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KATA PENGANTAR 
Tahun 2016 merupakan seminar tahunan ke VI yang diselenggarakan oleh FPIK 

UNDIP. Kegiatan seminar ini telah dimulai sejak tahun 2007 dan dilaksanakan secara 

berkala. Tema kegiatan seminar dari tahun ketahun bervariatif mengikuti perkembangan 

isu terkini di sektor perikanan dan kelautan. 

Kegiatan seminar ini merupakan salah satu bentuk kontribusi perguruan tinggi 

khususnya FPIK UNDIP dalam upaya mendukung pembangunan di sektor perikanan dan 

kelautan. IPTEK sangat diperlukan untuk mendukung pembangunan sehingga tujuan 

pembangunan dapat tercapai dan bermanfaat bagi kemakmuran rakyat. 

Dalam implementasi pembangunan selalu ada dampak yang ditimbulkan. Untuk itu, 

diperlukan suatu upaya agar dampak negatif dapat diminimalisir atau bahkan tidak terjadi. 

Oleh karena itu, Seminar ini bertemakan tentang Aplikasi IPTEK Perikanan dan 

Kelautan dalam Mitigasi Bencana dan Degradasi Wilayah Pesisir, Laut dan Pulau-

Pulau Kecil. Pada kesempatan kali ini, diharapkan IPTEK hasil penelitian mengenai 

pengelolaan, mitigasi bencana dan degradasi wilayah pesisir, laut dan pulau-pulau kecil 

dapat terpublikasikan sehingga dapat dimanfaatkan untuk pembangunan yang 

berkelanjutan dan dapat menjaga kelestarian lingkungan. Seminar Tahunan Hasil 

Penelitian Perikanan dan Kelautan ke-VI merupakan kolaborasi FPIK UNDIP dan Pusat 

Kajian Mitigasi Bencana dan Rehabilitasi Pesisir (PKMBRP) UNDIP. 

Pada kesempatan ini kami selaku panitia penyelenggara mengucapkan terimakasih 

kepada pemakalah, reviewer, peserta serta Pertamina EP Asset 3 Tambun Field yang telah 

mendukung kegiatan Seminar Tahunan Penelitian Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan 

VI sehingga dapat terlaksana dengan baik. Harapan kami semoga hasil seminar ini dapat 

memberikan kontribusi dalam upaya mitigasi bencana dan rehabilitasi pesisir, laut dan 

pulau-pulau kecil. 
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ABSTRAK 

Tinta cumi-cumi merupakan cairan hitam yang mengandung protein cukup tinggi yang 
terdiri atas asam amino esensial maupun non esensial, yang belum dimanfaatkan dalam 
pengolahannya dan perlu dilakukan penelitian hidrolisat protein tinta cumi dengan 
penambahan enzim bromelinsehingga diharapkan kandungan gizi dari hidrolisat protein 
dapat meningkat. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi enzim 
bromelin terbaik secara hedonik dan pengaruh enzim bromelin terhadap nilai rendemen, 
mutu (kadar protein, dan kadar air), serta asam amino pada hidrolisat protein tinta cumi 
kering. Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah tinta cumi yang diperoleh di 
pasar Kobong, Semarang.Rancangan percobaan menggunakan pola Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan tiga kali pengulangan. Penelitian ini dilakukan dengan subtitusi 
konsentrasi enzim bromelin berbeda yaitu kontrol, 9%, 10%, dan 11%. Parameter uji 
meliputi uji hedonik, rendemen, kadar protein, kadar air, dan kadar asam amino. Data 
dianalisis menggunakan analisa ragam (ANOVA). Untuk mengetahui perbedaan antar 
perlakuan data diuji dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ)untuk data parametik 
sedangkanuntuk data non-parametik dengan Kruskal-Wallis dilanjut dengan uji Multiple 
Comparison. Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor perbedaan konsentrasi 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap semua parameter uji. Perlakuan konsentrasi 10% 
paling baik diterapkan dan paling disukai oleh panelis dengan nilai rendemen 
10,15±0,16%, kadar protein 10,26±0,12%, kadar air 17,52±0,19%, dan kadar asam amino 
tertinggi yaitu asam glutamat (7,702). Hasil uji hedonik adalah kenampakan (7,23±0,62), 
aroma (6,66±0,47), rasa (6,73±0,58), dan tekstur (7,10±0,60). 
Kata kunci: Tinta Cumi-cumi (Loligo sp.), Enzim Bromelin, Hidrolisat Protein 
 

PENDAHULUAN 

Cumi-cumi memiliki kandungan protein sebesar 17,9 gram/100 gram cumi segar. 

