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JALUAS! KARAKTERISTIK Muy ¢
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IK

Mukhtarudin Muchsiri, Rika pys

Pita Sari
kun_nahfath@yahoo.com, rikapuspit ari Mz

amz@gmail.com
PATPI Cabang Palembang

Kota. palembang terkenal dengan kuliner khasnya vaity pempek yang
ginikmati bersama saus pelengkap. Masyarakat lokal menyebutnya sebagai
wko pempek. Cuko pempek merupakan saus berwarna hitam pekat, rasa
am, manis, pedas, dan aroma menyengat yang terbuat dari gula merah
aren, cabai, bawang putih, garam, dan asam. Pada umumnya, masyarakat
menggunakan asam asetat atau asam cuka sebagai sumber asam dalam
pembuatan cuko pempek. Istilah lokal dikenal dengan asam diksi. Namun,
konsumsi asam asetat secara kontinu dapat merusak kekerasan email gigi
bahkan dua kali lebih cepat dibandingkan dengan asam laktat.'

Dalam kebiasaannya, masyarakat Palembang menikmati pempek
sebagai menu sarapan atau camilan, baik di siang hari atau malam hari.
Dengan demikian intensitas konsumsi cuko pempek cukup tinggi 595“”%
dengan tingginya intensitas konsumsi pempek. Rata-rata kontak antara .
dengan cuko pempek adalah 5 menit sehingga dalam kurun waktu 1 tahu:
®fjadi kontak antara gigi dan cuko pempek selama 30 jam. Cul© l:'emp:il
dengan asam asetat dapat mengakibatkan penurunan lkekezrasan eur:an
Bl dari semula 348,9 VHN menjadi 269,9 VHN per .30 ;am.. ?Ie;n?I:I:g"Va
kekerasan email gigi disebut dengan istilah erosi gigi yaitu kondlznsam S
Plingan keras gigi akibat pelarutan secara kimiawi oleh larutan

‘Werlibatan bakteri > buatan
: lam pembduy
Sumber asam lainnya yang berpotensi dimanfaatkan da|aktat aplikatif
§ Pémpek adalah asam laktat, termasuk a;:ri pr ‘
o laktat aplikatif adalah adalah asam 'akta,t, dalam
ng Mengandung probiotik. Probiotik berper?

kESe
"atan pencernaan seperti mencegah pers

Cukg
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dan mengobati diare. Hal ini karena probiotik dapat Mensti

imun bawaan epitel, mencegah kolonisasi ETEC dan mengi Siteg,
patogen.“ Ihﬁ_%
penelitian dan pengembangan produk cuko pempek il

n.

mendapatkan formulasi terbaik dengan diversifikasi jenis asam Ot‘gam:m

diaplikasikan dalam pembuatan cuko pempek sehingga me“ﬂhasilkanw
pempek yang aman bagi kesehatan gigi dan pencernaan serta dapatdit:

oleh konsumen secara organoleptik, baik dari segi rasa, Warna manm

Uy
aroma.

potensi senyawa antimikroba dari komposisi
cuko pempek

Umumnya, pemilihan asam asetat dalam pembuatan cuko pempe
didasarkan pada nilai praktis, ekonomis, mudah disimpan, tahan fap
dan ketersediaannya sehingga mudah diperoleh dari pasar-pasar lokall
di Palembang. Asam asetat merupakan senyawa asam organik yang bias
digunakan untuk meningkatkan dan memperkuat flavor asam pada berbagi
produk pangan. Di samping itu, asam asetat memiliki sifat antimikrob
terhadap berbagai jenis mikroorganisme. Pada konsentrasi 800 umol/L, asam
asetat memiliki aktivitas antimikroba terhadap Zygosaccharomyces baili
Aplikasi asam asetat komersil dengan konsentrasi 1% pada daging ayam e
lebih efektif dalam menginaktivasi L. monocytogenes dibandingkan dengan
asam laktat selama 12 hari penyimpanan.®

