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ABSTRACT

As the main producing area, processing dried octopus in Kaur Regency still relies on
traditional drying methods, which have various weaknesses. This study aims to analyse
dried octopus's chemical characteristics (moisture, ash, and fat content) using a hybrid
solar-biomass dryer. The experimental design used a Completely Randomised Design
(CRD) with two factors, namely wood biomass feed (4 kg and 5 kg) and octopus body parts
(head, swim membrane, upper arm, middle arm, and lower arm). The results showed that
the moisture content of the final product ranged from 14.83-15.93% and met the SNI 2719-
2017 standard (<20%), without being significantly affected by the treatments given. The
ash content (3.33-5.46%) was significantly affected by both treatment factors but still met
the quality standard (<7%), with the highest value in the head. Fat content (10.28-19.11%)
was mainly influenced by body part and its interaction with biomass feed, with the highest
distribution in the head and swimming membrane.

Keywords: Biomass, chemical characteristics, hybrid drying moisture content, octopus.

ABSTRAK

Pengolahan gurita kering di Kabupaten Kaur sebagai daerah penghasil utama masih
mengandalkan metode penjemuran tradisional yang memiliki berbagai kelemahan.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik kimia (kadar air, abu, dan lemak)
gurita kering hasil pengeringan dengan menggunakan pengering hibrid energi surya-
biomassa. Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
dua faktor, yaitu umpan biomassa kayu (4 kg dan 5 kg) dan bagian tubuh gurita (kepala,
selaput renang, lengan atas, lengan tengah, dan lengan bawah). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kadar air produk akhir berkisar antara 14,83-15,93% dan telah
memenuhi standar SNI 2719-2017 (<20%), tanpa dipengaruhi secara signifikan oleh
perlakuan yang diberikan. Kadar abu (3,33-5,46%) dipengaruhi secara signifikan oleh
kedua faktor perlakuan namun tetap memenuhi standar mutu (<7%), dengan nilai tertinggi
pada bagian kepala. Kadar lemak (10,28-19,11%) terutama dipengaruhi oleh bagian tubuh
dan interaksinya dengan umpan biomassa, dengan distribusi tertinggi pada bagian kepala
dan selaput renang.

Kata kunci: Biomassa, kadar air, gurita, pengeringan hibrid, karakteristik kimia
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PENDAHULUAN

Indonesia dikenal sebagai negara maritim dengan potensi perikanan yang sangat
besar, salah satunya komoditas gurita. Berdasarkan data Statista (2023), Indonesia
menempati peringkat kelima sebagai eksportir gurita terbesar di dunia, dengan nilai ekspor
pada tahun 2022 mencapai 700 juta USD untuk volume 150 juta kg (Kementerian Kelautan
dan Perikanan, 2023). Kontribusi signifikan terhadap angka ekspor ini datang dari berbagai
daerah, di mana Provinsi Bengkulu, khususnya Kabupaten Kaur, masuk dalam jajaran 10
besar daerah penyumbang ekspor gurita nasional (Badan Pusat Statistik, 2023). Di
Kabupaten Kaur, gurita tidak hanya diperdagangkan dalam bentuk segar, tetapi juga diolah
menjadi produk unggulan daerah, yaitu gurita kering (Romadhon & Fitriani, 2023).

Namun, potensi ekonomi yang besar ini menghadapi kendala pada proses
pengolahan. Mayoritas penghasil gurita di Kaur masih mengandalkan metode pengeringan
konvensional, yaitu penjemuran langsung di bawah sinar matahari. Praktik ini memiliki
beberapa kelemahan mendasar, yaitu ketergantungan cuaca, risiko kontaminasi, dan
kualitas tidak seragam.