Ekspor cumi-cumi pada tahun 2010 mencapai 34.925.401 kg, ekspor cumi-cumi pada 

tahun 2011 sebesar 48.803.318 kg (KKP, 2012). Menurut UPT PPI Muara Angke (2013), 

produksi cumi dari tahun ke tahun mengalami peningkatan, pada tahun 2009 sebesar 

2.577,74 ton pada tahun 2012 naik menjadi 8.493,41 ton. Produksi cumi-cumi mengalami 

penurunan dari tahun 2012 (8.493,41 ton) ke tahun 2013 (6.099,99 ton). Karakteristik dari 

cumi-cumi adalah adanya kantung tinta yang terdapat di atas usus besar dan bermuara di 

dekat anus. Tinta cumi-cumi memiliki warna hitam dan mengandung protein yang cukup 

tinggi. Menurut Mukholik (1995) dalam Kurniawan et al (2012), menyatakan bahwa tinta 

cumi-cumi mengandung protein sebesar 10,88% yang terdiri atas asam amino esensial dan 
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non esensial dan untuk memperoleh asam amino tinta cumi-cumi dapat dilakukan dengan 

cara hidrolisis menggunakan enzim. 

Enzim yang digunakan adalah enzim bromelin berasal dari buah nanas yang 

merupakan salah satu jenis enzim protease dan mampu menghidrolisis ikatan peptida pada 

protein atau polipeptida menjadi molekul yang lebih kecil yaitu asam amino. Menurut 

Utami (2010), buah nanas mengandung enzim bromelin yaitu suatu enzim proteolitik yang 

dapat mengkatalisis reaksi hidrolisis dari protein. 

Hidrolisis protein adalah pemecahan kimiawi suatu molekul karena pengikatan air 

sehingga menghasilkan molekul-molekul yang lebih kecil. Reaksi hidrolisis dapat 

dipercepat dengan penambahan asam ataupun enzim sebagai katalis. Pengunaan enzim 

dalam menghidrolisis protein dilakukan karena kemampuan enzim dalam menghidrolisis 

protein dapat menghasilkan produk hidrolisat yang terhindar dari perubahan dan kerusakan 

produk. Hidrolisat protein tinta cumi dapat digunakan sebagai penyedap makanan. 

Menurut Mitchel et al. (1929) dalam Hidayat (2005), peningkatan konsentrasi enzim akan 

meningkatkan volume hidrolisat protein yang bersifat tak larut menjadi senyawa nitrogen 

yang bersifat larut dan penggunaannya pada hidrolisis protein tinta cumi-cumi belum 

banyak dilakukan sehingga perlu dilakukan penelitian tentang hidrolisis protein tinta cumi-

cumi (Loligo sp) dengan enzim bromelin. 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui konsentrasi enzim bromelin terbaik 

secara hedonik dan pengaruh enzim bromelin terhadap nilai rendemen, mutu (kadar 

protein, dan kadar air), serta asam amino pada hidrolisat protein tinta cumi-cumi (Loligo 

sp) kering. 

 

MATERI DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan penelitian terdiri dari bahan baku dan bahan kimia. Bahan baku berupa tinta 

cumi  diperoleh dari pasar Kobong, Semarang dan enzim bromelin dari buah nanas. Bahan 

kimia terdiri dari HCl, NaOH, Aquadest, H2SO4, Selenium, H3BO3, Indikator campuran 

(MR dan BCG), Methanol, Na-asetat, Trietilasetat, Larutan derivat. Alat penelitian terdiri 

dari pisau, blender, kertas saring, gelas ukur, gelas beaker, pengaduk, pipet tetes, pH meter, 

inkubator, oven, timbangan analitik, centrifuge, freeze dryer, labu destruksi, erlenmeyer, 

buret, cawan porselin, desikator, tabung reaksi, pompa vakum, HPLC. Penelitian 

dilaksanakan di UPT Laboratorium Terpadu, Universitas Diponegoro dan pengujian 
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dilakukan di Laboratorium Kimia Analitik FSM UNDIP, Laboratorium Kimia Organik 

UGM, dan Laboratorium Ilmu Pangan UNIKA SOEGIJAPRANATA. 

