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SUMMARY

NHOFA ANNODARWIS OB, The Influence Of Pressing and Oven Driying At The
Chuttlefish Chips (Sepia sp.), (Supervised by INDAH WIDIASTUTI and AGUS
SUPRIADI).

The aim of research was to know the driying and pressing of chemical physic
characteristic and chuttlefish chips sensory. The research was conducted at
Laboratory of Fisheries Technology, Laboratory of Chemical and Microbiology
Fakulty of Agriculture and Laboratory of Bioproses Fakulty of Engenering,
Sriwijaya University which started from March until April 201 0.

The research observed two taste which were sweat tase and hot tase by using
Complate Randomized Design (RAL) Factorial contained of 2 treatments and
replicated three times. The first treatment was the distance (0.75 mm and 0.70 mm)
and the second treatment factors was the pressing distance (25 minutes and 35
minutes). The observed parameters were chemical analisis (water, ash, fat, protein
and carbohyrate contents), physics analysis (heavy reduction, elongation, widening
persentase, thickness and strengthress).

The result showed that the different of pressing distance (P) and oven drying
time treatments (S) had affected to the physic and chemical analysis. The sensory
analysis had affect to hot colour, sweet appearence, sweet texture parameter and
didn’t affect to sweet colour, hot appearence, sweet flavour, hot flavour, sweet taste

and hot taste. Hedonic test had significanlly affected to hot colour, sweet appearence



hot appearence, sweet texture, hot texture and had not significanlly affected to sweet
colour, sweet flavour, hot flavour, sweet taste and hot taste.

The observation showed that the best treatment which was distance of 0.70
mm by pressing drying time 35 minutes (P2S2). The results obtained for cuttlefish
chips sweet taste were average water, ash, fat, protein, carbohydrate, weight
reduction, elongation, dilation, thickness and violence were 8.44%, 6.62%, 1.96%,
74.03%, 17.70%, 50.35%, 107.88%, 22.91%, 0.72%, 222.77% respectivelly and for
spicy cuttlefish chips were 8.37%, 6.67%, 2.07%, 75.41%, 16.15%, 45.85%, 96.89%,
23.47%, 0.68 mm, 218.3 N/m” respectivelly.

The hedonic test results showed that the most desirable sweet taste panellists
for cuttlefish is a pressing distance of 0.70 mm treated with drying time 35 minutes
(P2S2), which was color (brownish yellow), appearance (whole, less neat, flat
surfaces, the average thickness), texture (a bit tough, a bit dense), aroma (slightly
fragrant, specific types of squid, the smell of spices) and taste (not bad, the specific
type of cuttlefish, were spices), while the squid spicy flavor was pressing distance of
0.75 mm treated with drying time 25 minutes (P1S1) and the lowest in the treatment
was pressing distance 0.70 mm drying time 35 minutes (P2S2), which was color
(reddish brown), appearance (whole, less tidy, less flat surface, uneven thickness),
texture (somewhat clay, a little dense), aroma (slightly fragrant, specific types of

squid, smell of spices) and flavors (regular, specific types of cuttlefish, were spices).




RINGKASAN

NHOFA ANNODARWIS OB, Pengaruh Pengepresan dan Pengeringan Oven Pada
Pembuatan Sotong (Sepia sp) Kertas (Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI dan AGUS
SUPRIADI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengeringan dan pengepresan yang
berpengaruh terhadap karakteristik kimia, fisika dan sensori sotong kertas. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Kimia dan
Mikrobiologi Fakultas Pertanian dan Laboratorium Bioproses Fakultas Teknik Univesitas
Sriwijaya pada bulan Maret sampai dengan April 2010.

Penelitian ini mengamati dua rasa yaitu rasa manis dan rasa pedas dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial yang terdiri dari dua faktor
perlakuan dan tiga kali ulangan. Faktor perlakuan pertama adalah jarak pengepresan (0,75
mm dan 0,70 mm) dan faktor perlakuan kedua adalah lama pengeringan oven (25 menit
dan 35 menit). Parameter yang diamati meliputi analisa kimia (air, abu, lemak, protein dan
karbohidrat), analisa fisik (rendemen, pemanjangan, pelebaran, ketebalan, dan kekerasan).

Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan perbedaan jarak pengepresan (P) dan
lama pengeringan (S) berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar
protein, kadar karbohidrat, persen pengurangan berat, persen pemanjangan, persen
pelebaran, ketebalan, dan kekerasan sotong kertas rasa manis dan sotong kertas rasa pedas.
Analisa sensoris uji mutu hedonik berpengaruh nyata pada penampakan dan tekstur manis,
warna dan tekstur sotong kertas pedas, tidak berpengaruh nyata pada warna, aroma dan

rasa sotong kertas manis, penampakan, aroma dan rasa sotong kertas pedas. Uji hedonik



berpengaruh nyata pada penampakan dan tekstur sotong kertas manis, warna, penampakan
dan tekstur sotong kertas pedas, tidak berpengaruh nyata pada warna, aroma dan rasa
sotong kertas manis, aroma dan rasa sotong kertas pedas.