Proses pengeringan menjadi tidak maksimal dan sering terhambat oleh kondisi
cuaca yang tidak menentu, sehingga memperpanjang waktu pengeringan.
Ketidakkonsistenan ini menyebabkan karakteristik kimia produk akhir menjadi tidak
seragam, yang merupakan masalah kritikal untuk memenuhi standar mutu ekspor. Kadar
air akhir produk sering tidak seragam dan relatif tinggi. Kadar air yang tinggi dalam produk
pangan akan mempercepat proses kerusakan kimiawi, seperti oksidasi lemak yang
menurunkan mutu (Fatharani et al., 2025; Hajji et al., 2024). Selain kadar air, komposisi
kimia lain seperti kadar abu (yang merefleksikan kandungan mineral) dan kadar lemak juga
menjadi indikator mutu dan stabilitas simpan produk kering (Yuwana et al., 2020).
Morfologi tubuh gurita yang memiliki variasi ketebalan, mulai dari selaput renang yang
tipis hingga lengan yang tebal, merupakan faktor kunci yang menyebabkan
ketidakteraturan ini. Sastro et al. (2014) melaporkan bahwa selapus renang dapat
mengering dua kali lebih cepat daripada bagian lengan. Akibatnya, produk akhir memiliki
karakteristik kimia-fisik yang tidak konsisten karena ada bagian yang sudah kering
sempurna, sementara bagian lain masih lembab, yang berpotensi menyebabkan variasi

komposisi kimia (seperti kadar air, abu, dan lemak) pada produk akhir.
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Permasalahan pengeringan yang terjadi menunjukkan adanya kebutuhan untuk
menerapkan teknologi pengeringan yang lebih efektif dan terkendali. Salah satu inovasi
yang dapat dilakukan adalah penggunaan pengering hibrid energi surya-biomassa.
Teknologi ini memanfaatkan dua sumber energi, yaitu sinar matahari dan biomassa (seperti
kayu) sebagai cadangan ketika intensitas matahari rendah (Yuwana et al., 2022).
Keunggulan utama sistem ini adalah kemampuannya untuk merekayasa proses pengeringan
dengan mengatur suhu melalui jumlah umpan biomassa, seperti yang ditunjukkan oleh
Amry (2023) bahwa variasi umpan kayu karet secara signifikan mempengaruhi suhu dalam
ruang pengering. Kontrol suhu yang konsisten ini diduga dapat menghasilkan produk
dengan karakteristik kimia (kadar air, abu, lemak) yang lebih seragam dan optimal.

Selain rekayasa alat, pendekatan dalam penanganan bahan baku juga perlu
dioptimalkan. Memisahkan bagian tubuh gurita berdasarkan ketebalannya diduga dapat
menjadi strategi untuk menghasilkan produk kering yang lebih seragam. Hal ini sejalan
dengan penelitian Fatharani et al. (2023) yang menyatakan bahwa ketebalan produk sangat
mempengaruhi waktu dan kualitas pengeringan, termasuk pencapaian komposisi kimia
produk yang optimal.

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
karakteristik kimia, yang meliputi kadar air, abu, dan lemak, pada gurita kering yang
diproses menggunakan pengering hibrid energi surya-biomassa dengan variasi umpan
biomassa dan bagian tubuh gurita yang berbeda ketebalan. Diharapkan, temuan dari
penelitian ini dapat menjadi dasar ilmiah bagi penerapan teknologi pengeringan yang lebih
terkendali untuk menghasilkan produk gurita kering dengan mutu kimia yang seragam dan

tinggi, serta stabilitas simpan yang lebih baik.

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan utama yang digunakan adalah gurita segar (Octopus sp.) yang diperoleh dari
perairan Kabupaten Kaur, Provinsi Bengkulu. Gurita yang digunakan telah dibersihkan
terlebih dahulu. Bahan pendukung lainnya adalah kayu karet sebagai umpan biomassa
untuk sumber energi tambahan pada pengering hibrid, dengan variasi berat 4 kg dan 5 kg.
Alat

Alat utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah pengering hibrid tipe YSD-
UNIB 18 bagian depan sebagai unit pengering yang dapat dilihat pada Gambar 1. Alat yang
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digunakan untuk analisis kadar air adalah oven, desikator, dan cawan aluminium sebagai
wadah sampel. Pengukuran berat sampel dilakukan menggunakan timbangan analitik. Alat
yang digunakan untuk analisis kadar abu adalah tanur, cawan porselen/pengabuan sebagai
wadah sampel selama pengabuan, desikator untuk mendinginkan cawan porselen sebelum
dan sesudah penimbangan, timbangan analitik digital untuk menimbang sampel dan abu,
serta pipet ukur dan peralatan gelas standar laboratorium. Alat yang digunakan untuk
analisis kadar lemak adalah soxhlet untuk ekstraksi lemak, labu lemak (labu Soxhlet)
sebagai wadah pelarut dan tempat pengumpulan lemak, oven untuk mengeringkan labu
lemak dan sampel pada suhu 105-110°C, penangas air (water bath) atau pemanas listrik
untuk memanaskan labu lemak selama ekstraksi, pelarut dietil eter sebagai pelarut lemak,
kertas saring bebas lemak untuk membungkus sampel, desikator dan timbangan analitik
digital. Sebelum digunakan, semua peralatan gelas dan cawan dibersihkan dan dikeringkan

untuk mencegah kontaminasi yang dapat mempengaruhi hasil analisis.

