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SUMMARY

BUDIANTO. Tongue Sensitivity Analysis on Taste Modalities towards Consumers of
Pempek Industries in Palembang City (Supervised by FILLI PRATAMA and
MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Pempek is a typical food from Palembang. One of the unique habits of the people
of South Sumatra, especially Palembang, is to consume pempek at any time of the day.
Pempek is consumed with a thin sauce known as cuko whose main ingredient is acetic
acid which is corrosive. The research aimed to determine the absolute and recognition
threshold, as well as changes in tongue sensitivity to sweet, salty, sour and bitter taste
of the pempek-cuko consumers. This study employed the ASTM (American Society for
Testing and Material) method with absolute threshold calculation and identification
was performed by determining the BET (Best Estimation Threshold) value. The
solutions used were a sugar solution 0% to 8%, salt solution 0% to 0.64%, acid
solution 0% to 0.16%, caffeine solution 0% to 0.12%. The results of the panelists’
assessments were tabulated and then the absolute and recognition thresholds were
calculated. The number of panelists in this study was 78 people, they were grouped
based on the frequency of eating pempek and cuko per week, namely twice and more
than twice per week. The results showed that the absolute threshold of panelists with
the frequency of eating pempek twice per week for sweet, salty, sour and bitter tastes
were 0.075%, 0.021%, 0.035%, and 0.006%, respectively, while the recognition
threshold for sweet taste, salty, sour and bitter were 0.787%, 0.113%, 0.057%, and
0.027%, respectively. For panelists with a frequency of eating pempek and cuko more
than twice per week, the absolute thresholds for sweet, salty, sour and bitter tastes
were 0.562%, 0.042%, 0.039%, and 0.013%, respectively, while the recognition
threshold for sweet taste salty, sour and bitter were 1.481%, 0.257%, 0.058%, and
0.050%, respectively. The absolute and recognition threshold of all tastes for panelists
whose frequency of eating pempek and cuko was more than twice per week was higher
compared to panelists whose frequency of eating pempek and cuko was twice per week.
Continuous exposure of the tongue to the sour taste with low acidity of cuko
contributed to a decrease in tongue sensitivity to all of the tastes.
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RINGKASAN

BUDIANTO. Analisa Kepekaan Lidah terhadap Modalitas Rasa pada Konsumen
Industri Pempek di Kota Palembang (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan
MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Pempek adalah salah satu makanan khas Palembang yang hampir setiap hari
dikonsumsi oleh masyarakat Sumatera Selatan khususnya Palembang. Pempek
dimakan bersama dengan saus encer yang dikenal dengan sebutan cuko, dimana salah
satu bahan utamanya adalah asam asetat yang bersifat korosif. Tujuan penelitian ini
adalah untuk mengetahui ambang batas mutlak dan pengenalan, serta perubahan
sensitivitas lidah terhadap modalitas rasa manis, asin, asam, pahit pada konsumen
pempek beserta cuko. Penelitian ini menggunakan metode ASTM (American Society
for Testing and Material) dengan perhitungan ambang batas mutlak dan pengenalan
dilakukan dengan menentukan nilai BET (Best Estimation Threshold). Larutan yang
digunakan adalah larutan gula dengan konsentrasi 0% hingga 8%; larutan garam
dengan konsentrasi 0% hingga 0,64%, larutan asam dengan konsentrasi 0% hingga
0,16%, larutan kafein dengan konsentrasi 0% hingga 0,12%. Hasil penilaian panelis
ditabulasi dan selanjutnya dilakukan perhitungan terhadap ambang batas mutlak dan
pengenalan. Jumlah panelis dalam penelitian ini adalah 78 orang, selanjutnya
dikelompokkan berdasarkan frekuensi makan pempek beserta cukonya per minggu
yaitu dua kali per minggu dan lebih dari dua kali per minggu. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa nilai ambang batas mutlak panelis dengan frekuensi makan
pempek dua kali per minggu untuk rasa manis, asin, asam dan pahit adalah 0,075%,
0,021%, 0,035%, dan 0,006% berturut-turut, sedangkan nilai ambang batas
pengenalan rasa manis asin, asam dan pahit adalah 0,787%, 0,113%, 0,057%, dan
0,027% berturut-turut. Untuk panelis dengan frekuensi makan pempek beserta
cukonya lebih dari dua kali per minggu ambang batas mutlak rasa manis asin, asam
dan pahit adalah adalah adalah 0,562%, 0,042%, 0,039%, dan 0,013% berturut-turut,
sedangkan nilai ambang batas pengenalan rasa manis asin, asam dan pahit adalah
adalah 1,481%, 0,257%, 0,058%, dan 0,050% berturut-turut. Ambang batas mutlak
dan pengenalan semua rasa pada panelis dengan frekuensi makan pempek beserta
cukonya lebih dari dua kali per minggu lebih tinggi dibandingkan dengan panelis yang
frekuensi makan pempek beserta cukonya dua kali per minggu. Lidah yang terus
menerus terpapar rasa asam dengan keasaman yang rendah dari cuko berkontribusi
terhadap penurunan sensitivitas lidah.
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek merupakan makanan khas warga Kota Palembang yang sudah ada sejak
Kesultanan Mahmud Badarudin II. Makanan ini dibawa oleh perantauan dari negeri
China pada abad ke-16. Pempek sudah ada sejak abad ke-7 pada jaman Kerajaan
Sriwijaya, dengan nama kelesan (Surya et al., 2023). Salah satu kebiasaan warga
Sumatera Selatan Khususnya Palembang adalah mengonsumsi pempek setiap hari
bahkan pempek sebagai menu sarapan di pagi hari. Pempek juga dijadikan sebagai
cemilan siang dan malam hari. Dengan kata lain, pempek dikonsumsi kapan pun tanpa
mengenal waktu oleh warga Palembang. Oleh karena itu, pempek dijadikan sebagai
salah satu icon Kota Palembang (Wargadalem, 2021).

