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ABSTRAK

TAMILA OKTOVIANI. Pengaruh Pengeringan Bumbu dan Gula Aren pada Pembuatan
Cuko Pempek Serbuk (Dibimbing oleh SUGITO dan MERYNDA INDRIYANI
SYAFUTRI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pengeringan bumbu dan gula aren
pada pembuatan cuko pempek serbuk. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumetera Selatan. Penelitian
ini dilaksanakan pada bulan Maret 2020 sampai dengan Juni 2021. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan 2 dua faktor perlakuan, yaitu (A)
bahan yang terdiri dari 2 taraf perlakuan dan (B) lama pengeringan yang terdiri dari 3 taraf
perlakuan. Perlakuan di ulang sebanyak tiga kali. Penelitian ini terdiri dari dua tahap yang
diambil dari perlakuan tahap pertama, kemudian sampel terbaik akan dilakukan analisa
proksimat yang terdiri dari kadar air, kadar abu, kadar protein, lemak dan karbohidrat. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan lama pengeringan bumbu maupun gula aren
memberikan perbedaan yang signifikan pada lightness dan chroma, sedangkan karakteristik
kimia (kadar air, kadar abu dan pH) penggunaan energi panas dalam waktu yang lama dapat
menurunkan senyawa pada sampel. Perlakuan terbaik berdasarkan analisa kimia (kadar air
dan kadar abu) pada pengeringan 90 menit. Perlakuan terbaik yang diperoleh berdasarkan
hasil analisa kadar air yaitu perlakuan AB; dan A;Bj; dengan kadar air sebesar 3,05 % dan
2,38%.

Kata kunci : cuko pempek, bumbu, suhu pengeringgan
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ABSTRACT

TAMILA OKTOVIANL Effect of Drying Time of Seasoning and Palm Sugar
on Cuko Pempek  Powder  Processing (Supervised by SUGITO and MERYNDA
INDRIYANI SYAFUTRI).

This study amied to determine the effect of dryring seasoning and palm sugar on cuko
pempek powder processing. This research was conducted at the Agricultural Product
Processing Laboratory, Agricultural Product Chemical Laboratory, Faculty of Agriculture,
Sriwijaya University, Indralaya, South Sumatera. This research was conducted on March
2020 untill June 2021. This study used Factorial Completely Randomized Design with two
treatment factors, namely (A) the seasoning consisted of 2 treatment levels and (B) drying
time consisted of 3 treatment levels. The treatment was repeated three times. The second stage
consisted of the best treatment taken from the first stage of treatment, then the best sample
would be carried out a proximate analysis consisted of water, ash, protein, fat and
carbohydrate content. The results showed that the drying time of the seasoning and palm
sugar significantly affected the lightnessand chroma, while the chemical characteristics
(moisture content, ash content, and pH) of the use of heat energy in a long time could
decrease the compounds in the sample. The best treatment obtained based on the analysis of
water content was A;B; and A;B; with water content was 3.05 % and 2.38%.

Keywords : cuko pempek, seasoning, drying temperature
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SUMMARY

TAMILA OKTOVIANI. Effect of Drying Time of Seasoning and Palm Sugar
on Cuko Pempek Powder Processing (Supervised by SUGITO and MERYNDA
INDRIYANI SYAFUTRI).

This study amied to determine the effect of dryring seasoning and palm
sugar on cuko pempek powder processing. This research was conducted at the
Agricultural Product Processing Laboratory, Agricultural Product Chemical
Laboratory, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, South
Sumatera. This research was conducted on October 2020 until January 2021.

This study used Factorial Completely Randomized Design with two
treatment factors, namely (A) the seasoning consisted of 2 treatment levels and (B)
drying time consisted of 3 treatment levels. The treatment was repeated three times.
The second stage consisted of the best treatment taken from the first stage of
treatment, then the best sample would be carried out a proximate analysis consisted
of water, ash, protein, fat and carbohydrate content.

