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ABSTRAK  
 

Cumi-cumi (Loligo sp.) merupakan salah satu hasil perikanan bernilai ekonomi tinggi dan 
memiliki kandungan nutrisi yang kaya, khususnya protein, lemak, dan mineral. Pemanfaatan 
cumi-cumi sebagai bahan baku dalam pembuatan kerupuk merupakan bentuk inovasi dalam 
upaya diversifikasi produk pangan, yang berpotensi meningkatkan nilai tambah komoditas ini, 
terutama dalam konteks pengembangan sektor usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM). 
Artikel ini bertujuan untuk melakukan kajian sistematis mengenai kandungan gizi cumi-cumi, 
proses pembuatan kerupuk cumi-cumi, serta faktor-faktor yang memengaruhi mutu organoleptik 
produk tersebut. Metode yang digunakan dalam penulisan ini adalah studi literatur yang 
menelaah berbagai aspek yang berkontribusi terhadap kualitas kerupuk cumi-cumi, mencakup 
tahapan produksi seperti pencucian dan penyiangan bahan baku, penghalusan, pembuatan dan 
pencetakan adonan, pengukusan, pengeringan, hingga proses penggorengan. Hasil kajian 
menunjukkan bahwa mutu kerupuk cumi-cumi sangat dipengaruhi oleh kualitas bahan baku, 
teknik pengulenan adonan, lama pengukusan, proses pengeringan, serta suhu pada saat 

penggorengan, yang secara sinergis menentukan kualitas akhir produk. Berdasarkan sintesis dari 

beberapa penelitian, kerupuk cumi-cumi dengan lama pengukusan 45–57 menit, suhu 
penggorengan 170–180°C, dan kadar air akhir di bawah 12% memiliki karakteristik organoleptik 
terbaik, ditandai dengan warna kuning kecokelatan, tekstur yang renyah, serta aroma dan rasa 
khas yang tidak menyengat. 

 
Kata kunci: Cumi-cumi; pengolahan hasil perikanan; kerupuk cumi-cumi; kandungan gizi; Mutu 
Organoleptik  
 

 
ABSTRACT 

 
Squid (Loligo sp.) is a high-value fishery commodity known for its rich nutritional content, 

particularly protein, fat, and minerals. The utilization of squid as a raw material in cracker 
production represents an innovative effort in food product diversification, with the potential to 
increase the added value of this commodity, particularly within the context of micro, small, and 
medium enterprise (MSME) development. This article aims to conduct a systematic review of the 
nutritional composition of squid, the production process of squid-based crackers, and the factors 
influencing the organoleptic quality of the final product. The method employed in this study is a 
literature review that examines various aspects contributing to the quality of squid crackers, 
covering production stages such as washing and cleaning of raw materials, grinding, dough 
preparation and molding, steaming, drying, and frying. The findings indicate that the quality of 
squid crackers is significantly influenced by the quality of raw materials, dough kneading 
techniques, steaming duration, drying process, and frying temperature, all of which synergistically 
determine the final product quality. Based on the synthesis of several studies, squid crackers 
steamed for 45–57 minutes, fried at temperatures between 170–180°C, and with a final moisture 
content below 12% tend to exhibit the most desirable organoleptic characteristics, marked by a 
golden-brown color, crisp texture, and a distinctive aroma and flavor that are not overly strong.  
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PENDAHULUAN  

Cumi-cumi adalah salah satu sumber daya perikanan yang memiliki jumlah 

produksi dan potensi yang sangat besar. Pada tahun 2023, total produksi cumi-cumi 

secara nasional mencapai 204.156,28 ton (KKP 2022). Di Indonesia, sebagian besar 

cumi-cumi yang dihasilkan lebih banyak diekspor atau dijual dalam bentuk segar. 

Menurut penelitian Sari et al. (2015), meskipun Indonesia memiliki potensi besar dalam 

produksi cumi-cumi, namun pemanfaatannya dalam bentuk produk olahan masih 

terbatas. Hal ini menunjukkan adanya potensi yang besar untuk meningkatkan 

diversifikasi produk olahan berbasis cumi-cumi di pasar lokal.  