Bahan baku utama pempek adalah daging ikan yang sudah digiling, tapioka, air
dan garam, sedangkan bahan penunjangnya adalah telur dan penyedap rasa (Supriadi
et al., 2018). Campuran dari bahan-bahan tersebut menjadi adonan dasar untuk
membentuk variasi pempek misalnya pempek adaan, lenjer, kulit, keriting, dos, kapal
selam, telor, pastel, lenggang, otak-otak, panggang, dan sebagainya (Surya et al.,
2023). Salah satu ciri khas pempek adalah cara mengonsumsi yang berbeda dengan
panganan lainnya. Pempek dimakan bersama dengan saos encer yang dikenal dengan
sebutan cuko. Bagi penikmat pempek maka cuko wajib ada, seenak apa pun pempek
bila tanpa cuko yang nikmat, maka rasanya akan kurang pas di lidah. Cuko biasanya
dihirup setelah pempek berada di dalam mulut, dan ada juga yang mencelupkan
sebagian pempek ke dalam cuko kemudian baru digigit pempeknya dan dilanjutkan
dengan menghirup cuko lagi. Ada pula yang mengunyah pempek terlebih dahulu untuk
menikmati sensasi rasa pempeknya setelah itu baru menghirup cukonya untuk
menikmati sensasi rasa cukonya. Konsumen pempek berpendapat bahwa makan
pempek tanpa cuko bagaikan makan tanpa garam (Wargadalem, 2021).

Bahan utama cuko adalah gula merah, air, bawang putih, cabe rawit, garam,
penyedap rasa, serta pemberi rasa asam yang dapat berasal dari asam jawa, cuka
makan, jeruk kunci, dan asam kandis. Cuko pempek yang dijual oleh pengrajin pempek

umumnya menggunakan cuka makan yang memiliki nama ilmiah asam asetat. Cuka
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makan ini biasanya diencerkan terlebih dahulu agar tidak bersifat korosif, namun
konsumsi cuko pempek yang mengandung cuka makan yang terus menerus dapat
merusak enamel gigi (Muchsiri et al., 2020). Jika terhadap enamel gigi saja cuko dapat
menyebabkan kerusakan maka kemungkinan juga terjadi terhadap indera pengecapan
yaitu lidah, terutama terhadap sensitivitas rasa. Keadaan ini akan semakin parah
apabila setelah mengonsumsi cuko, konsumen tidak langsung membersihkan rongga
mulut dengan berkumur-kumur karena salah satu upaya untuk mencegah penyakit
rongga mulut adalah dengan cara berkumur menggunakan obat kumur agar pH mulut
meningkat (Adzakiyah et al., 2015).