Selain asam asetat, cuko pempek juga mengandung senyawa antimikm’ba
alami lainnya yaitu capsaicin dari cabai dan allisin dari bawané putl!‘a
meskipun tergolong antimikroba lemah.”* Senyawa allicin pada bawamﬂ“
dapat diekstraksi dengan menggunakan aquades steril pada suhu25‘2°hh
dan bersifat antibakteri. Efektivitas antimikroba bawang putih didukure *
penelitian yang menyatakan bahwa cemaran mikroba pada ikap
s€gar yang dilumuri bawang putih halus turun sebesar 17,2% S
dan 62,5% setelah 12 jam.? Di samping itu, ekstrak air bawang f

konsentrasi 10% efektif menghambat pertumbuhan bakteri
selama maksimal 24 jam penyimpanan.1° :

Namun, bawang putih sendiri juga dapat ditumbuhi

g\;l::oarganisme. Sejumlah sampel bawang putih
N8, Medan, positif terkontaminasi bakteri gram n



T Myttt

enterobacter aerogenosa dengan angka Iempeng total pada

. n‘ (/mL-146x10° cfu/mL1 Temuan i Menunjukkan bahwa
x10° € -;nikrob a pada bawang putih tergolong lemah dan tidak

ndaznbebefapa spesies bakteri gram negatif t

haaa

ertentu, Qleh sebab
; mpek secara alami hanya dapat bertahan selama 2-3 hari pada
uko pe

asam organik yang biasa diaplikasikan

g rtanua asam asetat dan asam laktat untyk
pangan di aﬂtzdu k" Tujuan lainnya, aplikasi asam asetat d
ysam suaty p;n susu dan daging yaitu untuk mengha
e mmurhmé Asam asetat memiliki target peng
mlkroorga:ltjaktéri sedangkan asam laktat hanya dapat
th?alzlt;iink fisik dan kimia cuko pempek dengan d
;j:pat dilihat pada Tabel 1.

dalam Pengolahan
memperkuat flvor
an asam laktat pada
mbat Pertumbuhan
hambatan terhadap
menghambat bakteri 5
iversifikasi jenis asam

Tabel 1. Karakteristik fisik dan kimia cuko pempek dengan berbagai jenis

dsam-*

' Rata-rata Rata-rata
(jki:::eﬁ?zi Rata-raty Gula Total Viskositas
200-300 mL) P (% Brix) (cP)

Asam Asetat 4,56 29,93% 1,05

Asam Laktat 3,59 30,50% 1,14
Asam Laktat aplikatif 5,07 28,80% 2,20
masam laktat murni menghasilkan cuko pempek dengan nilai
fata-rata pH

terendah yaitu 3 59. Selanjutnya, secara berturut-turut d"kun:;h
dan asam laktat aplikatif dengan nilai rata-rata pH'4,.56 da!.1 ’k n
fal ini disebabkan oleh sifat kelarutan asam laktat lebih tinggi d'band-mg}:
FENis asam lainnya sehingga lebih cepat terdiosisasi dan melepaskar!hl :::daf;
Yt in ditunjukkan ofeh konstanta disosiasi asam laktat yang lebi

g by en aruhi
altu3,89 py *¢dangkan pada asam asetat 4,78 pKa.” Sifat ini mempeng
Nilai py Cuko Pempek yang dihasilkan.

asam asetat

| n pangan.
H Nilaj py berpengaruh terhadap kadar gula total suawa:::en::h o

asil Penelitian Menunjukkan bahwa jus tomat dengan pelitian ini, kadar
7 Memiliki kagar gula total tertinggi.** Dalam pen
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gula total tertinggi juga ditunjukkan C_"Eh cuko pempek dengy
Cuko pempek dengan pH terendah kisaran 3,51-3,67 memiliki
kadar gula total tertinggi yaitu 30,50%.yang menggunakan asam .
sebaliknya, cuko pempek dengan nilai pH tertinggi memiliki kaga, My
terendah yaitu 28,80%. Semakin rendah nilai pH menunjukkan Semaﬁll-a%'
derajat keasaman suatu bahan pangan. Kondisi asam dapat m tingy
reaksi hidrolisis gula sehingga menjadi gula-gula sederhana (mO::;p&“N
Semakin banyak monosakrida yang terbentuk maka semakin tinggi k:::r’”i).
cuko pempek yang dihasilkan. Di samping itu, hidrolisis gula o

dapat e,
akibat adanya pemanasan selama proses perebusan cuko Pempek.