Metode 

Penelitian dilakukan dalam 2 tahap, yang pertama adalah penelitian pendahuluan 

selanjutnya dilakukan penelitian utama. Proses hidrolisat protein tinta cumi-cumi menurut 

(Kurniawan et al, 2012) yang telah dimodifikasi adalah tinta cumi-cumi dimasukan ke 

dalam gelas ukur sebanyak 500 ml kemudian dicampurkan dengan aquadest hingga 

homogen, lalu ditambahkan enzim bromelin dengan konsentrasi yang berbeda yaitu 2%, 

4%, 6%, 8% dan 10%. Campuran tersebut diaduk dan nilai pH diatur hingga mencapai pH 

7, dengan HCl dan NaOH. Setelah itu dihidrolisis dengan cara di inkubasi ke dalam 

inkubator pada suhu 50oC selama 6 jam.  Sampel kemudian dipanaskan di oven pada suhu 

90oC selama 20 menit untuk menonaktifkan enzim. Kemudian dicentrifuge selama 15 

menit dengan kecepatan 5000 rpm dan didapatkan cairan tinta cumi yang telah dipisahkan 

dengan substratnya. Cairan tinta cumi tersebut dikeringkan menggunakan freeze dryer. 

Hidrolisat protein tinta cumi yang dihasilkan kemudian dianalisis. Metode penelitian ini 

bersifat experimental labolatories. Konsentrasi terbaik yang didapatkan pada penelitian 

pendahuluan yaitu 10%, kemudian penelitian utama menggunakan konsentrasi 9%, 10%, 

11% dan kontrol (tanpa enzim bromelin). Rancangan dasar yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dengan masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati antara lain uji hedonik (Badan 

Standardisasi Nasional, 2009), nilai rendemen (Shahidi dan Botta, 1994), kadar protein 

(AOAC, 1995), kadar air (AOAC, 1995), dan uji asam amino (Nur dan Adijuwana, 1989). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Hedonik Kenampakan 

 Hasil rata-rata uji hedonik kenampakan pada tinta cumi kering dengan penambahan 

enzim bromelin tersaji pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Grafik Uji Hedonik Kenampakan Tinta Cumi Kering 
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Keterangan: 

- Kontrol: Tinta cumi tanpa penambahan enzim 

    bromelin 

- EB9 : Tinta cumi dengan penambahan 

    konsentrasi enzim bromelin 9% 

- EB10 : Tinta cumi dengan penambahan 

    konsentrasi enzim bromelin 10% 

- EB11 : Tinta cumi dengan penambahan 

    konsentrasi enzim bromelin 11% 

- Data merupakan hasil rata-rata dari tiga kali ulangan±standardeviasi 

- Data pada tabel yang diikuti huruf superscript yang berbeda (a b c d) menunjukkan 

perbedaan nyata (P < 0,05) 

 Berdasarkan uji hedonik kenampakan, para panelis menyukai warna tinta cumi 

kering dengan penambahan enzim bromelin sebesar 10% dengan nilai 7,23. Hal ini diduga 

terjadi karena pada setiap perlakuan hanya berbeda jumlah enzim bromelin yang 

ditambahkan. Menurut Astawan (2008), cairan tinta cumi-cumi yang berwarna gelap 

mengandung butiran-butiran melanin atau pigmen hitam sehingga dapat menghasilkan 

warna hitam. 

Aroma 

Hasil rata-rata uji hedonik aroma pada tinta cumi dengan penambahan enzim 

bromelin tersaji pada gambar 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Grafik Uji Hedonik Aroma Tinta Cumi Kering 

Keterangan: 

- Kontrol: Tinta cumi tanpa penambahan enzim 

   bromelin 

- EB9 : Tinta cumi dengan penambahan 
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   konsentrasi enzim bromelin 9% 

- EB10 : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 10% 

- EB11 : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 11% 

- Data merupakan hasil rata-rata dari tiga kali ulangan±standardeviasi 

- Data pada tabel yang diikuti huruf superscript yang berbeda (a b c d) menunjukkan 

perbedaan nyata (P < 0,05) 

Berdasarkan hasil uji hedonik aroma, nilai rata-rata berkisar antara 5,10 – 6,66. 

