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RINGKASAN 

BOWO WANDA SAPUTRA. Karakteristik Fisik, Kimia, dan Organoleptik 

Cuko Pempek Lembaran dengan Penambahan Pati Pagung dan Karagenan. 

(Dibimbing oleh SUGITO dan HERMANTO). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan pati 

jagung dan karagenan terhadap karakteristik cuko pempek lembaran. Penelitian 

ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium 

Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, 

Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2018 sampai Mei 2019. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

dua faktor perlakuan yaitu faktor A pati jagung dan faktor B karagenan. Parameter 

yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur), karakteristik kimia (kadar air, 

kadar abu, total padatan terlarut, dan uji pH), serta uji organoleptik yaitu 

menggunakan uji hedonik (rasa, warna, aroma dan tekstur). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa perlakuan penambahan pati jagung berpengaruh nyata 

terhadap tekstur, kadar air, kadar abu, total padatan terlarut, sedangkan 

penambahan karagenan berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air,dan pH 

cuko pempek lembaran. Perlakuan terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah 

perlakuan A2B3 (pati jangung 2,5% dan karagenan 1%) dengan nilai tekstur 44,37 

gf, kadar air 24,75%, kadar abu 2,43%, total padatan terlarut 23,77°Brix, pH 5,27 

dan rata-rata skor hedonik rasa, warna, aroma, tekstur yaitu 3,32; 3,24; 3,28; 3,36 

berturut-turut. 

 

 

Kata kunci: pati jagung, karagenan, cuko pempek lembaran 
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SUMMARY 

BOWO WANDA SAPUTRA. Physical, Chemical, and Organoleptic 

Characteristic of Cuko Pempek Sheet with Addition of Corn Starch and 

Carrageenan (Supervised by SUGITO and HERMANTO) 

 

The objective of this study was to determine the effect of corn starch and 

carrageenan addition on the Physical and Organoleptic Characteristic of cuko 

pempek sheet. This study was conducted at Chemical of Agricultural Product 

Laboratory and Sensory Laboratory, Agricultural Technology Department, 

Agricultural Faculty, Sriwijaya University, Indralaya from August 2018 until Mei 

2019. This study used Completely Randomized Factorial Design with two factors, 

namely (A) corn starch and (B) carrageenan. Parameters in this study were 

physical characteristic (texture), chemical characteristic (moisture content, ash 

content, total acid level, and pH test), organoleptic test used hedonic test (taste, 

color, flavor and texture). The result of this study showed that the corn starch 

addition had significant effect on texture value, moisture content, ash content, 

total acid level value, and pH value, while carrageenan concentration had 

significant effect on texture value, moisture content, and pH value of cuko 

pempek sheet. The best treatment based on organoleptic test with the highest level 

of preference was A2B3 (corn starch 2.5% and carrageenan 1%) with texture value 

44.37 gf, moisture content 24.75%, ash content 2.43%, total acid level value 

0.79%, pH 5.27 and the average hedonic score of taste, color, flavor, and texture 

as the following were 3.32; 3.24; 3.28 and 3.36. 

 

. 

Key words : corn starch, carrageenan, cuko pempek sheet 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Makanan tradisional adalah bagian dari budaya bangsa, dan dapat menjadi 

aset pariwisata yang berharga jika dikembangkan sebagaimana mestinya. 

Keragaman makanan tradisional Indonesia yang sangat tinggi, masyarakat daerah 

lain di Indonesia selalu mengasosiasikan Palembang sebagai “kota pempek”. 

Pempek merupakan salah satu makanan tradisional yang dapat dikatakan sebagai 

makanan khas Sumatera Selatan yang paling dikenal secara luas di Indonesia 

dengan bahan dasar utama daging ikan, tapioka, garam dan air. Mayoritas 

masyarakan Palembang berpendapat bahwa pempek terasa tidak lezat jika tidak 

menggunakan cuko.  

Pempek merupakan makanan khas Sumatera Selatan yang dibuat dari 

adonan campuran daging ikan cincang atau giling, tepung, dan bumbu, yang 

kemudian direbus. Pempek disajikan bersama saus cuka pempek yang biasa 

disebut “cuko”. Cuka atau “cuko” merupakan produk makanan berbentuk cairan, 

sedikit kental yang mempunyai rasa pedas, berwarna gelap dan beraroma khas 

cuka (Iljas, 1995).Cuko pempek terbuat dari gula, cabai, bawang putih, asam 

jawa, dan garam dengan komposisi tertentu yang dididihkan dengan air 

(Muchsiriet al., 2015). Cuko pempek menjadi salah satu faktor penentu dalam 

kelezatan pempek. Oleh karena itu dalam pembuatan cuko pempek harus 

menggunakan takaran yang sesuai untuk menghasilkan rasa dan aroma khas cuko 

pempek yang tepat.  

