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RINGKASAN

INTAN YULIANA. Analisis Fruktosa, Kadar Air, Kekentalan dan
Organoleptik pada Cuko Pempek di Kota Palembang (dibimbing oleh
Alhanannasir dan Mukhtarudin Muchsiri).

Cuko pempek merupakan saus pendamping dalam mengkonsumsi pempek,
kuliner khas Palembang yang berasa asam, manis, dan pedas dengan rasa dan aroma
bumbu (spice) yang khas dan menyengat, diperoleh dari racikan gula, cabai, asam
cuka, bawang putih, dan garam dengan komposisi tertentu. Tujuan penelitian ini
adalah untuk menganalisis sifat kimia dan organoleptik cuko pempek di Kota
Palembang. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian
Universitas Muhammadiyah Palembang, Laboratorium Teknik Kimia Politeknik
Sriwijaya, dan Laboratorium Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Brawijaya
pada bulan Oktober 2024 hingga Agustus 2025. Metode penelitian yang digunakan
adalah metode survei dengan pemilihan sampel secara purposive sampling yaitu
dengan menetapkan lima toko terpilih. Rancangan percobaan yang digunakan
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) non-faktorial dengan lima sampel,
masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
analisis fruktosa dan kadar air pada cuko pempek di Kota Palembang memberikan
pengaruh sangat nyata terhadap kedua parameter tersebut. Nilai fruktosa tertinggi
diperoleh pada sampel F1 dengan rata-rata 5,01 % sedangkan nilai terendah
terdapat pada sampel F4 dengan rata-rata 2,01 %. Nilai kadar air tertinggi terdapat
pada sampel F4 dengan rata-rata 61,18 % sedangkan kadar air terendah diperoleh
pada sampel F1 dengan rata-rata 45,90 %. Hasil analisis kekentalan menunjukkan
pengaruh yang nyata. Nilai kekentalan tertinggi terdapat pada sampel F1 dengan
rata-rata 42,87 cP sedangkan nilai terendah kekentalan terdapat pada sampel F4
dengan rata-rata 14,33 cP. Berdasarkan uji organoleptik nilai warna tertinggi
terdapat pada sampel F1 yaitu 4,12 dengan kriteria disukai dan nilai warna terendah
terdapat pada sampel F2 yaitu 2,76 dengan kriteria tidak disukai. Nilai aroma
tertinggi terdapat pada sampel F5 yaitu 3,68 dengan kriteria agak disukai dan nilai
aroma terendah terdapat pada perlakuan F3 yaitu 3,88 dengan kriteria agak disukai,
sedangkan pada rasa, sampel yang memperoleh nilai tertinggi terdapat pada sampel
F5 yaitu 3,76 dengan kriteria agak disukai dan nilai terendah rasa terdapat pada
sampel F2 yaitu 2,84 dengan kriteria tidak disukai.



SUMMARY

INTAN YULIANA. Analysis of Fructose, Moisture Content, Viscosity, and
Organoleptic Properties of Cuko Pempek in Palembang City (supervised by
Alhanannasir and Mukhtarudin Muchsiri).

Cuko pempek is a dipping sauce used when consuming pempek, a typical
culinary dish from Palembang that has a sour, sweet, and spicy flavor with a
distinctive and pungent aroma from a blend of sugar, chili, vinegar, garlic, and salt
in a specific composition. The aim of this research is to analyze the chemical and
organoleptic properties of cuko pempek in Palembang City. The research was
conducted at the Laboratory of the Faculty of Agriculture at Muhammadiyah
University of Palembang, the Chemical Engineering Laboratory of Sriwijaya
Polytechnic, and the Laboratory of the Faculty of Agricultural Technology at
Brawijaya University from October 2024 to August 2025. The research method
used is a survey method with purposive sampling by selecting five chosen stores.
The experimental design used is a non-factorial Randomized Block Design (RBD)
with five samples, each repeated three times. The research results show that the
analysis of fructose and moisture content in pempek sauce in Palembang City has a
significant impact on both parameters. The highest fructose value is found in sample
F1 with an average of 5,01 %, while the lowest value is found in sample F4 with an
average of 2,01 %. The highest moisture content is found in sample F4 with an
average of 61,18 %, while the lowest moisture content is obtained in sample F1
with an average of 45,90 %. The viscosity analysis results show a significant effect.
The highest viscosity value is found in sample F1 with an average of 42,87 cP, while
the lowest viscosity value is found in sample F4 with an average of 14,33 cP. Based
on the organoleptic test, the highest color value is found in sample F1 at 4,12,
indicating that it is liked, while the lowest color value is found in sample F2 at 2,76,
indicating that it is disliked. The highest aroma score is found in sample F5, which
is 3,68 with the criterion of moderately liked, while the lowest aroma score is found
in treatment F3, which is 3.88 with the criterion of moderately liked. In terms of
taste, the highest score is also in sample F5, which is 3,76 with the criterion of
moderately liked, while the lowest taste score is in sample F2, which is 2,84 with
the criterion of disliked.
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BAB I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pempek merupakan makanan sehari-hari masyarakat di Kota Palembang
sehingga menjadi ciri khas di Sumatera Selatan (Pramono et al., 2020). Pempek
banyak di jual secara UMKM serta di toko-toko komersial. Toko pempek di Kota
Palembang memiliki jumlah yang sangat beragam, seperti toko pempek yang berada
di pusat perbelanjaan atau mall, warung pempek rumahan atau UMKM dan pempek
yang dijual di pusat oleh-oleh khusus menjual produk khas Kota Palembang (Cahya
et al., 2021). Menurut data Kementerian Koperasi dan UKM Republik Indonesia,
(2021) menunjukkan bahwa di Kota Palembang produsen pempek berjumlah 3.006
yang tersebar di 18 kecamatan Kota Palembang.

