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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman dalam bumbu terhadap
nilai kesukaan panelis dan mutu kimiawi keripik cumi (Loligo sp.). Penelitian ini terdiri atas 2 tahap
yaitu penelitian pendahuluan untuk mengetahui lama perendaman bumbu yang sesuai dalam
pembuatan keripik dan hasilnya dijadikan sebagai dasar pertimbangan pada penelitian utama serta
penelitian utama untuk mengetahui karakteristik keripik cumi. Perlakuan pada penelitian ini adalah
lama perendaman dalam bumbu selama 1 jam, 2 jam dan 3 jam. Data hasil score sheet hedonik
dirancang menggunakan Kruskal Wallis dan dianalisis dengan Nonparametric Tests K Independent
pada perangkat SPSS 16. Data kimia dirancang menggunakan Rancangan Acak Lengkap dan
dianalisis dengan Anova pada perangkat SPSS 16. Data hasil perlakuan yang berpengaruh nyata
dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu perendaman dalam
bumbu berpengaruh nyata terhadap analisis organoleptik hedonik (aroma, rasa dan tekstur) dan
analisis kimia (kadar air, abu dan protein) keripik cumi-cumi. Hasil pengujian kimiawi keripik cumi
memiliki kadar air yaitu 28.345% - 32.70%, kadar abu 2.26% - 3.24%, kadar protein 56.64% - 58.86.
Berdasarkan standar SNI 01-2602-1992 tentang keripik tempe secara umum kadar air tidak
memenuhi standar mutu keripik tempe goreng yaitu kadar air maks 3%.

Kata Kunci : Keripik, Cumi (Loligo sp.), Lama Perendaman, Hedonik, Mutu Kimiawi.






PENDAHULUAN

Cumi merupakan salah satu komoditas
perikanan yang cukup penting dan menempati
urutan ketiga setelah ikan dan udang (Okuzumi
dan Fuiji, 2000). Tingkat kenaikan produksi cumi
20%,

dibandingkan dengan udang dan tuna (Dirjen

pertahunnya sebesar cukup besar
Perikanan, 2005). Produksi cumi di Indonesia
diperkirakan mencapai 28,25 ribu ton per tahun
(Dahuri, 2004). Hasil produksi cumi yang cukup
tinggi ini menunjukkan bahwa cumi mempunyai
potensi besar untuk dikembangkan menjadi
berbagai macam produk yang lebih praktis dalam
cara konsumsi maupun penyajiannya.

Cumi merupakan salah satu jenis hasil
perikanan laut yang memiliki kandungan protein
cukup tinggi yaitu sebesar 14,8 - 18,8 %. Cumi
selain dagingnya yang mudah dicerna, juga
mengandung asam amino esensial serta kaya
akan mineral seperti fosfor dan kalsium yang
berguna
2010).

Data Dinas Perikanan dan Kelautan (DPK)

untuk pertumbuhan (Hendrayana,

Provinsi Gorontalo (2017), menunjukan bahwa
jumlah produksi cumi di Gorontalo tahun 2017
yaitu 876,07 ton. Dari jumlah tersebut, sebesar
99,09% dipasarkan segar sedangkan sisanya
0,91% dalam bentuk olahan. Data tersebut
menggambarkan bahwa tingkat pemanfataan
cumi menjadi produk olahan masih rendah. Hal
ini disebabkan karena pemanfaatan cumi di
Gorontalo, sesuai hasil pengamatan di lapangan

hanya diolah menjadi masakan tradisional seperti

tumis cumi. Namun di daerah lain upaya untuk
mengembangankan hasil olahan cumi telah
dilakukan,

konsumsi lokal antara lain cumi kertas, cum-cumi

tetapi masih terbatas sebagai

kering asin, cumi asap dan cumi kaleng
(Hulalata, dkk. 2013).
Cumi  dapat dikembangkan  menjadi

berbagai produk olahan diantaranya yaitu keripik.
Cumi memiliki daging yang enak dan kenyal,
sehingga baik untuk digunakan bahan olahan
keripik. Umumnya keripik yang banyak beredar di
pasaran dan banyak dikonsumsi  oleh
masyarakat yaitu keripik sapi dan ikan, namun
keripik cumi belum terlalu banyak. Selain itu
cumi-cumi  mengandung protein yang cukup
tinggi. Oleh karena itu, penggunaan cumi-cumi
dengan kandungan protein yang cukup tinggi,
selain dapat dimanfaatkan sebagai bahan
diversifikasi, juga memberi cita rasa pada keripik
serta menambah nilai gizi keripik.