Berbagai inovasi produk olahan cumi-cumi telah dikembangkan oleh pelaku 

usaha dan UMKM di berbagai daerah antara lain cumi-cumi kertas, cumi-cumi kering 

asin, cumi-cumi asap, cumi-cumi kaleng dan kerupuk cumi-cumi (Hulalata et al. 2013). 

Produk-produk ini tidak hanya memperkaya variasi kuliner berbasis cumi-cumi, tetapi 

juga membantu memperpanjang masa simpan bahan baku yang mudah rusak serta 

meningkatkan nilai jualnya di pasar lokal maupun nasional. Kerupuk cumi-cumi sebagai 

salah satu produk olahan yang praktis dan bergizi, menjadi alternatif camilan yang 

semakin diminati oleh konsumen. 

Proses pembuatan kerupuk cumi-cumi melibatkan beberapa tahapan, mulai dari 

pembersihan dan penyiangan cumi-cumi, penghalusan daging cumi-cumi, pembuatan 

adonan, pengulenan adonan, pembentukan adonan, pengukusan adonan, pemotongan 

adonan, pengeringan kerupuk, dan penggorengan kerupuk (Amelia et al. 2020). Daging 

cumi-cumi memiliki kelebihan seperti tidak berduri, mengandung gizi yang baik serta 

memiliki rasa dan aroma yang khas menjadikannya subjek yang menarik untuk 

penelitian lebih lanjut. Menurut penelitian Carrascon et al. (2014), aroma cumi-cumi 

disebabkan oleh senyawa volatil yang terbentuk selama proses pemasakan, khususnya 

melalui reaksi Maillard. Senyawa-senyawa tersebut meliputi aldehida, pirazina, dan 

molekul lain yang mengandung sulfur. Beberapa senyawa spesifik yang berkontribusi 

terhadap aroma khas cumi-cumi antara lain 2-asetil-1-pirolin dan 4,5-dimetiltiazol. Cumi–

cumi juga mengandung asam amino bebas seperti glutamat, alanin, glycin dan arginin 

yang berperan terhadap rasa umami dan manis ringan pada daging cumi-cumi. 

Kandungan senyawa inosin monofosfat (IMP) juga berpengaruh pada rasa umami cumi-

cumi (Hutriani et al. 2019). Kualitas dalam pembuatan kerupuk cumi-cumi dapat 

dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti kondisi cumi-cumi, pengulenan adonan, 
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pengukusan adonan dan suhu penggorengan. Pentingnya memahami berbagai faktor 

dalam pembuatan kerupuk cumi menjadi kunci untuk meningkatkan mutu dan daya saing 

produk di pasaran. Studi pustaka ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh berbagai faktor 

pengolahan terhadap mutu organoleptik kerupuk cumi-cumi, serta mengeksplorasi 

kontribusi pengembangan produk olahan ini dalam meningkatkan nilai tambah dan 

pemanfaatan hasil laut secara optimal. 

METODOLOGI 

 Penelitian ini menggunakan metode deskriptif dengan pendekatan studi literatur 

yang menelaah secara sistematis berbagai hasil penelitian terdahulu terkait kerupuk 

cumi-cumi. Tinjauan literatur mencakup aspek definisi, tujuan produksi, proses 

pembuatan kerupuk cumi-cumi, serta faktor-faktor yang memengaruhi kualitas produk. 

Pengumpulan data dilakukan melalui pencarian dan identifikasi sumber-sumber ilmiah 

yang relevan, seperti artikel jurnal, buku referensi, prosiding seminar, dan laporan 

penelitian. Proses penelusuran literatur difokuskan pada basis data ilmiah terpercaya, di 

antaranya Google Scholar, ScienceDirect, dan Perpustakaan Digital Nasional 

(Perpusnas). Kata kunci yang digunakan dalam pencarian meliputi: cumi-cumi (Loligo 

sp.), kerupuk cumi-cumi, pengolahan hasil perikanan, kandungan gizi cumi-cumi, dan 

mutu organoleptik. Seleksi pustaka dilakukan berdasarkan kriteria inklusi yang 

mencakup:  

1. Artikel yang secara langsung membahas cumi-cumi (Loligo sp.) sebagai komoditas 

perikanan atau bahan baku pangan. 

