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 SUMMARY        

 

IRPAN SETIAWAN. Utilazation Of Squid (Loligo sp.) Ink A As Black Food 

Ingredient In Making Dry Vermicelli (Supervised by SITI HANGGITA R.J) 

 

         Squid ink waste has the potential as a natural coloring in dry vermicelli 

products. Vermicelli generally has a white colour so they can be modified with 

squid ink to get an attractive colour has a white colour so they can be modified 

with squid ink to get attactive colour has a white colour, so they can be modified 

with squid ink to get an attractive colour, in vermicelli product. This research 

aims to determine the chemical, physical and sensory properties of vermicelli 

which are given natural coloring from squid ink..This research used a randomied 

block design (RBD) with an experimental method with 5 treatments and 3 

repetitions. The research parameters used are analysis of water content, ash 

content, protein content, carbohydrate content, lightness (brightness), chroma 

(brightness), hue (colour) and sensory tests. The results addition of squid ink with 

different concentrations had a significant at 5% test level effect on water content, 

protein content, carbohydrate content and no real effect on ash content. The 

results of adding squid ink to vermicelli for sensory tests on colour, aroma, taste 

and texture had a significant effect, while appearance and sensory tests had no 

significant effect. The research results showed that A4 treatment (adding squid 

ink) was the best treatment based on the hedonic quality test of squid ink 

vermicelli, with  of water content of 12.7%, ash content of 0.31%, protein content 

of 5.68%, carbohydrate content 88.87%, colour lightness 13,22 %, chroma 8,97 

%, hue 127,830  , sensory average includes colour 3.23 (black, not shiny), aroma 

3.09 (slightly smells of squid ink), texture 4.76 (chewy), taste 4.16 (tastes of squid 

ink), appearance 3.91 (similar rice noodles) 

 

                     Keywords: Vermicelli, Squid ink, chemical properties, sensory properties. 
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      RINGKASAN 

                                     

IRPAN SETIAWAN. Pemanfaatan Tinta Cumi-Cumi (Loligo sp.) Sebagai Bahan 

Baku Black Food Dalam Pembuatan Bihun Kering (Dibimbing oleh SITI 

HANGGITA R.J.) 

         

        Limbah tinta cumi-cumi memiliki potensi sebagai pewarna alami pada 

produk bihun kering. Pada umumnya bihun memilki warna putih sehingga bisa 

dimodifikasi dengan tinta cumi-cumi agar mendapatkan warna yang lebih menarik 

pada produk bihun. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat kimia,sifat 

fisik, dan sensori dari bihun yang diberi pewarna alami dari tinta cumi cumi . 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan metode 

eksperimen yang dilakukan dengan 5 perlakuan dan 3 kali pengulangan. 

Parameter penelitian yang digunakan, yaitu analisis kadar air, kadar abu, kadar 

protein, kadar karbohidrat, Lightness (kecerahan), chroma (kecerahan), hue 

(warna) dan uji sensori. Hasil Penambahan tinta cumi-cumi dengan konsentrasi  

berbeda memberikan berpengaruh nyata pada taraf uji 5% terhadap kadar air, kadar 

protein, kadar karbohidrat dan pada kadar abu tidak memberikan pengaruh nyata. 

Hasil penambahan tinta cumi-cumi terhadap bihun untuk uji sensori warna, aroma, 

rasa dan tekstur berpengaruh nyata sedangkan dan terhadap uji organoleptik 

kenampakan tidak berpengaruh nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan A4 (penambahan tinta cumi-cumi) merupakan perlakuan terbaik  

berdasarkan dari uji mutu hedonik bihun tinta cumi-cumi, dengan  kadar air 12,7%, 

kadar abu 0,31%, kadar protein 5,68%, kadar karbohidrat 88,87%, warna lightness 

13,22 % , chroma 8,97 %  , hue 127,830  , rerata sensori meliputi warna 3,23 (hitam, 

tidak mengkilat), aroma 3,09 (agak berbau tinta cumi-cumi), tekstur 4,76 (kenyal), 

rasa 4,16 (terasa tinta cumi-cumi), kenampakan 3,91 (mirip bihun). 

 

Kata Kunci : Bihun, tinta cumi-cumi, sifat kimia, sifat sensori 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

      Tinta cumi-cumi memiliki sifat alkaloid yang membuatnya tidak disukai oleh 

predator, terutama ikan. Tinta ini juga mengandung partikel melanin atau pigmen 

hitam, yang berupa melanoprotein dengan komposisi sekitar 90% melanin, 5,8% 

protein, serta 80% karbohidrat. Zat melanin ini mengikat protein menggunakan 

asam amino yang didalamnya terkandung sulfur, seperti sistein. Melanin adalah 

biopoilimer kompleks yang umumnya hadir pada dua bentuk, yaitu eumelanin 

serta pheomelanin, yang mana pada prekursor molekulnya mempunyai perbedaan 

(Derby, 2014). 

