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SUMMARY

AGUSANDI. AGUSANDI. Effect of addition squid ink (Loligosp) on the Quality
Nutrition and Sensory Acceptance of Wet Noodle (Supervised by AGUS
SUPRIADI and SHANTI DWITA LESTARI).

The objective of this research was to determine the effect of addition squid
ink on the nutrition quality, physic and sensory acceptance of wet noodle. The
research was conducted from July to September 2011 at the ‘Fisheries Processing
Technology Laboratory, Food ‘and Nutrition Laboratory, Agricultural Chemistry
Laboratory, Chemical engineering and Bioprocess Laboratory of University of
Sriwijaya.

The Completely Randomized Design (CRD) was used in this research with 3
replicates. The treatment was the addition of squid ink with concentration of 0%,
0.5%, 1%, 1.5% and 2%. The parameters observed were chemical properties (water
content, protein content, ash content and carbohydrate content, and B-caroten),
physical properties (color and elongation) and sensory properties (color, aroma,
texture and taste using hedonic test).

The results showed that the addition of squid ink significantly affected the
color (lightness, chroma and hue), protein content, moisture content, carbohydrate
content, and the sensory (color and flavor) of wet noodle. The addition of squid ink

causing a black colour for wet noodle, increasing elongation, protein content and ash

content.



Based on this research treatment A3 (addition squid ink 1.5%) was the best
treatment with proximate and hedonic test that nutrition content : protein content
7.107%, water content 52.57%, carbohydrate content 14.85%, ash content 0.34%, B-
karoten 169.89 pg, from physical test : lightness 35.05, chroma 1.07, hue 127.67, and

hedonic color 4.25, flavor 4.28, textur 4.38, and taste 4.73.



RINGKASAN

AGUSANDI. Pengaruh Penambahan Tinta Cumi-Cumi (Loligo sp.)
Terhadap Kualitas Nutrisi dan Penerimaan Sensoris Mi Basah (Dibimbing oleh
AGUS SUPRIADI dan SHANTI DWITA LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tinta cumi-
cumi terhadap kualitas nutrisi, fisik dan penerimaan sensoris mi basah. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Juli sampai September 2011 di Laboratorium Teknologi
Hasil Perikanan, Laboratorium Nutrisi Makanan Ternak, dan Laboratorium Kimia
Hasil Pertanian, serta Laboratorium Bioproses Teknik Kimia Universitas Sriwijaya.

Rancangan percobaan yang digunakan berupa Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang diulang sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan dengan penambahan tinta
cumi-cumi dengan konsentrasi 0%, 0,5%, 1%, 1,5% dan 2%. Parameter yang diamati
meliputi uji kimia (kadar air, kadar protein, kadar abu dan kadar karbohidrat serta §3-
karoten), uji fisik (warna dan elongasi) dan sensoris (warna, aroma, tekstur, rasa dari
hasil pengujian hedonik).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tinta cumi-cumi
berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, chroma dan hue), kadar protein, kadar
air, kadar karbohidrat, dan juga terhadap sensoris (warna dan rasa) mi basah.
Penambahan tinta cumi-cumi menyebabkan warna mi basah menjadi hitam,
meningkatkan elongasi, kadar protein, kadar air, kadar abu.

Dari hasil penelitian ini perlakuan A3 (penambahan tinta cumi-cumi 1,5%)
merupakan perlakuan terbaik dari hasil proksimat dan pengujian hedonik, dengan

kandungan nutrisi meliputi kadar protein 7,107%, kadar air 52 57%. kadar



karbohidrat 14,85%, kadar abu 0,34%,kadar B-karoten 169,89 ug, ciri fisik meliputi
elongasi 72,67%, lightness 35,05, chroma 1,07, hue 127,67. Dan hedonik warna

425, aroma 4,28, tekstur 4,38, dan rasa 4,73.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Perairan Indonesia memiliki potensi sumber daya perairan laut yang cukup
besar, diantaranya ikan pelagis besar, ikan pelagis kecil, karang, udang, lobster, dan
cumi-cumi. Produksi cumi-cumi pada tahun 2010 mencapai 34.925.401 kg,
kemudian menunjukkan peningkatan yang cukup tajam pada tahun 2011 sebesar
48.803.318 kg (KKP, 2012).

Tinta cumi-cumi bersifat alkaloid, sehingga tidak disukai oleh predator,
terutama ikan. Alkaloid merupakan kelompok terbesar dari metabolit sekunder yang
beratom nitrogen dan bersifat basa, beberapa alkaloid dilaporkan ada yang memiliki
manfaat dalam pengobatan (Mukholik, 1995). Tinta cumi-cumi ini mengandung
butir-butir melanin atau pigmen hitam. Melanin alami adalah melanoprotein yang
mengandung 10-15% protein, sehingga menjadi salah satu sumber protein yang baik
karena sama baiknya dengan kandungan protein pada dagingnya (Astawan, 2008).