Sensitivitas rasa adalah kemampuan merespon rangsangan rasa yang dapat diukur
dengan metode ambang deteksi, ambang pengenalan, respon rasa dan kepadatan papila
fungiform (Ervina et al., 2020). Sensitivitas rasa pada lidah dapat mempengaruhi
persepsi rasa. Persepsi intensitas rasa dapat berubah jika lidah terpapar rasa tertentu
dengan intensitas tinggi atau rendah secara terus menerus. Perubahan ini dapat
mempengaruhi palatabilitas terhadap makanan tertentu. Seseorang yang terbiasa
mengonsumsi makanan yang asin akan terasa hambar apabila makanan yang
dikonsumsinya mengandung kadar garam yang sangat rendah (Bolhuis et al., 2010).
Kurang optimalnya indra pengecap membuat persepsi dan kepekaan rasa berubah
termasuk rasa asin. Ambang rasa garam meningkat karena menurunnya sensitivitas
terhadap garam yaitu konsentrasi garam minimal yang dapat dideteksi (Sari et al.,
2022). Efek terhadap sensitivitas rasa pada lidah dipengaruhi oleh intensitas stimulus
dan durasi paparannya (Lasschuijt ez al., 2021). Sensitivitas rasa dan preferensi rasa
saling berkorelasi, jika sensitivitas terhadap rasa asin, manis dan umami lebih tinggi,
maka akan terjadi penurunan preferensi pada rasa-rasa tersebut (Chamoun et al.,
2019).

Dari penjelasan tersebut, maka kebiasaan warga Kota Palembang mengonsumsi
pempek beserta cukonya kemungkinan akan mempengaruhi persepsi rasa dan
kepekaan lidah terhadap modalitas rasa. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian
untuk mempelajari sejauh mana pengaruh konsumsi cuko terhadap persepsi rasa atau
kepekaan lidah warga Kota Palembang terhadap modalitas rasa. Modalitas rasa adalah
persepsi terhadap rasa pada lidah. Modalitas rasa pada manusia ada 5 macam yaitu

manis, asin, asam, pahit dan umami (Puputti et al., 2019).
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Lidah manusia sebagai alat pengecap memiliki ribuan tunas pengecap (faste bud)
yang berbentuk bintil yang disebut papila. Papila pada orang dewasa berjumlah sekitar
2000-4000 bintil. Papila inilah yang berperan sebagai sel sensorik untuk mengenali
rasa seperti rasa manis, asin, asam, pahit dan pedas. Tunas pengecap pada papila
berfungsi untuk mengidentifikasi rasa makanan. Ketika mengunyah makanan, tunas
pengecap akan merangsang serabut saraf yang disebut mikrovilli. Mikrovilli akan
membawa pesan ke otak sehingga dapat disimpulkan jenis rasa yang dideteksi
(Budiarti, 2023). Sel-sel reseptor pengecapan mendeteksi rangsangan di dalam mulut
melalui tunas papila pengecap. Sinyal rasa akan dikirm ke otak saat sel reseptor
bertemu molekul rasa (Puputti ef al., 2019). Jumlah kuncup pengecapan akan semakin
berkurang karena pertambahan usia. Pada usia 45 tahun kemampuan lidah mengenali
rasa akan menurun bahkan pada usia akhir 50-an semakin kehilangan rasa (Walker,
2015).

Lidah manusia memiliki kemampuan mengenal rasa asin, manis, asam dan pahit
dengan tingkat pengenalan ambang rangsangan yang berbeda. Ambang batas mutlak
(absolute threshold) adalah batas minimal sensasi rasa atau jumlah benda dengan
rangsangan terkecil yang sudah menimbulkan kesan rasa. Ambang batas mutlak
terhadap rasa manis/sukrosa adalah 0,02 M, rasa asin/NaCl adalah 0,035 M, rasa
asam/HCIl adalah 0,002 M, dan rasa pahit/quinin sulfat adalah 0,0000004 M. Ambang
batas pengenalan (recognition threshold) adalah ambang batas rasa yang dapat
dikenali jenis rasanya. Ambang batas mutlak rasa manis (gula) adalah 0,5% (b/v), asin
(garam dapur) 0,25% (b/v), asam (asam klorida) adalah 1 bagian/15.000 bagian air,
sedangkan pahit (strichnin) 1 bagian/2x106 bagian air (Setyaningsih et al., 2010).
Berdasarkan penelitian lain, kisaran konsentrasi tastant dalam air untuk asam sitrat
0,00528-2,10 g/L; gula 0,409-163 g/L; garam 0,0111-6,98 g/L; kafein 0,00773-3,08
g/L; dan MSG 0,00745-2,97 g/L (Mojet et al., 2001).