The results showed that the drying time of the seasoning and palm sugar
significantly affected the lightness and chroma, while the chemical characteristics
(moisture content, ash content, and pH) of the use of heat energy in a long time
could decrease the compounds in the sample. The best treatment obtained based on
the analysis of water content was A1Bs and A>Bs with water content was 3.05 %
and 2.38%.



RINGKASAN

TAMILA OKTOVIANI. Pengaruh Pengeringan Bumbu dan Gula Aren pada
Pembuatan Cuko Pempek Serbuk (Dibimbing oleh SUGITO dan MERYNDA
INDRIYANI SYAFUTRI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pengeringan bumbu dan
gula aren pada pembuatan cuko pempek serbuk. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Kimia Hasil Pertanian,
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya,
Sumetera Selatan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2020 sampai
dengan Januari 2021.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan 2
dua faktor perlakuan, yaitu (A) bahan yang terdiri dari 2 taraf perlakuan dan (B)
lama pengeringan yang terdiri dari 3 taraf perlakuan. Perlakuan di ulang sebanyak
tiga kali. Penelitian ini terdiri dari dua tahap yang diambil dari perlakuan tahap
pertama, kemudian sampel terbaik akan dilakukan analisa proksimat yang terdiri
dari kadar air, kadar abu, kadar protein, lemak dan karbohidrat.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan lama pengeringan bumbu
maupun gula aren memberikan perbedaan yang signifikan pada lightness dan
chroma, sedangkan karakteristik kimia (kadar air, kadar abu dan pH) penggunaan
energi panas dalam waktu yang lama dapat menurunkan senyawa pada sampel.
Perlakuan terbaik berdasarkan analisa kimia (kadar air dan kadar abu) pada
pengeringan 90 menit. Perlakuan terbaik yang diperoleh berdasarkan hasil analisa
kadar air yaitu perlakuan A1Bs dan A:B3 dengan kadar air sebesar 3,05 % dan
2,38%.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek merupakan makanan tradisional khas Sumatera Selatan yang dikenal
secara luas oleh masyarakat Indonesia (Rofig dan Ernawati, 2017). Pempek terbuat
dari bahan dasar utama daging ikan giling, tapioka atau sagu, air, garam dan bumbu-
bumbu sebagai penambah cita rasa pempek (Karneta, 2013). Pempek biasanya
disajikan bersama saos berbentuk cairan dengan rasa pedas dan berwarna gelap
yang biasa disebut “cuko”. Masyarakat kota Palembang berpendapat bahwa
pempek akan terasa tidak enak jika mengkonsumsinya tidak menggunakan cuko
(ljas, 1995).

Cuko pempek merupakan kuah pelengkap yang disajikan bersamaan dengan
pempek sehingga dapat meningkatkan cita rasa dari pempek. Cuko pempek dibuat
dengan bahan-bahan seperti gula merah atau aren yang ditambahkan sedikit gula
pasir, cabai, asam jawa atau jeruk kunci maupun asam cuka, bawang putih, tongcai
dan garam dengan komposisi tertentu (Syukri et al., 2014). Ciri khas dari cuko
pempek yang diproduksi selama ini adalah rasa asam, manis, dan pedas dengan
aroma bumbu yang tajam dan menyengat. Pembuatan cuko pempek dengan takaran
yang sesuai akan menghasilkan rasa dan aroma cuko pempek yang tepat sehingga
dapat meningkatkan cita rasa saat disajikan dengan pempek (Farliansyah et al.,
2014).

