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RINGKASAN

HERRY GUMANTRI Lama Penyimpanan Cuko Pempek dengan Berbagai
Kemasan dan Konsentrasi Tepung Bunga Kecombrang (Nicolaia spesiosa Horan)
(dibimbing oleh MUKHTARUDIN MUCHSIRI dan ALHANANNASIR).

Penelittan ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh berbagai kemasan,
konsentrasi tepung bunga kecombrang (Nicolaia Spesiosa Horan) dan interaksinya
terhadap kimia, mikrobiologi dan organleptik cuko pempek selama penyimpanan 23
hari. Penehtian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas
Muhammadiyah Palembang dan Balai Riset dan Standarisasi Industri Palembang
pada bulan April 2017 sampai dengan Agustus 2017.

Penelitian im1 menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial, terdiri dari
dua faktor yaitu faktor berbagai kemasan dengan dua perlakuan (toples gelas dan
toples plastik) dan faktor konsentrasi bunga kecombrang dengan tiga perlakuan (1%,
1,5% dan 2%), sehingga membentuk enam kombinasi perlakuan dan diulang
sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah uji kimia
adalah pH dan total asam. Untuk uji mikrobiologis meliputi uji Total mikroba (uji
TPC) Uji kimia dan uj1 nukrobiologis dilakukan pada penyimpanan han ke 10, hari
ke 15, hari ke 20 dan hari ke 25. Sedangkan uji organoleptik meliputi warna, rasa dan
aroma pada cuko pempek sebelum dan sesudah penyimpanan selama 25 hari.

Jems kemasan yang digunakan pada pembuatan cuko pempek berpengaruh tidak
nyata terhadap pH, total asam dan total mikroba pada penyimpanan hari ke 10 dan 15
serta pH berpengaruh nyata dan sangat nyata pada penyimpanan hari ke 20 dan 25.
Total asam berpengaruh sangat nyata pada penyimpanan hari ke 20 dan 25. Total
mikroba berpengaruh tidak nyata pada penyimpanan hari hari ke 20 dan berpengaruh
sangat nyata pada penyimpanan dan han ke 25.

Konsentrasi tepung bunga kecombrang vang digunakan pada pembuatan cuko
pempek berpengaruh tidak nyata terhadap pH, total asam dan total mikroba pada
penyimpanan hari ke 10 dan 15 serta berpengaruh nyata dan sangat nyata pada
penyimpanan hari ke 20 dan hari ke 25. Total asam berpengaruh sangat nyata pada
penyimpanan hari ke 20 dan hari ke 25. Total mikroba berpengaruh tidak nyata pada
penyimpanan hari ke 20 dan berpengaruh sangat nyata penyimpanan dan hari ke 25.

Nilai pH, total asam dan total mikroba cuko pempek selama penyimpanan 25 hari
yang masih dalam keadaan baik dan masih aman untuk di konsumsi terdapat pada
interaksi perlakuan W,B,(Toples gelas dan konsentrasi tepung bunga kecombrang
1%) dengan nilai rata-rata 4,00, 0,784% dan 0,80x10? sel/g.Nilai tingkat kesukaan
panelis terhadap cuko pempek setelah penyimpanan 25 hari yang meliputi warna
yang masih disukai terdapat pada interaksi perlakuan W;B; (Toples gelas dan
konsentrasi tepung bunga kecombrang 2%) dengan nilai rata-rata 3,80,, pada aroma
dan rasa terdapat pada interaksi perlakvan W;B; (Toples gelas dan konsentrasi
tepung bunga kecombrang 1%) dengan nilai rata-rata 4,15 dan 3,75.



SUMMARY

HERRY GUMANTRI Old Storage Cuko Pempek with Various Packaging and
Concentration of Flower of Kecombrang Flour (Nicolaia speciosa Horan)
(guided by MUKHTARUDDIN MUCHSIRI and ALANANNASIR).

This study aims to determine the effect of various packaging, concentration of
flower kecombrang (Nicolaia Spesiosa Horan) and its interaction on chemical,
microbiology and organleptik cempo pempek for 25 days storage. This research
was carried out at the Laboratory of the Faculty of Agriculture of Muhammadiyah
University of Palembang and the Center for Research and Industrial
Standardization of Palembang in April 2017 until August 2017.