Menurut Sriyono (2012) keripik merupakan
makanan ringan atau camilan berupa irisan tipis
yang sangat populer di kalangan masyarakat
karena sifatnya yang renyah, gurih, tidak terlalu
mengenyangkan dan tersedia dalam aneka rasa
seperti asin, pedas dan manis. Keripik sangat
praktis karena kering, sehingga lebih awet dan
mudah disajikan kapan pun.

Keripik merupakan sejenis makanan ringan
berupa irisan tipis dari umbi-umbian, buah-
buahan, atau sayuran yang digoreng di dalam
minyak nabati. Untuk menghasilkan rasa yang

gurih dan renyah biasanya dicampur dengan



adonan tepung yang diberi bumbu rempah
tertentu. Keripik dapat berasa dominan asin,
pedas, manis, asam, gurih atau paduan dari ke
semuanya (Oktaningrum dkk, 2013).

Berbagai jenis keripik bisa dikonsumsi
dengan cara yang berbeda yaitu diantaranya
keripik buah, sayur dan umbi. Namun pembuatan
keripik cumi belum banyak dilakukan. Keripik
cumi merupakan salah satu produk pangan
alternatif makanan kering. Peluang pasar
makanan kering yang terbuka dan prospektif.
Berdasarkan hasil penelitian tersebut, maka
penulis melakukan penelitian pada bahan baku
yang berbeda yaitu pada cumi dengan judul
pengaruh lama perendaman dalam bumbu

terhadap mutu keripik cumi (Loligo sp.).

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Januari sampai dengan Agustus 2018 bertempat
di Kota Gorontalo Provinsi Gorontalo. Pengujian
organoleptik hedonik dilakukan di Laboratorium
Bioteknologi dan Karakterisasi Hasil Perikanan
Jurusan Teknologi Hasil Perikanan Fakultas
Perikanan dan limu Kelautan UNG. Pengujian
dilakukan  di

Penelitian Sumberdaya Hayati dan Bioteknologi

sampel Laboratorium  Pusat

Institut Pertanian Bogor.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam pembuatan dan
pengujian mutu keripik cumi adalah pisau,
talenan, wadah plastik, gunting, sendok, plastik
polipropilen, blender, oven, cawan, desikator,
termometer, timbangan digital, gegap (tang
penjepit), scoore sheet organoleptik hedonik dan
pisau.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan
dan pengujian mutu keripik cumi adalah cumi
segar, garam, gula aren, ketumbar, bawang
putih, bawang merah, asam jawa, lada dan
aquades, HxSO4 H20z,
aquades, H2.BO3 dan HCI.

Prosedur Penelitian

lengkuas, pekat,

Penelitian ini dilakukan terdiri dua tahap
yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian
utama. Tujuan penelitian pendahuluan adalah
untuk mengetahui lama perendaman cumi dalam
bumbu selama 2 jam, 4 jam dan 6 jam. Tujuan
penelitian utama ini adalah untuk mengetahui
pengaruh lama perendaman dalam bumbu
terhadap mutu keripik cumi menggunakan lama
perendaman 1 jam, 2 jam dan 3 jam.

Pengujian yang dilakukan pada produk
keripik cumi vyaitu pengujian organoleptik
(hedonik) dan pengujian kimia yang meliputi

kadar air, abu, dan protein.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Penilaian Organoleptik Hedonik Keripik

Cumi



Pengujian organoleptik keripik cumi untuk
perlakuan lama perendaman A (1 jam), B (2
jam), C (3 jam). Pengujian organoleptik dilakukan
oleh panelis semi terlatih yang berjumlah 25
orang.

Kenampakan
Histogram hasil uji hedonik kenampakan

dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Histogram hasil uji hedonik kenampakan keripik
cumi dengan lama perendaman yang berbeda.

