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SUMMARY

NYAYU PUTRI RAHAYU HAQIQIE, Effect of Different Concentrations of
Kandis Acid (Garcinia xanthochymus) on the Characteristics of Instant Cuko
Pempek Using the Foam-Mat Drying Method (Supervised by Dr. Ir. Gatot
Priyanto, M. S.).

This research aims to determine the effect of kandis acid concentration on the
characteristics of instant cuko pempek with foam-mat drying method. This research
used a Non-Factorial Completely Randomized Design (CRD) with one treatment
(kandis acid concentration) with 6 treatment levels (1%, 3%, 5%, 7%, 9%, 11%)
and each treatment was repeated 3 times. The parameters observed included
physical characteristics (yield), chemical characteristics (ash content, water content,
total acid, pH, and water solubility index), and organoleptic tests (aroma and taste).
The results showed that the concentration of kandis acid had a significant effect on
yield, ash content, water content, pH value, total acid, and organoleptic (aroma and
taste). Instant cuko pempek with 5% concentration was the best treatment with
36,67% vyield value, 2.29% ash content, 4.26% water content, 23,06% total acid,
and 3.44 pH value.

Keywords: kandis acid, cuko pempek, foam-mat drying.



RINGKASAN

NYAYU PUTRI RAHAYU HAQIQIE, Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Asam
Kandis (Garcinia xanthochymus) terhadap Karakteristik Cuko Pempek Instan

dengan Metode Foam-Mat Drying (Dibimbing oleh Dr. Ir. Gatot Priyanto, M.S.).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asam kandis
terhadap karakterisktik cuko pempek instan dengan metode foam-mat drying.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial
dengan satu perlakuan (konsentrasi asam kandis) dengan 6 taraf perlakuan (1%,
3%, 5%, 7%, 9%, 11%) dan masing-masing perlakuan dilakukan pengulangan
sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (rendemen),
karakteristik kimia (kadar abu, kadar air, total asam, pH, dan indeks kelarutan air),
dan uji organoleptik (aroma dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsentrasi asam kandis berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar abu, kadar
air, nilai pH, total asam, dan organoleptik (aroma dan rasa). Cuko pempek instan
dengan konsentrasi 5% menjadi perlakuan terbaik dengan nilai rendemen 36,67%,
kadar abu 2,29%, kadar air 4,26%, total asam 23,06%, dan nilai pH 3,44.

Kata kunci: asam kandis, cuko pempek, foam-mat drying.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Makanan tradisional merupakan bagian penting dalam budaya suatu bangsa
dan dapat menjadi aset pariwisata yang berharga jika dikelola dengan baik.
Indonesia, dengan kekayaan kuliner yang beragam salah satunya di daerah
Sumatera Selatan, Palembang. Masyarakat sering kali mengaitkan Palembang
dengan sebutan “kota pempek”. Pempek adalah makanan khas Palembang yang
terbuat dari campuran sagu dan ikan, yang terkenal dengan cita rasa unik dan tekstur
kenyal (Sahli et al., 2017). Pempek disajikan dengan kuah saus kecoklatan yang
dikenal sebagai cuko. Cuko pempek adalah pelengkap utama dalam menyantap
pempek. Rasa pempek menjadi lebih nikmat ketika disajikan dengan cuko, karena
pempek terasa kurang sempurna tanpa saus ini.

Cuko pempek adalah saus pendamping yang memiliki cita rasa asam, manis,
dan pedas, dengan aroma bumbu yang khas dan menggugah selera. Saus ini dibuat
dari campuran gula, cabai, asam cuka, bawang putih, dan garam dengan komposisi
tertentu, memberikan pengalaman rasa yang unik pada kuliner khas Palembang ini
(Muchrisi et al., 2016). Karakteristik cuko pempek khususnya asam cukanya
memiliki sifat merusak gigi (caries dental). Oleh karena itu, diperlukan penggunaan
bahan alami dalam pembuatan cuko pempek.