This research uses Factorial Random Block Design, consisting of two factors:
various packaging factors with two treatments (glass jars and plastic jars) and
concentration factor of flower kecombrang with three treatments (1%, 1.5% and
2%), thus forming six combination of treatment and repeated three times. The
parameters observed in this research are chemical test is pH and total acid. For
microbiological test include test of microbial total (TPC test) Chemical test and
microbiological test conducted on day 10 storage, day 15, day 20 and day 25.
While organoleptic test include color, flavor and aroma in cuko pempek before
and after storage for 25 days.

Types of packaging used in the manufacture of pempek cuko had no
significant effect on pH, total acid and total microbial at day 10 and 15 storage
and pH significantly and very significant effect on day 20 and 25 storage. Total
acid had significant effect on day to day storage 20 and 25. Total microbes had no
significant effect on day 20 day storage and had a significant effect on storage and
day 25.

The concentration of flower flower of kecombrang used in making of pempek
cuko had no significant effect on pH, total acid and total microbial at day 10 and
15 storage and also had real and very significant effect on day 20 and day 25
storage. Total acid had significant effect on day 20 storage and day 25th. Total
microbes had no significant effect on day 20 storage and had significant effect on
storage and day 25.

The pH value, total acid and total microbial cuko pempek for 25 days storage
which is still in good condition and still safe for consumption is found in
interaction treatment of WI1BI1 (glass jars and concentration of flour 1% flour)
with an average value of 4.00, 0.784% and 0.80x102 cells / g. The value of the
panelist's preference for the pempek cuko after 25 days storage which includes the
preferred color is found in the interaction of WIB3 treatment (glass jars and
concentration ol 2% flower flour) with an average value of 3, 80 ,, on aroma and
flavors found in the interaction of W1B1 treatment (glass jars and 1% flower flour
concentration concentration) with an average value of 4.15 and 3.75.
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BAB I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pempek yang dikenal dan sudah terkenal baik dalam propinsi Sumatera
Selatan, di Indonesia bahkan mungkin manca negara merupakan makanan
tradisional yang kaya akan nutrisi seperti nutrisi makro : protein dan karbohidrat.
Dalam menikmati pempek, masyarakat Palembang biasanya menambahkan saus
cair sampai kental berwarna karamel sampai kecoklatan yang terbuat dari rebusan
gula merah, cabai dan bumbu lainnya yang disebut Cuko. Cuko pempek,
merupakan pelengkap dalam menyantap pempek ( Muchsiri, 2015).

Gula merah atau gula aren merupakan bahan utama pembuatan cuko
pempek, sedangkan bawang putih, cabai rawit, asam asetat, tongcai dan garam
merupakan bumbu untuk memperoleh rasa yang khas pada cuko. Alhanannasir
(2012) menyatakan, karakteristik dari cuko pempek adalah berwarna coklat
kehitaman, mempunyai aroma khas gula aren, bawang putih dan aroma pedas dari
cabai rawit. Sedangkan untuk rasanya cuko pempek terasa pedas yang berasal dari
cabai rawit, rasa manis dari gula aren dan sedikit rasa asam yang berasal dari jeruk
kunci atau asam jawa yang ditambahkan.

Cuko pempek dapat diperpanjang daya simpannya dengan menggunakan
bahan baku yang berkualitas dan prosedur pembuatan yang tepat. Untuk
memperpanjang daya simpan cuko pempek biasanya digunakan perlakuan kimia
melalui penambahan bahan pengawet. Winarno dan Rahayu (1994) menyatakan,
pada bahan pangan umumnya ditambahkan bahan pengawet anorganik.
Penggunaan beberapa jenis bahan pengawetan organik masih dalam kontroversi,
baik dalam jenis maupun dosis yang digunakan. Hal ini disebabkan karena
pengawet sintetik pada dosis tertentu dapat menjadi komponen toksik ataupun
bersifat karsinogenik pada manusia. Beberapa bahan pengawetan organik dapat
berpotensi meracuni tubuh secara akumulatif jika penggunaannya terus-menerus
dan dalam jangka waktu yang lama. Dengan demikian dibutuhkan adanya
alternatif penggunaan bahan pengawet alami yang rclatif aman dikonsumsi.
Naufalin er @l ,(2010), penggunaan jenis bahan pengawet alami yang tersedia di
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alam merupakan alternatif yang sangat baik sebagai pengganti penggunaan bahan
pengawet sintetik yang dilarang (seperti formalin dan boraks). Pengawet alami
yang tersedia di alam sangat banyak, diantaranya kunyit, sereh, daun sirih, buah
pinang dan lain-lain termasuk bunga kecombrang (Nicolaia spesiosa Horan).

