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SUMMARY

TAMILIA VAROKA, Characteristics of Cuko Pempek with Rosella Leaves
(Hibiscus sabdariffa) Addition. (Supervised by FRISKA SYAIFUL).

This research aimed to determine the effect of rosella leaves on
characteristics of cuko pempek. This research used Non-Factorial Completely
Randomized Design with six factors and each treatment was repeated 3 times. The
treatment factor include rosella leaves (2.5%, 5%, 7,5%, 10%, 12,5%, and 15%).
The observed parameters were physical charateristic (viscosity), chemical
characteristics (pH, toal acid, vitamin C), and sensory characteristics using the
hedonic test include aroma and taste. The result showed that the addition of rosella
leaves had significant effect of pH and viscosity, however it had no significant
effect of total acid, vitamin C, and hedonic test (aroma and taste). The best
treatment was cuko pempek with 7,5% (75 g) addition of rosella leaves according to

pH and viscosity test with commercial cuko as an comparison.
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RINGKASAN

TAMILIA VAROKA, Karakteristik Cuko Pempek dengan Penambahan Daun
Rosella (Hibiscus sabdariffa). (dibimbing oleh FRISKA SYAIFUL).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh daun rosella (Hibiscus
sabdariffa) terhadap karakteristik cuko pempek. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial dengan 6 taraf perlakuan dan
setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor perlakuan meliputi daun rosella
(2.5%. 5%, 7,5%, 10%, 12,5%, dan 15%). Parameter yang diamati meliputi
karakteristik fisik (viskositas), karakteristik kimia (pH, kadar total asam, analisa
vitamin C) dan karakteristik sensoris mengggunakan uji kesukaan (hedonik)
meliputi aroma dan rasa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan daun
rosella berpengaruh nyata terhadap pH dan viskositas cuko pempek yang
dihasilkan, namun berpengaruh tidak nyata terhadap total asam, vitamin C dan uji
kesukaan (aroma dan rasa). Perlakuan terbaik adalah cuko pempek dengan
penambahan daun rosella 7,5% (75g) berdasarkan uji pH dan viskositas dengan
cuko komersil sebagai pembanding.

Kata kunci : cuko pempek, daun rosella
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek merupakan makanan khas dari Provinsi Sumatera Selatan
khususnya Palembang, dengan tekstur kenyal karena bahan utama untuk
membuatnya adalah ikan dan tapioka. Penyajiannya biasanya digoreng atau
direbus terlebih dahulu. Pempek ini dimakan bersamaan dengan kuah atau biasa
disebut cuko yang memiliki cita rasa yang khas seperti asam manis (Fadhallah et
al., 2021). Cuko pempek adalah cairan saus khusus disajikan bersama dengan
pempek, kuliner khas Palembang yang berasa manis, asam, dan pedas. Biasanya
rasa asam yang digunakan pada pembuatan cuko pempek ini adalah asam jawa,
asam kandis, cuka putih dan jeruk kunci (Farliansyah et al., 2014). Salah satu
jenis bahan alami yang dapat digunakan sebagai sumber zat pengasam dalam
pembuatan cuka pempek adalah daun rosella.

Tanaman rosella merupakan tanaman hias untuk luar ruangan, tanaman ini
merupakan genus Hibiscus yang cukup populer di negara Indonesia adalah jenis
Hibiscus sabdariffa L tumbuh dengan subur di iklim tropis. Hibiscus sabdariffa L.
yang biasa dikenal dengan sebutan rosella herbal yang memiliki potensi sebagai
antioksidan, zat pewarna alami, antibakteri dan sumber pangan fungsional.
(Djaeni et al., 2017). Pangan fungsional merupakan pangan yang memberikan
manfaat kesehatan di luar zat-zat gizi dasar (Susanto et al., 2021).

Nurnasari dan Ahmad (2017) menjelaskan bahwa bagian dari rosella yang
sering diolah atau dijadikan bahan tambahan untuk makanan yaitu bunga rosella
karena terdapat banyak kandungan antosianin yang berfungsi sebagai antioksidan
yang diyakini dapat menyembuhkan penyakit degeneratif. Selain bunga rosella,
daun rosella yang selama ini tidak banyak diolah ternyata banyak kandungan yang
bermanfaat untuk tubuh jika dikonsumsi karena daun rosella mengandung
beberapa senyawa fitokimia. Senyawa ini dapat berfungsi sebagai antioksidan dan

antibakteri. Senyawa aktif yang memiliki aktivitas antioksidan dan antibakteri
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terdapat di daun rosella herbal terdiri dari 0,23 mg/g flavanoid, 0,125 mg/g
fenolik, 0,13 mg/g saponin, 0,12 mg/g alkanoid, dan 0,17 mg/g tanin.

Menurut Rosmainar et al. (2018), asam askorbat yang juga dikenal sebagai
vitamin C ini merupakan salah satu zat gizi yang berperan sebagai antioksidan
yang mampu mengatasi radikal bebas yang dapat merusak sel atau jaringan. Asam
askorbat mempunyai peran penting bagi tubuh manusia, apabila kekurangan maka
akan timbul gejala penyakit seperti nyeri otot, sariawan, berat badan berkurang,
dan lain-lainya. Asam askorbat di dalam tubuh menjalankan fungsinya seperti
dalam sintesis kolagen, pembentukan carnitine, terlibat dalam metabolisme
kolesterol, menjadi asam empedu dan berperan penting dalam pembentukan
neurotransmitter norepinefrin. Asam askorbat juga termasuk antioksidan dalam
tubuh yang pada umumnya melindungi beberapa sel atau molekul dalam tubuh.

Menurut Vega et al. (2020), selain asam askorbat yang terdapat pada daun
rosella ada juga asam malat. Asam malat yang ada pada daun segar rosella ini
memiliki komponen nutrisi sebanyak 1,25 % dari 100 g daun rosella. Asam malat
ini merupakan asam organik yang biasanya paling umum ditemukan pada buah
dan sayuran yang memberikan rasa asam dan getir. Asam malat juga bermanfaat
untuk yang menderita fibromyalgia, kondisi yang menyebabkan nyeri otot dan
nyeri sendi (Kovilen et al., 2019). Adanya asam askorbat dan asam malat dalam
kandungan daun rosella ini dapat dimanfaatkan untuk menciptakan rasa asam

pada cuko pempek.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan daun

rosella (Hibiscus Sabdariffa) terhadap karakteristik cuko pempek.

1.3. Hipotesis
Diduga penambahan daun rosella (Hibiscus sabdariffa) berpengaruh nyata

terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris cuko pempek.

Universitas Sriwijaya
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