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SUPARMAN H (4572032024/9921100710157)1,. Studi  Pengeringan
Eumi—Cumi (Loligo sp). Dibawah Eimbingan Br. Ir., ELLY

ISHAK Msc., Ivr. SITI WARDAH. 1r. SURIANA LAGA.
RINGKASAN

Cumi-cumi kering merupakan salab atu produk olahan
perikanan vyang mempunyal kandungan Qiz2i  cukup tinggi.
Namurn  dari segl pengolaban cumi-cumi kering ini  umumnya
masih sangat sederhana sehingga basil  olahan cumi-cumi
kering tidak bisa bertahan lama karena adanya
pertumbuhan  jamur. Fada umumnpya jamur bisa tumbuh  pada
permukasan daging cumi-—-cuwmi kering.

Tujuan penelitian ini adalah untuk melihat pengarub
ronsentrasi asam sorbat terhadap cumi-cumi kering selama
penyimpanar .

Ferlakuan pernelitian ini terdiri dari dua faktor
yaitu: penggqunaan asam sorbat 0L, 0,057, 0,104, 0,154 dan
lama penyimpanan ¢ minggu, Z minggu, dan 4 minggu.
Farameter yang dianalisa meliputi: kadar air, asam lemak
bébas, kadar protein. Rancangan yang digunakan adalah
rancangan acak lengkap (RAL) dengan pola faktorial.

Semakin tinggi bkonsentrasi asam sorbat maka kadar
air dan asam lemak bebas menurun. sedangkan kadar protein

cenderung meningkat, semakin lama penyimpanan maka kadar



=ir dan asam lemak

kadar protein semakin

bebas semakin

MENLFLh .

meningkat,

sedangkan

Fenggunaan konsentrasi asam sorbat (0,137 dan  lama

penyimpanan O minggu memberikan hasil vyang

penelitian ini.
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II TINJAUAN PUSTAKA

A. Klasifikasi Cumi-Cumi

Cumi-cumi termasuk binatang lanak (Invetabrata).
Menurut Storer dan Usingar (1937), Cumi—cumi diklasifika-

csikan ke dalam:

Fly lum : Mollusca
Kelas : Chephalopoda
Ordo : Dibranchia
Sub Ordo : Decapoda
Family : Loliginidae
Genus :+ Sepicteuthi

Sedangkan Lane (1957}, mengklasifikasikan cumi—-cumi ke

dalam:
trdo : Decapods
Sub Ordo + Teuthoidea

Cumi-cumi mempunyai bentuk tubuh  bulat memanjang
(=slindris) dengan sirip berbentuk segi tigs. Dicekitar
badan cumi-cumi bagiar  kalit  tubuhnya ditutupi oleh
membran (maritel). Sepanjang punggung bsgian dalam
terdapat sebuat cangkang, denganh organ dalam tubuh adalah
Bati  dam kantung  tints yang mengacdung caliran hitam

{feilzsev gt al., 17&%).



B. Komposisi Kimia Ikan

Menurut Afrianto dan Liviawaty (198%), FKarbohidrat
pada ikan terdapat dalam bentuk glikogen. Kandungan
glikogen pada ikan atau krustasea hidup berkisar antara
0,1 sampai 1 percsen. Moluscka mengandung glikogen dalam
jumlah vang lebih tinggi vyaitu berkisar antara 1 sampal
7 persen.

Menurut Ishak dkk (1289}, bahwa komposisl bimia ikan
pada umumpya  hamplir sama dengan hewan-—-hewan darat
lainmya. Adapun komposisi kimia itkan dapat dilihkhat pada
Tabel 1.

Ditinjau darli segi kandungan asam aminonya maka
protein ithkan diklasifikasikan sebagal sumber protein yvang
termutu tinggi, sebab mengandung asam amino esensial yang
lengkap (Zeitsev £t al.., 198%).

