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RINGKASAN

MUHAMMAD ISNAIM. Aplikasi Daging Buah Mahkota Dewa (Phaleria
macrocarpa (Scheff.) Boerl.) Sebagai Pengawet Alami Pada Cuko Pempek.
Dibimbing oleh DASIR dan ADE VERA YANI.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan
organoleptik cuko pempek setelah masa penyimpanan. Penelitian ini
Alhamdulillah telah dilaksanakan pada bulan November 2018 sampai dengan
bulan Agustus 2019 di laboratorium Fakultas Pertanian Universitas
Muhammadiyah Palembang dan laboratorium Balai Riset dan Standarisasi
Industri Palembang.

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok Non
Faktorial. Faktor penelitiannya adalah perlakuan penambahan ekstrak tepung
buah mahkota dewa (Phaleria macrocarpa (Scheff) Boerl.) sebagai bahan
pengawet cuko pempek yang terdiri dari enam taraf perlakuan dan diulang
sebanyak empat kali. Masing-masing perlakuan penambahan ekstrak tepung buah
mahkota dewa yaitu : Do (Tanpa penambahan ekstrak tepung buah mahkota
dewa), D1 (Penambahan ekstrak tepung buah mahkota dewa 5 mI/500 ml), D
(Penambahan ekstrak tepung buah mahkota dewa 10 ml/500 ml), Ds
(Penambahan ekstrak tepung buah mahkota dewa 15 mil/500 ml), Da
(Penambahan ekstrak tepung buah mahkota dewa 20 mi/500 ml) dan Ds
(Penambahan ekstrak tepung buah mahkota dewa 25 ml/500 ml).

Parameter yang diamati dalam penelitian ini, untuk analisis kimia dengan pH
dan total asam yang diuji sebelum dan sesudah penyimpanan selama 25 hari.
Analisis mikrobiologis dengan uji TPC (Total Plate Count) setelah penyimpanan
25 hari. Sedangkan uji organoleptik meliputi aroma dan rasa menggunakan
metode Uji Duo Trio terhadap cuko pempek setelah penyimpanan 25 hari.

Penambahan ekstrak tepung buah mahkota dewa berpengaruh tidak nyata
terhadap nilai pH dan total asam cuko pempek sebelum penyimpanan 25 hari.
Nilai pH tertinggi dan total asam terendah terdapat pada perlakuan Ds dengan
nilai rata-rata 5,00 dan 0,610%. Penambahan ekstrak tepung buah mahkota dewa
berpengaruh sangat nyata terhadap pH, total asam dan total mikroba (TPC) cuko
pempek setelah penyimpanan 25 hari. Nilai pH tertinggi dan total asam terendah
terdapat pada perlakuan Ds dengan nilai rata-rata 4,53 dan 0,989%. Penambahan
ekstrak tepung buah mahkota dewa berpengaruh sangat nyata terhadap total
mikroba (TPC) cuko pempek setelah penyimpanan 25 hari. Total mikkoba
terendah pada perlakuan Ds (penambahan ekstrak tepung buah mahkota dewa 25
ml/500 ml) dengan nilai rata-rata 0,83 x 10? sel/g. Penambahan ekstrak tepung
buah mahkota dewa sebagai pengawet alami terhadap rasa dan aroma cuko
pempek selama penyimpanan 25 hari berbeda tidak nyata dengan cuko pempek
pembanding sebelum penyimpanan tanpa penambahan bahan pengawet alami.



SUMMARY

MUHAMMAD ISNAIM. Application of the Crown Fruit Meat of the God
(Phaleria macrocarpa (Scheff.) Boerl.) As a Natural Preservative in Pempek
Cuko. Supervised by Dasir and Ade Vera Yani.

This study aims to determine the physical, chemical and organoleptic
characteristics of Pempek cuko after the storage period. This study Alhamdulillah
was conducted in November 2018 until August 2019 in the laboratory of the
Faculty of Agriculture, University of Muhammadiyah Palembang and the
Palembang Center for Industrial Research and Standardization Laboratory.

The research method used was a Non Factorial Randomized Block Design.
The research factor was the treatment of the addition of the extract of the fruit
extract of the crown of the god (Phaleria macrocarpa (Scheff) Boerl.) As a
preservative ingredient of cempek pempek consisting of six levels of treatment
and was repeated four times. Each treatment of the addition of the crown god fruit
powder extract are: Do (without the addition of the crown god fruit powder
extract), D1 (Adding the crown god powder fruit extract 5 ml / 500 ml), D>
(Adding the crown god fruit powder extract 10 ml / 500 ml), Dz (addition of
crown god fruit extract 15 ml / 500 ml), D4 (addition of crown god flour extract
20 ml / 500 ml) and Ds (addition of crown god flour extract 25 ml / 500 ml).

The parameters observed in this study, for chemical analysis with the pH and
total acid tested before and after storage for 25 days. Microbiological analysis
with TPC (Total Plate Count) test after 25 days of storage. While organoleptic
tests include aroma and taste using the Duo Trio Test method on cempek pempek
after storage for 25 days.