2. Sumber yang mengulas proses pengolahan produk hasil perikanan, terutama 

pembuatan kerupuk atau produk pangan sejenis. 

3. Penelitian yang menyajikan data mengenai kandungan gizi cumi-cumi, teknik 

pengolahan, serta faktor yang memengaruhi kualitas sensori atau mutu 

organoleptik. 

Jumlah literatur yang dikaji dalam studi ini sebanyak 20 artikel, terdiri atas jurnal 

internasional dan jurnal nasional terakreditasi. Literatur yang dipilih diterbitkan dalam 

rentang waktu 2010 hingga 2024, dengan prioritas pada publikasi dalam 10 tahun 

terakhir. Metode sintesis yang digunakan bersifat naratif dengan cara mengelompokkan 

hasil-hasil penelitian berdasarkan topik utama, kemudian dibandingkan untuk 

memperoleh pemahaman yang menyeluruh mengenai potensi, teknik pengolahan, dan 

faktor mutu kerupuk cumi-cumi. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kandungan Gizi Cumi-cumi 

Cumi-cumi (Loligo sp.) adalah salah satu jenis hewan laut yang populer di 

kalangan masyarakat Indonesia karena kandungan gizinya yang bermanfaat bagi 

kesehatan. Dalam setiap 100 gram daging cumi-cumi terkandung nutrisi seperti 15,3 

gram protein; 1,0 gram lemak; 1,8 gram abu; 15 miligram kalsium; 194 miligram fosfor; 

1 miligram zat besi; 0,03 miligram tiamin; dan 0,08 miligram riboflavin (Prabawati 2005). 

Cumi-cumi juga mengandung berbagai jenis asam amino esensial dan non-esensial, 

antara lain asam aspartat, treonin, serin, glutamin, prolin, glisin, alanin, sistin, valin, 

metilamin, leusin, isoleusin, tirosin, fenilalanin, histidin, lisin, arginin, dan triptofan. Selain 

itu, cumi-cumi mengandung berbagai jenis asam lemak, termasuk asam miristat, asam 

palmitat, asam stearat, asam trikosanoat, asam oleat, asam eikosenoat, serta asam 

lemak esensial seperti asam arakidonat n-6, eikosapentanoat (EPA) n-3, dan 

dekosaheksanoat (DHA) n-3. Kandungan mineral dalam daging cumi-cumi cukup 

lengkap, mencakup mineral makro seperti natrium, kalium, dan kalsium, serta mineral 

mikro seperti zat besi, seng, magnesium, dan tembaga (Remyakumari et al. 2018). 

Kerupuk Cumi-cumi 

Kerupuk merupakan makanan kering yang umumnya terbuat dari bahan-bahan 

berpati tinggi, seperti tepung tapioka atau tepung sagu, yang berperan sebagai 

komponen utama dan tidak dapat digantikan oleh bahan lain karena fungsinya yang 

penting dalam pembentukan tekstur. Selain bahan utama tersebut, kerupuk juga 

mengandung bahan tambahan berupa bahan pangan yang memberikan cita rasa, 

aroma, dan tekstur, seperti daging atau hasil perairan lainnya. Kerupuk hasil perikanan 

biasanya menggunakan bahan tambahan yang umum antara lain udang, ikan kakap, 

ikan tenggiri, dan cumi-cumi yang berfungsi sebagai sumber protein dan penambah rasa 

khas laut pada produk kerupuk (Koswara 2009).  