Aroma tinta cumi kering yang paling disukai oleh panelis adalah dengan penambahan 

enzim bromelin sebanyak 10% yaitu 6,66 sedangkan aroma yang tidak disukai oleh panelis 

tanpa penambahan enzim bromelin yaitu 5,10.  Tinta cumi-cumi memiliki aroma amis 

seperti ikan ataupun aroma lain yang menyengat sedangkan enzim bromelin dari buah 

nanas memiliki aroma yang khas. Menurut Akbar (2010), menyatakan bahwa buah nanas 

memiliki rasa dan aroma yang sangat disukai oleh konsumen, selain itu nanas juga sering 

digunakan sebagai bumbu masakan karena rasanya yang khas.  

Rasa 

Hasil rata-rata uji hedonik rasa pada tinta cumi dengan penambahan enzim 

bromelin tersaji pada gambar 3 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Grafik Uji Hedonik Rasa Tinta Cumi Kering 

Keterangan: 

- Kontrol: Tinta cumi tanpa penambahan enzim 

   bromelin 

- EB9 : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 9% 

- EB10 : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 10% 
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- EB11 : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 11% 

- Data merupakan hasil rata-rata dari tiga kali ulangan±standardeviasi 

- Data pada tabel yang diikuti huruf superscript yang berbeda (a b c d) menunjukkan 

perbedaan nyata   (P < 0,05) 

Berdasarkan hasil uji hedonik rasa, penambahan enzim bromelin dari buah nanas 

sangat berpengaruh dalam menekan bau amis yang dihasilkan oleh tinta cumi. Terdapatnya 

kandungan asam glutamat yang tinggi memberikan cita rasa yang gurih pada tinta cumi 

kering tersebut. Menurut Mukholik (1995), komponen yang terdapat dalam tinta cumiberisi 

sejumlah bahan kimia dengan berbagai konsentrasi yang berbeda-beda, tergantung pada 

spesiesnya. Namun kandungan utamanya adalah melanin dan lendir, juga terdapat tirosin, 

dopamin, dan L-dopa serta sebagian kecil asam amino termasuk taurin, asam aspartat, 

asam glutamat, alanin, dan lisin.  

Panelis lebih menyukai tinta cumi dengan penambahan enzim bromelin 10% 

dibandingkan dengan penambahan enzim bromelin 11%, hal ini diduga karena warna tinta 

cumi kering dengan penambahan enzim bromelin sebanyak 11% berwarna hitam keabu-

abuan dan kurang menarik. Menurut Setyaningsih et al. (2010), warna seringkali 

mempengaruhi respon dan persepsi dari panelis. Sedangkan menurut Herawati et al. 

(2011), peranan warna sangat nyata karena umumnya konsumen akan mendapat kesan 

pertama, baik suka atau tidak suka terhadap suatu produk pangan dari warnanya. 

Tekstur 

Hasil rata-rata uji hedonik tekstur pada tinta cumi dengan penambahan enzim 

bromelin tersaji pada gambar 4 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Grafik Uji Hedonik Tekstur Tinta Cumi Kering 

Keterangan: 

- Kontrol: Tinta cumi tanpa penambahan enzim 

   bromelin 



 

 

350 Prosiding Seminar Nasional Hasil-Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan ke-VI  
Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan – Pusat Kajian Mitigasi Bencana dan Rehabilitasi Pesisir, Undip 

5,71 ± 0,12a

8,81 ± 0,11b
10,15 ± 0,16c 10,70 ± 0,16d

0,00

2,00

4,00

6,00

8,00

10,00

12,00

Kontrol EB9 EB10 EB11

N
ia

li 
R

en
de

m
en

 (%
)

Konsentrasi Enzim Bromelin

- EB9 : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 9% 

- EB10 : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 10% 

- EB11 : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 11% 

- Data merupakan hasil rata-rata dari tiga kali ulangan±standardeviasi 

- Data pada tabel yang diikuti huruf superscript yang berbeda (a b c d) menunjukkan 

perbedaan nyata   (P < 0,05) 

Berdasarkan hasil uji hedonik tekstur, hal ini menunjukkan bahwa dengan 

penambahan enzim bromelin sebanyak 10% yang paling banyak disukai oleh panelis 

dengan nilai 7,10, sedangkan tekstur dari kontrol memiliki nilai yang rendah sebesar 5,96. 