Kecombrang (Nicolaia speciosa Horan) termasuk jenis tanaman rempah-
rempah yang sejak lama dikenal dan dimanfaatkan oleh manusia sebagai obat-
obatan. Tanaman kecombrang dapat dipakai untuk mengobati penyakit-penyakit
yang tergolong berat yaitu kanker dan tumor (Habsah er /., 2005). Kecombrang
bermanfaat sebagai antimikroba, yaitu suatu bahan yang bisa mencegah
pertumbuhan bakteri, kapang dan khamir pada makanan. Hal ini telah
menunjukkan bahwa ekstrak bunga kecombang dari etil asetat dan etanol yang
telah mampu menghambat 7 pertumbuhan jenis bakteri yaitu Stapyllocaccus
aures, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Salmonella typhimurium,
Esscherihia coli, Aeromonas hydrophila dan Pseudomonas aeruginosa (Naufalin
et al., 2005). Chan er al., (2007) menyatakan, kecombrang mengandung
senyawa fenol, flavonoid, terpenoid, steroid, saponin dan minyak esensial
yang berperan aktif sebagai agen antimikrobia
Tanaman kecombrang juga memiliki glikosida yang berperan sebagai antimikroba
dan antioksidan. Kandungan bahan alami lainnya dalam kecombrang antara lain
karbohidrat, air/mineral, lemak, protein, magnesuim, zat besi, fosfor, kalsium,
kalium dan seng (Naufalin ez a/., 2005).

Penggunaan tepung bunga kecombrang sebagai pengawet lebih efisien
penggunaannya dibandingkan bunga kecombrang segar. Pembuatan tepung bunga
kecombrang dapat dilakukan dengan pengeringan menggunakan oven. Bunga
kecombrang dikeringkan dengan oven pengering bersuhu awal 40'C selama 2 jam
dan dilanjutkan dengan pengering bersuhu 60°C selama 10 jam. Setelah itu
dilakukan penggilingan. Bunga kecombrang yang sudah dikeringkan menjadi
tepung bunga kecombrang berwarna merah muda dan siap digunakan sebagai
pengawet makanan yang aman dikonsumsi (Saroso, 2004).

Selama proses pengolahan makanan terjadi perubahan-perubahan fisik

maupun kimiawi yang dikehendaki atau tidak dikehendaki. Disamping itu setelah
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melalul proses pengolahan, makanan atau minuman tadi menjadi tidak stabil dan
akan terus mengalami perubahan, sehingga sangat diperlukan pemilihan kemasan
yang tepat supaya masa simpan bahan pangan dapat ditingkatkan dan nilai gizi
bahan pangan masih dapat dipertahankan (Nurminah, 2002).

Berdasarkan bahan dasar pembuatannya maka jenis kemasan pangan yang
tersedia saat ini adalah kemasan kertas, gelas, kaleng/logam, plastik, dan kemasan
komposit atau kemasan yang merupakan gabungan dari beberapa jenis bahan
kemasan, misalnya gabungan antara kertas dan plastik, kertas dan logam. Masing-
masing jenis bahan kemasan ini mempunyai karakteristik tersendiri, dan ini
menjadi dasar untuk pemilihan jenis kemasan yang sesuai untuk produk pangan
(Elisa dan Mimi, 2006).

Hasil penelitian Putra (2014) dan Adriansyah (2017), penambahan tepung
bunga kecombrang setelah penyimpanan selama 12 hari pada suhu kamar dengan
kemasan plastik menghasilkan karakteristik warna, aroma dan rasa cuko pempek
yang sama dengan cuko pempek sebelum penyimpanan. Berdasarkan hal diatas,
maka penulis akan melakukan penelitian mengenai “Lama Penyimpanan Cuko
Pempek dengan Berbagai Kemasan dan Konsentrasi Bunga Kecombrang

(Nicolaia spesiosa Horan)”.

B. Tujuan

Berdasarkan Pustaka di atas, maka penelitian ini bertujuan untuk :

1. Mengetahui pengaruh berbagai kemasan terhadap karaktenstik kimia,
mikrobiologi dan organleptik cuko pempek selama penyimpanan 25 hari.

2. Mengetahui pengaruh konsetrasi tepung bunga kecombrang (Nicolaia
Spesiosa  Horan) terhadap karakteristik kimia, mikrobiologi, dan
organoleptik cuko pempek selama penyimpanan 25 hari.

3. Pengaruh interaksi berbagali kemasan dan konsentrasi tepung bunga
kecombrang (Nicolaia Spesiosa Horan) terhadap karakteristik kimia,

mikrobiologi dan organoleptik cuko pempek selama penyimpanan 25 hari.
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