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SUMMARY

VICKI PADHOLLI. The Potential Use Of FTIR (Fourirer Transform Infrared) In
The Prediction of Physical And Chemical Properties Of Cuko Pempek Based On
Kunci Citrus (Citrus microcarpa). (Supervised by DANIEL SAPUTRA and
GATOT PRIYANTO)

The objective of this study was to identify, discriminate and authenticate
the physical and chemical properties of cuko pempek based on kunci citrus. The
statistical design used was a factorial randomized block design with 2 treatment
factors, namely the type of sugar and the type of acid. The first step of the
research was to take the wave spectrum data using the FTIR (Fourier Transform
Infrared). FTIR spectrum data is processed using the help of chemometric
methods, including principal component analysis, discriminant analysis and
regression analysis. The principal component analysis model gives good results
with a value of 92.2% for the total variance of the two main components. For the
discriminant analysis model, the result of the variance value of the discriminant
function is 57.2. In addition, the regression analysis model gives quite diverse
results with correlation values for all parameters (viscosity, lightness, color *a,
color *b, total acid, pH and total dissolved solids) of each (0.417, 0.330, 0.567,
0.454, 0.187, 0.524, 0.288). Thus, it can be concluded that the effect of the
concentration of sugar and acid on cuko pempek based on kunci citrus has a
significant difference on the physical and chemical properties.

Keyword : cuko pempek, kunci citrus, FTIR, chemometrics



RINGKASAN

VICKI PADHOLI. Potensi penggunaan FTIR (Fourier Transform Infrared)
dalam pendugaan sifat fisik dan kimia cuko pempek berbasis jeruk kunci (Citrus
microcarpa). (Dibimbing oleh DANIEL SAPUTRA dan GATOT PRIYANTO)

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi, mendiskriminasi dan
mengautentifikasi sifat fisik dan kimia cuko pempek yang berbasis jeruk kunci.
Rancangan statistik yang digunakan adalah rancangan acak kelompok faktorial
dengan 2 faktor perlakuan yaitu jenis gula dan jenis asam. Langkah awal
penelitian dilakukan dengan mengambil data spektrum gelombang menggunakan
instrumen FTIR (Fourier Transform Infrared). Data spektrum FTIR diolah
menggunakan bantuan metode kemometrik, diantaranya analisis komponen
utama, analisis diskriminan dan analisis regresi. Model analisis komponen utama
memberikan hasil baik dengan nilai 92.2 % untuk total varian dari kedua
komponen utamanya. Untuk model analisis diskriminan menunjukkan hasil nilai
varian fungsi diskriminan sebesar 57.2. Selain itu model analisis regresi
memberikan hasil yang cukup beragam dengan nilai korelasi pada semua
parameter (viskositas, lighness, warna *a, warna *b , total asam, pH dan total
padatan terlarut) masing-masing sebesar (0.417, 0.330, 0.567, 0.454, 0.187, 0.524,
0.288). Dengan begitu, dapat disimpulkan bahwa pengaruh konsentrasi jenis gula
dan jenis asam pada cuko pempek berbasis jeruk kunci memiliki perbedaan yang
signifikan terhadap sifat fisik dan kimianya

Kata Kunci: Cuko pempek, jeruk kunci, FTIR, kemometrik
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kota palembang yang terkenal dengan sebutan kota pempek merupakan
salah satu kota yang memiliki identitas kuliner yang sangat melekat bagi
masyarakat Indonesia. Pempek atau empek-empek yang terbuat dari bahan utama
yaitu tepung tapioka dan daging ikan giling merupakan suatu makanan tradisional
yang terkenal di sumatera selatan khususnya kota Palembang. Bentuk serta rasa
yang beragam seperti pempek adaan, pempek lenjer, pempek kapal selam dan
pempek keriting menjadikan pempek sebagai makanan pengganti bagi masyarakat
kota Palembang (Dwijaya et al., 2015). Menyantap pempek kurang rasanya bila
tidak dengan ada tambahan saus pendamping yaitu cuko pempek.

Cuko pempek adalah saus pendamping saat menyantap olahan pempek yang
memiliki warna yang khas coklat kehitaman. Cuko pempek memiliki warna yang
unik dikarenakan adanya tambahan gula aren didalamnya, serta sebagai fungsi
penambah rasa manis selain rasa asam dan pedas. Secara umum, bahan yang
digunakan dalam pembuatan cuko pempek terbilang cukup sama disetiap daerah
di Sumatera Selatan. Hanya saja yang menjadi perbedaanya yaitu jumlah, jenis
dan kualitas dari bahan yang digunakan. Bahan dalam pembuatan cuko pempek
secara umum diantaranya cabai, bawang putih, garam, air, gula serta asam. Pada
umumnya asam yang digunakan dalam pembuatan cuko pempek sangat beragam
seperti asam jawa, asam kandis, jeruk lemon serta belimbing wuluh. Namun, pada
penelitian ini adanya penambahan asam dari sari jeruk kunci pada cuko pempek
yang berfungsi sebagai tambahan rasa asam selain untuk pengurangan konsentrasi
dari asam jawa.