Tekstur pada uji hedonik dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain dari bahan baku 

tinta cumi yang bersifat alkali, danpenambahan enzim bromelin mampu melarutkan 

protein. Menurut Akbar (2010), Bromelin juga memiliki asam sitrat dan malat yang 

penting dan diperlukan untuk memperbaiki proses pembuangan lemak dan mangan, dan 

menjadi komponen penting tertentu yang diperlukan dalam metabolisme protein dan 

karbohidrat.  

Nilai Rendemen 

 Hasil nilai rendemen pada tinta cumi dengan perlakuan konsentrasi enzim bromelin 

yang berbeda tersaji pada gambar 5 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Hasil Rendemen Tinta Cumi dengan Penggunaan Konsentrasi Enzim Bromelin 

yang Berbeda 

Keterangan: 

- Kontrol: Tinta cumi tanpa penambahan enzim 

   bromelin 

- EB9 : Tinta cumi dengan penambahan 
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   konsentrasi enzim bromelin 9% 

- EB10 : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 10% 

- EB11 : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 11% 

- Data merupakan hasil rata-rata dari tiga kali ulangan±standardeviasi 

- Data pada tabel yang diikuti huruf superscript yang berbeda (a b c d) menunjukkan 

perbedaan nyata (P < 0,05) 

Hasil dari penambahan konsentrasi enzim bromelin yang berbeda pada tinta cumi-

cumi menunjukkan bahwa penambahan enzim bromelin yang berbeda mempengaruhi nilai 

rendemen. Menurut Ariyani et al. (2003), pada proses hidrolisis menggunakan enzim, 

substrat yang digunakan akan diubah menjadi produk hidrolisat. Persentase banyaknya 

produk hidrolisat yang dihasilkan terhadap volume bahan baku sebelum dihidrolisis 

disebut rendemen produk hidrolisat. 

Jika dibandingkan dengan penelitian Kurniawan et al. (2012) bahwa nilai rendemen 

tinta cumi-cumi dengan penambahan enzim bromelin memiliki nilai rendemen yang lebih 

rendah berkisar antara 5,59% - 10,86%, sedangkan pada penelitian Kurniawan et al. 

(2012), konsentrasi nilai rendemen memperlihatkan rerata berkisar antara 78,05% sampai 

88,61%. Hal ini dikarenakan pada penelitian ini menggunakan alat pengering beku 

sehingga produk tinta cumi dalam bentuk kering, sedangkan pada penelitian sebelumnya 

tinta cumi tidak dikeringkan serta enzim yang ditambahkan juga dapat berpengaruh 

terhadap nilai rendemen. Menurut Sahidi et al. (1995) dalam Ariyani et al. (2003), pada 

proses hidrolisis ikan terdapat pola yang khas, meskipun sejumlah enzim ditambahkan 

secara berlebih terdapat sekitar 20% dari total nitrogen yang tidak larut. Mereka menduga 

bahwa hidrolisis mungkin dihambat oleh produk hidrolisis atau pemutusan rantai pada 

semua ikatan peptida yang dapat dihidrolisis oleh enzim.  

Kadar Protein 

Hasil analisa kadar protein pada tinta cumi-cumi kering dengan perlakuan 

konsentrasi enzim bromelin yang berbeda tersaji pada gambar 6 
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Gambar 6. Hasil Analisa Kadar Protein Tinta Cumi-Cumi Kering dengan Penggunaan 

Konsentrasi Enzim Bromelin yang Berbeda  

Keterangan: 

- Kontrol: Tinta cumi-cumi tanpa penambahan 

   enzim bromelin 

- EB9  : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 9% 

- EB10 : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 10% 

- EB11 : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 11% 

- Data merupakan hasil rata-rata dari tiga kali ulangan±standardeviasi 

- Data pada tabel yang diikuti huruf superscript yang berbeda (a b c d) menunjukkan 

perbedaan nyata   (P < 0,05) 

Hasil dari penambahan konsentrasi enzim bromelin yang berbeda pada tinta cumi 

kering menunjukkan nilai kadar protein mengalami kenaikan. Menurut Mukholik (1995), 

kandungan rata-rata protein dalam tinta cumi-cumi sebesar 10,88%. Hasil pengujian kadar 

protein tersebut jika dibandingkan dengan SNI penyedap rasa tergolong diatas standar. 