Cerobong

Ruang pengering

= \\\\ Kolektor panas

Tungku pembakaran biomassa

Gambar 1. Alat Pengering Surya-Biomassa (Fatharani et al., 2023; Yuwana et al., 2022)

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua
faktor perlakuan. Faktor pertama adalah umpan biomassa kayu yang terdiri dari 2 level (4
kg dan 5 kg). Pemilihan variasi berat umpan biomassa ini dilatarbelakangi oleh kebutuhan
untuk merekayasa profil suhu di dalam ruang pengering. Faktor kedua adalah bagian tubuh
gurita, yang dipilih untuk merepresentasikan variasi ketebalan dan massa jenis yang
signifikan guna menguji pengaruhnya terhadap laju dan kualitas pengeringan. Kelima
bagian yang digunakan adalah kepala (bagian terpadat dan paling tebal), lengan atas, lengan

tengah, lengan bawah, dan selaput renang (bagian paling tipis). Kombinasi dari kedua
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faktor tersebut menghasilkan 10 satuan perlakuan. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3

kali sehingga total terdapat 30 unit percobaan.

Pelaksanaan Penelitian

Gurita yang telah dibersihkan dan dipisahkan berdasarkan bagian tubuhnya,
kemudian ditimbang untuk mendapatkan berat awal. Setiap sampel dari bagian tubuh yang
berbeda ditempatkan secara acak pada rak-rak di dalam ruang pengering hibrid. Proses
pengeringan dilakukan hingga mencapai kondisi kering yang diinginkan, yaitu kadar air
kurang dari 20%. Setelah proses pengeringan selesai, sampel gurita kering dari setiap
perlakuan diambil untuk dianalisis lebih lanjut terhadap karakteristik kimia, yaitu kadar air,

abu, dan lemak.

Analisis Data
Kadar Air

Analisis kadar air dilakukan menggunakan metode thermogravimetri pada suhu
105°C hingga diperoleh berat konstan. Prosedur analisis dimulai dengan menimbang
sampel gurita kering sebanyak 2 gram (A), kemudian sampel dikeringkan dalam oven pada
suhu 105°C selama 24 jam. Setelah pengeringan, sampel didinginkan dalam desikator
selama 30 menit sebelum dilakukan penimbangan berat akhir (B). Proses pengeringan dan
penimbangan diulang hingga tercapai berat konstan, yang didefinisikan sebagai selisih
penimbangan berturut-turut tidak lebih dari 0,01 gram. Kadar air dihitung menggunakan

persamaan berikut (Syafrida, M., Darmanti, S., & lzzati, 2018).

Kadar Air (%) = x100%

Kadar Abu

Analisis kadar abu dimulai dengan persiapan cawan dengan dikeringkan dalam
oven pada suhu 105°C selama 30 menit, kemudian didinginkan dalam desikator hingga
suhu ruang dan ditimbang berat kosongnya. Selanjutnya sampel dihaluskan dan ditimbang
sebanyak 2 g, kemudian dimasukkan ke dalam cawan porselen yang telah diketahui
beratnya. Sampel dalam cawan kemudian dimasukkan ke dalam tanur (furnace) dan
dilakukan pengabuan pada suhu 500-600°C hingga diperoleh abu berwarna putih keabuan

dan beratnya konstan. Cawan yang berisi abu kemudian didinginkan dalam desikator dan
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ditimbang beratnya. Kadar abu dihitung menggunakan persamaan berikut (Talumepa et al.,
2016):
Berat abu gurita(g)

Kadar Abu (%) =
adar Abu (%) Berat sampel gurita (g)