Berbeda dengan pempek yang telah memiliki standarisasinya. Dalam upaya
penentuan standarisasi cuko pempek, hal yang paling penting yaitu ukuran
kualitas pada kandungan bahan yang digunakan dalam proses pembuatan cuko
pempek. Oleh karena itu dibutuhkan suatu teknologi yang mampu menganalisis
atau membaca dengan tepat bahan apa saja yang terkandung dalam suatu

makanan, agar dapat meninjau mutu produk makanan itu sendiri. Pengujian
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analisis tersebut biasanya dilakukan dengan bantuan alat, bahan serta proses yang
terbilang sulit dilakukan di laboratorium pada umumnya.

Dengan penggunaan spektroskopi FTIR, akan memudahkan proses analisis
kualitas bahan yang ada dicuko pempek. FTIR atau Fourier Transform Infared
merupakan spektroskopi dengan teknik non-destruktif tanpa label, yang dapat
digunakan untuk menganalisis sistem biologis. Karakteristik spektroskopi FTIR
ini sangat penting untuk memberikan wawasan tentang perilaku untuk
mengoptimalkan proses produksi melalui tindakan sebagai ukuran kendali mutu.
Spektroskopi FTIR menawarkan akuisisi data yang cepat dengan persiapan
sampel yang sederhana, dan memiliki persyaratan volume sampel yang terbatas.
Terlepas dari kenyataan bahwa spektroskopi FTIR dalam transmisi mengukur
ketebalan keseluruhan sampel, ketebalan yang diukur untuk larutan air umumnya
dibatasi hingga 6um karena daya serap air yang kuat (Tiernan et al., 2020). Hal
inilah yang mendasari penggunaan spektroskopi FTIR dalam analisis cuko
pempek.

FTIR yang diterapkan dalam mengumpulkan informasi dari sampel
merupakan teknik spektroskopi inframerah yang mudah dan serbaguna. Cara kerja
dari FTIR khususnya sampel cair atau padat dengan mudah diletakkan pada
permukaan horizontal permukaan kristal intan yang memiliki indeks bias tinggi.
Setiap puncak pada spektrum diatur pada bilangan gelombang 4000 - 650 cm™
(Riswahyuli et al., 2020). Hasil data dalam pengukuran FTIR yang banyak atau
kompleks dapat menyulitkan dalam proses analisis data. Maka dengan itu,
perlunya bantuan metode statistika dalam perhitungannya.

Metode kemometrik merupakan metode yang tepat dalam perhitungan hasil
data FTIR karena penggunaan kemometrik dapat meminimalkan bias.
Kemometrik juga dikenal berguna untuk pengenalan pola dan dapat membantu
mengungkapkan yang tidak terlihat jelas serta berguna dalam mengamati struktur
dalam data (Burnier et al., 2021). Beberapa model kemometrik yang dapat
digunakan dalam proses analisis data FTIR vyaitu analisis komponen utama

(AKU), analisis diskriminan dan analisis regresi .
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1.2. Rumusan Masalah
Permasalahan yang akan ditemui pada penelitian dirumuskan menjadi :
1) Apakah FTIR dan kemometrik dapat mengidentifikasi kadar gula dan asam
pada cuko pempek berbasis jeruk kunci (Citrus microcarpa).
2) Apakah FTIR dan kemometrik mampu dalam mendiskriminasi kadar asam
dan gula cuko pempek berbasis jeruk kunci (Citrus microcarpa).
3) Apakah FTIR dan kemometrik dapat mengautentifikasi kadar asam dan gula

pada cuko pempek berbasis jeruk kunci (Citrus microcarpa).

1.3. Tujuan Penelitian

Penelitian bertujuan mengidentifikasi, diskriminasi, dan autentifikasi kadar
asam dan gula dalam pembuatan saus cuko pempek berbasis jeruk kunci (Citrus
microcarpa) menggunakan FTIR (Fourier Transform Infrared).

1.4. Hipotesis
FTIR (Fourier Transform Infrared) dapat digunakan untuk identifikasi,
diskriminasi dan autentifikasi kadar asam dan gula dalam pembuatan saus cuko

pempek berbasis jeruk kunci (Citrus microcarpa).
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