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ABSTRAK 

 

Oksil Wulandari; 1203274. Pembuatan Pilus Cumi-Cumi. D.III Tata Boga 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendeskripsikan kualitas pilus cumi-
cumi dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Jenis penelitian ini adalah 
eksperimen dengan melaksanakan tiga kali pengulangan pembuatan pilus 
menggunakan cumi-cumi. Penelitian eksperimen ini dilaksanakan pada bulan 
Desember 2015 di Work Shop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga 
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Univesitas Negeri Padang. Panelis adalah 
mahasiswa S1 dan D3 Tata boga yang telah lulus mata kuliah Pengolahan Penjajian 
Kue dan Minuman. Hasil uji organoleptik setelah tiga kali pengulangan dari kualitas 
bentuk pilus cumi-cumi adalah seragam, kualitas warna adalah hitam keabu-abuan, 
kualitas aroma adalah beraroma cumi-cumi, dan kualitas rasa adalah terasa cumi-
cumi dan terasa gurih. Pada proses pembentukan pilus cumi-cumi lebih baik 
dilakukan oleh satu orang saja agar hasilnya lebih seragam karena hasil tangan 
seseorang berbeda-beda, untuk mendapatkan pilus cumi-cumi yang sempurna, goreng 
dengan minyak dingin sampai buih yang ada di sekitar pilus cumi-cumi sudah hilang 
dan sudang mengeluarkan aroma yang harum (cumi-cumi). Harga jual pilus cumi-
cumi 250 gr adalah Rp.25.000. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 

 

A. Latar  Belakang 

Kue adalah penganan atau makanan ringan yang terbuat dari campuran 

berbagai bahan pangan dan memiliki bentuk dan jenis yang beraneka ragam. Kue 

indonesia yang semakin berkembang dan digemari oleh masyarakat adalah 

sejenis kue kering yang biasa disantap sebagai cemilan. “Pilus keju adalah jenis 

makanan ringan yang digoreng berbentuk bulat panjang dengan teknik 

pembentukannya digulung panjang menggunakan kedua telapak tangan dengan 

kedua ujungnya runcing” (Kori Vilonal, 2007:5). Penulis ingin membuat pilus 

untuk penganekaragaman pangan. Pilus keju terbuat dari tepung kanji, telur, 

keju, garam, minyak goreng. Pada pembuatan pilus, keju dapat diganti dengan 

bahan lain karena harga keju yang mahal.Penulis ingin mengganti keju dengan 

cumi-cumi.  

 Cumi-cumi merupakan hewan laut dari family loliginidae kelas 

cephalopoda. Dalam bahasa latin, cumi-cumi dikenal dengan sebutan loligo spp, 

sedangkan dalam bahasa inggris squid. Daerah penghasil cumi-cumi yang cukup 

potensial di Sumbar khususnya Padang, pantai Purus. “Dipasaran cumi-cumi 

umumnya dijual dalam dua bentuk utama, segar dan kering” (Soewito dan 

Syarif, 1990:46).  

Cumi-cumi memiliki daging yang bersih, licin dan memiliki aroma yang 

khas serta mengandung nilai gizi yang cukup baik. (Mukholik, 1995:37) 
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menyatakan bahwa “Tinta cumi-cumi mengandung protein sebesar 10,88% yang 

terdiri atas asam amino esensial dan non esensial”. Cumi-cumi juga memiliki 

kandungan mineral seperti fosfor dan kalsium yang berguna untuk pertumbuhan 

tulang bagi anak-anak. Cumi-cumi juga mengandung berbagai macam vitamin 

antara lain vitamin B1, B2, B6 , C, A, D, E dan K (Agusandi, dkk., 2013:51).  

Karakteristik yang dimiliki cumi-cumi adalah adanya kantung tinta yang 

terdapat di atas usus besar yang bermuara di dekat anus sebagai benteng 

pertahanan dan perlawanan yang akan berkontraksi dan mengeluarkan cairan 

berwarna hitam ketika diserang musuh sehingga hitam di sekelilingnya yang 

memungkinkan cumi-cumi terhindardari predator lain (Agusandi, dkk., 2013:58). 