Gambar 1
organoleptik hedonik kenampakan keripik berada
6.28- 7.28 dengan

penerimaan Yyaitu agak suka sampai suka.

menunjukkan  bahwa nilai

pada interval skala
Perlakuan A dengan lama perendaman 1 jam
memiliki nilai hedonik 6,28 dibulatkan 6 dengan
skala penerimaan agak suka sama halnya
dengan perlakuan C lama perendaman 3 jam.
Sedangkan perlakuan B dengan lama
perendaman 2 jam memiliki nilai hedonik 7,28
dibulatkan 7 dengan skala penerimaan suka.
Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa
perlakuan lama perendaman yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap kenampakan keripik
cumi  yang dihasilkan. Hasil uji Duncan
menunjukkan bahwa perlakuan A dan C tidak
berbeda nyata, tetapi berbeda nyata dengan

perlakuan B.

Hasil  penelitan  menunjukkan  bahwa
kenampakan keripik cumi dengan lama
perendaman yang berbeda menghasilkan

kenampakan warna yang berbeda pula.
Perlakuan A (1 jam) memiliki kenampakan warna
coklat pucat, potongan tidak rapi sehingga agak
disukai oleh panelis, begitu pula dengan
perlakuan C (3 jam) agak disukai oleh panelis
karena menghasilkan kenampakan warna coklat,
potongan tidak rata. Berbeda dengan keripik
cumi perlakuan B (2 jam) merupakan keripik
yang disukai oleh panelis karena memiliki
kenampakan warna coklat kekuningan serta
menarik.

Hasil penelitan menunjukkan bahwa
kenampakan warna keripik cumi berbeda nyata.
Lama perendaman berfungsi untuk meresapkan
bumbu masuk kedalam daging, sehingga
semakin lama perendaman, nilai penerimaan
panelis menurun. Hal ini dimungkinkan karena
semakin lama perendaman bumbu pada keripik
warna keripik semakin cokelat. Kenampakan
warna coklat (formula B) pada keripik merupakan
formula yang disukai oleh paneli.

Menurut Kilcast dalam Yusuf (2011), pada
umumnya konsumen memilih produk makanan
yang memiliki kenampakan menarik. Bila kesan
kenampakan produk baik atau disukai, akan
menjadikan daya tarik yang kuat bagi konsumen
untuk menilai parameter lain seperti aroma, rasa
dan tekstur. Tingkat penerimaan konsumen
terhadap penampakan suatu produk bukan

hanya dilihat dari warna, akan tetapi bentuk dan



keseragaman ukuran secara visual juga
berpengaruh).
Warna

Histogram hasil uji hedonik warna dapat

dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Histogram hasil uji hedonik warna keripik cumi
dengan lama perendaman yang berbeda.

Gambar 2 menunjukkan bahwa nilai
organoleptik hedonik warna keripik berada pada
interval 6,32 — 7,44 dengan skala penerimaan
yaitu dengan skala penerimaan agak suka
sampai suka. Perlakuan A dengan lama
perendaman 1 jam memiliki nilai hedonik 6,32
dibulatkan 6 dengan skala penerimaan agak
suka sama halnya dengan perlakuan C dengan
nilai hedonik 6,08 dibulatkan 6 pada

perendaman 3 jam. Sedangkan perlakuan B

lama

dengan lama perendaman 2 jam memiliki nilai
hedonik 7,44 dibulatkan 7 dengan skala
penerimaan suka.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa
perlakuan lama perendaman yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap warna keripik cumi
yang dihasilkan. Hasil uji Duncan menunjukkan
bahwa perlakuan A dan C tidak berbeda nyata,
tetapi berbeda nyata dengan perlakuan B.

Warna keripik dengan lama perendaman

yang berbeda menghasilkan warna yang

berbeda yaitu perlakuan A (1 jam) berwarna
coklat agak pucat, perlakuan B (2 jam) berwarna
coklat kekuningan dan perlakuan C (3 jam)
berwarna coklat. Dari ketiga perlakuan tersebut
yang disukai oleh panelis adalah produk dengan
perlakuan B dengan lama perendaman 2 jam
karena memiliki warna yang menarik yaitu coklat
kekuningan. Timbulnya warna coklat pada
produk juga dapat disebabkan oleh reaksi
pencoklatan (reaksi maillard) karena adanya
protein dan gula dalam bahan dasar pembuatan
keripik.