Kadar Lemak

Kadar lemak ditentukan dengan metode Soxhlet. Prinsipnya adalah ekstraksi
lemak secara terus-menerus dari sampel padat menggunakan pelarut organik (dietil eter)
yang didistilasi secara berulang-ulang. Lemak yang terekstrak akan terakumulasi dalam
labu lemak, yang kemudian diuapkan pelarutnya sehingga diperoleh lemak murni yang
dapat ditimbang. Labu lemak dikeringkan dalam oven pada suhu 105°C hingga berat
konstan, kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang (W1). Selanjutnya,
sebanyak 5 gram (W2) sampel gurita kering yang telah dihaluskan dibungkus dengan kertas
saring bebas lemak dan dimasukkan ke dalam alat ekstraksi Soxhlet. Labu lemak yang telah
ditimbang diisi dengan pelarut dietil eter Kira-kira hingga dua per tiga bagiannya, lalu
dirangkai dengan alat Soxhlet. Proses ekstraksi dilakukan selama 6-8 jam atau hingga
pelarut dalam sifon Soxhlet menjadi jernih, yang menandakan bahwa lemak telah
terekstraksi sempurna. Setelah ekstraksi selesai, pelarut dietil eter didestilasi kembali dan
ditampung. Labu lemak yang berisi lemak kemudian dioven pada suhu 105°C hingga
diperoleh berat konstan. Terakhir, labu lemak didinginkan dalam desikator dan ditimbang
(W3). Kadar lemak dihitung menggunakan persamaan berikut (Talumepa et al., 2016):

W3 —-Ww1

) ——~— "~ 0
Kadar Lemak (%) W2 x100%

Statistik

Metode analisis yang digunakan adalah Analysis of Variance (ANOVA) pada taraf
kepercayaan 95% (0=0,05). Kriteria pengambilan keputusan didasarkan pada nilai
probabilitas (p-value), di mana suatu perlakuan dinyatakan berpengaruh nyata secara
statistik jika nilai p-value < 0,05. Apabila hasil ANOVA menunjukkan pengaruh yang
signifikan, khususnya pada faktor dengan level lebih dari dua, maka dilanjutkan dengan
Uji Lanjut Duncan's Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat signifikansi yang sama
(0=0,05).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Berdasarkan hasil penelitian yang disajikan pada Gambar 2, kadar air gurita kering
yang dihasilkan dari proses pengeringan hibrid surya-biomassa berada pada rentang
14,83% hingga 15,93%. Secara spesifik, kadar air tertinggi ditemukan pada bagian kepala
(15,93%) sedangkan kadar air terendah terdapat pada bagian tentakel bawah (14,83%).
Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa baik faktor umpan biomassa
kayu (p = 0,079) maupun bagian tubuh gurita (p = 0,120) tidak berpengaruh signifikan
terhadap kadar air akhir produk. Demikian pula interaksi antara kedua faktor tersebut tidak
menunjukkan pengaruh yang signifikan (p = 0,199). Hal ini menunjukkan bahwa seluruh

kombinasi perlakuan menghasilkan kadar air akhir yang secara statistik tidak berbeda.
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Gambar 2. Kadar Air Gurita Kering pada Berbagai Bagian Tubuh dengan Pengeringan Hibrid Surya-

Biomassa

Pencapaian kadar air pada rentang 14,83-15,93% telah memenuhi standar mutu
SNI 2719-2017 yang mensyaratkan kadar air maksimal 20%. Nilai kadar air yang optimal
ini sangat penting untuk menjamin keamanan pangan dan umur simpan produk dan dapat
menghambat pertumbuhan mikroorganisme perusak (Gohain & Dutta, 2024; Murali et al.,
2022). Yang paling penting, keberhasilan pencapaian kadar air yang memenuhi standar
tanpa adanya pengaruh signifikan dari perlakuan menunjukkan bahwa teknologi pengering
hibrid surya-biomassa memiliki konsistensi dan reliabilitas yang tinggi. Teknologi ini

mampu menghasilkan produk kering dengan kualitas yang terstandarisasi (Gohain & Dultta,
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2024) terlepas dari variasi umpan biomassa dan bagian tubuh yang diolah.

Abu

Berdasarkan hasil penelitian yang disajikan pada Gambar 3, kadar abu gurita
kering hasil pengeringan hibrid surya-biomassa menunjukkan variasi berdasarkan
perlakuan yang diberikan. Hasil analisis sidik ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa faktor
umpan biomassa kayu berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap kadar abu, demikian pula
faktor bagian tubuh gurita juga berpengaruh nyata (p < 0,05). Namun, interaksi antara

kedua faktor tersebut tidak menunjukkan pengaruh yang signifikan terhadap kadar abu.