Kerupuk cumi-cumi adalah produk olahan hasil perikanan berbentuk kerupuk 

yang menggunakan cumi-cumi sebagai bahan baku utama. Cumi-cumi dipilih karena 

kandungan protein yang tinggi dan kelebihan seperti tidak adanya duri menjadikannya 

bahan yang ideal untuk diversifikasi produk makanan berbasis perikanan. Menurut Arul 

et al. (2019), penggunaan cumi-cumi dalam pembuatan kerupuk tidak hanya 

meningkatkan nilai tambah produk, tetapi juga memberikan alternatif olahan hasil laut 
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yang diminati konsumen. Kerupuk cumi-cumi yang siap digoreng dapat dilihat pada 

gambar 1.  

Gambar 1. Kerupuk Cumi-cumi  
Sumber: Abubakar et al. 2024 

 

Perkembangan produk kerupuk cumi-cumi di Indonesia menunjukkan tren yang 

positif, terutama di wilayah pesisir dengan ketersediaan bahan baku cumi-cumi yang 

melimpah. Usaha kerupuk cumi umumnya dijalankan oleh industri kecil rumah tangga 

atau UMKM. Seperti produksi kerupuk cumi-cumi di Kabupaten Situbondo yang masih 

dijalankan oleh industri rumah tangga skala kecil, dan hingga saat ini belum terdapat 

perusahaan berskala besar yang mengolah kerupuk cumi-cumi di daerah tersebut (Arul 

et al. 2019). Berdasarkan hasil penelitian Octavia dan Suhartiningsih (2017), hasil terbaik 

produk kerupuk cumi-cumi memiliki kandungan gizi tiap 100 gr yaitu protein 16,81 gr, 

lemak 1,58 gr, vitamin B 4,15 mg, dan fosfor 98,50 mg.  

Proses Pembuatan Kerupuk Cumi-cumi  

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Amelia et al. (2020), proses pembuatan 

kerupuk cumi-cumi secara singkat meliputi pencucian dan penyiangan, penghalusan, 

pembuatan adonan, pencetakan adonan, pengukusan adonan, pengeringan, dan 

penggorengan.  

1. Pencucian dan Penyiangan 

Pencucian dan penyiangan merupakan tahapan awal yang penting dalam proses 

pembuatan adonan kerupuk cumi-cumi. Proses ini bertujuan untuk menghilangkan 

kotoran, lendir, tinta, serta bagian-bagian yang tidak diinginkan dari cumi-cumi seperti 

kantung tinta, mata, dan tulang rawan dalam tubuh. Setelah disiangi, cumi-cumi dicuci 

hingga bersih dari kotoran dengan menggunakan air mengalir kemudian ditiriskan 

(Hadinoto 2013). Setelah penyiangan, cumi-cumi harus segera dicuci kembali dengan 

air mengalir bersih untuk menghilangkan sisa-sisa lendir atau tinta.  
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2. Penghalusan Daging Cumi-cumi 

Daging cumi-cumi yang sudah telah dibersihkan, selanjutnya dihaluskan 

menggunakan food processor. Tujuan dari penghalusan adalah untuk memperoleh 

tekstur adonan yang halus dan homogen, sehingga memudahkan pencampuran dengan 

bahan lain seperti tepung, bumbu, dan bahan tambahan lainnya dalam proses 

pembuatan kerupuk cumi-cumi. Penghalusan ini juga bertujuan agar protein dan 

komponen gizi dalam daging cumi-cumi dapat tercampur merata, menghasilkan adonan 

yang kalis dan mudah dibentuk menjadi kerupuk dengan tekstur yang baik setelah 

proses pengukusan dan pengeringan (Jamaluddin 2018).  

3. Pembuatan Adonan 

Proses pembuatan adonan kerupuk dimulai dengan mencampurkan bahan 

utama dan bahan tambahan, kemudian diaduk hingga merata dan diuleni dengan tangan 

sampai diperoleh adonan yang elastis dan seragam. Setelah itu, tepung tapioka 

ditambahkan sesuai kebutuhan guna mencapai tekstur dan cita rasa kerupuk yang 

diinginkan, lalu diaduk kembali hingga adonan menjadi homogen. Proses pencampuran 

dihentikan saat adonan sudah tidak menempel di tangan maupun pada alat pengaduk 

(Jamaluddin 2018). 