Menurut Badan Standarisasi Nasional (1996), kadar protein minimal yang terkandung 

dalam suatu produk penyedap rasa tidak boleh kurang dari 7%. 

Nilai kadar protein semakin tinggi dengan semakin besarnya konsentrasi enzim 

bromelin yang diberikan maka nilai kadar protein akan semakin tinggi. Hal ini dikarenakan 

kandungan pada enzim bromelin mampu memecah protein, sehingga apabila enzim 

ditambahkan pada sampel akan mampu menaikkan kadar protein terlarut dan 

meningkatkan mutu produk. MenurutHaslaniza (2010), konsentrasi enzim proteolitik yang 

semakin meningkat dalam proses hidrolisis menyebabkan peningkatan kandungan nitrogen 

terlarut dalam hidrolisat protein ikan. Menurut Iskandar dan Desi (2009), semakin banyak 
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penambahan ekstrak buah nanas akan mempengaruhi hasil hidrolisat, dan semakin tinggi 

konsentrasi enzim yang ditambahkan semakin besar pula kecepatan reaksinya, tetapi pada 

batas-batas tertentu hasil hidrolisat yang diperoleh akan konstan dengan meningkatnya 

konsentasi enzim, hal ini disebabkan penambahan enzim yang sudah tidak aktif lagi yang 

menyebabkan daya kerja enzim untuk mengkatalis menjadi lebih lama dan tentunya akan 

menyebabkan hasil katalisa yang lebih banyak yang bergantung pada konsetrasi substrat 

yang ada.  Menurut Indrawati (1992) dalam Prasetyo et al. (2012), buah nanas 

mengandung enzim proteolitik yaitu bromelin yang merupakan enzim protease yang 

mampu memecah protein, oleh karena itu dapat meningkatkan kadar protein terlarut. 

Kadar Air 

Hasil analisa kadar air pada tinta cumi-cumi kering dengan perlakuan konsentrasi 

enzim bromelin yang berbeda tersaji pada gambar 7 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Hasil Analisa Kadar Air Tinta Cumi-Cumi Kering dengan Penggunaan 

Konsentrasi Enzim Bromelin yang Berbeda  

Keterangan: 

- Kontrol: Tinta cumi-cumi tanpa penambahan 

    enzim bromelin 

- EB9  : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 9% 

- EB10 : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 10% 

- EB11 : Tinta cumi dengan penambahan 

   konsentrasi enzim bromelin 11% 

- Data merupakan hasil rata-rata dari tiga kali ulangan±standardeviasi 

- Data pada tabel yang diikuti huruf superscript yang berbeda (a b c d) menunjukkan 

perbedaan nyata   (P < 0,05) 
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Asam Amino (Tanpa Konsentrasi Enzim Bromelin)

Hasil dari penambahan konsentrasi enzim bromelin yang berbeda pada tinta cumi-

cumi kering menunjukkan nilai kadar air mengalami penurunan. Kandungan air yang 

terdapat pada tinta cumi-cumi kering memiliki kadar air yang cukup rendah, menurut 

Agusandi et al. (2013), kadar air tinta cumi-cumi (Loligo sp) rata-rata 78,46%. Hasil 

pengujian kadar air tersebut jika dibandingkan dengan SNI penyedap rasa tergolong 

dibawah standar. Menurut Badan Standarisasi Nasional (1996), kadar air minimal yang 

terkandung dalam suatu produk penyedap rasa tidak boleh lebih dari 4%. 

Kadar air pada kontrol lebih tinggi bila dibandingkan dengan kadar air hidrolisat 

protein tinta cumi. Hal ini disebabkan karena tidak adanya komposisi bahan awal atau 

penambahan enzim bromelin dari pembuatan hidrolisat protein tinta cumi. Menurut 

Anggraini et al. (2013), penambahan enzim bromelin terhadap produk yang diduga karena 

adanya penurunan kadar air pada produk disebabkan oleh aktivitas enzim bromelin pada 

saat hidrolisis asam, sehingga terjadi peningkatan kekompakan tekstur pada produk. 