Cuko pempek yang banyak dikonsumsi dan diproduksi sebagai pelengkap
pempek ialah berbentuk cair. Kelemahan dari cuko pempek cair ini yaitu mudah
mengalami kerusakan karena daya simpannya yang singkat apabila disimpan pada
suhu kamar. Menurut Iman et al. (2016), bentuk cuko pempek yang biasa terdapat
di masyarakat adalah bentuk larutan atau dalam bentuk cairan yang sedikit kental
dengan umur simpan yang relatif singkat serta mempunyai kelemahan tidak tahan
lama hanya tiga hari pada suhu kamar dalam penyimpanan. Perubahan secara fisik
yang menandakan mutu cuko pempek mengalami kerusakan dan tidak layak untuk

dikonsumsi adalah kemunculan buih pada cuko pempek (Fitriansyah et al., 2017).
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Salah satu alternatif yang dapat dilakukan yaitu dengan pembuatan cuko pempek
dalam bentuk serbuk untuk menambah umur simpan cuko pempek.

Cuko pempek serbuk adalah saos cuko yang berasal dari campuran gula aren,
gula pasir, bawang putih, garam dan cabe rawit yang di campur secara homogen
sehingga berbentuk bubuk (Alhanannasir et al., 2014). Mengkonsumsi cuko
pempek serbuk cukup ditambah dengan air masak atau dimasak sampai mendidih
(Arabidi, 2012). Cuko pempek serbuk memiliki kelebihan dari cuko pempek yang
biasanya berbentuk cair yaitu lebih awet, ringan dan volumenya lebih kecil
sehingga dapat mempermudah pengemasan dan pengangkutan serta memudahkan
penyajian dan meningkatkan umur simpan. Keuntungan suatu bahan jika dijadikan
bubuk instan yaitu mutu produk tetap terjaga walaupun tanpa menggunakan bahan
pengawet dan kadar air yang cukup rendah vyaitu sekitar 3-5% (Rengga dan
Handayani, 2004). Pembuatan cuko pempek serbuk dapat dilakukan pengeringan.

Pengeringan merupakan suatu metode untuk mengeluarkan atau
menghilangkan sebagian air dari suatu bahan dengan cara menguapkan air dengan
menggunakan energi panas, pengeringan juga dapat memperpanjang umur simpan
(Indriyani et al., 2013). Kelebihan proses pengeringan adalah bahan menjadi lebih
tahan lama dan berat bahan berkurang (Wibawanto et al., 2014). Pengeringan cuko
pempek serbuk dapat dilakukan dengan metode pengeringan oven. Berdasarkan
penelitian sebelumnya oleh Husnha et al. (2017), perlakuan terbaik pengeringan
bubuk menggunakan pengeringan oven dengan suhu 60°C. Dalam proses
pengeringan, suhu dan lama pengeringan memegang peranan penting. Jika suhu
pengeringan tinggi menyebabkan penurunan nilai gizi dan perubahan warna produk
yang dikeringkan, sedangkan jika suhu yang digunakan terlalu rendah maka produk
yang dihasilkan akan basah dan lengket (Histifarina et al., 2004).

Pengeringan oven (oven drying) merupakan alternatif selain pengeringan
matahari dan dapat melindungi pangan dari serangan serangga dan debu serta tidak
tergantung pada cuaca. Keuntungan pengeringan oven yaitu kapasitas pengeringan
dapat dipilih sesuai dengan yang diperlukan, kondisi pengeringan dapat dikontrol
dan tidak tergantung pada cuaca (Widodo dan Hendriadi, 2004). Kelebihan

penggunaan metode pengeringan oven yaitu proses pengeringannya
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lebih cepat, suhu dan waktu pengeringan dapat diatur dan mudah dikontrol
(Husnaet al., 2017). Berdasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan penelitian
mengenai pengaruh lama pengeringan bumbu dan gula aren dalam pembuatan cuko

agar diperoleh cuko serbuk dengan daya simpan yang cukup lama.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pengeringan
terhadap bumbu dan gula aren terhadap karakteristik fisik dan kimia pembuatan

cuko pempek serbuk

1.3. Hipotesis
Lama pengeringan bumbu dan gula aren diduga berpengaruh nyata terhadap
karakteristik fisik (warna, daya larut) dan kimia (kadar air, kadar abu dan pH) cuko

pempek serbuk.
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