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SUMMARY

MEGA  FELIZA.  The  Effect  Of  Temperature  And  Drying  Time  On
Characteristics  Of  Instant  Cuko  Pempek  With  Foam  Mat  Drying  Method
(Supervised by SUGITO and GATOT PRIYANTO.

The objective of research was to analyze the effect of temperature and time
on physical, chemical, and organoleptic characteristics of instant cuko pempek..
The research was conducted at the Agricultural Product Processing Chemistry
Laboratory,  Departement  of  Agricultural  Faculty,  Sriwijaya  University.  The
research used a factorial completely rancomized design with two factos, namely
temperature (50oC, 60oC, 70oC) and treatments drying time (5 hours, 6 hours, 7
hours,  and 8 hours)  and were done in  triplicates.  Observed parameters  were
physical characteristic (color (lightness, chroma, hue)), chemical characteristic
(moisture  content,  ash  content,  pH  value),   and  organoleptic  test  (color  and
aroma). The results showed that the addition temperature of drying and time of
drying significantly affected the ash content, moisture content, pH and color.  The
best treatments was combination 60oC temperature drying with 8 hours drying
time with hedonic skor on color 3,24 and aroma 3,20. The overall characteristics
of the best traetment were lightness 75,00%, chroma 27,10%, hue 67,30%, water
content 3,345%, ash content 3,42%, pH 5,40.  

Keywords: cuko pempek instant, temperature of drying, times of drying, foam mat drying.
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RINGKASAN

MEGA FELIZA. Pengaruh Suhu Dan Lama Pengeringan Terhadap Karakteristik
Cuko  Pempek  Instan  Dengan  Metode  Foam  Mat  Drying (Dibimbing  oleh
SUGITO dan GATOT PRIYANTO).

Penelitian  ini  bertujuan  untuk  mengetahui  pengaruh  suhu  dan  lama
pengeringan terhadap karakteristik cuko bubuk instan.  Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan dua faktor perlakuan.  Faktor
pertama yaitu suhu pengeringan (50 oC, 60 oC, 70 oC) dan faktor kedua yaitu lama
pengeringan (5, 6, 7 dan 8 jam), masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga
kali.   Parameter  yang  diamati  meliputi  karakteristik  fisik  (warna  (lightness,
chroma,  hue)),  karakteristik  kimia  (kadar  air,  kadar  abu,  dan  pH)  dan  uji
organoleptik (aroma dan warna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
suhu  pengeringan  berpengaruh  nyata  terhadap  nilai  kadar  air,  pH,  warna
(lightness dan  hue),  sedangkan perlakuan lama pengeringan berpengaruh nyata
terhadap nilai kadar air, dan warna (lightness dan hue).  Perlakuan terbaik diambil
dari uji organoleptik paling disukai yaitu kombinasi perlakuan suhu pengeringan
60 oC dengan lama pengeringan 8 jam dengan skor hedonik terhadap warna 3,24
dan aroma 3,20. Karakteristik keseluruhan dari perlakuan terbaik sebagai berikut;
warna lightness 75,00%, chroma 27,10%, hue 67,30%,  kadar air 3,345%, kadar
abu 3,42%, dan pH 5,40.

.

Kata kunci : cuko pempek instan, suhu pengeringan, lama pengeringan, foam mat drying.
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1

BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek merupakan salah satu makanan tradisional khas Sumatera Selatan.

Pempek terbuat dari ikan giling, tapioka, air, dan garam. Penyajian pempek ini

biasanya ditemani dengan saus cuka atau dalam bahasa Palembang disebut dengan

“cuko”. Cuko merupakan  makanan  pelengkap  yang  disajikan  dengan  pempek.

Cuko dibuat dari air yang dididihkan, kemudian ditambah gula merah, udang ebi,

cabe  rawit,  bawang  putih,  dan  garam yang  ditumbuk halus. Cuko  pempek

dihidangkan dalam mangkok kecil dan disiramkan pada pempek, kemplang, dan

kerupuk atau dihirup dengan menggunakan sendok (Ratnawati et al., 1993).

Cuko  merupakan salah  satu  produk makanan yang  sudah  dikenal

masyarakat dengan bentuk cair. Cuko dalam bentuk cair memiliki 2 kelemahan,

yaitu mudah tumpah dan tidak tahan lama.