Banyaknya produk yang dihasilkan disebabkan karena hasil yang diperoleh banyak 

mengandung air yang sulit dipisahkan dari produk. Selain itu, jumlah air juga berpengaruh 

terhadap laju reaksi enzimatik. Pada substrat dengan kadar air bebas yang rendah dapat 

terjadi penghambat difusi enzim dan substrat (Tucker dan Woods, 1995). 

Kadar Asam Amino 

Hasil analisis asam amino pada hidrolisat protein tinta cumi-cumi (Loligo sp.) tanpa 

konsentrasi enzim bromelin tersaji pada gambar 8, hasil analisis asam amino dengan 

konsentrasi enzim bromelin 10% tersaji pada gambar 9 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 8. Hasil Analisis Asam Amino Pada Hidrolisat Protein Tinta Cumi-Cumi (Loligo 

Sp.) Tanpa Konsentrasi Enzim Bromelin 
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Gambar 9. Hasil Analisis Asam Amino Pada Hidrolisat Protein Tinta Cumi-Cumi (Loligo 

Sp.) dengan Konsentrasi Enzim Bromelin 10% 

Hasil analisis asam amino berdasarkan gambar 8 memiliki kadar asam amino yang 

lebih rendah dibandingkan dengan hasil analisis asam amino pada gambar 9. Menurut 

West dan Todd (1964) dalam Amalia (2007), semua protein yang dihidrolisis akan 

menghasilkan asam-asam amino, tetapi ada beberapa protein yang disamping 

menghasilkan asam amino juga menghasilkan molekul-molekul protein yang masih 

berkaitan. 

Hidrolisat protein tinta cumi mengandung 14 jenis asam amino yang terdiri dari 6 

asam amino non esensial dan 8 asam amino esensial. Pada penelitian ini, jenis asam amino 

yang tertinggi adalah asam amino non esensial (asam glutamat) yaitu sebesar 7,702%, 

sedangkan jenis asam amino esensial yang tertinggi pada hidrolisat protein tinta cumi yaitu 

leusin sebesar 3,264%. Menurut Okozumi dan Fujii (2000), melanoprotein tinta cumi-cumi 

mengandung asam amino esensial yang dominan berupa fenilalanin, leusin, dan arginin. 

Sementara kadar asam amino non esensial yang dominan adalah asam glutamat dan alanin. 

Menurut Hidayat (2005), nilai asam glutamat pada selar kuning sebesar 4,806, sedangkan 

menurut Amalia (2007), nilai asam glutamat pada kerang hijau sebesar 5,546, dan menurut 

Shahidi dan Botta (1994), nilai asam glutamat pada capelin sebesar 13,43. Menurut West 

dan Todd (1964) dalam Amalia (2007), sebagai bahan pangan, asam amino serin, glisin, 

alanin, threonin, sistein dan prolin memiliki rasa yang manis. Arginine, valin, leusin, 

isoleusin, phenilalanin, triptofan dan tirosin memiliki rasa yang pahit. Sementara lisin dan 

metionin memiliki rasa manis dan pahit. Sedangkan rasa gurih disebabkan oleh asam 

glutamat. 

 Produk hidrolisat protein tinta cumi ini juga dapat digunakan sebagai penyedap 

makanan karena memiliki kandungan asam glutamat yang cukup tinggi. Menurut Hidayat 
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(2005), produk hidrolisat dapat disertakan sebagai menu para penderita gangguan 

pencernaan dengan memanfaatkan asam amino esensial yang terdapat didalamnya.  

 

KESIMPULAN 

1. Penambahan enzim bromelin yang berbeda berpengaruh terhadap hidrolisat tinta cumi-

cumi kering dengan hasil terbaik pada 10%. 

2. Nilai rendemen pada penelitian ini berkisar antara 5,71% - 10,70%, nilai kadar protein 

pada konsentrasi 10% senilai 10,26%, sedangkan nilai kadar air pada konsentrasi 10% 

yaitu 17,52%. Jenis asam amino yang tertinggi adalah asam glutamat sebesar 7,702. 
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