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ABSTRAK

Kamaboko merupakan produk hasil diversifikasi di bidang perikanan yang
dibuat dari daging ikan putih yang dihancurkan bersama bumbu-bumbu, bahan
pengisi serta bahan pengikat. Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh perbandingan tapioka dengan tepung ubi jalar serta penambahan tinta
cumi-cumi terhadap karakteristik kamaboko. Sedangkan tujuan dari penelitian ini
yaitu untuk mendapatkan perbandingan tapioka dengan tepung ubi jalar serta
konsentrasi tinta cumi terbaik yang menghasilkan kamaboko dengan mutu terbaik
yang dinilai secara organoleptik, kimia serta fisik yang sesuai dengan Standar
Nasional Indonesia produk tersebut ataupun produk sejenis .

Metode penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan
dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah membuat
tepung ubi jalar, menganalisis kadar air, kadar pati dan daya kembang pati tepung
ubi jalar, menganalisis 15 jenis asam amino pada tinta cumi-cumi serta
menentukan formulasi terbaik. Penelitian utama untuk menentukan perbandingan
tapioka dengan tepung ubi jalar dan konsentrasi tinta cumi-cumi menggunakan
rancangan acak kelompok (RAK). Rancangan perlakuan terdiri dari 2 faktor, yaitu
faktor P (perbandingan tapioka dengan tepung ubi jalar dan faktor T (konsentrasi
tinta cumi-cumi). Rancangan respon terdiri dari respon organoleptik, respon kimia
dan dilakukan respon fisik pada sampel terpilih.

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa formulasi terpilih yaitu
formulasi dua, dengan nilai rata-rata jumlah atribut warna, aroma, rasa dan tekstur
kekenyalan sebesar 4,62. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa
perbandingan tapioka dengan tepung ubi jalar berpengaruh terhadap warna,
aroma, tekstur kekenyalan, kadar air, kadar abu dan kadar protein, tetapi tidak
berpengaruh terhadap rasa kamaboko. Konsentrasi tinta cumi-cumi berpengaruh
terhadap warna, rasa, aroma, tekstur kekenyalan, kadar air dan kadar protein,
tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar abu kamaboko. Interaksi antara kedua
faktor berpengaruh terhadap tekstur kekenyalan dan kadar protein kamaboko,
tetapi tidak berpengaruh terhadap warna, rasa, aroma, kadar air dan kadar abu
kamaboko. Berdasarkan hasil pemilihan sampel terpilih yang didapatkan yaitu
pada perlakuan p1t3 perbandingan tapioka dengan tepung ubi jalar (P) (1:1) dan
konsentrasi tinta cumi-cumi (T) (3%), dengan nilai rata-rata warna 4,34, aroma
4,44, rasa 4,19, tekstur kekenyalan 4,40, kadar air 54,44% , kadar abu 1,66%,
kadar protein 14,69%, kekerasan 4363.25 g force, kekenyalan 32,32%, uji warna
AL* (Light) +2,58, Aa*(+ merah/- hijau) -2,38 dan Ab* (+ kuning/- biru) -2,28.

Kata kunci : kamaboko, tapioka, tepung ubi jalar dan tinta cumi-cumi.



ABSTRACT

Kamaboko is a diversified product in the field of fisheries made from
crushed white fish meat with spices, fillers and binders. The purpose of this study
was to determine the effect of the comparison of tapioca with sweet potato flour
and the addition of squid ink on the characteristics of kamaboko. Whereas the
purpose of this study is to obtain a comparison of tapioca with sweet potato flour
and the best concentration of squid ink that produces kamaboko with the best
quality which 1is assessed organoleptically, chemically and physically in
accordance with the Indonesian National Standards of these products or similar
products.

The research method were conducted two stages, namely preliminary
research and main research. Preliminary research which conducted were to make
sweet potato flour, analyzing the water content, starch content and swelling power
of sweet potato starch, analyzing 15 types of amino acids in squid ink and
determining the best formulation. The main research were to determined the ratio
of tapioca with sweet potato flour and squid ink concentration using a randomized
block design (RBD). The treatment design consisted of 2 factors, that were factor
P (comparison of tapioca with sweet potato flour and factor T (concentration of
squid ink). The response design consisted of organoleptic responses, chemical
responses and physical responses to the selected sample.