>,46° 5,20¢%
4 91°“4 84°d
< 3,652 N
< 4 3,33
3
<3
g
Q 2
Kepala Selaput Renang  Tentakel Atas  Tentakel Tengah Tentakel Bawah

Bagian Tubuh Gurita Kering

Gambar 3. Kadar Abu Gurita Kering pada Berbagai Bagian Tubuh dengan Pengeringan Hibrid
Surya-Biomassa
Keterangan: Huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan antar perlakuan berdasarkan DMRT (p<0,05)

Secara keseluruhan, kadar abu yang dihasilkan berada pada rentang 3,33% hingga
5,46%, di mana semua nilai telah memenuhi standar mutu SNI 2719-2017 yang
mensyaratkan kadar abu maksimal 7% (Badan Standarisasi Nasional, 2017). Berdasarkan
uji lanjut DMRT, bagian kepala dan selaput renang menunjukkan kadar abu yang lebih
tinggi secara signifikan dibandingkan dengan bagian tentakel. Kadar abu tertinggi
ditemukan pada bagian kepala dengan umpan biomassa 4 kg sebesar 5,46%, sedangkan
kadar abu terendah terdapat pada bagian tentakel bawah dengan umpan biomassa 5 kg
sebesar 3,33%.

Tingginya kadar abu pada bagian kepala diduga berkaitan dengan akumulasi
mineral dan komposisi anatomi yang lebih kompleks pada bagian tersebut. Sebagai pusat

sistem organ, kepala gurita mengandung berbagai jaringan yang kaya mineral
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dibandingkan bagian tentakel yang didominasi jaringan otot (Morillo-Velarde et al., 2018).
Hasil ini sejalan dengan penelitian Riansyah et al. (2013) yang melaporkan bahwa bagian
tubuh dengan aktivitas metabolisme yang lebih tinggi cenderung memiliki kandungan
mineral yang lebih kompleks.

Secara umum, penggunaan umpan biomassa 4 kg menghasilkan kadar abu yang
lebih tinggi dibandingkan dengan umpan 5 kg pada hampir semua bagian tubuh gurita.
Namun, pola yang menarik teramati pada bagian selaput renang, di mana kadar abu dengan
umpan biomassa 4 kg (4,85%) justru lebih rendah daripada dengan umpan 5 kg (5,12%).
Anomali ini diduga berkaitan dengan karakteristik pengeringan yang berbeda pada selaput
renang yang sangat tipis. Pada bagian yang tipis seperti selaput renang, penggunaan umpan
biomassa 5 kg yang menghasilkan suhu lebih tinggi dapat menyebabkan proses
pengeringan berlangsung sangat cepat. Proses yang cepat ini berpotensi menyebabkan
terjadinya case hardening (pengerasan permukaan) yang justru dapat memerangkap
sebagian mineral di dalam jaringan sebelum sempat terikut aliran uap air keluar (Jethani et
al., 2024). Sebaliknya, pada umpan biomassa 4 kg dengan suhu lebih rendah dan stabil,
proses pengeringan yang lebih lambat dan bertahap memungkinkan migrasi mineral yang
lebih terkontrol, meskipun pada akhirnya menghasilkan kadar abu yang sedikit lebih rendah
(Amin et al., 2021; Binalshikh-Abubkr et al., 2021).

Secara keseluruhan, variasi kadar abu antar bagian tubuh gurita juga dapat
dipengaruhi oleh perbedaan laju pengeringan akibat variasi ketebalan jaringan (Boutelba et
al., 2018; Byun et al., 2020). Sastro et al. (2014) dalam penelitiannya menyebutkan bahwa
perbedaan ketebalan pada tubuh gurita menyebabkan waktu pengeringan yang tidak
seragam. Bagian yang lebih tebal seperti lengan atas memerlukan waktu pengeringan lebih
lama, sehingga memungkinkan terjadinya konsentrasi mineral yang lebih tinggi
dibandingkan bagian yang lebih tipis seperti selaput renang (Hajji et al., 2024). Temuan ini
mengindikasikan bahwa meskipun kadar abu dipengaruhi oleh kedua faktor perlakuan,
namun pengering hibrid surya-biomassa tetap mampu menghasilkan produk gurita kering
dengan kualitas kimia yang memenuhi standar mutu yang berlaku (Ozden Ozyalcin et al.,
2025).

