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SUMMARY

LUTFIE GUSTI YANDHA. The Potential use of FTIR (Fourier Transformed
Infrared) in The Prediction of Physical and Chemical Properties of Cuko Pempek
based on Lime (Citrus aurantiifolia) (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 lime (Citrus
aurantiifolia). 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 88,90% 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 100%. 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 (62.3 %, 63.4%, 47.7%, 56.3%, 25.6%, 18.2%, 67.2%). Therefore, it can
be concluded that the effect of the concentration of sugar and acid on cuko
pempek based on lime (Citrus aurantiifolia) has a significant difference on the
physical and chemical properties.

Keywords: cuko pempek, lime, FTIR, chemometrics



RINGKASAN

LUTFIE GUSTI YANDHA. Potensi Penggunaan FTIR (Fourier Transformed
Infrared) dalam Pendugaan Sifat Fisik dan Kimia Cuko Pempek berbasis Jeruk
Nipis (Citrus aurantiifolia) (Dibimbing oleh DANIEL SAPUTRA dan GATOT
PRIYANTO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi, mendiskriminasi dan
mengautentifikasi sifat fisik dan kimia cuko pempek yang berbasis jeruk nipis
(Citrus aurantiifolia). 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 88,90 % untuk total varian
dari kedua komponen utamanya. Untuk model analisis diskriminan menunjukkan
hasil nilai varian fungsi diskriminan sebesar 100%. Selain itu model analisis
regresi memberikan hasil yang cukup beragam dengan nilai korelasi pada setiap
parameter (viskositas, lighness, warna *a, warna *b , total asam, pH dan total
padatan terlarut) masing-masing sebesar (62.3 %, 63.4%, 47.7%, 56.3%, 25.6%,
18.2%, 67.2%). Dengan begitu, dapat disimpulkan bahwa pengaruh konsentrasi
jenis gula dan jenis asam pada cuko pempek berbasis jeruk nipis memiliki
perbedaan yang signifikan terhadap sifat fisik dan kimianya.

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

1.1 . Latar Belakang

Pempek adalah salah satu kuliner terkenal yang berasal dari kota Palembang,

pempek merupakan makanan tradisional yang banyak disukai orang mempunyai

nilai ekonomis dan bergizi tingi (Karneta, 2010). Pempek terbuat dari tepung

tapioka dan campuran daging ikan yang digiling, sehingga pempek dapat menjadi

makanan pengganti sumber karbohidrat dan protein. Pempek akan terasa lebih

nikmat dimakan dengan tambahan saus cuka pendamping yaitu saus cuko pempek.

Saus cuko pempek menjadi. pelengkap dalam meyantap pempek sehingga

mempunyai peran untuk menentukan rasa nikmat atau tidak dari pempek tersebut

(Lestari, 2019). Saus cuko pempek adalah cairan saus memiliki rasa pedas, manis,

dan asam dengan aroma khas menyengat (Muchsiri et al., 2020).

Pembuatan saus cuko pempek oleh masyarakat di Palembang secara umum

terbilang cukup sama disetiap daerah, yaitu menggunakan bahan-bahan

diantaranya cabai rawit, bawang putih, garam, air, gula, dan untuk menghasilkan

cita rasa asam mengunakan asam jawa atau cuka makan (asam asetat). Rasa asam

pada pembutan saus cuko pempek dapat diganti menggunakan jenis buah-buahan

yang memiliki rasa asam seperti asam kandis, jeruk lemon, jeruk kunci, jeruk

nipis atau belimbing wuluh.

Buah jeruk nipis di Indonesia sering digunakan sebagai bumbu masak dan

obat–obatan. Buah jeruk nipis memiliki aroma menyengat, rasa asam segar yang

khas, nilai gula dan pH yang rendah sehingga rasa asam buah jeruk nipis sangat

tinggi. Buah jeruk nipis dapat berfungsi sebagai bahan pengawet pada makanan.

Buah jeruk nipis bermanfaat untuk menghilangkan bau busuk dan mampu

menghambat pertumbuhan mikroba dan bakteri (Prastiwi dan Ferdiansyah, 2017).

