Edible: Jurnal Penelitian Ilmu-ilmu Teknologi Pangan (Jedb)      
Vol. 11, No.1. 2022


E-ISSN 2443-2113

FORMULASI RASIO GULA SEMUT DAN GULA PASIR PADA PEMBUATAN CUKO PEMPEK INSTAN  
Formulation of Ants Sugar and Sucrose Ratio for Instant Cuko Pempek Production
Suyatno1*, Alhanannasir1, 
Program Studi Teknologi Pangan 
Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang. 
Jl. Jenderal Ahmad Yani 13 Ulu, Palembang 30263. 

*) corresponding author: suyatnosakiman10@gmail.com
Abstrak

Cuko pempek merupakan saus pelengkap saat menikmati produk pempek khas kota palembang, Sumatera Selatan. Namun, cuko pempek tidak praktis untuk dipasarkan dan memiliki umur simpan yang relatif pempek karena berwujud cairan. Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh formulasi rasio gula semut dan sukrosa terbaik dalam pembuatan cuko pempek instan. Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak kelompok  (RAK) non faktorial dengan 5 perlakuan rasio gula semut dan gula pasir masing-masing yaitu 60% : 20% (C1), 50%: 30% (C2), 40%:40 % (C3), 30%: 50% (C4) dan 20%: 60% (C5) dengan 3 kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi viskositas dan kecepatan larut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan rasio gula semut dan gula pasir  berpengaruh sangat nyata terhadap kekentalan dan kecepatan larut cuko pempek instan. Perlakuan C3 merupakan formulasi terbaik dan menghasilkan cuko pempek paling kental dengan nilai viskositas  tertinggi, yakni sebesar 2.923 cPs dan kecepatan larut mencapai 9.50 detik. 
Kata Kunci : cuko pempek, cuko pempek instan, sukrosa, gula semut, pempek
Abstract
Cuko pempek is a complementary sauce when enjoying pempek products typical of Palembang, South Sumatra. However, cuko pempek is impractical to market and has a shelf life that is relatively short because it is in liquid form. This study aims to obtain the best formulation of the ratio of ant sugar and sucrose in the manufacture of instant cuko pempek. This study used a non-factorial randomized block design (RBD) method with 5 treatments, the ratio of ant sugar and sucrose, respectively, namely 60%: 20% (C1), 50%: 30% (C2), 40%: 40% (C3), 30%: 50% (C4), and 20%: 60% (C5), with 3 repetitions. Parameters observed included viscosity and dissolving speed, resulting from The results showed that the difference in the ratio of ant sugar and sucrose had a very significant effect on the viscosity and dissolving speed of instant pempek cuko. The C3 treatment was the best formulation and produced the thickest cuko pempek with the highest viscosity value, which was 2,923 cPs, and the dissolving speed reached 9.50 seconds.
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Pendahuluan

Cuko pempek merupakan saus pelengkap untuk menikmati pempek sebagai makanan khas Kota Palembang. Cuko pempek yang bersifat cairan cenderung memiliki daya simpan yang relatif pendek serta kurang efektif dan efisien, baik dalam penyimpanan maupun distribusi. Sebagaimana yang disebutkan oleh Iman et al. (2016), cuko pempek berupa bentuk larutan atau cairan yang sedikit kental dengan umur simpan yang relatif singkat pada suhu kamar, yakni hanya 3 hari. 
Cuko pempek terbuat dari campuran air, gula merah, bawang putih, asam jawa dan cabai rawit. Salah satu bahan yang dapat disubstitusi dalam bentuk bubuk adalah gula merah. 

Beberapa jenis gula yang sering digunakan dalam pengolahan bahan pangan adalah gula pasir (sukrosa), gula batu dan gula semut. Gula semut dan sukrosa diduga berpotensi digunakan sebagai subtitusi gula merah. Gula semut merupakan gula merah yang diolah menjadi bentuk bubuk. Gula semut maupun gula merah terbuat dari gula aren. 