Sebagai saus kuah pelengkap saat menikmati pempek, maka kekents,
cuko pempek menjadi hal yang perlu diperhatikan. Cuko Pempek yang keny,
lebih disukai oleh masyarakat umum karena saat pempek dicelupkan akan
semakin banyak cuko pempek yang menempel dibagian permukaannys,
ini akan menambah sempurna cita rasa saat menikmati pempek. Kekentalan
cuko pempek ditunjukkan dengan nilai viskositas. Penambahan asam laktat
aplikatif pada cuko pempek memberikan nilai viskositas tertinggi yaitu 2,15

cP sedangkan nilai viskositas terendah ditunjukkan oleh cuko pempek yang
ditambahkan asam asetat yaitu 1,00 cP.

Asam laktat aplikatif memiliki komposisi yang lebih beragam dibandingken
dsam asetat dan asam laktat murni. Asam laktat aplikatif terbuat dan
susu skim yang difermentasi oleh bakteri asam laktat (BAL) sehingg:
mengandung sel hidup BAL, lemak, protein, karbohidrat, dan lainnya yéné
dapat mempengaruhi kekentalan cuko pempek yang dihasilkan meskipu?
viabilitas sel BAL di dalam cuko pempek mengalami penurunan. i
total sel mikroba awalnya berada pada kisaran 107 cfu/mL menj_aﬁ ;
1,5x10* cfu/mL. Penurunan viabilitas BAL disebabkan oleh berk
di antaranya adalah nilai pH dan antimikroba alami yang terdapat
Cuko pempek. Komposisi cuko pem pek berupa cabai, bawang
Mengandung senyawa antimikroba, yaitu capsaicin dari cabai 6afn &
g putih. Sementara itu, garam pada konsentrasi te
menghambat Pertumbuhan mikroorganisme. Senyawa
masuk ke dalam membran sel dan merusak sel bakteri.!
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gutu organoleptik cuko pempek dengy berbagai 5
yariasi jenis asam yang digunakan dalam Pemb ientsasam
arie P51 ua
ompengarun’ pen rimann Ko terhadap it rasa t:n g
n;ko pempek. 1 ngkat kesukaan panelis terhadap cuk; fOma, dan warn,
C a o, - 1 H .
Cyrbagal ens 353 dalam skfala nilai 1-4 disajikan pada Gapet:npek dengan
g SKO° nilai artinya semakin disukai oleh Panelis, har 1. Semakin
§ " |
) ;
-
g
g W Asam Asetat }
'% 1.0 B Asam Laktat ’
o
= e ¥ Asam Laktat Aplikatif
Warna Aroma Rasa '
|
Atribut Organoleptik ?
e
Gambar 1. Tingkat kesukaan panelis terhadap cuko pempek dengan berbagai
jenis asam

Grafik di atas menunjukkan bahwa cuko pempek menggunakan
asam asetat merupakan formulasi yang paling disukai oleh panelis. Hal ini
ditunjukkan oleh skor nilai tertinggi, baik dari warna, aroma maupun rasa
dalam skala 1 sampai 4. Sementara itu, asam laktat aplikatif mendapatkan
skor nilai terendah untuk semua atribut organoleptik. Asam laktat aplikatif
mengandung sel-sel BAL yang dapat mempengaruhi sensori suatu baha.n
Pangan. BAL memiliki kemampuan menghasilkan berbagai jenis asam organik

Meskipun dalam jumlah kecil dapat berkontribusi terhadap sensori yang
dihasilkan. 16

Penutup

Berdasarkan hasil penelitian, jenis sumber asam bery
térhadap mutu fisik, kimia, dan organoleptik CUKQPM
i gy, total gula, viskositas, warna, aroma, M
*am laktat gan asam laktat aplikatif diharapkan

a .
l?t:i“-"’l\ill‘uf untuk menghasilkan cuko FM

dUpun Pencernaan, tetapi secara sensori
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kesukaan p nelis dalam menggantikan asam asetat d.f.m
e5 ac .

perlu dilakukan penelitian lebih fanjut untuk mendapatkan
e i X ;
dapat diterima oleh panelis,

tepat sehingga
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