Pemanfaatan jeruk nipis sebagai sumber asam dalam pembuatan saus cuko

pempek di Palembang masih jarang digunakan, berbeda dengan pempek yang

telah di produksi dalam bentuk kemasan. Inovasi pada penelitian ini untuk

menambahkan konsentrasi asam dari sari jeruk nipis (Citrus aurantiifolia) dalam

pembuatan saus cuko pempek untuk menghasilkan rasa asam dan mengurangi
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penggunaan asam asetat. Upaya untuk menenentuan standarisasi cuko pempek,

hal terpenting adalah apakah ada cara yang lebih cepat dan mudah dalam

mengindetifikasi cuko pempek berbasis jeruk nipis. Oleh sebab itu dibutuhkan

suatu teknologi alat yang mampu membaca atau menganalisis dengan cepat dan

tepat bahan apa saja yang terkandung dalam saus cuko pempek. Dalam penentuan

molekul dari saus cuko pempek berbasis jeruk nipis perlu dilakukan pendugaan

terhadap sifat fisik dan kimia seperti konsentrasi asam dan gula serta identifikasi

saus cuko pempek dengan menggunakan spektroskopi FTIR (Fourier Transform

Infared) dan metode kemometrik.

FTIR adalah instrumen dengan teknik spektroskopi inframerah yang

digunakan untuk mengidentifikasi gugus fungsi kandungan kimia organik dan

anorganik pada suatu produk atau material yang dapat digunakan untuk

menganalisis komposisinya. FTIR adalah suatu instrumen yang menggunakan

radiasi inframerah pertengahan dengan bilangan gelombang 4000-400 cm-1

(Sonip et al., 2015). Spektroskopi FTIR merupakan teknik analisis kimia yang

murah, cepat, akurat dan tidak banyak mengunakan volume sampel untuk

pengujian (Rohman dan Man, 2012). Keunggulan teknik spektroskopi FTIR

adalah memberikan kemudahan dalam menyampaikan informasi komposisi

kimiawi, dengan metode analisis yang cepat dan mudah dilakukan serta

menggunakan sampel yang sedikit untuk diuji (Rafi et al., 2016). Hal tersebut

yang menjadi acuan penggunaan spektroskopi FTIR dalam menganalisis saus

cuko pempek berbasis jeruk nipis.

Metode kemometrik merupakan suatu metode yang tepat untuk

memperhitungkan hasil data FTIR sebab penggunaan metode kemometrik dapat

meminimalisir penyimpangan perhitungan. Metode kemometrik juga berfungsi

dalam pengenalan pola spektrum dan dapat mengungkapkan data yang tidak

terlihat jelas serta berguna untuk mengamati struktur pada data (Burnier et al.,

2021). Model kemometrik yang dapat digunakan dalam proses menganalisis data

FTIR antara lain yaitu analisis diskriminan, analisis komponen utama (AKU) dan

analisis regresi.
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1.2 . Rumusan Masalah

Rumusan masalah dari penelitian ini yaitu:

1). Apakah FTIR dan Kemometrik dapat digunakan untuk mengidentifikasi gugus

fungsi pada spektrum saus cuko pempek berbasis jeruk nipis terhadap konsentrasi

gula dan asam?

2). Apakah FTIR dan kemometrik mampu mendiskriminasi kadar gula dan asam

terhadap sembilan perlakuan sampel saus cuko pempek yang digunakan?

3). Apakah FTIR dan kemometrik mampu mengautentifikasi kadar gula dan asam

dari saus cuko pempek berbasis jeruk nipis?

1.3 . Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1). Mengidentifikasi konsentrasi gula dan asam pada spektrum saus cuko pempek

berbasis jeruk nipis menggunakan FTIR dan kemometrik.

2). Mendiskriminasi kadar gula dan asam saus cuko pempek menggunakan FTIR dan

kemometrik.

3). Mengautentifikasi kadar gula dan asam saus cuko pempek berbasis jeruk nipis

menggunakan FTIR dan kemometrik.

1.4 . Hipotesis

Instrumen FTIR (Fourier Transform Infrared) dapat digunakan untuk

mengidentifikasi, diskriminasi dan autentifikasi kandungan gula dan asam pada saus

cuko pempek berbasis jeruk nipis (Citrus aurantiifolia).
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