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ABSTRAK

Caviar adalah makanan yang terbuat dari telur ikan yang sekarang ini masih eksis
keberadaannya walaupun harganya cukup mabhal. Inovasi pemanfaatan tinta cumi sebagai
bahan pewarna produk caviar buatan ini bertujuan untuk menjadi alternatif agar terciptanya
produk caviar dengan harga ekonomis. Inovasi ini juga diharapkan mampu menambah nilai
jual tinta cumi karena umunya tinta cumi hanya digunakan sebagai limbah yang kurang
pemanfaatannya. Penelitian ini menggunakan rancangan penelitian Research and
Development (R&D), dengan model pengembangan 4D (Define, Design, Develop, dan
Disseminate) dan menggunakan uji organoleptik (uji deskripsi dan uji hedonik) untuk menilai
4 indikator dari desain produk pengembangan dengan tinta cumi sebagai bahan pewarna
berdasarkan tekstur, rasa, aroma, dan warna. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cara
pembuatan dan pengembangan produk caviar buatan dengan tinta cumi sebagai bahan
pewarna alami. Pada penelitian ini menggunakan substitusi tinta cumi sebanyak 5 gram, 10
gram, 15 gram, kemudian di ujikan kepada panelis terlatih menggunakan uji deskripsi dan
didapatkan resep pengembangan terbaik yakni resep pengembangan 2 (RP2) dengan
penambahan 15 gr tinta cumi. Hasil dari uji afektif kepada 30 panelis tidak terlatih ini
menunjukkan nilai 82,4% dimana nilai tersebut termasuk dalam kategori sangat suka.

Kata kunci: Caviar, Tinta Cumi, Uji Organoleptik
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ABSTRACT

Caviar is a food made from fish eggs which still exists today even though the price is
quite expensive. This innovation in using squid ink as a coloring agent for artificial caviar
products aims to be an alternative for creating caviar products at economical prices. This
innovation is also expected to increase the selling value of squid ink because a lot of squid ink
is only used as underutilized waste. This research uses a Research and Development (R&D)
research plan, with a 4D development model (Define, Design, Develop, and Disseminate) and
uses organoleptic tests (description test and hedonic test) to assess 4 indicators of product
design development using squid ink as an ingredient. Colorants based on texture, taste,
aroma and color. This research aims to find out how to make and develop artificial caviar
products using squid ink as a natural coloring agent. In this research, squid ink substitution
was used as much as 5 grams, 10 grams, 15 grams, then tested on training panelists using a
description test and the best development recipe was obtained, namely development recipe 2
(RP2) with the addition of 15 grams of squid ink. The results of the affective test on 30
panelists who did not measure this showed a value of 82.4%, where this value was included in
the very like category.

Keywords: Caviar, Squid Ink, Organoleptic Test
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