Proses pembuatan gula semut  meliputi pengaturan pH dan penyaringan nira, pemasakan nira, proses solidifikasi, granulasi / kristalisasi, pengayakan, pengeringan dan pengemasan (Mustaufik dan Haryanti, 2006).

Produk berbentuk bubuk memiliki daya simpan relatif panjang. Hal ini dikarenakan kadar air pada produk bubuk sangat rendah sehingga dapat menghambat reaksi kimia maupun pertumbuhan mikrobiologi. Oleh sebab itu, perlu dilakukan pengembangan produk cuko pempek dalam bentuk bubuk.
Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh formulasi rasio gula semut dan sukrosa terbaik dalam pembuatan cuko pempek instan.
Metode Penelitian
Metode penelitian yang digunakan dalam Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak kelompok  (RAK) non faktorial dengan 5 perlakuan rasio gula semut dan gula pasir masing-masing yaitu 60% : 20% (C1), 50%: 30% (C2), 40% : 40% (C3), 30%: 50% (C4) dan 20%: 60% (C5) dengan 3 kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi viskositas dan kecepatan larut.  
Bahan dan Alat
Bahan yang digunakan adalah gula semut dan gula pasir  terstandardisasi BPOM yang diperoleh dari pasar swalayan di Kota Palembang. Bumbu seperti bawang putih, tongcai, cabai rawit dan asam jawa di Pasar Tradisional Jakabaring, Kota palembang.
Alat yang digunakan antara lain timbangan analitik, kompor, panci, rubber bulb, pipa kapiler aluminium foil, picnometer, beaker glass dan saringan.
Analisis viskositas  dan kecepatan larut
 
Analisis viskositas mengacu pada. AOAC (1990) dan analisis kecepatan larut mengacu pada (Alfonsius  et al., 2015).  
Analisis data 


Data yang diperoleh dianalisis dengan ANOVA untuk mengetahui pengaruh dan dideskripsikan.
Hasil dan Pembahasan 
Viskositas (Kekentalan) Cuko Pempek

Berdasarkan hasil uji ANOVA, diketahui bahwa perbandingan gula semut dan sukrosa berpengaruh sangat nyata terhadap viskositas cuko pempek bubuk yang dihasilkan.
Tabel 1.  Rerata Nilai Viskositas Cuko Pempek Instan dengan Berbagai Rasio Gula Semut dan Gula Pasir
	Kode Sampel
	Viskositas (cPs)
	Nilai Uji BNJ

	
	
	0,05
	0,01

	C1
	3.492
	a
	A

	C2
	3.209
	   b
	   B

	C3
	2.923
	      c
	      C

	C4
	2.682
	         D
	         D

	C5
	2.527
	            e
	         D


Keterangan:  angka-angka yang diikuti huruf yang sama berarti berbeda tidak nyata.

Berdasarkan Tabel 1. Nilai viskositas antar perlakuan masing-masing berbeda nyata. Sampel yang paling kental ditunjukkan dengan nilai rerata viskositas paling tinggi, yaitu pada perlakuan C1 (Gula semut 60% : sukrosa 20%). Sementara cuko pempek paling encer ditunjukkan dengan nilai viskositas paling rendah, yaitu C5 ( Gula semut 20%: sukrosa 60%). Semakin tinggi persentase gula semut yang digunakan maka semakin besar viskositas cuko pempek bubuk yang dihasilkan. 

Menurut Sinko (2012),  viskositas adalah ketidakleluasaan pengaliran cairan yang disebabkan oleh gaya gesekan dibagian dalam suatu fluida. Viskositas dikenal sebagai ukuran yang menyatakan kekentalan suatu cairan atau fluida. (Martiin, 2008).


Menurut Lempang  et al. (2012), gula semut merupakan jenis gula dari nira aren yang dikristalisasikan dan mengandung  gula total berkisar antara 13.9-14.9 %. Kandungan gula juga bisa dinotasikan dengan oBrix atau total padatan terlarut. Gula aren mengandung sukrosa, glukosa dan fruktosa (Ulaan et al., 2020). Sementara gula pasir mengandung sukrosa.