Bentuk bubuk memiliki kelebihan yaitu lebih awet, ringan, dan volumenya

lebih  kecil  sehingga  dapat  mempermudah  dalam  proses  pengemasan  dan

pengangkutan  (Kamsiati,  2006).  Hal  ini  merupakan  salah  satu  alasan  untuk

mengolah cuko pempek yang berbentuk cair menjadi berbentuk bubuk sehingga

dapat disimpan lebih lama dan dikonsumsi secara praktis. Penyajian cuko pempek

instan tidak perlu diseduh dengan air mendidih, namun cukup dengan air hangat.

Dalam proses pembuatan cuko pempek bubuk instan ini sama saja dengan proses

pembuatan  minuman  bubuk  instan.  Menurut  Rengga  dan  Handayani  (2004),

keuntungan suatu bahan dijadikan bubuk instan adalah mutu produk dapat terjaga

meski tanpa bahan pengawet dan kadar air yang cukup rendah yaitu sekitar 3-5%.

Sifat produk bubuk instan yang penting adalah solubility disamping warna, aroma

dan cita rasa. 

Pembuatan cuko bubuk instan dilakukan dengan metode foam mat drying.

Foam  mat  drying  merupakan  metode  pengeringan  yang  sederhana  dengan

menggunakan suhu rendah antara 50-80o C dan memiliki kemampuan peningkatan

penguapan air  yang sangat  tinggi.  Proses pengeringan ini  menggunakan bahan

pengisi (filler) dan agen pembusa. (Kandasamy et al., 2012). Teknik pengeringan
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dengan metode  foam mat drying  memiliki  keuntungan suhu pengering rendah,

penguapan air cepat, mudah dilakukan, dan biaya rendah (Febrianto et al., 2012). 

Menurut  Kandasamy  et  al.,  (2012) hal  penting  yang  perlu diperhatikan

dalam metode foam mat drying ini yaitu jenis dan konsentrasi bahan pengisi dan

agen pembusa yang digunakan. Bahan pengisi yang digunakan dalam penelitian

ini adalah dekstrin. Dekstrin merupakan jenis bahan pengisi yang paling sering

digunakan dalam pengolahan bubuk karena mampu melindungi kandungan gizi

produk selama pengeringan dan menambah volume bahan yang akan dihasilkan.

Sedangkan agen pembusa (foaming agent) yang digunakan adalah putih telur.  

Selain bahan pengisi dan agen pembusa, suhu dan lama pengeringan juga

mempengaruhi karakteristik cuka bubuk. Apabila menggunakan suhu yang terlalu

tinggi dapat menyebabkan hilangnya senyawa-senyawa volatil seperti vitamin C

dan  senyawa  antioksidan.  Namun,  apabila  suhu  yang  digunakan  rendah

kehilangan  senyawa-senyawa  volatil  tersebut  dapat  diminimalisir.  Selain  itu,

penggunaan suhu yang lebih rendah akan menghasilkan kualitas rasa, warna dan

kandungan produk nutrisi produk akhir yang lebih baik karena waktu pengeringan

yang relatif lebih singkat (Susanti, 2014). 

Menurut Brooker et al., (1992) suhu pengeringan yang baik adalah antara

45oC sampai  75oC. Pengeringan pada suhu di bawah 45oC mikroba dan jamur

yang merusak produk masih hidup, sehingga daya awet dan mutu produk rendah.

Namun, pada suhu diatas 75oC menyebabkan struktur kimiawi dan fisik produk

rusak, karena perpindahan panas dan massa air yang berdampak pada perubahan

struktur sel (Setiyo, 2003). 

 Suhu dan lama pengeringan pada pembuatan bubuk cuko instan menjadi

penting karena akan menentukan karakteristik bubuk cuko instan yang dihasilkan,

sehingga perlu dilakukan penelitian pengaruh suhu dan waktu pengeringan pada

pembuatan bubuk cuko instan untuk mendapatkan hasil yang berkualitas.

1.2. Tujuan

Tujuan  dari  penelitian  ini  adalah  untuk mengetahui  pengaruh suhu dan

lama  pengeringan  terhadap  karakteristik  cuko  pempek  instan  dengan  metode

foam mat drying.
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1.3. Hipotesis

Suhu  dan  lama  pengeringan  diduga  berpengaruh  nyata  terhadap

karakteristik cuko pempek instan yang diproses dengan metode foam mat drying. 
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