The results of the preliminary research showed that the selected formulation
was formulation two, with an average value of the attributes of color, aroma,
flavor and texture of elasticity of 4,62. The main results of the research showed
that the ratio of tapioca with sweet potato flour affects color, aroma, elasticity,
moisture content, ash content and protein content, but had no effect on the taste of
kamaboko. The concentration of squid ink affects color, taste, aroma, elasticity,
moisture content and protein content, but had no effect the level of kamaboko ash
content. The interaction between the two factors affected the elasticity and protein
content of kamaboko, but it had no effect the color, taste, aroma, water content
and levels of kamaboko ash content. Based on the results of the selection of the
best sample, the selected sample was plt3 with ratio of tapioca to sweet potato
flour and sweet potato flour (P) (1: 1) and the concentration of squid ink (T) (3%),
with an average color value of 4.34, aroma 4.44, taste 4.19, texture resilience 4.40,
moisture content 54.44%, ash content 1.66%, protein content 14.69%, hardness
4363.25 g force, elasticity 32.32%, color test AL * (Light) +2.58, Aa * (+ red / -
green) -2.38 and Ab * (+ yellow / - blue) -2.28.

Keywords: kamaboko, tapioca, sweet potato flour and squid ink.



I PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang Masalah, (2)
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian,
(5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu

Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Cumi-cumi merupakan produk laut yang banyak terdapat diperairan
Indonesia. Sebagian besar cumi diolah menjadi bahan makanan protein tinggi.
Cumi memiliki sifat mudah mengalami penurunan mutu sehingga perlu dilakukan
pengolahan agar cita rasa cumi tidak berkurang. Jenis produk olahan cumi sebagai
konsumsi lokal masih terbatas antara lain cumi kertas,cumi kering asin, cumi asap
dan cumi kaleng. Cumi-cumi memiliki daging putih yang merupakan salah satu
kelebihan tersendiri dan disukai oleh masyarakat. Cumi-cumi adalah jenis
chepalopoda yang dikenal dalam dunia perdagangan disamping sotong dan gurita.
Di bidang perikanan komersial, cumi-cumi merupakan salah satu komoditas
perikanan yang cukup penting dan menempati urutan ketiga setelah ikan dan
udang (Pricilia, 2011).

Di Indonesia tidak semua jenis cumi-cumi disukai oleh masyarakat untuk
di konsumsi segar, karena mempunyai daging yang sangat tebal. Oleh karena itu
perlu pengolahan yang menjadikan produk ini lebih menarik (Trilaksani dkk,
2004). Cumi olahan merupakan salah satu alternatif yang dapat dibuat dalam

pengembangan produk makanan berbahan baku cumi. Pada cumi-cumi selain



dagingnya yang mudah dicerna, juga mengandung asam amino esensial serta kaya
akan mineral seperti fosfor dan kalsium yang berguna untuk pertumbuhan dan
pembangunan tulang (Meirina, 2008).

Tinta cumi-cumi mempunyai nilai gizi yang cukup baik terutama
kandungan protein dan asam amino. Mukholik (1995) menyatakan bahwa tinta
cumi-cumi mengandung protein sebesar 10,88% yang terdiri atas asam amino
esensial dan non esensial. Menurut Okozumi dan Fujii (2000), melanoprotein tinta
cumi-cumi mengandung asam amino esensial yang dominan berupa lisin, leusin,
arginin dan fenilalanin. Sementara kadar asam amino non esensial yang dominan
adalah asam glutamat dan asam aspartat. Untuk memperoleh asam amino tinta
cumi-cumi dapat dilakukan dengan cara dihidrolisis.

Ubi jalar merupakan sumber karbohidrat yang cukup tinggi. Ubi jalar
memiliki kandungan karbohidrat sebesar 27,9% dengan kadar air 68,5%,
sedangkan dalam bentuk tepung karbohidrat mencapai 85,26% dengan kadar air
7,0%. Selain itu tepung ubi jalar mempunyai kadar abu dan kadar serat yang lebih
tinggi, serta 343 kandungan karbohidrat dan kalori hampir setara dengan tepung
terigu. Hal ini mendukung pemanfaatan tepung ubi jalar dapat disubstitusikan
pada produk yang menggunakan tepung terigu (Zuraida dan Suprianti, 2001).

Kamaboko merupakan salah satu produk hasil diversifikasi di bidang
perikanan. Produk ini mirip dengan olahan yang sudah ada di Indonesia, yaitu
bakso, empek-empek dan otakotak, sehingga diharapkan produk kamaboko juga
akan diterima oleh masyarakat Indonesia yang akhirnya dapat menambah

keragaman produk hasil perikanan. Mutu kamaboko sangat dipengaruhi oleh jenis



ikan yang dipergunakan karena setiap ikan mengandung karakteristik protein
miofibril yang berbeda sehingga sifat gel kamaboko yang dihasilkan juga
berbeda-beda (Maharyani, 1998).