Asam kandis (Garcinia xanthochymus) adalah salah satu bahan alami yang
memiliki potensi untuk digunakan dalam pembuatan cuko. Buah ini kaya akan asam
organik dan senyawa bioaktif yang dapat memberikan rasa asam yang khas serta
manfaat kesehatan. Asam kandis juga mengandung xanthan, flavonoid,
isocoumarins, dan benzophenone, yang memiliki potensi sebagai antidiabetes,
antioksidan, sitotoksik, dan antimikroba. Kandungan asam organik yang terdapat
pada Garcinia sp. mencakup asam hidroksi sitrat Hydroxyl Citric Acid (HCA).
HCA merupakan asam utama yang ditemukan dalam buah Garcinia (Cahyani et
al., 2021). Menurut penelitian Lucida et al., (2012) menunjukkan bahwa
keberadaan HCA dalam larutan dapat menurunkan pH, menjadikannya bersifat

asam. HCA dapat memberikan rasa asam yang khas pada produk yang mengandung
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Garcinia. Namun, pengaruh variasi konsentrasi asam kandis terhadap karakteristik
cuko pempek instan belum banyak diteliti. Oleh karena itu, penelitian ini
menggunakan berbagai konsentrasi asam kandis, yaitu 1%, 3%, 5%, 7%, 9% dan
11%. 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%.

Cuko pempek biasanya diproduksi dalam bentuk cairan yang memiliki rasa
asam, manis, dan pedas, serta aroma bumbu yang khas. Namun, cuko dalam bentuk
cairan memiliki daya simpan yang relatif pendek dan kurang efisien dalam hal
penyimpanan dan distribusi. Menurut Iman et al., (2016), cuko pempek dalam
bentuk larutan yang sedikit kental hanya dapat bertahan selama sekitar 3 hari pada
suhu kamar. Pengolahan cuko pempek instan dapat mempermudah dalam proses
penyajian, penyimpanan dan distribusi. Proses pembuatan cuko pempek dalam
bentuk bubuk mirip dengan proses pembuatan minuman bubuk instan.

Menurut Indriaty dan Assah, (2015), salah satu keuntungan dari mengolah
bahan menjadi bubuk instan adalah mutu produk dapat terjaga, meskipun tanpa
tambahan pengawet dan dengan kadar air yang cukup rendah, yaitu sekitar 3-5%.
Dari segi penggunaan, serbuk instan sangat praktis, cukup dengan
menambahkannya ke air panas, sehingga menarik bagi masyarakat untuk
mengonsumsinya. Pembuatan cuko pempek instan ini dapat dilakukan dengan
pengeringan menggunakan metode foam-mat drying. Metode ini digunakan karena
sederhana dan dapat dilakukan ditingkat industri rumah tangga. Metode Foam mat
drying adalah metode pengeringan yang melibatkan pencampuran bahan yang akan
dikeringkan dengan agen pembusa untuk menghasilkan busa yang stabil, yang
kemudian dikeringkan dengan udara panas pada suhu antara 50-80°C. Teknologi
ini memerlukan bahan pembusa (foaming agent) dan bahan pengisi (filler) untuk
mencapai hasil yang optimal (Carvalho et al., 2017).

Bahan pembusa adalah zat aktif yang dapat menurunkan tegangan permukaan
dan membantu dalam pembentukan busa (Shadara, 2013). Penambahan putih telur
dapat meningkatkan volume adonan, yang dapat memperbesar transfer panas dan

mempercepat proses pengeringan. Menurut Estiasin dan Sofiah (2009), bahan
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pengisi berfungsi untuk mempercepat proses pengeringan, meningkatkan
konsentrasi padatan produk akhir, serta melindungi bahan dari panas selama proses
foam mat drying. Jenis agen pembusa yang biasa digunakan dalam metode foam
mat drying adalah maltodekstrin, tween 80, karboksi metilselulosa (CMC), dan
putih telur (albumin). Jenis agen pembusa yang digunakan pada penelitian ini
adalah maltodekstrin. Menurut Djaeni et al., (2016) bahwa menambahkan
maltodekstrin dapat membantu mempertahankan gelembung yang terbentuk dari
putih telur, sehingga menjaga luas kontak antara sampel dan media pengering tetap

optimal hingga proses pengeringan selesai.

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asam
kandis terhadap karakterisktik cuko pempek instan dengan metode foam-mat
drying.

1.3. Hipotesis
Konsentrasi asam kandis diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik,
kimia dan sensoris cuko pempek instan dengan metode foam-mat drying.
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