4. Pencetakan Adonan 

Pencetakan adonan kerupuk bertujuan untuk menghasilkan bentuk dan ukuran 

kerupuk yang konsisten. Keseragaman ukuran penting untuk memberi tampilan yang 

seragam serta memastikan distribusi panas yang merata, sehingga mempermudah 

proses penggorengan dan menghasilkan kerupuk goreng dengan bentuk dan warna 

yang serupa. Adonan kerupuk dapat dicetak dalam berbagai bentuk, seperti silinder, 

lembaran, atau melingkar (Jamaluddin 2018). 

5. Pengukusan Adonan 

Proses pengukusan bertujuan untuk mematangkan adonan sehingga kerupuk 

dapat mengembang dengan baik saat digoreng. Proses pengukusan yang tepat juga 

berkontribusi pada gelatinisasi pati dalam adonan. Selama proses ini, granula pati 

menyerap air dan membengkak, yang membantu membentuk struktur kerupuk yang 

kompak (Koswara 2009). 

6. Pemotongan Adonan 

Pemotongan adonan adalah salah satu tahapan dalam proses pembuatan 

kerupuk cumi-cumi yang memengaruhi bentuk akhir produk. Pemotongan dilakukan 

untuk memastikan ukuran kerupuk seragam sehingga mempermudah proses 
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pengemasan. Teknik pemotongan adonan bisa dilakukan secara manual menggunakan 

pisau atau alat pemotong sederhana. Potongan yang seragam akan menghasilkan 

kerupuk yang matang secara merata dan memiliki kualitas tekstur yang baik (Rahman 

dan Dewi 2017). 

7. Pengeringan Kerupuk 

Tahap pengeringan bertujuan untuk mencapai kadar air yang diinginkan pada 

kerupuk. Pengeringan dapat dilakukan dengan cara menjemur kerupuk di bawah sinar 

matahari atau menggunakan oven (Jamaluddin 2018). 

8. Penggorengan Kerupuk 

Tujuan proses penggorengan adalah untuk menghasilkan kerupuk yang renyah 

dan mengembang sempurna. Secara umum, terdapat dua metode penggorengan 

kerupuk, yaitu penggorengan langsung dan penggorengan tidak langsung. Pada 

penggorengan langsung, kerupuk mentah dimasukkan ke dalam minyak panas, yang 

menyebabkan perubahan fisik pada kerupuk. Sementara pada penggorengan tidak 

langsung, kerupuk mentah terlebih dahulu dicelupkan dalam minyak dingin sebelum 

dimasukkan ke dalam minyak panas (Jamaluddin 2018). Skema proses pembuatan 

kerupuk cumi-cumi secara singkat dapat dilihat pada Gambar 2. 

 
Gambar 2. Skema Pembuatan Kerupuk Cumi-cumi 

Sumber: Amelia et al. 2020 
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Faktor-faktor yang Mempengaruhi Kualitas Mutu Organoleptik Kerupuk Cumi-
cumi 

Kualitas kerupuk cumi-cumi sangat ditentukan oleh berbagai faktor dalam proses 

produksinya seperti kualitas bahan baku, pengulenan adonan, lama pengukusan 

adonan, pengeringan adonan dan suhu yang digunakan untuk menggoreng kerupuk 

cumi-cumi sehingga didapatkan kerupuk dengan kualitas yang baik. 

1. Kualitas Bahan Baku 

Bahan baku yang berkualitas merupakan salah satu faktor yang menentukan 

keberhasilan dalam pembuatan kerupuk cumi-cumi. Bahan baku utama seperti cumi-

cumi dan tepung memiliki pengaruh langsung terhadap karakteristik fisik, kimia, serta 

organoleptik dari produk akhir. Cumi-cumi yang digunakan harus dalam kondisi segar 

untuk menjaga cita rasa khas laut, mempertahankan kandungan gizi, serta mencegah 

timbulnya aroma amis yang tidak diinginkan akibat proses degradasi protein. Degradasi 

protein pada cumi-cumi merupakan proses penting yang memengaruhi kualitas dan 

karakteristik produk olahan, termasuk kerupuk cumi-cumi. Sejalan dengan penelitian 

Kasamatsu et al. (2014), cumi-cumi mengalami degradasi auto-proteolitik post-mortem 

yang cepat, yang menyebabkan kesulitan dalam mempertahankan kesegaran produk. 