Untuk mengetahui pengaruh konsumsi pempek beserta cuko berkenaan dengan
kepekaan lidah terhadap modalitas rasa maka perlu dilakukan kajian pada konsumen
pempek Kota Palembang. Dari penelitian yang telah dilakukan, belum ada penelitian
berkaitan dengan konsumsi suatu jenis makanan yang sama secara terus menerus
dalam jangka waktu lama terhadap kepekaan lidah, misalnya konsumsi cuko pempek

yang terus menerus terhadap modalitas rasa. Oleh karena itu, kajian dan penelitian
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terhadap konsumen pempek beserta cuko dan pengaruhnya terhadap modalitas rasa
penting dilakukan. Dari hasil penelitian ini dapat diketahui sejauh mana kepekaan
lidah konsumen pempek beserta cukonya terhadap modalitas rasa, sehingga dapat
menjadi pertimbangan bagi produsen untuk memproduksi makanan yang cocok untuk
lidah warga Kota Palembang. Produsen dapat memberikan takaran yang sesuai pada
rasa manis, asin dan asam terhadap produk yang mereka pasarkan di Kota Palembang

dan Provinsi Sumatera Selatan pada umumnya.

1.2. Rumusan Masalah

Kebiasaan warga Kota Palembang yang sering mengonsumsi cuko pempek akan
menyebabkan paparan terhadap lidah yang terus menerus, sehingga akan ada
perubahan sensitivitas lidah dan ambang rasa. Pada penelitian ini dapat dirumuskan
permasalahan sebagai berikut:

a. Berapa nilai ambang batas mutlak (absolute threshold) dan ambang batas
pengenalan (recognition threshold) terhadap rasa manis, asam, asin dan pahit pada
panelis dengan frekuensi makan pempek beserta cukonya lebih dari dua kali per
minggu dibandingkan dengan panelis dengan frekuensi makan pempek beserta
cukonya dua kali per minggu?

b. Berapa besar perubahan sensitivitas lidah terhadap modalitas rasa manis, asam, asin
dan pahit pada panelis dengan frekuensi makan pempek beserta cukonya lebih dari
dua kali per minggu dibandingkan dengan panelis dengan frekuensi makan pempek

beserta cukonya dua kali per minggu?

1.3. Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah:

a. Untuk mengetahui ambang batas mutlak dan pengenalan terhadap rasa manis,
asin, asam, pahit pada konsumen pempek beserta cuko.

b. Untuk mengetahui perubahan sensitivitas lidah terhadap modalitas rasa manis,

asam, asin dan pahit pada konsumen pempek beserta cuko.
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1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini adalah:

a. Sebagai acuan bagi masyarakat tentang pengaruh konsumsi cuko pempek terhadap
modalitas rasa dan referensi bagi penelitian lanjutan.

b. Sebagai pertimbangan bagi produsen makanan untuk dapat memberikan takaran
yang sesuai pada rasa manis, asin dan asam terhadap produk yang mereka

pasarkan di Sumatera Selatan.

1.5. Kerangka Teoritis

Kerangka teoritis dari penelitian ini adalah bahwa konsumsi pempek beserta cuko
secara kontinyu dalam waktu yang lama kemungkinan akan berpengaruh terhadap
sensitifitas modalitas pada lidah, sehingga nilai ambang batas mutlak dan pengenalan
rasa pada lidah juga akan berubah. Perubahan ambang batas tersebut akan berdampak
pada palatabilitas makanan. Untuk mengetahui perubahan sensitivitas lidah terhadap
rasa manis, asin, asam dan pahit maka perlu dilakukan pengukuran sehingga
didapatkan ambang batas mutlak dan pengenalan. Penelitian ini menggunakan metode
ASTM dengan perhitungan ambang batas mutlak dan pengenalan dilakukan dengan
menentukan nilai BET (Best Estimation Threshold). Data ambang batas mutlak dan

pengenalan tersebut dapat dijadikan rujukan dalam rangka memberikan solusi.

Konsumsi pempek Berpengaruh terhadap Pengukur?n sepsitivitas
dengan cuko secara sensitivitas modalitas rasa manis, asin, asam,
kontinyu dalam waktu I¢ rasa pada lidah I:> dan pahit (ambang batas
lama mutlak dan pengenalan)

T T
Berubah nilai ambang Data ambang batas
rasa dan berdampak pada mutlak dan pengenalan

palatabilitas makanan

v 7

Solusi ¢1 Rujukan

Gambar 1.1. Kerangka teoritis
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Solusi yang diberikan adalah berupa panduan bagi konsumen dan produsen industri
pempek beserta cuko untuk mengurangi dampaknya bagi kesehatan. Solusi lainnya
adalah berupa panduan bagi industri produsen makanan untuk memberikan takaran
yang tepat terhadap kadar gula, garam dan asam sesuai dengan sensitivitas lidah warga

Sumatera Selatan khususnya Palembang. Secara ringkas adalah seperti Gambar 1.1.
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