Menurut Suryvanto D (1993), bila dibandingkan dengan
produk—produk perikanan lainrnnys cumi-cumi merupakan
produk  peritanan yang bhampir csebagian  besar  baglannya
dapat dikomsumsi olebl manusia. Adapun komposist kEimia

cumi-cumi dapat dilibat pada Tabel 2.



Tabel 1. Kompopsisi Kimia Ikan Secara umum

Mo Komponen Jumlah (%)
1. fir &6 -~ A4
2. FProtein is -~ 24
3. Lemak 0.1 - 22
4., Mineral 0,2 - 2
o. Sedikit Vitamin

Sumber Ishak dkk (1985)

Tabel 2. “omposisi Kimia Cumi-Cumi
No v omponen Jumlah (%)
1 “adar air 79,73 — 89,60
2 Protein 70 - 15,00
3 t.emak Q.70 - 4,00
4 3likogen Fe71 - 3,96
S adar abu 2,20 - 8,41

Sumber Survanto. D. (1993X)

C-

Perubahan Fisiologi Setelah Ikan Mati
a. Rigor mortis

Ikan yang baru mati tububnya lemas dan dapat

dibengkokkan. Setelah beberapa saat tubuh ikan akan

mengalami kontraksi sehingga menjadi kaku serta tidak



dapat di bengkokkan. FKeadsan ini disebut fase rigor
martis (Orejana gt al., 178%).

Menurut Borgstrom (1262), fase rigor mortis
dizsebabkan opleh reaksi bickimia vyang terjadi pada
daging ikan. Fase rigor mortis ini dapat terjadi
antara 7 sampail 12 jam setelah ikan mati. Lamanya
fase rigor mortis tergantung dari jenis, ukuran ikan,
kondisi fisik, dersjat keletihan sebelum mati, cara
penanganan dan subhu penyimpanan.

Cara kematian ikan pada saat periznghkapan
mempunyai pengaruh  besar terhadap proses awal  dan
berakbhirnya proses rigor mortis dan  Konsekwensinya
tertiadap mutu dan daya awet i1hkan. Kematian melalui
perjuangan berat pads tiap-tiap teknik penanghkapan dan
cara penangkapan yang kasar dapat berakibat ikanm  luka
dan  babak belur sehingga memperpendek daya awet dan
merendahkan mutue (Ilyas dan Nasran, 1783).

Mernurut Afrianto dan Liviawaty (178%), prosec
yang terjadi pada ikan setelah ditangkap adalah
sebagai berikut:

Itan mati ————- Frerigor ————-- Rigor mortis ————- 1k an
masih dianggap segar -——-— ikan mulai membusuk.
Setelah ikan mati maka aliran cksiqgen dalam  jaringan

peradaran darah terhenti sebagail  abtibat  terhentinya

~d




aktivitas jantwung dan kontrol otak pada ikan. Hal ini
akan menvyebabkan kehilangan sumber utama ATFEF karena
glitogen tidak dapat lagi dicksidasi menjadi CDE dan
HoO. Fada tubuh ikan akan terjadi  reaksi anaerob.

(Afrianto dan Liviawaty, 1989).
b. Autolizias

Menurut Zeitsewv, t al., {194%), daging 1ikan

mulai terurai setelah melalui fase rigor mortis.
Ernzim—enzim yang berperan dalam penguraian daging ikan
vaitu cathepsin (daging), lipase dan protease. Enzim-
enzim ini selama selalu dikontroal olebh otak. Jika
ikan mati, maka cara kerja enzim tidak dikontrol
lagisehingga dapat menimbulkan perubahan pada rupa,
bau, rasa dan tekstur ikan {(Afrianto dan Liwiawaty,

1287).

c. Dksidasi

Ferubahan 1kan dapat juga terjadi karena proses
okeidasi lemak sehingga timbul aroma tengik yvang tidak
diinginkan. Aroma tengik merugikan proses pengolahan
pada pengawetan, karena menurunnya mutu dan daya  jual
ikan . Cara mencegah proses oksidasi yaitu dengan
mengusahakan sekecil mungkin terjadinya kontak antara

Ltkan dengan udara bebas disekelilingnya yaknir dengan




menggunakan ruang hampa udara dan pembungkusnya kedap
udara atau menambah antiocksidan {Afrianto dan

Liviawaty, 198%9}.
d. Aktivitas mikroba

Fengaruh mikro organisme tidak terlihat sewaktu
masih hidup. Hal ini disebabkan ikan hidup mempunyai
kemampuan untuk mengatasi mikroba (Connell, 198%9).