The addition of crown god fruit extract did not significantly affect the pH and
total acid of cempek pempek before storage for 25 days. The highest pH value and
the lowest total acid were in the Ds treatment with an average value of 5.00 and
0.610%. The addition of the extract of the extract of the crown god fruit was very
significant on the pH, total acid and total microbial (TPC) of cempek pempek
after 25 days storage. The highest pH value and the lowest total acid were in the
Ds treatment with an average value of 4.53 and 0.989%. The addition of the
extract of the crown god fruit extract was very significant on the total microbial
(TPC) of cempek pempek after storage for 25 days. The lowest total number of
microcoba in the Ds treatment (addition of 25 ml / 500 ml crown god fruit extract)
with an average value of 0.83 x 102 cells / g. The addition of crown god fruit
extract as a natural preservative to the taste and aroma of pempek cuko during
storage for 25 days was not significantly different from the comparison of pempek
cuko before storage without the addition of natural preservatives.
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BAB |I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Cuko adalah kuah atau saos cair yang berasal dari campuran gula merah,
bawang putih, cabe rawit, asam jawa, garam dan tongcai yang ditambah air masak
dan dimasak sampai mendidih sebagai padanan di waktu makan pempek (Zusi,
2010). Karakteristik dari cuko pempek adalah berwarna coklat kehitaman,
mempunyai aroma khas gula aren, bawang putih dan aroma pedas dari cabai
rawit. Rasa khas cuko pempek yang pedas berasal dari cabai rawit, rasa manis dari
gula aren dan sedikit rasa asam yang berasal dari jeruk kunci atau asam jawa yang
ditambahkan. (Alhanannasir, 2012).

Cuko pempek apabila diproduksi akan timbul masalah pada masa simpannya
yang sangat singkat yaitu hanya tiga hari pada suhu kamar, karena pada hari
keempat biasanya tercium aroma dan rasa asam yang sangat dominan pada cuko
pempek. Faktor utama penyebab kerusakan pangan adalah terjadinya aktivitas
biologis internal (metabolisme) maupun masuknya mikroba perusak dalam bahan
pangan (Astawan, 2011). Mikroorganisme penyebab kerusakan makanan adalah
bakteri, jamur dan khamir. Mikroorganisme dapat hidup di semua tempat, baik air,
tanah, udara, maupun di tempat lainnya, dan mampu bertahan pada berbagai
lingkungan baik pada suhu, tekanan, pH, tingkat osmosis (larutan gula dan larutan
garam), serta kadar air yang ekstrim (Adawyah, 2003).

Produk pangan seperti cuko pempek harus tetap dijaga kualitasnya selama
penyimpanan dan distribusi, karena pada tahap ini cuko pempek sangat rentan
terhadap terjadinya rekontaminasi, terutama dari mikroba patogen yang berbahaya
bagi tubuh dan mikroba perusak yang dapat menyebabkan kerusakan pada
makanan. Menurut Buckle et al., (2005), untuk mengatasi kerusakan pada bahan
pangan dapat dilakukan pengawetan dengan cara penambahan bahan pengawet
pangan, baik bahan pengawet alami maupun pengawet buatan. Barus (2009)
menyatakan bahwa, saat ini penggunaan bahan pengawet alami yang bersumber dari

bahan alam sangat dianjurkan sebagai alternatif pengganti bahan pengawet



kimia. Bahan pengawet alami ini hampir terdapat pada semua tumbuh-tumbuhan dan
buah-buahan tersebar diseluruh tanah air.

Pengawetan adalah suatu usaha untuk mencegah atau memperlambat
kerusakan oleh mikroorganisme, memperlambat laju dekomposisi bahan pangan
dan mencegah kerusakan yang disebabkan oleh faktor lingkungan termasuk
serangan hama. Pengawetan bahan pangan dapat dilakukan dengan berbagali
macam cara yang umumnya bekerja atas dasar mematikan atau menghambat
pertumbuhan mikroorganisme yaitu sebagai antimikroba (Effendi, 2009).
Pengawet alami dapat mempertahankan bahan makanan dengan biaya yang relatif murah
dan ramah lingkungan (Adelaku, 2014).

Zat aktif yang terkandung dalam berbagai jenis ekstrak tumbuhan diketahui dapat
menghambat beberapa mikroba patogen maupun perusak makanan. Zat aktif tersebut
dapat berasal dari bagian tumbuhan seperti biji, buah, rimpang, batang, daun, dan umbi
(Koswara, 2009). Bunga kecombrang termasuk salah satu pengawet alami cuko pempek.
Penggunaan bubuk bunga kecombrang setelah pemanasan 30 menit sebanyak 3%
menghasilkan cuko pempek dengan daya simpan selama 12 hari pada suhu kamar
dengan karakteristik warna, aroma dan rasa sama dengan cuko pempek sebelum
penyimpanan (Putra, 2014 dan Adriansyah, 2017). Formulasi batang 3% : daun
1% : bunga 2% dalam bentuk bubuk menghasilkan warna, rasa dan aroma yang
sama dengan cuko pempek sebelum disimpan, serta tidak adanya buih dan belum
terjadi perubahan kekentalan pada cuko pempek yang dihasilkan selama
penyimpanan hari ke 0 sampai hari ke 12 (Fitriansyah, 2017). Sebagai contoh
tanaman yang berperan sebagai pengawet alami yang belum dimanfaatkan secara optimal
adalah buah mahkota dewa (Koswara, 2009)