Keripik sapi dengan komposisi bumbu yang
berbeda memiliki warna yang lebih gelap
dibandingkan dengan kontrol, hal ini disebabkan
oleh gula yang ditambahkan pada keripik
tersebut bereaksi dengan asam amino yang
terdapat dalam daging yang menyebabkan
terjadinya reaksi pencoklatan non enzimatis
sehingga  memicu

terbentuknya  pigmen

melanoidin (Bailey, 1998).

Aroma
Histogram hasil uji hedonik aroma dapat
dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Histogram hasil uji hedonik aroma keripik cumi
dengan lama perendaman yang berbeda.



Gambar 3 menunjukkan bahwa nilai
organoleptik hedonik aroma keripik berada pada
interval 5,92- 7.28 dengan skala penerimaan
agak suka sampai suka. Hasil uji Kruskal-Wallis
menunjukkan bahwa keripik cumi dengan lama
perendaman yang berbeda berpengaruh nyata
terhadap aroma yang dihasilkan. Hasil uji
Duncan keripik cumi perlakuan A dan B tidak
berbeda nyata tapi berbeda nyata dengan C.
Aroma keripik dengan lama perendaman
yang berbeda menghasilkan aroma yang
berbeda, semakin lama perendaman aroma yang
dihasilkan semakin disukai oleh panelis karena
beraroma khas keripik cumi. Hal ini disebabkan
karena adanya bumbu, suhu dan lama
pengeringan yang digunakan. Seiring dengan
lamanya perendaman dalam bumbu aroma yang
berbeda

perendaman semakin banyak bumbu yang

dihasilkan serta semakin lama

masuk kedalam daging ikan  sehingga

menimbulkan bau yang berbeda. Semakin lama
yang
dihasilkan pada keripik lebih nyata, aroma

perendaman bumbu maka aroma
tersebut diperoleh dari bumbu dan rempah-
rempah yang memiliki aroma yang khas seperti
ketumbar, bawang merah, bawang putih,
lengkuas dan jahe yang meresap pada cumi
pada saat perendaman.

Bumbu yang digunakan dalam pembuatan
keripik salah satunya yaitu ketumbar mempunyai
aroma yang khas, aromanya disebabkan oleh
komponen kimia yang terdapat dalam minyak
atsiri. Berdasarkan jenis

unsur penyusun

senyawa minyak atsiri, minyak ketumbar
termasuk  golongan senyawa  hidrokarbon
beroksigen. Senyawa tersebut menimbulkan

aroma wangi dalam minyak atsiri, serta lebih
tahan dan stabil terhadap proses oksidasi
(Suhirman dan Yuhono, 2007).

Menurut Mustar (2013) bahwa melalui
aroma, atau

panelis masyarakat

yang
dalam suatu produk. Aroma biasanya muncul

dapat

mengetahui  bahan-bahan terkandung
dari bahan yang diolah karena senyawa volatile
yang terdapat dalam bahan pangan keluar
melalui proses pengolahan atau perlakuan
tertentu.
Rasa

Histogram hasil uji hedonik rasa dapat

dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Histogram hasil uji hedonik rasa keripik cumi
dengan lama perendaman yang berbeda.

Gambar 4 menunjukkan bahwa nilai
organoleptik hedonik rasa keripik berada pada
interval 5,76 — 7.16 dengan skala penerimaan
agak suka sampai suka. Perlakuan A dengan
lama perendaman 1 jam memiliki nilai hedonik
5,76 dibulatkan 6 dengan skala penerimaan agak
suka sama halnya dengan perlakuan B lama
perendaman 2 jam. Sedangkan perlakuan C

dengan lama perendaman 3 jam memiliki nilai



hedonik 7,16 dibulatkan 7 dengan skala
penerimaan suka.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa
perlakuan lama perendaman yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap rasa keripik cumi
yang dihasilkan. Hasil uji Duncan menunjukkan
bahwa semua perlakuan A, B dan C berbeda
nyata.

Rasa keripik cumi dengan perlakuan 3 jam
merupakan keripik yang disukai oleh panelis
dibanding perlakuan lainnya, sebab rasa keripik
cumi berasa khas keripik (terasa bumbu keripik)
sehingga disukai oleh panelis. Sesuai dengan
penelitian yang dilakukan oleh Maryani (2001)
bahwa keripik filet ikan patin yang direndam
dengan bumbu, semakin lama perendaman
dalam bumbu memungkikan banyaknya bumbu
yang masuk ke dalam daging ikan sehingga
keripik semakin enak.

