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Pengaruh Penambahan Tingkat Konsentrasi Tinta Cumi-Cumi
Terhadap Mutu Sosis Cumi-Cumi (Loligo sp.)

Fhajril isgifari, Fauzan Azima, Sahadi Didi Ismanto

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk meneliti pengaruh penambahan tingkat
konsentrasi tinta cumi-cumi terhadap mutu sosis cumi-cumi (Loligo sp)
dengan bahan pengikat tepung tempe, memperoleh sosis cumi-cumi dengan
sifat fisik, kimia dan uji sensoris_yang sesuai SNI 01-3820-1995 dan
mendapatkan ﬂ_r}g@t*pg' W}gqm,ggnqmngaln kopsentrasi tinta cumi-
cumi yang terbaik dalam -menghasilkan sosis-cum eéu_ml berdasarkan sifat
fisik, Kimia dan uji sensoris. Metode penelitian yang digunakan pada
penelitian ini adalah RancangansAcak Lengkap.(RAL) dengan 5 perlakuan
dan 3 ulangan./Data dianalisis secara statistik -dengan menggunakan ANOVA
dan dilanjutkan dengan uji Duncan’s NewyMultiple Range Test (DNMRT)
pada taraf 5%. Perlakua ada penelitian® _ini yaitu ! perbandingan
penambahan tingkat konsent tinta cumi<cumi; A (0 ),B (1 9), C(29),D
(3 g), dan E (4 g). Pengujian pada penelitian ini adalah anal‘isis kandungan
senyawa tinta cumi-cumi, sifat fisis dan sifat mekanis dari sosis cumi-cumi
dengan penambahan tinta cdii-cumi. Analisis sifat kimia
air, kadar abuj kadar proteingi Kadar lemak, dan karbohidrat). Analisis sifat
fisik meliputi (warna Hunter Lab yaitu Lightness, hue dan Q‘hroma, tekstur,
uji lipat, daya'\,ﬁserap air dan daya serap minyak). Sedar»\'gkan pada uji
Sensoris melipu‘ti\ (warna, aroma, rasa dan tekstur). Igéqrdasarkan hasil
pengujian tinta cumi-cumi dan sosis cumi-cumi yang_;iiﬁasilkan, diperoleh
kandungan senyawa Utamassyaitu Cyclohexan ¥dan_.Cyclopentanedione,
perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan E (Tinta Cumi-Cumi 4 g). Sifat
kimia sosis cum‘teumn\y{anu*\Kaﬁmn’\‘S Snga‘Kag?{/abu 2,3%, kadar
protein 21,6%, kadanflne‘n}alé-,l o dan dnat '8,8%. Sifat fisik sosis
cumi-cumi yaitu : warna Lightness 17,6, °hue 68,4, Chroma 0,62, tekstur 8,49
Kg/cm?, uji lipat 3, daya serap air 1,1% dan daya serap minyak 1,1%. Sifat
sensoris sosis cumi-cumi yaitu : warna 2,5, aroma 3,8, rasa 3,7 dan tekstur
2,9.
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ABSTRACK
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