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SUMMARY 

 

TRIANA, The Effect of Squid (Loligo Sp) Ink Addition on Physicochemical And 

Sensory Charactheristics of Bangkanese Squid Ampiang (Supervised by SHANTI 

DWITA LESTARI and SUSI LESTARI). 

 

 This study aims to determine the chemical, physical and sensory 

charactheristics of Bangkanese squid ampiang at different levels of squid ink 

addition. This reserch was conducted from March until Mei 2018. This research 

method used randomized block design (RBD) with one factor and three 

replications. The treatments used were the concentration of squid ink 0%, 2,5%, 

5%, 7,5%, 10%. The parameters observed were chemical analysis (moisture 

content, ash content, protein content, fat content, carbohydrate content and amino 

acid), physical analysis (texture and colour) and sensory analysis (appearance, 

taste, smell and texture). The results showed that the treatment had significant 

effect at the 5% confidence level of the water content (1,89 - 3,43%), ash content 

(3,01 - 3,63%), protein content (9,3 - 13,03%), carbohydrate content (25,05 - 

31,38%), fat content (44,64 - 45,81%), lightness (33,8 - 75,53%), chroma (3,2 - 

18,73%) and hue (13,23 - 57,3%) of Bangkanese squid ampiang produced. 

Glutamic acid and arginine were the highest amino acids based on  amino acid 

analysis. The result of sensory analysis showed that the treatment had significant 

effect on appearance and texture.  

 

Keywords : amino acid, Bangkanese squid ampiang, squid, squid ink   



 

RINGKASAN 

 

TRIANA, Pengaruh Penambahan Tinta Cumi-cumi (Loligo sp) terhadap 

Karakteristik Fisik Kimia dan Sensori Ampiang Cumi Bangka (Dibimbing oleh 

SHANTI DWITA LESTARI dan SUSI LESTARI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik kimia dan 

sensori ampiang cumi Bangka dengan perbedaan penambahan tinta cumi-cumi 

pada beberapa tingkat konsentrasi. Penelitian ini dilaksanakan pada Maret hingga 

Mei 2018. Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) 

dengan satu faktor perlakuan dan dilakukan dengan 3 kali ulangan. Perlakuan 

yang digunakan yaitu penambahan tinta cumi-cumi sebanyak  0%, 2,5%, 5%, 

7,5% dan 10%. Parameter yang diamati yaitu analisis kimia (kadar air, kadar abu, 

kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat dan asam amino), analisis fisik (uji 

kekerasan dan uji warna), serta analisis sensori (kenampakan, rasa, aroma dan 

tekstur). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan memberikan pengaruh 

nyata pada taraf uji 5% terhadap nilai kadar air (1,89 - 3,43%), kadar abu (3,01 - 

3,63%), kadar protein (9,3 - 13,03%), kadar karbohidrat (25,05 - 31,38%), kadar 

lemak (44,64 - 45.81%), lightness (33,8 - 75,53%), chroma (3,2 - 18,73%) dan 

hue (13,23 - 57,3%) ampiang cumi Bangka yang dihasilkan. Asam glutamat dan 

arginin merupakan asam amino tertinggi dari kandungan asam amino pada 

ampiang cumi Bangka. Hasil analisis sensori menunjukkan bahwa perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap kenampakan dan tekstur.  

 

 

 

Kata kunci : ampiang cumi Bangka, asam amino, cumi-cumi, tinta cumi-cumi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kepulauan Bangka Belitung memiliki potensi sumber daya besar pada 

wilayah pesisir dan laut. Hal ini didukung dengan wilayah teritorial perairan yang 

luas, sekaligus memiliki potensi berbagai jenis biota laut yang bernilai ekonomi 

tinggi. Sektor perikanan dan kelautan menjadi salah satu sektor unggulan di 

Provinsi Kepulauan Bangka Belitung, sebagian besar produksi perikanannya 

merupakan perikanan tangkap laut dengan hasil produksi tahun 2014 sebesar 

203.284,4 ton (DKP Provinsi Kep. Bangka Belitung, 2015).   

Masyarakat Kepulauan Bangka Belitung memanfaatkan sektor 

perikanannya sebagai bahan baku produk perikanan yang menjadi oleh-oleh khas 

daerah ini. Salah satu produk yang menjadi andalan adalah ampiang. Ampiang 

merupakan produk olahan tradisional yang banyak dikonsumsi masyarakat di 

Bangka, sebagai makanan selingan maupun lauk-pauk. Dinamakan ampiang 

karena diambil dari bahasa daerah Bangka itu sendiri yang artinya pipih dan lebar. 