Selama ini banyak masyarakat yang menganggap tinta cumi-cumi tidak
bermanfaat sehingga jika mengolah cumi-cumi, cangkang dan kantong tintanya
dibuang. Padahal tinta memiliki banyak manfaat dan khasiat. Tinta cumi-cumi sudah
banyak dikenal dalam dunia kuliner. Di Jepang, tinta cumi-cumi dipakai sebagai
bahan peningkat cita rasa, selain itu tinta cumi-cumi juga memiliki khasiat untuk
kesehatan (Sasaki et al., 1997).

Tinta cumi-cumi dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam proses

diversifikasi produk. Salah satu produk yang perlu dilakukan diversifikasi adalah mj.



Mi merupakan produk yang sangat digemari oleh masyarakat indonesia, baik anak—
anak, orang dewasa maupun lanjut usia. Namun kandungan gizi dalam mi belum
menunjang nilai gizi yang diperlukan oleh manusia, terutama anak—anak yang
sangat membutuhkan asupan gizi untuk pertumbuhan dan perkembangannya. Mi
sangat digemari mulai anak-anak hingga lanjut usia, karena rasanya enak, praktis,
dan mengenyangkan. Mi basah yang beredar dipasaran nutrisinya kurang baik, yaitu
kadar airnya tinggi, protein rendah, vitamin rendah. Selain itu, mi basah kurang
elastis dan agak lengket. Hal ini mendorong para pengusaha untuk menggunakan
berbagai bahan tambahan yang memungkinkan terjadinya proses gelatinisasi pati-
protein sempurna (Winarno, 1992).

Selain itu para produsen mi juga sering memberikan bahan tambahan yang
dlarang untuk makanan. Bahan Tambahan Makanan (BTM) terbagi kedalam bahan
tambahan makanan yang memang digunakan untuk makanan (food grade) seperti
asam benzoat, asam propionat, asam sorbat, kalium benzoat, sedangkan bahan
tambahan yang tidak boleh digunakan untun makanan (non food grade) diantaranya
adalah dulcin, kalsium klorat, formalin, asam borat (Widyaningsih, 2006). Pada mi
basah bahan non food grade yang biasa ditemukan adalah asam borat atau biasa
disebut boraks, menurut beberapa produsen mi basah, penggunaan boraks pada
pembuatan mie akan menghasilkan tekstur yang lebih kenyal sedangkan pemberian
pewarna agar mi basah lebih menarik, namun seringkali yang digunakan adalah
pewarna kimia yang dapat berisiko foksik bagi tubuh, hal ini jika digunakan secara
berlebihan akan menyebabkan terjadinya akumulasi didalam tubuh manusia sehingga

menimbulkan efek toksik seperti formalin yang dapat menyebabkan muntah dan



diare (Widyaningsih, 2006). Untuk itu diperlukan alternatif lain yang bersifat aman,
ekonomis dan dapat meningkatkan kualitas nutrisi.

Selama ini tinta cumi cumi belum banyak dikenal padahal didalam tinta cumi-
cumi mengandung protein sekitar 10,88%, protein ini sama baik dengan protein yang
ada pada daging cumi-cumi, kadar abu tinta cumi-cumi adalah 2,74% (Mukholik,
1995), sedangkan Anonymous (1972), menyatakan bahwa kadar air tinta cumi-cumi
(Loligo sp.) rata-rata 78,46%. Dalam industri jasa boga, seperti Italia telah
memanfaatkan tinta cumi cumi sebagai sebagai salah satu bumbu masakan pasta. Di
Jepang, kantong tinta cumi-cumi (Loligo sp.) yang berwarna hitam dipakai untuk
meningkatkan flavor dan cita rasa, selain itu warna yang dihasilkan dari pigmen juga
dapat meningkatkan manfaat bahan pangan, setiap warna yang terdapat pada bahan
makanan dapat menunjukkan adanya senyawa fitokimia tertentu yang memiliki
khasiat untuk mencegah berbagai penyakit (Astawan, 2008). Dengan penambahan
tinta cumi-cumi ini diharapkan mi yang dikonsumsi akan memiliki kualitas fisik dan

nutrisi yang baik sehingga aman, sehat dan bergizi untuk dikonsumsi.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Untuk memanfaatkan tinta cumi-cumi yang masih dianggap limbah oleh sebagian

masyarakat.

2. Untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi tinta cumi-cumi terhadap

kandungan nutrisi mi.




3. Untuk mengetahui pengaruh tinta cumi-cumi terhadap nilai elongasi, warna dan

sensoris mi basah.

C. Hipotesis

Diduga penambahan tinta cumi-cumi (Loligo sp.) berpengaruh terhadap

kualitas nutrisi, fisik dan penerimaan sensoris mi basah.
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