Menurut Lubis (2010), garam dapur (NaCl)
merupakan bahan tambahan yang hampir selalu
digunakan untuk membuat suatu masakan. Rasa
asin yang ditimbulkan oleh garam dapur
berfungsi sebagai penguat rasa yang lainnya.
Hal ini diperkuat oleh Suprapti (2000), bahwa
garam vyang ditambahkan juga berpengaruh
terhadap rasa karena garam merupakan pemberi
dan penguat rasa bumbu yang sudah ada
sebelumnya. Makanan yang mengandung
kurang dari 0,3% garam akan terasa hambar dan
tidak disukai.

Menurut Berlian

Rahayu dan (1994)

menyatakan bahwa kandungan minyak atsiri

pada bawang putih dapat menimbulkan aroma
dan memberikan citarasa yang gurih serta
mengandung selera. Disamping memberikan cita
rasa, kandungan minyak atsiri juga berfungsi
sebagai pengawet karena bersifat fungisida
untuk bakteri dan cendawan tertentu.
Tekstur

Histogram hasil uji hedonik tekstur dapat
dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Histogram hasil uji hedonik tekstur keripik cumi
dengan lama perendaman yang berbeda.

Gambar 5 menunjukkan bahwa nilai
organoleptik hedonik rasa keripik berada pada
interval 6,12 — 7.20 dengan skala penerimaan
agak suka sampai suka. Perlakuan A dengan
lama perendaman 1 jam memiliki nilai hedonik
6,12 dibulatkan 6 dengan skala penerimaan agak
suka sama halnya dengan perlakuan B dengan
nilai hedonik 6,20 dibulatkan 6 pada

perendaman 2 jam. Sedangkan perlakuan C

lama

dengan lama perendaman 3 jam memiliki nilai
hedonik 7,20 dibulatkan 7 dengan skala
penerimaan suka.

Tekstur
perendaman yang berbeda menghasilkan tekstur

keripik cumi dengan lama

yang berbeda. Tekstur keripik perlakuan A dan B

agak disukai oleh panelis karena agak lunak,



sedangkan tekstur perlakuan B disukai panelis
sebab tekstur keripik cumi yang dihasilkan sama
yaitu lunak. Hal ini dikarenakan semakin lamanya
perendaman. Semakin lama perendaman bumbu
semakin meresap kedalam semakin banyak
sehigga menghasilkan tekstur yang lunak.
Menurut Winarno (2008) bahwa tekstur suatu
bahan akan mempengaruhi cita rasa yang
ditimbulkan oleh bahan pangan tersebut.
Semakin lama perendalam dalam bumbu ini
sejalan dengan meningkatnya kadar air keripik
cumi seiring meningkatnya waktu penyimpanan.
Kadar air keripik cumi (Gambar 6) tinggi melebihi
SNI. (1995)

kebanyakan bahan pangan mempunyai nilai aw

standar Menurut  Purnomo
lebih dari 0.80 karena dalam keadaan ini banyak
disukai oleh konsumen sebab bahan pangan

agak basah serta mudah dikunyah (empuk).

Hasil Pengujian Proksimat Keripik Cumi
Kadar Air

Histogram hasil uji kadar air dapat dilihat

pada Gambar 6.
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Gambar 6. Histogram hasil uji kadar air keripik cumi

dengan lama perendaman yang berbeda.

Gambar 6 menunjukkan bahwa nilai kadar
air cumi berada pada interval 28.34% - 32.70%.
Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa keripik
cumi dengan lama perendaman yang berbeda
tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air yang
dihasilkan.

Kadar air keripik cumi dengan lama
perendaman yang berbeda menghasilkan kadar
air yang tidak berbeda secara statistika, hal ini
disebabkan adanya bumbu, suhu dan lama
pengeringan yang digunakan sama. Namun jika
dilihat

perendaman semakin menurun kadar air keripik

dari segi angka, semakin lama
cumi. Hal ini diduga dipengaruhi oleh bumbu
dalam pembuatan keripik.