AEibat serangan bakteri vyang dimulai pada saat
fase rigor mortis berlalu mengakibatkan kKemunduran
mutu  ikan  berupa lendirnya jadi pekat, bergetah,.
amis, mata jadi terbenam dan pudar sinarnya, insang
dan 1isi perutnya berubah warna (disklorasi) dengan
sustnan berantakan dan bauw menusuk, xkhirnya seluruh

ikan busuk (Ilyas, 1970).

D. Asam Sorbat

Asam sorbat (asam 2—-4 heksadiencat) vomumntiya diguna-
tan dalam bhentuk garam haliumnya, mempunyal aktivitas
dengan cspektrum yang lebih lebar terhadap banyak khamir
dan  khapan, tetapi tidak efektif terhadagp bal teri,

lactobacilli Stapbylococci dan Clostridia (termasuk

clostridium botulinum) tidak dihkambat oleh sorbat

(Buckle, 193

4]



Dalam Fkeadaan tertentu asam sorbat juga dapat
bersifat sebagai fungisidal. Betierapa aflikasi asam
sorbat vang telah diketahui antara lain mencegah

pertumbuban jamur pada daging, keju dan bebepara jenis
bahan pangan kemasan anhidropropil glikol sampai dengan
S,9%. pengenceran dengan air mengurangl sclubilitasnya
dengan tajam, sampai kurang lebih 0,5% untuk campuran 50:
30 glikol &air (Desrosier, 1783).

Antimikotik harus ditambahkan uwntuk mencegah
pertumbuhan jamur. Garam sorbat seperti kKkalium sorbat
maunpun asam sorbat digunakan baik secara terpisah atau
bersamas—sama. RBanyak agensia antimikotik dalam Jjumlah
yvang mampu untuk memberikan hasil terhadap produk ialah
kurang Iebih ©0,1% sampai 2,58% dari total, terutama
tergantung macam antimikotik yang digunakar dalam
komposisi produk (Desrosier, 17988).

Menurut Survantce (198%), mutu cumi-cumi kering vyang
diolah dengan penambahan pengawet asam sorbat 0,104
sampal pada tiga bulan penyimpanan belum ditumbuhi jamur.,
Asam sorbat dapat mencegah pertumbuhan Khapang dan
bakteri dengan cara menginaktifkan enzim dehidrogenacse
yvanyg diperlukan oleb mikrobat tersebut untuk metabolisme
.arbhidrat dan asam—asam lemak. Jumlah asam sorbat vyang

digunakan untuk ikan diasap atau digarami adalah 0,03%



sampai 14, dan ini seswuai dengan persyaratan dari
Departemen Kesehatan Direktorat Jenderal Fengawasan Obat-

obatan dan Makarnan.

E. Pengeringan

Fengeringan adalah suatu cara untuk mengurangi kadar
air dari bahan pangan, dengan cara menguapkan menggunakan
energi panas sehingga dipercleh hasil akhir yang kering.
Farnas untuk penguapan tersebut dapat diperoleh dari
ssumbse panas buatan vyang dapat diatur suhunya,
telembabannya dan  aliran udaranvya, atan dari radiasi
sinar matahari seperti daerah tropi laimnya (Moeljanto,
1982).