Tinta cumi-cumi adalah cairan hitam yang keluar dari tubuh cumi-cumi yang 

bersifat alkaloid. Tinta cumi-cumi mempunyai nilai gizi yang cukup baik 

terutama kandungan protein dan asam amino.  

Cumi-cumi memiliki sifat mudah mengalami penurunan mutu atau busuk 

sehingga perlu dilakukan pengolahan agar cita rasanya tidak berkurang. Pada 

saat musim cumi-cumi banyak cumi-cumi yang tidak terjual sehingga juga dapat 

merugikan para nelayan, oleh karena itu penulis ingin mengurangi resiko 

pembusukan cumi-cumi dengan cara mengolah cumi-cumi dengan memodifikasi 

pilus keju sebagai oleh-oleh cemilan khas Padang (Pantai Purus), sehingga 

perekonomian nelayan juga ikut meningkat. Masyarakat dapat membuat pilus 

keju tanpa harus membeli keju karena masyarakat dapat memanfaatkan hasil laut 

yaitu cumi-cumi sebagai pengganti bahan keju. 
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 Daging cumi-cumi memiliki kelebihan dibanding dengan hasil laut lain, 

yaitu tidak ada tulang belakang dan mudah dicerna. Pada pengolahan cumi-cumi, 

tinta cumi-cumi tidak ikut diolah sehingga terbuang, menjadi limbah dan penulis 

juga ingin menambahkan tinta cumi-cumi pada pilus cumi-cumi yang akan 

penulis buat karena khasiat luar biasa pada tinta cumi-cumi dapat menurunkan 

kolesterol dalam darah dan juga sebagai obat penyakit kanker dan tumor.  

 Cumi-cumi umumnya dimanfaatkan sebagai  bahan makanan dalam 

bentuk cumi bakar, cumi asin, bakso cumi, sate cumi. Berdasarkan kesukaan 

masyarakat terhadap pilus dan pemanfaatan hasil laut salah satunya dari cumi-

cumi sebagai peningkatan kualitas rasa, aroma, dan warna pada pilus cumi-cumi, 

serta membuat pilus cumi-cumi yang lebih sehat untuk dikonsumsi dengan 

menambahkan tinta cumi-cumi pada pembuatan pilus cumi-cumi.  

Penulis ingin memanfaatkan sumber daya laut yang begitu berlimpah 

salah satunya yaitu cumi-cumi. Cumi-cumi yang penulis gunakan dalam 

pembuatan pilus cumi-cumi adalah cumi-cumi yang berukuran kecil yaitu 

panjang sekitar 14,0 cm sampai 20,5 cm dan berat berkisar 10,2 gr sampai 15,8 

gr. Penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul “Pembuatan Pilus 

dari Cumi-cumi dan Tinta Cumi-cumi”.  
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B. Tujuan  Penentian 

Tujuan dari  Penelitian ini adalah : 

1. Membuat pilus dari cumi-cumi dan tinta cumi-cumi. 

2. Mendiskripsikan kualitas pilus cumi-cumi dari segi 

a. Bentuk 

b. Tekstur 

c. Rasa 

d. Warna 

e. Aroma 

C. Manfaat  Penelitian 

1. Memanfaatkan cumi-cumi yang berlimpah agar dapat diproduksi sebelum 

membusuk. 

2. Meningkatkan  nilai  ekonomis dari cumi-cumi. 

3. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari cumi-cumi. 

4. Mengembangkan pilus dengan menggunakan cumi-cumi dan tinta cumi-cumi 

yang berpotensi besar sebagai cemilan yang enak, gurih, dan baik untuk 

kesehatan. 

5. Sebagai bahan acuan bagi peneliti selanjutnya yang ingin meneliti tentang 

pembuatan pilus dengan penggantian cumi-cumi dan tinta cumi-cumi. 

6. Menambahkan pengetahuan penulis pada penelitian eksperimen. 
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7. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi D3 

Tata Boga Jurusan Ilmu  Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

 

 

 