Bumbu-bumbu  tersebut  menyebabkan
persentase penurunan kadar air menjadi lebih
rendah, khususnya gula. Gula yang ditambahkan
pada pembuatan keripik mampu mengikat air
bebas yang terdapat pada keripik, selain itu gula
juga berperan dalam mencegah penguapan air
(Soeparno, 2005). Selain itu garam dalam produk
olahan daging berfungsi untuk meningkatkan
daya ikat air selama proses pengolahan,
meningkatkan daya simpan, karena dapat
menghambat pertumbuhan organisme pembusuk
(Ridayanti et al, 2006). Selain itu kadar air yang
tinggi pada produk keripik tidak sesuai dengan
SNI keripik sapi yaitu Maks. 12%, hal ini karena
menurut Muljanah (1992) cumi mengandung air
yang cukup tinggi yaitu 77-80%.

Kadar Abu



Histogram hasil uji kadar abu dapat dilihat

pada Gambar 7.
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Gambar 7. Histogram hasil uji kadar abu keripik cumi
dengan lama perendaman yang berbeda.

Gambar 7 menunjukkan bahwa nilai kadar
abu cumi berada pada interval 2.26% - 3.24%.
Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa keripik
cumi dengan lama perendaman yang berbeda
berpengaruh nyata terhadap kadar air yang
dihasilkan. Hasil uji Duncan keripik cumi
perlakuan A (1 jam) dan B (2 jam) tidak berbeda
nyata tetapi berbeda nyata dengan C (3 jam).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama
perendaman dalam bumbu yang berbeda pada
keripik cumi menghasilkan kadar abu yang
berbeda pula. Semakin lama perendaman kadar
abu semakin menurun. Turunnya kadar abu pada
produk keripik cumi pada lama perendaman 3
jam diduga karena cumi segar mengandung
kadar abu yang rendah. Menurut Okuzumi dan

Fuji (2000) kadar abu cumi segar yaitu 1,5%.

Kadar Protein
Histogram hasil uji kadar protein dapat
dilihat pada Gambar 8.
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Gambar 8. Histogram hasil uji kadar protein keripik cumi
dengan lama perendaman yang berbeda.

Gambar 8 menunjukkan bahwa nilai kadar
protein cumi berada pada interval 56.64% -
58.86%. Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa
keripik cumi dengan lama perendaman yang
berbeda berpengaruh nyata terhadap kadar
protein yang dihasilkan. Hasil uji Duncan keripik
cumi perlakuan A (1 jam) dan B (2 jam) tidak
berbeda nyata tetapi berbeda nyata dengan C (3
jam).

Semakin lama perendaman, semakin
menurun nilai kadar protein keripik cumi yang
Hal

terkonsentrasi lebih banyak disaat kadar airnya

dihasilkan. ini diduga karena protein
rendah. Perlakuan C (3 jam) menghasilkan kadar
air paling rendah (56,64%). Semakin lamanya
perendaman yang dilakukan pada formula C
menyebabkan kadar air pada keripik juga rendah
sehingga kadar protein rendah.

Penurunan kadar protein pada penelitian ini
juga disebabkan karena adanya proses
Menurut Astawan dkk (2004),

menurunnya kadar protein disebabkan oleh

pengolahan.

adanya senyawa nitrogen yang bersifat volatil

menguap  selama  pengolahan.  Proses

pemanasan  akan  menyebabkan protein
mengalami degradasi dan menurunkan nilai
gizinya.

Simpulan



Berdasarkan hasil penelitian mengenai
pengaruh lama perendaman dalam bumbu
terhadap nilai kesukaan panelis dan mutu
kimiawi  keripik cumi (Loligo sp.), dapat
disimpulkan bahwa waktu perendaman dalam
bumbu berpengaruh nyata terhadap analisis
organoleptik hedonik dan kimia (kadar air, abu
dan protein) keripik cumi. Hasil pengujian kimiawi
keripik cumi memiliki kadar air yaitu 28.345% -
32.70%, kadar abu 2.26% - 3.24%, kadar protein
56.64% - 58.86. Berdasarkan standar SNI 01-
2602-1992 tentang keripik tempe secara umum
kadar air tidak memenuhi standar mutu keripik

tempe goreng yaitu kadar air maks 3%.
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