Proses ini melibatkan aktivitas enzim proteolitik dari dalam tubuh cumi-cumi yang 

memecah protein menjadi peptida dan asam amino, sehingga dapat memengaruhi cita 

rasa serta tekstur dari produk hasil olahan.  

Selain kesegaran cumi-cumi, jenis dan kualitas tepung yang digunakan juga 

berperan besar dalam menentukan mutu akhir kerupuk cumi-cumi. Menurut Koswara 

(2009), menyatakan bahwa bahan utama dalam pembuatan kerupuk adalah bahan-

bahan yang kaya akan pati, seperti tepung tapioka, tepung sagu, tepung terigu, atau 

tepung beras. Di antara berbagai jenis tepung tersebut, tepung tapioka biasa digunakan 

dalam pembuatan kerupuk karena karakteristik fisik dan kimia yang mendukung 

terbentuknya struktur kerupuk yang renyah dan mengembang. Tepung tapioka yang 

bersih, berwarna cerah, bebas dari kontaminasi, serta memiliki daya ikat air yang baik 

akan membentuk struktur kerupuk yang lebih padat namun tetap renyah setelah 

digoreng. Tepung ini mengandung kadar pati sangat tinggi, terdiri dari amilosa dan 

amilopektin. Kandungan amilopektin yang tinggi memungkinkan pembentukan tekstur 

adonan yang elastis dan lentur, sehingga saat digoreng menghasilkan tekstur yang 

renyah. Sejalan dengan penelitian Ramadhan & Rantas (2017) amilopektin merupakan 

salah satu komponen pati yang mempengaruhi kerenyahan kerupuk. 
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2. Pengulenan Adonan 

Pengulenan merupakan proses pencampuran adonan hingga mencapai tingkat 

elastisitas dan homogenitas tertentu. Dalam pembuatan kerupuk, pengulenan bertujuan 

untuk menyatukan bahan-bahan seperti tepung, air, garam, dan bahan tambahan lain 

menjadi adonan yang kalis. Teknik pengulenan dapat dilakukan secara manual atau 

mekanis. Menurut penelitian Yulistiani et al. (2004) pada proses ini sangat menentukan 

struktur awal adonan, yang berpengaruh terhadap sifat fisik kerupuk setelah proses 

pengeringan dan penggorengan. Pengulenan yang tepat akan memastikan distribusi air 

merata, meningkatkan kohesi antar partikel tepung, dan membentuk adonan yang kalis 

serta mudah dibentuk. Menurut penelitian Luthfiyana et al. (2024), proses pengulenan 

mempengaruhi sifat fisik kerupuk, seperti kerenyahan, volume pengembangan saat 

penggorengan, dan homogenitas warna. Adonan yang tidak diulen dengan baik akan 

menghasilkan kerupuk yang keras, tidak mengembang sempurna, dan lebih cepat 

mengalami penurunan mutu selama penyimpanan. 

3. Lama Pengukusan Adonan 

Lama pengukusan adonan kerupuk merupakan salah satu faktor penting yang 

mempengaruhi karakteristik pada kerupuk. Proses pengukusan bertujuan untuk 

mematangkan adonan sehingga kerupuk dapat mengembang dengan baik pada saat 

digoreng. Pengukusan yang dilakukan secara optimal turut mendukung proses 

gelatinisasi pati dalam adonan. Pada tahap ini, granula pati mengalami penyerapan air 

dan pembengkakan, yang berperan dalam membentuk struktur kerupuk yang padat. 

Waktu pengukusan yang lebih lama menghasilkan lebih banyak uap, sehingga kadar air 

dalam adonan berkurang secara signifikan, yang pada akhirnya memengaruhi 

kemampuan kerupuk untuk mengembang saat digoreng (Koswara 2009).  