Ampiang terbuat dari tapioka, cumi-cumi, air, garam dan perasa. Proses 

pembuatan ampiang dibagi menjadi beberapa tahap yaitu proses penggilingan 

bahan baku, pencampuran bahan, pengepresan dan pencetakan dan yang terakhir 

adalah penggorengan dan pengepakan (Sulistyo dan Eko, 2016).  

Produk olahan perikanan yang dijual di Kepulauan Bangka rata-rata 

menggunakan bahan baku dari cumi-cumi. Menurut BPS (2013), komoditas 

tangkapan utama bagi nelayan di Provinsi Kepulauan Bangka Belitung salah 

satunya ialah cumi-cumi. Dapat dilihat produksi cumi-cumi dari tahun 2009 

sampai dengan 2013 mengalami peningkatan sebanyak 268 ton menjadi 707,8 ton.  

Seiring dengan tingginya produksi cumi-cumi yang dijadikan produk olahan 

perikanan oleh UMKM yang ada di Kepulauan Bangka, jumlah limbah dari cumi-

cumi seperti cangkang dan tinta yang dihasilkan juga meningkat. Salah satu cara 

yang dapat dilakukan untuk memanfaatkan limbah tinta tersebut dengan cara 

mengolahnya menjadi bahan tambahan pada ampiang yang diharapkan dapat 

meningkatkan mutu ampiang yang dihasilkan. 
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1.2. Kerangka pemikiran 

Pengolahan hasil perikanan cumi-cumi di UMKM Kabupaten Bangka 

Tengah selama ini hanya terfokus pada pemanfaatan dagingnya saja sebagai 

bahan baku dalam menghasilkan produk, sedangkan bagian lainya seperti tinta 

belum dimanfaatkan dan dibuang sebagai limbah atau bisa disebut sebagai hasil 

samping produk perairan. Cumi-cumi umumnya dimanfaatkan sebagai bahan 

makanan dalam berbagai macam hidangan seafood, keperluan ekspor dan 

berbagai olahan makanan ringan, namun bagian tinta cumi-cumi tidak ikut diolah 

sehingga terbuang dan menjadi limbah. 

Tinta cumi-cumi adalah bagian dari hasil sekresi yang diproduksi dan 

dikeluarkan oleh kantung tinta. Tinta cumi-cumi merupakan limbah yang tidak 

memiliki nilai jual dan belum termanfaatkan di UMKM Kabupaten Bangka, 

padahal tinta cumi-cumi memiliki banyak manfaat dan khasiat, serta sudah 

banyak dikenal dalam dunia kuliner yaitu sebagai bahan peningkat cita rasa, selain 

itu tinta cumi-cumi juga memiliki khasiat untuk kesehatan (Sasaki et al., 1997). 

Contoh penelitian pemanfaatan tinta cumi-cumi yang dijadikan sebagai bahan 

tambahan pada produk yaitu mi basah (Agusandi et al, 2013) dan petis (Hidayati, 

2016). 

Cairan tinta cumi-cumi yang berwarna gelap mengandung butir-butir 

melanin atau pigmen hitam. Tinta cumi-cumi mempunyai nilai gizi yang cukup 

baik terutama kandungan protein dan asam amino. Mukholik (1995), menyatakan 

bahwa tinta cumi-cumi mengandung protein sebesar 10,88% yang terdiri atas 

asam amino esensial dan non esensial. Menurut Okozumi dan Fujii (2000), 

melanoprotein tinta cumi-cumi mengandung asam amino esensial yang dominan 

berupa lisin, leusin, arginin dan fenilalanin. Sementara kadar asam amino non 

esensial yang dominan adalah asam glutamat dan asam aspartat. 

Salah satu upaya untuk memanfaatkan tinta cumi-cumi adalah dengan 

mengolahnya menjadi bahan tambahan pada produk ampiang. Diversifikasi 

produk ampiang dengan penambahan tinta cumi-cumi ini diharapkan dapat 

meningkatkan mutu, menambah nilai ekonomis dan menambah variasi ampiang. 

Melihat potensi limbah tinta cumi-cumi di UMKM Kabupaten Bangka Tengah, 
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maka peneliti tertarik untuk melakukan penelitian penambahan tinta cumi-cumi 

dalam pembuatan ampiang. 

 

1.3. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

tinta cumi-cumi terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris pada ampiang. 

 

1.4. Kegunaan  

Penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan mutu ampiang dan 

memberikan informasi pada ampiang tinta cumi-cumi yang dihasilkan.  
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