Mahkota dewa (Phaleria macrocarpa (Scheff.) Boerl.) mengandung
antioksidan dan antimikroba yang dapat digunakan sebagai bahan pengawet
alami. Buah mahkota dewa memiliki daya hambat bagi pertumbuhan bakteri
(antibakteri) yang lebih besar dibandingkan daunnya (Winarni et al., 2012). Buah
mahkota dewa mengandung alkaloid, saponin, flavonoid, fenolik hidrokuinon dan
tanin (Salim, 2006).

Antimikroba tanin, triterpenoid dan saponin yang bersifat toksik tidak dapat

dimanfaatkan dan dikonsumsi secara langsung dalam bentuk buah segar



(Harborne, 2007). Buah mahkota dewa dapat dimanfaatkan secara maksimal
dengan dibuat dalam bentuk irisan tipis yang sudah dikeringkan atau dikenal
sebagai simplisia buah mahkota dewa dan dalam bentuk tepung karena sifat
toksiknya, tepung buah mahkota dewa harus direbus terlebih dahulu, disaring dan
dimanfaatkan air rebusannya atau dalam bentuk ekstrak buah mahkota dewa
dengan aquades (Gotawa, et al., 2012).

Senyawa saponin bersifat dapat berinteraksi dengan membran sel bakteri
dengan cara meningkatkan permeabilitas membran dan dapat menurunkan
tegangan permukaan pada lingkungan cair (Morita et al., 2007). Tanin dapat
menghambat pertumbuhan bakteri dengan cara menghambat aktivitas enzim
protease, menghambat enzim pada protein transpor selubung sel bakteri dan
destruksi atau inaktivasi fungsi materi genetik (Masduki, 1996). Tanin memiliki
kemampuan mengkerutkan dinding sel bakteri yang akan menyebabkan
terganggunya permeabelitas sel. Hal ini menyebabkan sel tersebut tidak dapat
melanjutkan aktivitas sel dan mati (Ajizah, 2004).

Senyawa alkaloid dan terpenoid memiliki kemampuan sebagai pertahanan
dan toksik dari herbivora (Taiz & Zeiger, 2010). Flavonoid dengan senyawa
fenolnya memiliki mekanisme kerja merusak membran sel jamur dengan
membentuk pori dan menyebabkan komponen sel jamur keluar dari sel sehingga
sel jamur mengalami kematian (Suryana, 2004). Senyawa flavonoid konsentrasi
rendah dapat merusak membran sitoplasma dan menyebabkan kebocoran pada
membran sel, sedangkan dalam konsentrasi tinggi akan menyebabkan koagulasi
protein dan rusaknya membran sel (Rahminiwati et al., 2011).

Ekstrak buah mahkota dewa yang berasal dari simplisia atau tepung dapat berperan
sebagai pengawet alami karena dapat bekerja sebagai antimikroba yang akan merusak
membran sitoplasma (Gotawa, et al., 2012). Ekstrak buah mahkota dewa dengan
aquadest memiliki efek antimikroba dan mampu memperpanjang daya simpan
ikan dan memberikan efek perubahan warna pada ikan menjadi lebih coklat
(Winarni, T. et al, 2012).

Ekstrak buah mahkota dewa mempunyai kemampuan sebagai pengawet pada

sirup jambu biji. Ekstrak mahkota dewa mampu mengawetkan sirup jambu biji



untuk jangka waktu kurang dari 2 minggu (Pamungkas, 2013). Ekstrak daun
mahkota dewa dapat digunakan sebagai pengawet alami pada buah tomat, karena
dapat melapisi kulit buah tomat dan membuat tekstur tomat menjadi lebih keras
serta aromanya tidak masam dalam waktu yang lebih lama dari kontrol.
Pengawetan buah tomat dengan menggunakan ekstrak daun mahkota dewa dengan
konsentrasi 6% dapat mempertahankan buah tomat hingga 9 hari (Supriatni et al.,
2016).

Hasil penelitian pendahuluan, penambahan ekstrak tepung buah mahkota dewa
25 ml/500 ml setelah penyimpanan 25 hari menghasilkan cuko pempek dengan warna,
rasa dan aroma yang masih layak untuk dikonsumsi. Berdasarkan hal diatas, maka
penulis akan melakukan penelitian mengenai “Aplikasi Daging Buah Mahkota
Dewa (Phaleria macrocarpa (Scheff.) Boerl.) sebagai Pengawet Alami pada Cuko

Pempek”.

B. Tujuan

Mengetahui karakteristik fisik, kimia dan organoleptik cuko pempek setelah

masa penyimpanan.
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