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RINGKASAN

ANANDA RISKI PRAYOGA. Pengaruh Penambahan Ekstrak Bunga Rosella
(Hibiscus sabdariffa) pada Pembuatan Cuko Kental (dibimbing oleh DASIR dan
ADE VERA YANI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Pengaruh Penambahan Ekstrak
Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa) terhadap Karakteristik Fisik, Kimia Dan
Organoleptik Pada Pembuatan Cuko Kental. Penelitian ini telah dilaksanakan di
Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan di
Laboratorium Universitas Sriwijaya pada bulan Agustus sampai dengan
September 2024. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
yang disusun secara non faktorial dengan lima perlakuan dan diulang sebanyak
tiga kali ulangan. Faktor Penelitiannya adalah cuko kental dengan penambahan
ekstrak bunga rosella 3 %, 6 %, 9 %, 12 %, 15 %. Peubah yang diamati meliputi
uji fisik yaitu uji viskositas, uji kimia yaitu uji kadar vitamin c, sedangkan uji
organoleptik meliputi warna, aroma, dan rasa. Hasil penelitian menunjukan bahwa
viskositas tertinggi terdapat pada perlakuan R5 (11.01 mPa.s). Kadar vitamin c
tertinggi terdapat pada perlakuan R5 (20.20 mg/g). Berdasarkan uji organoleptik
terhadap warna, nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan R2 yaitu sebesar
rata-rata 4.52 (kriteria suka). Tingkat kesukaan tertinggi terhadap aroma yaitu
pada perlakuan R1 dengan nilai rata-rata 4.00 (kriteria suka). Tingkat kesukaan
tertinggi terhadap rasa yaitu pada perlakuan R1 dengan nilai rata-rata 4.52
(kriteria suka).



SUMMARY

ANANDA RISKI PRAYOGA. Effectiveness of Adding Rosella Flower Extract
(Hibiscus sabdariffa) in the Making of Condensed Vinegar (guided by DASIR
and ADE VERA YANI).

This research aims to determine the effect of adding Roselle flower extract
(Hibiscus sabdariffa) on the Physical, Chemical, and Organoleptic characteristics
in the production of thick sauce (cuko kental). This research was conducted at the
Laboratory of the Agricultural Faculty of Muhammadiyah University of
Palembang and at the University of Sriwijaya Laboratory from August to
September 2024. This study used a completely randomized design (CRD) that was
structured non-factorially with five treatments and replicated three times. The
treatment factors include thick sauce with the addition of Roselle flower extract at
3 %, 6 %, 9 %, 12 %, and 15 %. The observed variables include physical tests
such as viscosity test, chemical tests such as vitamin C content test, while
organoleptic tests include color, aroma, and taste. Research results show that the
highest viscosity is found in treatment R5 (11.01 mPa.s). The highest vitamin C
content is also found in treatment R5 (20.20 mg/g). Based on the organoleptic test
for color, the highest preference score is in treatment R2 with an average of 4.52
(like criterion). The highest preference for aroma is in treatment R1 with an
average score of 4.00 (like criterion). The highest preference for taste is also in
treatment R1 with an average score of 4.52 (like criterion).
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BAB |. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pempek merupakan makanan tradisional khas Sumatera Selatan yang
dikenal secara luas oleh masyarakat Indonesia (Rofiq dan Ernawati, 2017).
Pempek terbuat dari bahan dasar utama daging ikan giling, tapioka, air, garam dan
bumbu-bumbu sebagai penambah cita rasa pempek (Karneta, 2013). Pempek
biasanya disajikan bersama saus berbentuk cairan dengan rasa pedas dan berwarna
gelap yang biasa disebut “cuko”.

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 Nur 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 (Idil et al., 2017). Salah
satu alternatif yang dapat dilakukan yaitu dengan pembuatan cuko pempek dalam

bentuk saus/pasta untuk menambah umur simpan cuko pempek.



Saus atau yang sering disebut saos, adalah produk berbentuk pasta yang
dibuat dari bahan baku buah atau sayuran dan mempunyai aroma serta rasa yang
merangsang. Rasa saus biasanya bervariasi tergantung bumbu yang ditambahkan.
Saus memiliki kadar air tinggi yaitu 50-60%, walaupun demikian saus dapat
disimpan dalam waktu yang cukup lama. Hal tersebut dikarenakan adanya asam,
gula dan garam yang berfungsi sebagai bahan pengawet (Hambali et al., 2007).
Menurut Haryoto (1998), secara umum saus memiliki ciri-ciri sebagai berikut
yaitu warna orange sampai merah, konsistensi agak kental, kenampakan homogen,
butirannya lembut dan tidak menggumpal, aroma manis, sedikit asam, gurih,
pedas dan tidak ditumbuhi jamur.

Cuko pempek biasanya rasa asam yang digunakan 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 cuko pempek adalah bunga 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. Antosianin yang
merupakan pembentuk utama warna merah pada rosella memiliki sifat sebagai
antioksidan dan sering digunakan sebagi pewarna alami pada berbagai produk
olahan pangan (Mardiah, 2010). Menurut Hidayat et al., (2019), bunga rosella
dipercaya memiliki aktivitas antioksidan tinggi karena adanya senyawa fitokimia
yaitu flavonoid dan antosianin yang berkhasiat bagi tubuh. Hal ini karena pada

kalik (kelopak bunga) rosella mengandung antosianin 2,52 mg/100 g (Esa et al.,



2010). Maksum dan Purbowati (2018) melaporkan bahwa ekstrak bunga rosella
mengandung vitamin C, dimana berperan sebagai zat antioksidan yaitu sebesar
10,74+0,14 mg/g dan IC50 202,47 pL/mL.

Merujuk pada latar belakang di atas, peneliti mencoba melakukan penelitian
dengan judul “Pengaruh Penambahan Ekstrak Bunga Rosella (Hibiscus
sabdariffa) pada Pembuatan Cuko Kental”. Berdasarkan pra penelitian didapatkan
cuko kental dengan penambahan ekstrak bunga rosella yang terbaik adalah pada
penambahan ekstrak bunga rosella sebanyak 3% dengan warna merah gelap dan
rasa sedikit asam.

1.2. Rumusan Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas dapat dirumuskan masalah sebagai
berikut:
1. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa)
terhadap sifat fisik dan kimia cuko kental?
2. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak bunga rosella (Hibiscus

sabdariffa) terhadap organoleptik cuko kental?

1.3. Tujuan dan Manfaat

1.3.1. Tujuan
Adapun tujuan dari melakukan penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Mengetahui pengaruh penambahan ekstrak bunga rosella (Hibiscus
sabdariffa) terhadap sifat fisik dan kimia cuko kental.

2. Mengetahui pengaruh penambahan ekstrak bunga rosella (Hibiscus

sabdariffa) terhadap organoleptik cuko kental.

1.3.2. Manfaat
Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Menambah ilmu pengetahuan di bidang teknologi pangan dalam pembuatan
cuko kental dengan penambahan ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa).
2. Sebagai media pengembangan pembuatan cuko kental yang diinovasikan

penambahan ekstrak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa).
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