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SUMMARY

TIAN NABILA MAHARANI. Effect of Acidifier on Physical, Chemical and
Sensory Characteristics of Cuko Pempek (Supervised by FRISKA SYAIFUL).

This study aimed to determine the effect of concentration and type of
acidifier on the physical, chemical and sensory characteristics of cuko pempek.
This study used Factorial Completely Randomized Design (CRD) with 2 treatment
factors, namely the use of type and concentration of acidifier. Each treatment was
repeated three times. Parameters observed included physical characteristic
(viscosity), chemical characteristics (total acid, pH, and total soluble solids) and
sensory characteristics (aroma and taste). The type of acidifier had a significant
effect on pH, total soluble solids, viscosity, and sensory characteristics (aroma
and taste). The concentration of acidifier significantly influenced pH, total soluble
solids, total acid and sensory characteristics (aroma and taste). The interaction
between type and concentration of acidifier had a significant effect on total
soluble solids. The treatment most preferred by the panelists was A2B1 (5%
kandis acid) with the largest taste favorability score of 3.08. Panelists preferred
cuko pempek with total acid content of 30.10%, pH of 3.49 and total soluble
solids of 35.1°Brix.
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RINGKASAN

TIAN NABILA MAHARANI. Pengaruh Bahan Pengasam terhadap
Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Cuko Pempek (Dibimbing oleh FRISKA
SYAIFUL).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi dan jenis
bahan pengasam terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris cuko pempek.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2
faktor perlakuan, yaitu penggunaan jenis dan konsentrasi bahan pengasam.
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati
meliputi karakteristik fisik (viskositas), karakteristik kimia (total asam, pH, dan
total padatan terlarut) dan karakteristik sensoris (aroma dan rasa). Jenis bahan
pengasam berpengaruh nyata terhadap pH, total padatan terlarut, viskositas, dan
karakteristik sensoris (rasa dan aroma). Konsentrasi bahan pengasam berpengaruh
nyata terhadap pH, total padatan terlarut, total asam dan karakteristik sensoris
(rasa dan aroma). Interaksi antara jenis dan konsentrasi bahan pengasam
berpengaruh nyata terhadap total padatan terlarut. Perlakuan yang paling disukai
oleh panelis adalah perlakuan A2B1 (asam kandis 5%) dengan skor hasil
kesukaan rasa terbesar yaitu 3,08. Panelis lebih menyukai cuko pempek dengan
kandungan total asam kisaran 30,10%, pH kisaran 3,49 dan total padatan terlarut

kisaran 35,1°Brix

Kata kunci: cuko pempek, asam jawa, asam kandis, jeruk kunci
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek adalah salah satu cemilan khas yang berasal dari Provinsi Sumatera
Selatan, terkhusus Kota Palembang. Pempek merupakan makanan yang memiliki
tekstur kenyal dan cita rasa gurih. Bahan dasar pembuatan pempek adalah daging
ikan yang dihancurkan kemudian dicampur dengan bahan lain seperti tapioka
yang berperan sebagai pengikat, garam untuk memberi rasa, dan air untuk
melarutkan garam. Perpaduan semua bahan dalam pembuatan pempek
menghasilkan rasa gurih dan tekstur kenyal yang khas, sehingga menjadikan
pempek sebagai makanan yang cukup populer di Indonesia (Fadhallah et al.,
2021). Konsumsi pempek idealnya disertai dengan cuko pempek, karena tanpa
cuko pempek, rasa pempek terasa kurang lengkap.

Cuko pempek merupakan saus cair pendamping pempek yang rasanya asam,
manis, dan pedas dengan aroma rempah yang khas dan sangat tajam. Cuko
pempek dibuat dari bahan seperti gula merah, cabai rawit, asam, bawang putih,
dan garam dengan takaran tertentu. Beberapa produsen pempek menambahkan
tongcai dan udang ebi ke dalam pembuatan cuko pempek (Muchrisi et al., 2021).
Secara umum, bahan-bahan pembuatan cuko pempek yang digunakan produsen
relatif sama. Tetapi kualitas dan jumlah bahan baku berpengaruh pada
karakteristik dan masa simpan cuko pempek yang dihasilkan. Sumber asam yang
digunakan pada cuko pempek pada umumnya menggunakan asam asetat atau cuka
masak, akan tetapi penggunaan yang berlebihan akan menyebabkan kerusakan
gigi karena cuka bersifat merusak gigi (caries dental). Maka dari itu, digunakan
bahan pengasam alami sebagai alternatif penghasil cita rasa yang asam pada cuko
pempek. Sumber penghasil asam alami yang dapat digunakan dalam pembuatan
cuko pempek sangat beragam, mulai dari asam jawa, asam kandis, jeruk kunci
(Muchrisi et al., 2020) serta kecombrang (Muchrisi dan Alhanannasir, 2018).

Muchrisi et al. (2020) menyebutkan bahwa penggunaan jeruk kunci dalam
pembuatan cuko pempek juga dapat meningkatkan jumlah asam sitrat yang ada

pada cuko pempek. Sebuah penelitian dengan ruang lingkup yang sama pernah

1
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dilakukan oleh Nurman et al. (2013) mengenai uji perbandingan ekstrak asam
jawa dan jeruk kunci pada pembuatan cuko pempek yang menjelaskan bahwa
jeruk kunci dapat digunakan sebagai bahan pengasam cuko. Dalam penelitiannya
disebutkan bahwa penggunaan kombinasi asam jawa dan jeruk kunci pada
pembuatan cuko pempek dapat menaikkan kadar vitamin C di dalam cuko
pempek. Perlakuan terbaik terdapat pada formulasi ekstrak asam jawa 20% dan
jeruk kunci 80% karena formulasi tersebut menghasilkan cuko pempek yang
diminati oleh panelis dan memiliki kandungan vitamin C tertinggi. Penelitian kali
ini menggunakan konsentrasi bahan pengasam sebanyak 5% dan 10%. Faktor
perlakuan konsentrasi 5% dirujuk dari penelitian Muchrisi et al. (2020) tentang
pelatihan pembuatan cuko pempek palembang dengan bahan pengasam jeruk
kunci dimana penelitian tersebut menggunakan konsentrasi jeruk kunci sebanyak
5%. Perlakuan konsentrasi 10%, didapatkan dari prapenelitian yang telah
dilakukan sebelumnya.

Penelitian tentang penggunaan jeruk kunci, asam kandis dan asam jawa
sebagai bahan pengasam pada cuko pempek belum banyak dilakukan meskipun
masing-masing bahan pengasam alami tersebut diketahui memiliki manfaat baik
bagi kesehatan. Berdasarkan latar belakang di atas, konsentrasi dan jenis bahan
pengasam yang berbeda-beda diduga akan mempengaruhi Kkarakteristik fisik,
kimia dan sensoris cuko pempek. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan dengan
tujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi dan jenis bahan pengasam

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris pada cuko pempek.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi dan jenis
bahan pengasam terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris cuko pempek.

1.3. Hipotesis

Konsentrasi dan jenis bahan pengasam berpengaruh nyata terhadap
karakteristik fisik, kimia dan sensoris cuko pempek.

Universitas Sriwijaya
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