Hasil pengamatan pada penelitian ini menunjukan bahwa perlakuan jarak
pengepresan 0,75 mm dengan lama pengeringan 25 menit (P1S1) merupakan perlakuan
terbaik. Hasil penelitian yang didapatkan untuk sotong kertas rasa manis dengan rata-rata
kadar air (8,44%), kadar abu (6,62%), kadar lemak (1,96%), kadar protein (74,03%), kadar
karbohidrat (17,7009%), rendemen (50,3507%), pemanjangan (107,88%), pelebaran
(22,91%), ketebalan (0,72 mm), dan kékerasan (222,77 N/mz) dan untuk sotong kertas rasa
pedas dengan kadar air (8,37%), kadar abu (6,67%), kadar lemak (2,07%), kadar protein
(75,41%), kadar karbohidrat (16,15%), rendemen (45,85%), pemanjangan (96,89%),
pelebaran (23,47%), ketebalan (0,68 mm), dan kekerasan (218,3 N/m?).

Hasil uji hedonik yang paling disukai panelis untuk sotong rasa manis adalah
perlakuan jarak pengepresan 0,70 mm dengan lama pengeringan 35 menit (P2S2), dengan
warna (kuning kecoklatan), penampakan (utuh, kurang rapi, permukaan rata, ketebalan
rata), tekstur (agak liat, agak padat), aroma (agak harum, spesifik jenis sotong, bau bumbu)
dan rasa (agak enak, spesifik jenis sotong, terasa bumbu), sedangkan untuk sotong rasa
pedas adalah perlakuan jarak pengepresan 0,75 mm dengan lama pengeringan 25 menit
(P1S1) dan terendah pada perlakuan jarak pengepresan 0,70 mm dengan lama pengeringan
35 menit (P2S2), dengan warna (coklat kemerahan), penampakan (utuh, kurang rapi,
permukaan kurang rata, ketebalan kurang rata), tekstur (agak liat, agak padat), aroma (agak

harum, spesifik jenis sotong, bau bumbu) dan rasa (biasa, spesifik jenis sotong, terasa

bumbu).
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I. PENDAHULUAN

1. Latar Belakang

Pasar potensial bagi agribisnis perikanan Indonesia sangat besar dilihat dari
jumlah penduduknya. Meskipun Indonesia merupakan negara bahari dengan luas
wilayahnya terdiri atas 2/3 lautan, tingkat konsumsi ikan masyarakat Indonesia
terbilang rendah dibandingkan negara lain, yakni 26,5 kg per kapita per tahun,
sementara negara tetangga seperti Singapura mencapai 70 kg, Malaysia 30 kg,
Filipina 40 kg, sedangkan Hong Kong, Taiwan, Korea Selatan berturut-turut, yakni
80, 65, dan 60 kg (Ahmadheryawan, 2009). Berdasarkan jumlah penduduk dan
kecenderungan peningkatan konsumsi makan ikan perkapita per tahun maka pasar
-domestik bagi usaha perikanan Indonesia cukup besar dan menjanjikan. Konsumsi
ikan per kapita per tahun diperkirakan akan terus meningkat sehingga permintaan
produk perikanan juga akan meningkat sejalan dengan pertambahan penduduk
(Effendi, 2006).

Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah upaya pengembangan produk
perikanan diantaranya dengan meningkatkan pendayagunaan sumber daya
cephalopoda yang salah satunya sotong (Sepia sp). Sotong memiliki kelebihan
dibandingkan hewan laut lainnya. Sotong memiliki daging putih bersih, licin, juga
memiliki aroma yang khas dan mengandung nilai gizi yang cukup baik. Sotong

merupakan komoditas ekspor yang tersebar hampir di seluruh perairan Indonesia

mulai dari Barat Sumatera hingga ke Irian.



Cumi-cumi kertas merupakan produk makanan ringan yang biasa disebut
dengan cemilan, cumi-cumi kertas dapat dikonsumsi secara langsung, berprotein
tinggi dan mudah dalam penyimpanan karena merupakan produk kering yang awet
dan tahan lama. Produk ini terbuat dari daging cumi-cumi yang dipres kemudian
ditambahkan bumbu lalu dikeringkan sehingga bentuknya menjadi lembaran tipis
seperti kertas. Berdasarkan hal tersebut maka dilakukan salah satu alternatif dalam
rangka diversifikasi hasil-hasil perikanan dengan produk yang sama namun
menggunakan bahan baku berbeda yaitu sotong (Sepia sp.).

Produk ini diharapkan dapat dijadikan salah satu riset dan inovasi baru yang
cukup berpotensi dalam upaya bisnis industrialisasi sektor perikanan. Hal ini
merupakan langkah awal untuk usaha pengembangan teknologi hasil perikanan

sehingga minat masyarakat terhadap produk perikanan akan semakin meningkat.

B.Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tingkat pengepresan dan
lama pengeringan oven terhadap karakteristik kimia, fisika dan sensori sotong

kertas.

C. Hipotesis

Diduga proses pengepresan dan pengeringan serta interaksinya berpengaruh

terhadap karakteristik kimia, fisika dan sensori sotong kertas.
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