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NYAYU MAIMANA. Pengaruh Konsentrasi karaginan terhadap karakteristik fisiko kimia
dan Sensoris Cuko Saus (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan INDAH WIDIASTUTI)

Penelition ini bertujuan untuk untuk mengesahui pengaruh konsentrasi karaginan
terhadap karakteristik mutu fisik, kimia dan sensoris cuko ssus, metode yang digunakan pada
penelitian ini adalah rancangan acak kelompok (RAK) dengan satu faktor perlakuan yait
karaginan yang terdini dari § taraf perlakuan (0 g, 2,5 g, 5 8. 7.5 g, 10 g). Parameter penelitian
ini meliputi analisa fisik (Total padatan telarut, viskositas, wama lightness, chroma, hue),
kimin (kadar air), dan snalisis sensori (wima, wromu, konsistensi, tekstur di mulut dan rasa),
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan kareginan berpengaruh nyata terhadap
viskositas, total padatan terlarut. kadar air. nilai fightmess, wama e, tetapi tidak berpengaruh
nyata terhodap wama chroma. Hasil soalisis sensorl menunjukkan bahwa perfakuan
perbedaan penambahan karsginan berpengaruh nyata terhadap wamne dan tekstur di mulut
pada cuko saus, tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap aroma, konsisten, rasa. Perlakuan
terbaik didapat pada perlakuan A4 (penambahan keraginan 10 g) dilihat dan parameter uji
kadar air, viskositas, total padatan terlarut, nilai lighness, sensoris wama,
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek dan kemplang merupakan produk diversifikasi pengolahan hasil
perikanan, produksi produk perikanan di Sumatera Selatan (Sumsel) yang cukup
tinggi menjadikan salah satu usaha dalam meningkatkan konsumsi ikan pada
masyarakat. Menurut Kementerian Kelautan dan Perikanan, (2018), konsumsi
pempek pada masyarakat Palembang yang mengakibatkan realisasi angka
konsumsi ikan di Provinsi Sumsel yang tinggi mencapai 47.65 kg/kap.

Cuko adalah suatu produk cair yang ditambahkan pada makanan ketika
dihidangkan untuk meningkatkan penampilan, aroma, dan rasa dari pempek
kemplang dan makanan lainnya tersebut. Di Indonesia kata cuko merupakan suatu
bentuk terjemahan dari bahasa masyarakat Palembang. Lazim dikenal dengan
cuko pempek yang menggunakan gula aren sebagai bahan utama.

Cuko merupakan kuah pelengkap dalam penyajian pempek, karakteristik
cuko adalah cairan berwarna hitam kecoklatan yang memiliki rasa asam, manis,
dan pedas dan beraroma. Cuko ini dibuat dari gula, cabe rawit, asam jawa,
bawang putih, dan garam dengan komposisi tertentu (Iman, 2016). Cuko dalam
bentuk cair kurang praktis jika dimakan bersamaan dengan kemplang ataupun
pempek panggang. Oleh karena itu perlu dilakukan diversifikasi produk berupa
cuko saus dengan penambahan karaginan sebagai bahan pengental.

Karaginan (carrageenan) adalah hidrokoloid senyawa polisakarida rantai
panjang yang diekstraksi dari rumput laut karaginofit / carrageenophyte
(penghasil karaginan). Karaginan berperan sangat penting sebagai stabilisator
(pengatur keseimbangan), thickener (bahan pengentalan), pembentuk gel,
pengemulsi dan lain-lain (Winarno, 1996).

Pembuatan produk modifikasi hasil perikanan yang mengahasilkan
produk instan berupa cuko saus dengan penambahan karaginan, sebagai bagian
dari pembuatan produk diversifikasi. Peneliti bermaksud mengkaji cuko saus yang

berasal dari penambahan karaginan untuk menghasilkan cuko saus.



1.2. Kerangka Pemikiran

Dengan potensi produk olahan diversifikasi hasil perikanan yang cukup
tinggi, pempek di Kota Palembang merupakan salah satu produk perikanan yang
sangat melimpah sehingga mudah didapatkan serta beragam jenisnya
(Disperindagkop Kota Palembang, 2011). Peluang pasar pempek yang begitu
besar di Kota Palembang belum diimbangi dengan kemampuan cuko pempek
yang lebih praktis.

Karaginan merupakan senyawa hidrokoloid yang dapat berfungsi sebagai
pengental (Winarno, 2008). Imeson (2010), penambahan karaginan yang
dianjurkan pada minuman jelly maksimal sebesar 0,9%. Karaginan merupakan
senyawa hidrokoloid yang dapat berfungsi sebagai pengental (Winarno 2008)
sehingga penambahan karaginan dapat mempengaruhi kekentalan minuman.

Penelitian yang dilakukan Sjarif (2016) menggunakan karaginan, tapioka,
maizena dan hunkuwe sebagai pengental pada saus tomat dengan perlakuan 7%
saus tomat pada penambahan karaginan memenuhi syarat mutu (BSN,2004).
Untuk mempraktiskan sifat cuko cair agar dapat menghasilkan cuko yang
bertekstur saus. Berdasarkan hal tersebut penulis tertarik untuk meneliti pengaruh

konsentrasi karaginan terhadap karakteristik fisik kimia dan sensoris cuko saus.

1.3. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi

karaginan terhadap karakteristik mutu fisik, kimia dan sensoris cuko saus.

1.4. Manfaat

Manfaat dari penelitian ini yakni memberikan informasi kepada
masyarakat mengenai secara jelas tentang karaginan yang dapat dimanfaatkan
sebagai pembuatan cuko saus.
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