Cumi-cumi dijadikan sebagai bahan dasar dari pembuatan kamaboko
dengan penambahan tinta cumi-cumi pada penelitian ini. Penambahan tinta pada
kamaboko bertujuan agar tinta cumi-cumi tidak langsung dibuang dan dapat
digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan kamaboko serta untuk
meningkatkan nilai jual produk olahan kamaboko tersebut.

1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang penelitian di atas, masalah yang dapat

diidentifikasi adalah sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh perbandingan tapioka dengan tepung ubi jalar
terhadap karakteristik kamaboko?
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi tinta cumi-cumi terhadap karakteristik
kamaboko?
3. Bagaimana interaksi antara konsentrasi perbandingan tapioka dengan
tepung ubi jalar dan tinta cumi-cumi terhadap karakteristik kamaboko?
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Adapun maksud yang ingin dicapai dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh perbandingan tapioka dengan tepung ubi jalar serta
penambahan tinta cumi-cumi terhadap karakteristik kamaboko.
Tujuan yang ingin dicapai oleh peneliti yaitu untuk mendapatkan

perbandingan tapioka dengan tepung ubi jalar serta konsentrasi tinta cumi terbaik



yang menghasilkan kamaboko dengan mutu terbaik yang dinilai secara
organoleptik, kimia serta fisik yang sesuai dengan Standar Nasional Indonesia
produk tersebut ataupun produk sejenis.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian yang dilakukan diantaranya yaitu :
1. Mengetahui pengaruh perbandingan tapioka dengan tepung ubi jalar dalam
peningkatan gizi pada pembuatan kamaboko
2. Mengetahui pengaruh penambahan tinta cumi-cumi terhadap karakteristik
kamaboko sehingga menghasilkan kamaboko hitam cumi-cumi yang
disukai masyarakat.
3. Meningkatkan nilai tambah dari ubi jalar dalam produk bergizi tinggi
4. Meningkatkan nilai tambah dan nilai ekonomis dari tinta cumi-cumi
1.5. Kerangka Pemikiran
Menurut Fardiaz (1985), kamaboko merupakan kue ikan yang sifatnya
elastis, terbuat dari daging ikan giling sebagai bahan utama yang ditambahkan
bahan-bahan tambahan seperti pati, gula, garam, dan natrium glutamat kemudian
dimasak dengan pengukusan, pemanggangan, perebusan ataupun penggorengan.
Namun dengan perkembangan teknologi, kamaboko saat ini menggunakan surimi
sebagai bahan mentahnya.
Menurut Fardiaz (1985), pembuatan pasta ikan mempunyai empat tahap
proses, yaitu pencucian daging ikan, penggilingan, pencampuran bumbu,
pencetakan bentuk dan pemasakan. Suhu air pendingin harus rendah (5-10°C) dan

diulang 3 sampai 5 kali pencucian.



Menurut Riyadi (2015), menyatakan bahwa tujuan pencucian daging cumi
tersebut selain untuk mendapatkan warna daging yang putih juga untuk
menyingkirkan protein sarkoplasma yang dapat menghambat pembentukan gel.

Menurut Riyadi (2015), proses pembuatan pasta ikan biasanya
menggunakan 5-20% tepung. Pasta ikan menggunakan lebih dari 25% tepung
akan mendapatkan gel yang keras, oleh Okada (1973) disarankan bahwa dalam
membuat pasta ikan digunakan tepung sekitar 10%.

Menurut Juwita (2013), tapioka memiliki kandungan pati yang lebih tinggi
dari pada tepung maizena, tepung beras dan tepung ketan. Pati memegang peranan
penting dalam menentukan tekstur makanan, dimana campuran granula pati dan
air bila dipanaskan akan membentuk gel. Pati yang berubah menjadi gel bersifat
irreversible dimana molekul-molekul pati saling melekat membentuk suatu
gumpalan sehingga viskositasnya semakin meningkat.

Menurut Zuraida dan Suprianti (2001), ubi jalar yang diolah menjadi
tepung merupakan produk ubi jalar setengah jadi, yang dibuat dengan cara
menghancurkan ubi jalar dan kemudian dikeringkan.