Waktu pengukusan juga memengaruhi perubahan warna pada adonan kerupuk. 

Semakin lama proses pengukusan dilakukan, warna adonan cenderung menjadi lebih 

cokelat dan aroma khas dari bahan dasar akan semakin berkurang. Sejalan dengan 

penelitian Palupi et al. (2011) yang menunjukkan bahwa waktu pengukusan yang lebih 

panjang menyebabkan perbedaan warna, dengan kecenderungan warna menjadi 

semakin cokelat. Perubahan warna ini terjadi selama proses pengukusan dan 

pengeringan akibat gelatinisasi. Suhu tinggi dan waktu pengukusan yang lama 

mempercepat pelarutan komponen kimia dalam sel, memungkinkan terjadinya reaksi 

antara gula dan protein yang menghasilkan pigmen cokelat. Sejalan dengan penelitian 

Zulisyanto et al. (2016) semakin lama waktu pengukusan maka warna pada adonan 
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kerupuk menjadi cokelat. Sebagaimana ditunjukkan pada Tabel 1, beberapa hasil riset 

mengenai karakteristik kualitas kerupuk yang dipengaruhi oleh variasi lama pengukusan. 

Tabel 1. Pengaruh Lama Pengukusan terhadap Kualitas Berbagai Jenis Kerupuk 

No Jenis Produk Perlakuan Hasil Referensi 

1. Kerupuk Ikan 
Lele Dumbo 

Lama pengukusan 
adonan selama 45, 60, 
dan  90 menit. 

Kerupuk ikan lele dumbo 
terbaik yaitu perlakuan lama 
pengukusan selama 45 menit 
yang menghasilkan kerupuk 
dengan karakteristik warna 
kecokelatan, aroma yang tidak 
menyengat dan tekstur ysng 
renyah dengan nilai 
kemekaran sebesar 39%. 

(Zulisyanto et al. 
2016) 

2. Kerupuk Ikan 
Patin 

Lama pengukusan 
yang digunakan 
yaitu 40-60 menit 
dan suhu 
penggorengan yang 
digunakan yaitu 160-
180°C 

Kerupuk ikan yang 
menghasilkan uji hedonik 
terbaik yaitu kerupuk dengan 
perlakuan waktu pengukusan 
50 menit dan waktu 
pengukusan optimal yaitu 
57,75 menit yang 
menghasilkan kerupuk 
dengan karakteristik utuh 
berwarna kekuningan, berbau 
sedikit ikan, rasa ikan yang 
tidak menyengat dan tekstur 
yang renyah. 

(Hendrikayanti 
et al. 2022) 

 

4. Pengeringan Kerupuk 

Proses pengeringan merupakan tahap esensial dalam pembuatan kerupuk 

karena secara langsung menentukan kualitas fisik, daya simpan, serta keberhasilan 

pengembangan kerupuk saat digoreng. Pengeringan bertujuan menurunkan kadar air 

hingga batas tertentu agar kerupuk mentah menjadi cukup kering, sehingga mampu 

menghasilkan tekanan uap secara maksimal saat penggorengan dan mencegah 

pertumbuhan mikroba yang dapat mempercepat kerusakan produk. Jika kadar air masih 

tinggi maka kerupuk yang dihasilkan akan kurang renyah dan tidak mengembang secara 

sempurna, sehingga pengendalian proses pengeringan menjadi faktor kunci dalam 

menjaga mutu dan keberhasilan produksi kerupuk. Batas maksimal kadar air pada 

kerupuk yang baik adalah 12% (Badan Standardisasi Nasional, 2016). Menurut 

penelitian Nugroho & Sukmawati (2020), pengeringan kerupuk dapat dilakukan dengan 

dua cara, yaitu penjemuran dengan menggunakan matahari dan pengeringan oven. 