Semakin tinggi kadar padatan gula terlarut (oBrix), maka semakin tinggi viskositas suatu larutan.  Saat proses pemasakan, sejumlah air ang terdapat dalam bahan akan mengalami evaporasi. Sehingga kadar air akan menurun dan kekentalan akan meningkat (Sukoyo et al., 2014; Sjarif et al,  2021).

 
Viskositas cuko pempek dengan perbandingan gula semut ( gula aren) dan sukrosa pada penelitian ini cenderung lebih tinggi (2.527 – 3.492 cPs) dibandingkan viskositas gula aren (529 -2.708 cPs) hasil penelitian Setiawan (2020). Hal ini disebabkan oleh pada pembuatan cuko pempek terdapat padatan lain yang berasal dari partikel bumbu seperti bawang putih, garam, cabai dan lainnya. 

Kecepatan Larut 

Kecepatan larut adalah waktu  dibutuhkan oleh suatu produk (serbuk minuman instan) dalam air ketika akan dikonsumsi. Semakin cepat kecepatan larut suatu produk maka mutu produk yang dihasilkan akan semakin baik (Alfonsius  et al., 2015).  Maka dari itu, semakin cepat cuko pempek bubuk larut maka akan semakin efektif dan praktis untuk diaplikasikan. 


Berdasarkan Hasil uji ANOVA diketahui bahwa perbandingan gula semut dan sukrosa berpengaruh sangat nyata terhadap viskositas cuko pempek. Masing-masing perlakuan meenghasilkan nilai kecepatan larut yang berbeda nyata satu sama lain. 


Dari Tabel 2, diketahui bahwa rerata nilai kecepatan larut tertinggi terdapat pada perlakuan C5 (gula semut 20%: sukrosa 60%) yaitu hanya 8.30 detik. Sedangkan nilai kecepatan larut terendah terdapat pada perlakuan C1 (Gula semut 60%: sukrosa 20%) yaitu selama 11.43 detik. 

Gula semut yang berasal dari aren memiliki daya larut yang cukup rendah. Hal ini disebabkan oleh komponen jenis gula pada gula semut lebih kompleks (sukrosa, glukosa dan fruktosa) dibandingkan dengan gula sukrosa. Sehingga semakin besar persentase gula semut yang digunakan, maka semakin rendah daya larut cuko pempek bubuk yang dihasilkan. 

Berbeda halnya dengan gula semut (gula aren), sukrosa memiliki karakteristik mudah larut dalam air dan dipengaruhi oleh zat lain yang terlarut. Semakin tinggi suhu dan jumlah garam (terutama yang mengandung nitrogen) terlarut dalam air tersebut, maka semakin tinggi pula jumlah sukrosa yang dapat terlarut (Mas’udah, 2013).
Tabel 2.  Rerata Kecepatan Larut Cuko Pempek Instan dengan Berbagai Rasio Gula Semut dan Gula Pasir
	Kode Sampel
	Kecepatan larut (detik)
	Nilai Uji BNJ

	
	
	0,05
	0,01

	C1
	11.43
	A
	A

	C2
	10.36
	   B
	   B

	C3
	9.50
	      C
	      C

	C4
	9.16
	         d
	         D

	C5
	8.30
	            e
	            E


Kesimpulan dan Saran 
Kesimpulan 


Kesimpulan hasil penelitian, yaitu perbedaan rasio gula semut dan sukrosa berpengaruh sangat nyata terhadap kekentalan dan kecepatan larut cuko pempek instan. Perlakuan C3 merupakan formulasi terbaik dan menghasilkan cuko pempek yang kental (nilai viskositas: 2.923 cPs) dan cepat larut (9.50 detik). 
Saran 

Diharapkan ada penelitian lanjutan terkait mutu organoleptik untuk mengetahui daya terima panelis terhadap  formulasi rasio gula semut dan sukrosa dalam pembuatan cuko pempek instan.
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