Cuko pempek lembaran adalah saos cuko yang berasal dari campuran gula 

aren, bawang putih, cabai, garam, asam jawa, tepung tapioka dan penambahan 

gliserol yang dicampur hingga homogen serta berbentuk lembaran. Cuko 

lembaran yang dihasilkan harus memiliki tekstur yang bersifat plastisdan kenyal 

sehingga tidak mudah patah, oleh karena itu perlu dilakukan penambahan bahan 

pengikat danplastisizeragar dapat memperbaiki karakteristik dari cuko lembaran. 

Plastisizer digunakan dalam produk makanan seperti manisan, permen karet, 

lapisan gula pada kue, saus, margarin, pencuci mulut dari bahan gelatin, produk-
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produk keju dan lain-lain. Gliserol adalah salah satu plastisizer (pemlastis) yang 

banyak digunakan di industri pangan karena bersifat relatif stabil (tidak mudah 

terurai) dan memiliki titik didih yang tinggi.  

Selain penambahan gliserol, bahan pengikat juga berpengaruh terhadap 

kenampakan dari cuko lembaran. Bahan pengikat berfungsi untuk menarik air dan 

memberikan warna yang khas serta membentuk tekstur yang padat. Beberapa 

bahan pengisi yang dapat digunakan untuk cuko lembaran adalah tepung tapioka, 

tepung beras, tepung ketan, pati jagung (maizena) dan maltodekstrin. Bahan 

pengisi ini bersifat mengikat sejumlah air dalam bahan pangan tetapi mempunyai 

pengaruh yang kecil terhadap emulsifikasi. Bahan pengisi mempunyai kandungan 

pati yang cukup tinggi. Pati yang ditambahkan dalam bahan makanan dapat 

membuat produk mempunyai tekstur yang lebih padat dan kenyal.  

Tujuan penggunaan bahan pengisi yaitu sebagai penambahan padatan produk 

akhir, melindungi bahan dari panas dan membantu mempercepat proses 

pengeringan (Retnaningsih dan Intan, 2014). Beberapa penelitian sebelumnya 

menunjukkan bahwa penambahan pati jagung (maizena) dipilih sebagai bahan 

utama pembentuk film karena sifat higroskopisnya pada Relative Humidity (RH) 

50% lebih rendah yaitu sekitar 11%, dibandingkan dengan pati singkong (13%), 

pati beras (14%) maupun pati kentang (18%). Selain itu, pati jagung mengandung 

amilosa 27% sedangkan pati kentang 22% dan pati singkong hanya 17%. Amilosa 

berperan dalam kelenturan dan kekuatan film pada sediaan edible film (Amaliya 

dan Widya, 2014), Selain itu pati jagung mengandung zein yang memiliki 

kemampuan untuk membentuk film yang kaku, mengkilap, dan tahan lemak 

(Estiningtyas, 2010). 

Bahan pengental seperti karagenan dan pati jagung merupakan bahan yang 

dapat digunakan sebagai agen pengental tambahan pada cuko lembaran. Menurut 

Sari (2011), pati jagung merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan α-

glikosidik. Maizena terdiri atas dua fraksi  yang dapat dipisahkan dalam air panas 

yaitu, fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak larut disebut dengan 

amilopektin. Perbandingan amilosa dan amilopektin dapat mempengaruhi sifat 

pati. Semakin kecil kandungan amilosa atau semakin besar kandungan 

amilopektin, kekentalan yang dihasilkan semakin tinggi. Maizena memiliki 
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kandungan 30% amilosa dan 70% amilopektin (Liu et al., 2009). Kondisi maizena 

tersebut dapat mengganti fungsi pektin sebagai agen pengental, karena maizena 

mempunyai kemampuan membentuk gel seperti halnya pektin. Karagenan bersifat 

hidrokoloid yang terdiri dari dua senyawa utama, senyawa pertama bersifat 

mampu membentuk gel dan senyawa kedua mampu membuat cairan menjadi 

kental (Tranggono et al. 1990). Penambahan bahan pengental yang berlebihan 

akan merusak tampilan selai lembaran, sehingga menjadi sangat kaku dan bila 

konsentrasi bahan pengental berlebihan maka tekstur cuko lembaran menjadi 

sangat lunak. Oleh karena itu, diperlukan penelitian untuk mengetahui konsentrasi 

karagenan dan pati jagung yang tepat dalam pembuatan cuko pemepk lembaran.  

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan pati 

jagung dan karagenan terhadap karakteristik cuko pempek lembaran. 

 

1.3. Hipotesis  

Penambahan pati jagung dan karagenan diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik cuko pempek lembaran. 
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