Menurut Liur (2013), hasil substitusi terbaik tepung ubi jalar ke dalam
bakso ikan adalah 40% yang menghasilkan bakso yang kenyal. Sifat kenyal ini
terjadi karena perpaduan antara tepung ubi jalar dengan tapioka. Hasil penelitian
Montolalu dkk (2013), juga menyatakan bahwa ubi jalar yang berwarna putih
dapat digunakan untuk pengembangan tepung dan pati. Umbi putih memiliki

warna cerah dan cenderung lebih baik kadar patinya. Warna tepung ubi jalar



menyerupai tepung terigu yang disebabkan adanya kandungan amilopektin sekitar
60-70% dan kandungan amilosa sekitar 17,8%.

Menurut Antarlina dan J.S. Utomo (2013), kadar pati tepung ubi jalar
77,629%, sedangkan menurut Singh et al. (2006) kadar pati tapioka berkisar
antara 72-81%. Tekstur dipengaruhi oleh pati sebagai bahan pengisi. Pada saat
dimasak, protein daging akan mengalami pengkerutan dan akan diisi oleh
molekul-molekul pati yang dapat mengompakkan tekstur (Maharaja, 2008).

Menurut Suryono (2013), kamaboko ikan tuna dengan perbandingan
tepung sagu 4% dan tepung ubi jalar 6% dapat digunakan sebagai binder dan filler
serta memenuhi standar dalam pembuatan kamaboko ikan tuna, dan merupakan
perlakuan terbaik dengan sifat fisiko-kimia dan organoleptik kamaboko, yaitu :
kadar protein 19,40%; lemak 0,19%; air 69,64%; kadar abu 2,27%; karbohidrat
6,08%; WHC 43,61%; tekstur 11,93 N/m; keceraha 50,30; kemerahan 14,14;
kekuningan 14,13; daya patah 7,83 N/m; skor rasa 4,81; skor tekstur 4,31; skor
aroma 4,22; skor kekompakan 4,63; skor warna 4,85; dan skor kekenyalan 4,48.

Menurut Ghufran (2010), cumi-cumi dapat tumbuh hingga mencapai
ukuran berat 20 kg, namun ukuran terbesar yang umumnya tertangkap adalah 6-7
kg. pada daging cumi-cumi dapat ditemukan unsur-unsur yang sangat dibutuhkan
oleh tubuh. Unsur-unsur tersebut adalah protein, lemak, vitamin dan air. Cumi-
cumi mengandung air 78,1-82,5%, lemak 0,2-1,4%, protein 14,8-18,8% dan abu
1,2-1,7%.

Menurut Agusandi  (2013), 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. Selama ini tinta cumi-
cumi belum banyak dikenal 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%, sedangkan kadar air tinta cumi-cumi
rata-rata 78,46%. Dalam industri jasa boga, seperti Italia telah memanfaatkan tinta
cumi-cumi sebagai salah satu bumbu masakan pasta. Di Jepang, kantong tinta
cumi-cumi yang berwarna hitam dipakai untuk meningkatkan flavor dan cita rasa,
selain itu warna yang dihasilkan dari pigmen dapat meningkatkan manfaat bahan
pangan, setiap warna yang terdapat pada bahan makanan dapat menunjukan
adanya senyawa fitokimia tertentu yang memiliki khasiat untuk mencegah
berbagai penyakit. Cairan tinta cumi-cumi umumnya mengandung pigmen
melanin yang secara alami terdapat dalam bentuk melanoprotein dengan
kandungan melanin 90%, protein 5,8% dan karbohidrat 0,8%.

Tinta cumi-cumi yang ditambahkan dengan konsentrasi 1,5% pada mie
basah merupakan perlakuan yang paling disukai (Agusandi et al. 2013; Hutasoir et
al. 2015). Penambahan tinta cumi-cumi 7% pada petis limbah ikan pindang
merupakan perlakuan terbaik berdasarkan sifat kimia sedangkan penambahan tinta
cumi-cumi 5% merupakan perlakuan yang paling disukai berdasarkan pengujian

organoleptik (Aisyah et al. 2015).



1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas maka diduga bahwa:
1. Adanya pengaruh perbandingan tapioka dengan tepung ubi jalar terhadap
karakteristik kamaboko.
2. Adanya pengaruh konsentrasi tinta cumi-cumi terhadap karakteristik
kamaboko.
3. Adanya interaksi antara perbandingan tapioka dengan tepung ubi jalar dan
konsentrasi tinta cumi-cumi terhadap karakteristik kamaboko.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, JI. Dr. Setiabudi
No.193, Bandung. Adapun waktu penelitian dimulai pada bulan Oktober 2018
sampai dengan selesai. Penelitian ini juga menggunakan fasilitas di Laboratorium
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