 Selain itu, cumi-cumi juga menghasilkan organ dalam dan kantung tinta yang 

memiliki nilai ekonomi rendah, dan dapat menyebabkan pencemaran lingkungan 

serta masalah ekologis yang cukup serius jika tidak dikelola dengan benar. Tinta 

cumi memiliki banyak manfaat bagi manusia, dan memiliki kandungan gizi yang 

penting untuk dikonsumsi manusia. Tinta cumi-cumi juga diduga mengandung 

beberapa senyawa bioaktif yang mengarah kepada aktivitas diantioksidan. 

Antioksidan merupakan salah satu unsur penting yang berfungsi dalam proses 

alami pada makhluk hidup, karena senyawa ini diperlukan tubuh untuk 

menetralkan radikal bebas serta mencegah kerusakan yang dapat ditimbulkan oleh 

radikal bebas pada beberapa sel tubuh dan mengurai kemampuan sel untuk 

beradaptasi pada manusia (O’Sullivan et al., 2013). 

        Tinta cumi-cumi (Loligo sp.) juga bisa dimanfaatkan sebagai sumber alternatif 

sebagai bahan baku black food dalam pembuatan bihun kering. Pada umumnya 

bihun memilki warna putih sehingga bisa dimodifikasi dengan tinta cumi-cumi agar 

mendapatkan warna yang lebih menarik pada produk bihun. Bihun merupakan 

suatu bahan pangan sumber karbohidrat dan energi serta memiliki kadar air 9-11% 

(Haryadi, 2006). Warna juga menjadi satu parameter yang akan menjadi penentu 

kesukaan konsumen terhadap pada sautu produk yang akan dikomsumsinya. 

Pigmen pewarna alami sendiri lebih aman digunakan meskipun tingkat kestabilan 
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produk makanan terhadap panas, cahaya dan tingkat keasaman tidak menentu 

dalam produk yang terbuat dari bahan baku black food pada bihun (Sadiyah, 2015). 

        Pewarna yang biasa digunakan pada produk pangan baik makanan maupun 

minuman adalah pewarna sintetik yang bersifat karsinogenik. Penggunaan dari 

pewarna sintetik pada bihun dikhawatirkan akan menimbulkan dampak negatif pada 

konsumen, seperti timbulnya sel-sel kanker pada tubuh apabila dikonsumsi secara 

berlebihan. Oleh karena itu, penggunaan pewarna alami pada produk pangan sangat 

dianjurkan untuk penggunaam produk makanan kedepannya. Pewarna alami yang 

bisa digunakan pada pengolahan produk pangan salah satunya adalah seperti 

pewarna alami yang terbuat dari limbah cairan tinta cumi-cumi (Loligo sp.).  

Didalam tinta cumi terkandung pigmen melanin yang dengan alami dalam wujud 

melanoprotein, dengan komposisi melanin sebesar 90%, protein 5,8%, serta 

karbohidrat 0,8% (Girija et al., 2014). 

        Tren makanan hitam atau black food kini semakin populer di kalangan pecinta 

kuliner tanah indonesia, bahkan mampu menggeser tren makanan lainnya. Salah 

satu bahan pewarna yang digunakan pada black food adalah tinta cumi-cumi, yang 

merupakan pewarna alami yang umum ditemui dan aman bagi tubuh. Di Indonesia, 

pemakaian tinta cumi-cumi menjadi bahan baku black food masih terbatas. 

Sementara itu, di jepang, tinta cumi-cumi (Loligo sp.) sudah digunakan untuk 

meningkatkan rasa dan cita rasa makanan. pigmen melanin dalam tinta cumi-cumi 

tidah hanya memberikan warna, tetapi juga memberikan manfaat kesehatan, karena 

warna pada makanan sering kali mengindikasikan terdapatnya senyawan fitokimia 

yang mempunyai khasiat dalam mencegaj berbagai macam penyakit (Astawan, 

2008). Dengan menambahkan tinta cumi-cumi ini, diharapkan bihun yang 

dihasilkan mempunyai kualitas fisik serta nutrisi yang baik, serta diterima baik 

oleh konsumen. 

 

1.2. Rumusan Masalah  

 

1.   Apakah perbedaan konsentrasi penambahan tinta cumi-cumi berpengaruh 

terhadap karakteristik bihun kering? 

2. Konsentrasi penambahan tinta cumi-cumi yang manakah paling efektif 

untuk medapatkan karakteristik bihun kering terbaik? 
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1.3. Tujuan Penelitian 

        Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tinta cumi-

cumi yang berbeda terhadap karakteristik kimia dan sensori bihun kering. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

       Manfaat penelitian ini yaitu untuk memberikan informasi penggunaan limbah 

tinta cumi-cumi (Loligo sp.) yang digunakan sebagai pewarna alami dalam 

pembuatan bihun kering. 

 

1.5. Hipotesis 

H0:  Perbedaan konsentrasi tinta cumi-cumi sebagai pewarna alami konsentrasi  

berpengaruh tidak nyata terhadap karakteristik kimia, fisik dan sensori 

bihun kering. 

H1:  Perbedaan konsentrasi tinta cumi-cumi sebagai pewarna alami konsentrasi 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia, fisik dan sensori bihun 

kering. 
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