Sebagaimana ditunjukkan pada Tabel 2, beberapa riset terkait karakteristik kualitas 

kerupuk berdasarkan variasi lama dan suhu pengeringan kerupuk. 
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Tabel 2. Pengaruh Pengeringan terhadap Kualitas Berbagai Jenis Kerupuk 

No Jenis Produk Perlakuan Hasil Referensi 

1. Kerupuk Kulit 
Sapi 

 Variasi lama 
pengeringan selama 
24, 36, dan 48 jam 
pada suhu 60°C 

Kerupuk kulit sapi dengan lama 
pengeringan 36 jam pada suhu 
60°C menghasilkan kerupuk kulit 
sapi berwarna putih dan disukai 
panelis dengan kadar air 2,56%. 

(Lilir et al. 2021) 

2. Kerupuk 
Udang Windu 

Perbedaan metode 
pengeringan 
matahari dan 
pengeringan oven 

Pengeringan oven selama 5 jam 
atau penjemuran matahari 
selama 8 jam cukup untuk 
menurunkan kadar air hingga 
≤12%, menghasilkan daya 
kembang dan nilai organoleptik 
yang baik seperti berwarna 
kecokelatan, bau spesifik jenis, 
rasa yang gurih dan tekstur yang 
renyah. 

(Nugroho & 
Sukmawati 
2020) 

5. Suhu Penggorengan 

Suhu penggorengan merupakan salah satu faktor penentu keberhasilan dalam 

pembuatan kerupuk karena secara langsung memengaruhi proses pemasakan yang 

menentukan tekstur, daya kembang, warna, dan cita rasa produk akhir. Penggorengan 

pada suhu yang tepat akan menghasilkan kerupuk yang renyah dengan volume 

pengembangan yang optimal, sedangkan suhu yang kurang tepat dapat menyebabkan 

kerupuk menjadi keras, berminyak berlebihan, atau bahkan gosong. Sebagaimana 

ditunjukkan pada Tabel 3, beberapa hasil riset terkait karakteristik kualitas kerupuk 

berdasarkan variasi suhu penggorengan kerupuk. 

Tabel 3. Pengaruh Suhu Penggorengan terhadap Kualitas Berbagai Jenis Kerupuk 

No 
Jenis 

Produk 
Perlakuan Hasil Referensi 

1. Kerupuk 
Ikan Patin 

Suhu penggorengan 
yang digunakan 
yaitu 160-180°C 

Penggorengan dengan suhu 170℃ 
menghasilkan kerupuk terbaik dan 
suhu optimal pada 180℃ kerupuk 
yang dihasilkan memiliki daya 
kemekaran 230,04%, kerenyahan 
2432,42 gf, kadar air sesudah 
digoreng 3,54%,  

(Hendrikayanti et 
al. 2022) 

2. Kerupuk 
Ikan 
Bandeng 

Variasi jenis proses 
pengolahan tepung 
ikan (rebus, kukus, 
dan presto) serta 
pati (tapioka dan 
sagu) 

Kerupuk dengan komposisi 9:1 
antara tapioka dan tepung ikan 
dengan perlakuan pengukusan 
dengan suhu penggorengan 180°C 
selama 20 detik menghasilkan 
kerupuk yang baik dengan kadar air 
7,01%; daya kembang 48,41%. 

(Khasanah et al. 
2020) 
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KESIMPULAN  

Cumi-cumi merupakan sumber daya laut yang kaya gizi dan memiliki potensi 

besar untuk dikembangkan menjadi produk pangan bernilai ekonomi tinggi, salah 

satunya dalam bentuk kerupuk. Proses pembuatan kerupuk cumi-cumi melibatkan 

tahapan pencucian dan penyiangan, penghalusan daging, pembuatan adonan, 

pencetakan adonan, pengukusan adonan, pengeringan kerupuk, dan penggorengan. 

Setiap tahapan sangat memengaruhi mutu organoleptik produk akhir, seperti rasa, 

aroma, warna, dan kerenyahan. Faktor penting yang memengaruhi mutu kerupuk cumi-

cumi meliputi kualitas bahan baku, pengulenan adonan, lama pengukusan, pengeringan, 

serta suhu penggorengan. Pemahaman terhadap faktor-faktor ini penting bagi pelaku 

usaha untuk menghasilkan produk yang berkualitas dan diterima oleh konsumen.  
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