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SUMMARY

MUHAMMAD TENDY The Characteristics of Convenience Pempek Content of
Cuko Sauce with Different Cooking Methods. (Supervised by SUSI LESTARI
and SHANTI DWITA LESTARI).

This research aims to determine the best treatment of several cooking
methods on the physical and sensory characteristic of convenience mackerel
pempek, and to determine the level of consumers acceptance of convenience
pempek products. This research used a completely randomized design method
(CRD), with various cooking serve as a treatment and repeated 3 times. The test
parameters are physical and sensory analysis. Physical analysis includes the
texture and color test, while the sensory analysis includes the hedonic quality and
acceptance test. The results showed that the hardness test on boiled, roasted, and
deepfried pempek were 122.8, 495.4 and 163.2 (gf), respectively. roasted pempek
was significantly different from boiled and fried pempek on color characteristic
values (L, C, H) lightness, chroma, hue. In the hedonic quality roasted pempek
was significantly different from boiled and fried pempek on appearance, color,
aroma, taste, texture and integrity of the cuko. Base on the acceptance test, 93% of

consumers responded to receive boiled pempek and 91% for fried pempek.
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RINGKASAN

MUHAMMAD TENDY. Karakteristik Pempek Praktis Isi Cuko Saus dengan
Metode Pemasakan Berbeda. (Dibimbing olenh SUSI LESTARI dan SHANTI
DWITA LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perlakuan terbaik dari beberapa
metode pemasakan terhadap karakteristik fisik dan sensoris pempek praktis ikan
tenggiri, dan untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap produk
pempek praktis. Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap
(RAL), dengan melihat perlakuan berbagai metode pemasakan dan diulang
sebanyak 3 kali ulangan. Parameter pengujian berupa analisis fisik dan sensori.
Analisis fisik meliputi uji tekstur dan warna sedangkan analisa sensoris meliputi
uji mutu hedonik dan uji penerimaan. Hasil penelitian menunjukan bahwa uji
kekerasan pada perlakuan rebus, panggang, dan goreng berturut-turut 122,8, 495,4
dan 163,2 (gf). Pempek praktis perlakuan pemanggangan berbeda nyata dengan
pempek dengan perlakuan rebus dan goreng terhadap Kkarakteristik warna
lightness, chroma, dan hue (L,C,H). Pada uji mutu hedonik, pempek perlakuan
panggang berbeda nyata dengan pempek rebus dan goreng terhadap kenampakan,
warna, aroma, rasa, tekstur dan keutuhan cuko. Pada uji penerimaan, 93%
konsumen memberikan respon menerima produk pempek praktis rebus dan 91%
untuk pempek praktis goreng.

Kata kunci : Cuko saus, pempek praktis, penerimaan konsumen
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek merupakan salah satu produk yang dikenal sebagai makanan
tradisional khas Sumatera Selatan yang terdiri atas campuran lumatan daging
ikan, air, garam, tapioka/sagu, dan bumbu tambahan yang diaduk, dibentuk, dan
dimasak (Karneta, 2010). Pempek biasa dimasak dengan cara direbus, digoreng
dan dipanggang. Dalam penyajiannya, makanan ini biasa ditemani dengan cuko.
Cuko merupakan kuah celupan berwarna hitam kecokelatan yang memiliki cita
rasa dominan pedas, manis, dan asam. Cuko Palembang dibuat dengan campuran
air, gula merah, garam dan rempah-rempah (Maimana, 2019).

Kegemaran yang mendarah daging pada kebanyakan orang menjadikan
pempek sebagai makanan yang selalu ada, baik disajikan sebagai cemilan, jamuan
pesta, maupun bekal jalan-jalan atau berwisata. Namun, seiring perkembangan
teknologi yang mencerminkan kepraktisan. Cara makan pempek yang lebih
mudah dan ringkas bisa menjadi alternatif bagi konsumen yang akan menikmati
pempek saat di perjalanan, atau saat menonton film maupun pertunjukan.

