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SUMARRY

ATHIFAH MAJESTICA ELWIN. The effect of maltodextrin and egg white on
cuko pempek characteristics being cuko pempek instant using foam mat drying
method (Supervised by SUGITO and BASUNI HAMZAH).

The objective of research was to analyze the effect of maltodextrin and egg white
on physical, chemical, and organoleptic characteristics of instant cuko pempek..
The research was conducted at the Agricultural Product Processing Chemistry
Laboratory, Departement of Agricultural Faculty, Sriwijaya University. The
research used a factorial completely rancomized design with two factos, namely
maltodekstrin (10%, 15%, 20%). Treatments putih telur addition (30%, 40%,
50%) and were done in triplicates. Observed parameters were physical
characteristic (water absorption index (IPA) and water solubility index (IKA)),
chemical characteristics (moisture content, ash content, reducing sugar content,
pH value and oleoresin analysis), organoleptic test (flavor and aroma). The results
showed that the addition of maltodextrin significantly affected the ash content,
moisture content, pH value, while the addition of egg whites significantly affected
the water solubility index (lka). The best treatments were taken from the most
preferred sensory test ie A1B; (maltodextrin 10% and 30% egg whites).
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RINGKASAN

ATHIFAH MAJESTICA ELWIN. Pengaruh penambahan maltodekstrin dan
putih telur terhadap karakteristik cuko pempek menjadi cuko pempek instan
dengan metode foam mat drying (Dibimbing oleh SUGITO dan BASUNI
HAMZAH).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
maltodekstrin dan putih telur terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik
cuko pempek instan. Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian
Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua
perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu
maltodekstrin (10%, 15%, 20%) dan faktor kedua yaitu putih telur (30%, 40%,
50%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (indeks penyerapan air
(IPA) dan indeks kelarutan air (IKA)), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu,
kadar gula reduksi, nilai pH dan analisa oleoresin), uji organoleptik (rasa dan
aroma). Hasil penelitian ini (pada taraf 5%) menunjukkan bahwa perlakuan
konsentrasi maltodekstrin berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu dan
nilai pH. Perlakuan konsentrasi putih telur berpengaruh nyata indeks kelarutan
air. Perlakuan terbaik diambil dari uji sensoris paling disukai yaitu A;B;
(maltodekstrin 10% dan putih telur 30%).

Kata kunci : Cuko pempek instan, maltodekstrin, putih telur
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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 (lljas, 1995).

Penyajian pempek palembang ditemani dengan saus berwarna hitam
kecoklatan yang disebut cuko. Cuko merupakan kuah atau saos cair yang menjadi
padanan ketika makan atau mengkonsumsi pempek. Faktor pembatas yang
menentukan lezatnya pempek adalah terletak dari enak tidaknya cuko
pempeknya. Oleh karena itu bahan atau adonan pembuatan cuko harus sesuai
dengan komposisinya. Cuko terbuat dari air yang dididihkan, kemudian ditambah
gula merah, cabe rawit tumbuk, bawang putih, garam dan asam jawa atau bisa
digantikan dengan cuka putih. Bagi masyarakat palembang cuko dibuat pedas
untuk menambah nafsu makan.

Pengolahan cuko bubuk instan mempermudah dalam penyajian, transportasi
maupun penyimpanan. Penyajian saus cuko pempek bubuk instan tidak perlu
diseduh dengan air mendidih, namun cukup dengan air hangat. Dalam proses
pembuatan cuko pempek bubuk instan ini sama saja dengan proses pembuatan
minuman bubuk instan. Menurut Rengga dan Handayani (2004), keuntungan
suatu bahan dijadikan bubuk instan adalah mutu produk dapat terjaga meski tanpa
bahan pengawet dan kadar air yang cukup rendah yaitu sekitar 3-5%. Proses
pengolahan menjadi bubuk instan tidak akan mempengaruhi kandungan
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dalam bahan. Sifat produk bubuk instan yang penting adalah solubility disamping
warna, aroma dan cita rasa. Menurut Hermansyah et al (2012), semakin besar
daya larut maka semakin baik kualitas produk bubuk tersebut.

Pembuatan bubuk instan dapat dilakukan dengan metode pengeringan foam
mat drying dengan menggunakan sistem cabinet drying. Teknologi ini sederhana
dan dapat diaplikasikan di tingkat industri rumah tangga. Berdasarkan hal
tersebut, penelitian ini mengkaji karakteristik cuko pempek instan dengan metode
foam mat drying. Metode foam mat drying merupakan salah satu metode yang
digunakan untuk mempercepat proses pengeringan tanpa merusak kandungan
kimia di dalam produk. Foam mat drying merupakan proses pengeringan dalam
bentuk cair yang memanfaatkan agen pembusa yang stabil sehingga aka
mempercepat proses penguapan air dan menghasilkan produk bubuk yang baik.
Foam stabilizer dengan pengeringan pada suhu 50 °C — 80 °C dan kadar air akhir
berkisar 2-3% (Zubaedah, 2013). Cuka “cuko” pempek mengandung asam yang
akan menghidrolisis sukrosa yang menghasilkan glukosa dan fruktosa. Dalam
usus halus sukrosa akan diubah menjadi glukosa dan fruktosa oleh enzim sukrase
atau invertase. Untuk mengolah glukosa dan fruktosa menjadi cuko instan
diperlukan teknologi khusus yaitu Foam mat drying.

Pengeringan metode foam mat drying perlu ditambahkan bahan pembusa
(foaming agent) dan bahan pengisi (filler). Jenis agen pembusa yang biasa
digunakan dalam metode foam mat drying adalah maltodextrin, tween 80,
karboksi metilselulosa (CMC), dan putih telur (albumin) (Susanti, 2014). Jenis
agen pembusa yang digunakan dalam penelitian ini adalah maltodextrin. Menurut
Ramadhia et al. (2012). Maltodekstrin bisa ditambahkan pada makanan karena
memiliki sifat-sifat tertentu. Sifat-sifat yang dimiliki maltodekstrin antara lain
maltodekstrin mengalami proses dispersi yang cepat, memiliki daya larut yang
tinggi. Penambahan maltodekstrin pada bahan makanan tidak akan meningkatkan
kemanisan karena kalorinya yang rendah yaitu 1 kkal/gram (Warsiki et al., 1995).
Penambahan maltodekstrin akan
mempengaruhi peningkatann aktivitas antioksidan dimana maltodeksstrin mampu
menjaga senyawa-senyawa antioksidan agar tidak rusak selama proses pemanasan

(Dityanawarma et al., 2009). Penggunaan maltodekstrin yang tepat mampu
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menurunkan kadar air, kadar abu serta meningkatkan waktu larut, aktivitas
antioksidan dan mampu mempertahankan aroma dan warna. Penggunaan putih
telur sebagai agen pembusa karena putih telur mengandung ovomucin yang

mempu membentuk busa yang banyak dan stabil (Asiah et al., 2012).

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia
dan sensoris cuko pempek menjadi cuko pempek bubuk dengan metode foam mat

drying.

1.3. Hipotesis

Konsentrasi maltodekstrin dan putih telur diduga berpengaruh nyata terhadap
karakteristik fisik, kimia dan sensoris cuko pempek menjadi cuko pempek bubuk
yang diproses dengan metode foam mat drying.
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