Ferngawetan ikan dengan peEngeringan kertujuan
mengurang: kKadar air dalam daging ikan <sampal batas
tertentu, dimana perkembangan mikrocorganisme terhambat
atau  terhenti demikian Jjuga perubahan-—perutahan yang
merugikan dalam daging ikan akibat kegiatamn enzim—ernzim
(Muljantc, 1730).

Mernurut YU dan Idrus (1982), pengeringan ikan dapat
dilakukan dengan menggunakan sinar matabari ataupun  alat
pengeringan  buatan. Fengeringan dengan sinar matahari
bersubu 25,70C selama 40 jam. maka diperocleh ikan vyang
berkadar air 220X, sedangkan bila menggunakan copen pada

subu 45°9C hanya membutubkan waktu 8 3am.
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F. Penyimpanan

Menurut Buckle et al (1987), bahwa cara penyimpanan

bahan pangan selama proses pengolahan pangan dan  pada

tingkat penjualan merupakan  hal  yang ntama dalam
menentukan Yeamanan dan mutu dari  biologis matpun
kimiawi. Bakteri patogen yang berbubungan dengan bahan
pangan tidak tumbuh diluar kisaran suhu antara 49 C - &0

C, sehingga bahan pangan yang disimpan patda suhu  dibawah

4P C atau diatas 60° C akan aman.
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a
% Koadar Alr = X 1Qo%
a

1l

¥eterangan : a berat contoh

o
|

berat sicsa
b. Azam Lemak Bebas (Jacobs, 1958)

Baman harus diaduk merata dan berada dalam
keadaan cair pada waktu diambil. contoh sebanyak &
gram ditimbang kedalam labu erlemeyer 250 ml, kemudian
ditambahkan 30 ml alkohol netral 95%, didihkan diatas
penangar air sambil dikocok untuk melarutkan asam
lemak bhebasnya. Setelah itu ditambabkan indikator PP
2 — 3 letes dan segera titrasi dengan NMaDH ©0,1002 N
sampai terlihat warna merah jambu dan tidak hilang
selama 10 detik. Kadar asam lemak bebas dapat dihitung
berdasar~kan rumus :

b x N » BM
% FFA

X 100%

berat contoh » 10060

Keterancan : b = Jumlah ml NaQH
N = Normalitas NaOH
BM = Berat molekul zebagai asam larutan

c. ¥adar Protein (N~total) (AOAC, 1970)

Ditimbang kurang lebih 3 gram contoh. Dimasukkan
ke dalam labu kejadhal, ditambah 1 gram campuran selan
dan 20 ml Ho80, pekat, didekstruksi dalam ruang asam

hingga warna hijau jernih. Diinginkan dan encerkan



H
rA

dengan suling dan dipasang alat destilasi, kemudian
ditambahkan kurang iebih 200 ml  NaDH, Destilasi
dilakukzn dengan menggunakan H=RO=x 3% sebagal
penampung dalam erlemenyer dan ditetesiindikator BCG.
Destilaszi dilakukan hingga larutan tinggal dua pertiga
NH=z vyang tertampung dititar dengan H5504. Kadar
protein yvang dihitung berdasarkan rumus
ml X N X 0,018 X 6,2

Fadar Protein = Y1007
bobot contoh

F. Rancang~ Percobaan

Rangcoengan percobaan yang digunakan adalah Rancangan
fcak Lengkap (RAL), secara faktorial dan dua kali ulangan
model rancangan yang digunakan adalab

Yij = L + Ai + Bj + (ﬁB)ij + E

ij
keterangan

Yij = nilai pengamatan

U . = nilai tengah umum

Ai = Pengaruh konsentrasi asam sorbat ke-i
(i =1,2 dan 3 )

Bj = Pengaruh lama penyimpanan ke-j
( 3 = 1,2 dan 3 )