Salah satu upaya yang telah dilakukan adalah pembuatan cuko saus. Cuko
saus merupakan cuko cair yang telah dikentalkan dengan penambahan karagenan
dalam pemasakanannya (Maimana, 2019). Cuko saus merupakan alternatif cara
makan pempek dengan cuko yang lebih praktis dari cara makan pempek
konvensional. Akan lebih praktis lagi bila cuko dalam bentuk saus diisikan pada
pempek. Cuko cair sulit untuk diterapkan pada adonan pempek sedangkan cuko
saus dengan karakteristik kentalnya berpotensi besar untuk dijadikan isian
pempek. Cuko yang sudah langsung berada di dalam pempek, dapat membuat
penyajian pempek menjadi lebih praktis dan dapat mempermudah konsumen
menikmati pempek di mana pun dan kapan pun.

Adonan pempek dengan perbandingan tepung dan ikan 9:11 dapat
dimasak dengan metode pemasakan yang berbeda dan dapat dijadikan beberapa
jenis pempek seperti, pempek lenjer, telur, adaan, dan tunu. Oleh karena itu,

pempek diduga dapat diberi isian cuko saus.



1.2. Kerangka Pemikiran

Pempek merupakan produk diversifikasi yang memiliki banyak varian
seperti pempek bulat, pempek kapal selam, pempek kulit, tunu, pempek adaan
dan pempek isi. Pada pempek dengan isi, umumnya berisi telur, pepaya, udang
dan berbagai inovasi isian lainnya seperti sosis dan keju. Dengan begitu, dalam
penelitian ini diharapkan pempek dapat diisi dengan cuko saus yang merupakan
diversifikasi yang dilakukan Maimana (2019) tentang cuko yang diberi
penambahan karagenan sehingga menghasilkan cuko yang lebih kental seperti
saus. Cuko yang masih dalam bentuk cair tidak dapat diterapkan langsung
menjadi isian pempek, karena sangat sulit dalam proses pengisiannya kedalam
adonan dan dapat menyebabkan cuko berpenetrasi ke adonan pempek. Cuko yang
sudah di modifikasi menjadi lebih kental dapat mempermudah proses pemberian
isian pada pempek dan diduga tidak terjadi penetrasi ke adonan. Namun dalam
penelitian Diharmi et al (2015), pada suhu 80 °C larutan karagenan memiliki
viskositas yang rendah dan mengalami peningkatan viskositas saat terjadi
penurunan suhu hingga 20 °C. Karagenan memiliki sifat reversibel yang dapat
membuat larutan karagenan meleleh saat dipanaskan dan kembali mengental
(membentuk gel) saat dingin (Tunggal et al, 2015). Cuko saus yang ditambah
karagenan diduga berpengaruh terhadap kekentalan cuko saus saat proses
pemasakan pempek yang dapat mempengaruhi karakteristik fisik dan sensoris
pempek. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian tentang pemasakan pempek
praktis isi cuko saus dengan suhu normal masing-masing metode pemasakaan
(rebus, goreng, dan panggang) agar didapat pempek praktis isi cuko saus dengan
karakteristik terbaik dan dapat diterima.

Sekarang ini di Palembang sudah mulai diperkenalkan pempek klepon.
Pempek ini merupakan kreasi panganan yang bisa disantap tanpa perlu ribet.
Pempek klepon dibuat dengan adonan pempek dos (tanpa ikan) berbentuk bulat
kecil menyerupai klepon yang berwarna hijau dan berisi cuko kental seperti
lumeran gula merah (Tasmalinda, 2021). Kekurangan pempek ini adalah pada saat
dimakan, cuka keluar dari pempek bahkan muncrat sehingga mengotori
konsumen. Pempek praktis merupakan pempek yang memiliki isian cuko saus

sehingga dapat mempermudah konsumen menikmati pempek kapan pun dan



dimana pun. Untuk mengetahui jenis produk pempek yang paling sesuai dijadikan
pempek praktis, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian tentang pempek
praktis isi cuko saus dengan metode pemasakan yang berbeda yaitu perebusan,

penggorengan dan pemanggangan terhadap karakteristik pempek yang dihasilkan.

1.3. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui karakteristik fisik dan
sensoris pempek yang diisi cuko saus yang dimasak dengan perlakuan pemasakan
yang berbeda. Untuk mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap produk
pempek praktis.

1.4. Manfaat

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai
pembuatan pempek praktis dan memberikan informasi mengenai pengaruh
perbedaan metode pemasakan pempek praktis, serta memberikan informasi

mengenai tingkat penerimaan konsumen.
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