Lemak
Berdararkan hasil penelitian yang disajikan pada Gambar 4, kadar lemak gurita
kering hasil pengeringan hibrid surya-biomassa menunjukkan variasi yang signifikan pada

berbagai bagian tubuh, dengan rentang antara 10,28% hingga 19,11%. Hasil analisis sidik
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ragam (ANOVA) menunjukkan bahwa faktor bagian tubuh gurita berpengaruh sangat
nyata (p < 0,01) terhadap kadar lemak, sedangkan faktor umpan biomassa tidak
berpengaruh nyata. Namun demikian, interaksi antara kedua faktor tersebut berpengaruh

nyata terhadap kadar lemak gurita kering.
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Gambar 4. Kadar Lemak Gurita Kering pada Berbagai Bagian Tubuh dengan Pengeringan Hibrid
Surya-Biomassa
Keterangan: Huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan antar perlakuan berdasarkan DMRT (p<0,05)

Berdasarkan uji lanjut DMRT, pola distribusi lemak pada tubuh gurita
menunjukkan variasi yang konsisten. Bagian kepala (18,92-19,11%) dan selaput renang
(16,21-16,35%) mengandung kadar lemak tertinggi dan berbeda nyata dengan semua
bagian tentakel. Sementara itu, bagian tentakel menunjukkan gradasi kadar lemak yang
menurun dari bagian atas (15,09-13,83%), tengah (13,28-11,57%), hingga bawah (10,77-
10,28%). Hasil ini sesuai dengan temuan Asman et al. (2020) yang melaporkan bahwa
distribusi lemak pada cephalopoda tidak merata dan terkonsentrasi pada bagian tubuh
tertentu.

Tingginya kadar lemak pada bagian kepala dan selaput renang dapat dijelaskan
melalui pendekatan fisiologis dan fungsional. Riansyah et al. (2013) menjelaskan bahwa
bagian kepala sebagai pusat sistem saraf dan organ sensorik memerlukan lapisan lemak
yang lebih tebal untuk melindungi organ vital dan sebagai cadangan energi. Sementara itu,
selaput renang yang berperan dalam sistem pernapasan dan mobilitas membutuhkan suplai
energi cepat yang disediakan oleh cadangan lemak (Elrheem, 2023).
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Kadar lemak yang lebih tinggi pada penelitian ini dibandingkan dengan laporan
Asman et al. (2020) yang menyatakan kadar lemak gurita sebesar 4,28-5,82%, diduga kuat
disebabkan oleh perbedaan metode pengeringan. Proses pengeringan dengan pengering
hibrid yang terkontrol menyebabkan penguapan air yang lebih intensif, sehingga terjadi
konsentrasi lemak dalam bahan. Fenomena ini sesuai dengan penjelasan Bau et al. (2023)
bahwa peningkatan suhu dan lama pengeringan menyebabkan penurunan kadar air yang

diikuti dengan peningkatan konsentrasi lemak secara proporsional.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa
pengering hibrid energi surya-biomassa menghasilkan gurita kering dengan karakteristik
kimia yang memenuhi standar mutu nasional. Produk gurita kering yang dihasilkan
memiliki kadar air akhir yang seragam pada berkisar 14,83-15,93% dan telah memenubhi
persyaratan SNI 2719-2017 (<20%). Pada parameter kadar abu, hasil penelitian
menunjukkan nilai antara 3,33-5,46% yang dipengaruhi secara signifikan oleh kedua faktor
perlakuan, namun tetap memenuhi batas maksimal SNI (<7%) dengan pola tertinggi pada
bagian kepala dan terendah pada tentakel bawah. Sementara itu, kadar lemak menunjukkan
variasi yang signifikan pada kisaran 10,28-19,11% yang terutama dipengaruhi oleh bagian
tubuh gurita dan interaksinya dengan umpan biomassa, dengan distribusi tertinggi pada
bagian kepala dan selaput renang serta pola penurunan yang konsisten dari tentakel atas ke

tentakel bawah.
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