(QE)ij = Pengaruh interaksi perl:ckuan A ke-—-i dan
perlakuan B ke-j

Eyj = Pengaruh sisa {acak} perlakuan A ke-i dan

perlakuan B ke-j
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Kadar Air
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Gambar 2. Hubungan Antara Konsentrasi Asam
Sorbat dan Lama Penyimpanan Terhadap
Kadar Air Cumi-Cumi Kering.
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Gambar 4. Hubungan Antara Konsentrasi Asam Sorbat
dan Lama Penyimpanan Terhadap Asam
Lemak Bebas ( FFA ) Cumi - Cumi Kering
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Gambar 5. Hubungan Antara Konsentrasi Asam Sorbat
dan Lama Penyimpanan Terhadap Kadar
Protein Cumi-Cumi Kering.
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V  KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari hasil penelitiam vyang dilaksanakan dapat
disimpulkan bahwa :
1. Semakin tinggi konsentrasi asam sorbat maka kadar
air, protein dan asam lemak bebas semakin
METLrLN .
2. Semakin lama penvyimpanan maka kadar air dan asam
lemak bebas semakin meningkat, sedangkan kadar

protein semakin menurun.

B. Saran

Berdasarkan kesimpulan vang diperoleh dari hasil
penelitian ini maka disarankan dengan menggunakan

bonsentrasi asam sorbat 0,157,
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Lampdran 1a

- Hazil Amalisa Kadar ARir Cumil—Ceipd
Selama Fenvimpanan (%Y.,

Kering

e Blatan

e iy i,

Ulangan
Buze 1 ab g Fata-ratx
1 11

ACERD 14,50 14,62 14,56
AORI 16,25 16. 464 146,44
AR 18,12 18, 54 18,33
S1R0 14, 24 149,17 14,19
AR 15,44 15,38 15,48 ~
A1RY 17,464 17,85 17,74
AZEHD R 90 15,75 15,82
ARRY 15,12 15,26 10,19 ¢
AR 17:20 17,56 17,28
SEO 1350 13,468 153,59
SH1 14,84 14,98 14,91 -
ARZ 14,89 146,72 146,80

Feterangan

Fonsentrasi Acam Sorbhat
Lama FPepvimbanan

P 41
R
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Lampiran lb., fAphalisa Sidik Ragam Tevhadapn ¥Vadar Air
Cumi-Cumi kKering Selama Penvimpanan

Sk DR a¥ KT | Fhitung Ftabel
0,08 0,01
H
iFerlakuanl 11 | 85,76 5,06 2a3¥% | 2,72 4,27
A X %, 95 1,98 99¥% | =, a9 5,95
|
T 2 | 49,44 | 24,72 1236}t | x.aR & 92
AR & 0,37 0,06 =¥ %, 00 5,82
Acak 12 0 7a 002 _
]
Tatal 23 | 55,08

Veterangans ¥} Heprheda sanoat nyats
¥y Berbeda byata

Lampivan 1o, Uii BNY Penoaruh Kopzeni-asi  Asan Sorbat
Terhadap Kadar Alr Comi—Cumi Kering.

)

( Mitai Pembanding
I Perlaruan Rata-rata

{ BN 0,01
i

{

i Al 32,89 a G,70

{

1

{ 1 L7 b

{

[ AL 30,86 €

1

1

( i 30,20 ¢

)

1

i

Fetegranaan 3 Angka  vang diikutil olel bhuaraf yang  sama
mempeylihatkan hasil vang  tidak  herbeda,
sedangkan angka van diikuti aleh  bhurof
vang berbeda  meaperlihatkan hacid wana
herbeda nyata pada taraf uii BNJ.
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Lampiran id. Uil BMJI Fengaruh Lama Penvimpanan Terhadap
Fadar Air Cumi-cumi kering

Milai Fembanding
Ferlakuan Rata-rata
ENI 0,01
| Ah,.08 & Q.70
Bi 30,98 b
RO 20,08 ¢

veterangan ; Angka vang diikuti olebh huraf vang berbeda
memperlihatkan hasil vang berbeda nvata
pada taraf ujii BHNJ,
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Lampiran ZJa. Hasil Analiss Asam Lemask Behas Cumi-~-cumi
kering Selama FPenyvimpangan

Hlangarn
e Lakuan FRata — rata

i 11
FOED 3,28 3:44 41
SO, 347 AL 54 A5l
FORL 4 .04 F.F6 4 00
FALROD 308 R w12
A1RL D25 230 A
AR BT 3,59 Tahl
AZRO 2,88 2,84 2,86
FARL 314 FL08 RL09
FZRE 229 X34 320

ARG 2.74 2.71 2:73

ARIZH] 2,70 2,95 2,93
AERRZ X009 F.07 x.08

|

Keterangan 1 A = Konsentrasl asam sorbat
B = Lama penyimpansn




4
P

Lampiran Zh, Analisa Sidik Ragam Terhadap Asam  Lemsk
Eebas { FFA Y Cwpi-Cuwmpi ¥Kering

. Fhitung i Fiabel

Sk DR WK T 0, 0% 0.0t
L % 2

FPerlakuany 11 2,72 Q.24 24 2,72 4.22
1E

F i 1,68 0 Db 244 L 49 5, 95
L3

|2} s 0,90 0,47 i2g F,.38 L
L% 4

O F & 0,09 0,015 & T 00 4 82

Heak 12 0 0F 0 002%
[ Total 2R iy 4

i -
Veteranaan 5 #% ) Pengaruh sangat nyata

Lampiran Zc,.  Wii HBHNO Pengarub Konsentrasi  Asam  Sorbat
Terhadap Azam Lemak Bebas { FFA ) Cumi-
Cumi Keripg

Milai Fembanding
Ferlakuan Rata-rata

} BNI G,01
1

P":} -.7 ' 3 28 =] (:, x .1 &‘

1 &.587 b

Az LR ¢
[
{ A% S:71 d
[
1
L
Keteranoan 3 Hnak g diikuti aleh boyvoan yana bBeyheds

B Y =
memperlihatkan haszil vang berbeda.



34

Lampiran 2d. i1 BMJ Penoaruh Lama Penvispanan  Terhadan
fAzam Lemak Bebas Cumi-Comi Kering,

[ Nilai Peasbanding
[ Ferlakuan Rata-rata
{ BN 0,01
4
13
|
{
B &,99 & 0L 1é
£ b 6 b
{\ Bo H.,086 C

Feterangan @ Anokas yang diikoti oleh bhurof vanog  berbeds
memgperlihathan hasil yang berbeda.




L]
™

lLampiran Z2e. Wii BNJ Pengarub Konsentrasi Acsam  Sorbat
Dan  Lama Penvimpanan Terhadap Asam Lemak
Behas (FFA)} Cumi-Cumi Kering.

Miltlai pembanding
Ferlakuan Rata-rata
BEMI ©,01
[ posz 4,00 a 0,16
ALED Tl b
ACEL 381 bc
i AGHEOG .41 <
AR RIS & B o
A1R1 .28 ¢
;
§ A1LRO 3,12 ¢
E AZRL 3,09 ¢
{ ATRD 3,08 ¢
AIRL 2,93 d
AZRO 2.85 d
E ATRG 2:.7% e

keterangan 1 Ancka vang diikuti oleh twruf  yang  Sama
memperlihatvan hasil yang  tidak  herbeda,
sedangkan  angka yano diikuti  oleh hurwpt
vant berbeda mesmperlihatvan hasil varg
berbeda nvata pada taraf uvuii ENJ.
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Lampiran 3d, Uil BNI Fengaruh Lama Penvimpanan Terhadap
Kadar Frotein Cumi~Cumi Kering

Milai FPembanding
Ferlakuan Fata—-rasta
#NI 0,01

{

RO 120,98 a 1,55

k1 11%,37 h

g 105,467 C
| 3

sterangan : Angka yvyang diikuti oleh huyruf vang berbeda
memperlihatkan hasil vyara berbeds nvata
pads taraf uii BNI 1%,
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