Pempek merupakan makanan yang memiliki tekstur yang padat dan kenyal
karena bahan utama dalam proses pembuatan pempek, yaitu daging ikan giling dan
tepung tapioka (Alhanannasir et al., 2020). Pempek dapat dimasak dengan cara
digoreng atau direbus kemudian di dalam penyajiannya pempek di lengkapi dengan
cairan saus yang disebut dengan cuko atau cuka (Mulyadi et al., 2022).

Cuko pempek merupakan saus pendamping dalam menyantap pempek, kuliner
khas Palembang yang berasa asam, manis, dan pedas dengan rasa dan aroma bumbu
(spice) yang khas dan menyengat, diperoleh dari racikan gula, cabai, asam cuka,
bawang putih dan garam dengan komposisi tertentu (Muchsiri et al., 2016). Tingkat
kepuasan saat mengkonsumsi pempek sangat tergantung pada kualitas cuka pempek.
Sehingga bahan pada proses pembuatan cuko harus sesuai dengan takaran yang telah
ditentukan (Syukri et al., 2014).

Menurut Muchsiri et al., (2018), menyebutkan cuko pempek terdiri dari
beberapa bahan-bahan yang dapat digunakan seperti gula aren, cabai rawit, bawang
putih dan asam. Bahan-bahan yang diperlukan dalam membuat cuko pempek adalah
gula aren sebanyak 250 g, bawang putih sebanyak 25 g, air jeruk kunci sebanyak 25
mL, air sebanyak 500 mL, garam sebanyak 5 g dan cabai rawit sebanyak 50 g.



Gula aren biasa digunakan oleh masyarakat di Provinsi Sumatera Selatan
sebagai bahan pelengkap dalam pembuatan cuko pempek (Akbar et al., 2020). Di
Indonesia gula aren biasa digunakan sebagai pengganti gula pasir dalam makanan
dan minuman (Basuki et al., 2022). Gula aren di dapatkan dari proses pengambilan
nira dengan cara memukul tangkai tandan bunga yang dilakukan selama satu bulan,
pemotongan tandan dapat dilakukan pada saat bunga tandan gugur dan ditampung
ke dalam jerigen kemudian nira yang telah terkumpul dapat disaring untuk
dilakukan proses pemasakan dengan mengurangi volumenya menjadi 8% dari
volume awal (Alhanannasir, 2020).

Gula aren memiliki rasa manis yang dipengaruhi oleh beberapa komponen
golongan gula reduksi salah satunya yaitu fruktosa (Hutami et al., 2023). Pada
penelitian yang dilakukan oleh Susiyanti et al., (2021) dikatakan bahwa kadar air
pada gula aren sebesar 1,49% dan pada kandungan gula sederhana yang ditemukan
pada gula aren salah satunya adalah fruktosa sebesar 3,50 %. Kandungan mineral
lengkap yang terdapat pada gula aren adalah mineral Fe, Zn, Cu dan Mn masing-
masing 14,40 %, 1,56 %, 0,90 % dan 0,96 %.

Fruktosa merupakan salah satu komponen yang terdapat pada cuko pempek
yang memberikan rasa manis yang khas yang berasal dari gula aren. Fruktosa dan
glukosa termasuk gula reduksi yang mampu membentuk reaksi Maillard atau
memberi warna kecoklatan apabila bereaksi dengan protein dan dipicu oleh panas
(Winarno, 2004). Fruktosa salah satu gula sederhana yang terdapat dalam makanan
alami seperti buah-buahan, madu, sayuran dan biji-bijian (Prahastuti, 2011).

Kadar air yang terdapat pada cuko pempek berbeda-beda berdasarkan jenis
bahan baku yang digunakan serta metode pembuatan yang diterapkan. Penentuan
kadar air yang ideal sangat penting untuk mencapai tekstur yang diinginkan dalam
cuko pempek, yang berfungsi sebagai saus pendamping. Cuko pempek dengan
kadar air yang seimbang akan menghasilkan konsistensi yang optimal, yaitu tidak
terlalu cair dan tidak terlalu kental. Konsistensi yang tepat ini memiliki peran yang
signifikan dalam mempengaruhi kemudahan penggunaan cuko sebagai saus

pendamping untuk pempek (Sari et al., 2020).



Kekentalan atau viskositas merupakan salah satu parameter dalam menilai
mutu cuko pempek. Viskositas adalah ukuran tingkat kekentalan suatu fluida, yang
menunjukkan seberapa besar hambatan fluida tersebut untuk mengalir atau berubah
bentuk ketika diberi gaya. Sifat ini dapat dipahami sebagai kemampuan fluida
dalam mengalir atau sebagai resistensi terhadap proses penuangan. Dengan kata
lain, viskositas menggambarkan adanya gesekan internal di dalam fluida. Dalam
proses pengolahan, viskositas memiliki peranan penting karena memengaruhi
kualitas serta karakteristik produk yang dihasilkan (Maheshwar, 2018). Kekentalan
menunjukkan tingkat kekentalan suatu larutan, yang berpengaruh langsung
terhadap kemudahan cuko saat dituangkan dan kemampuannya menempel pada
permukaan pempek. Cuko yang terlalu kental dapat menghambat proses penyajian,
sedangkan cuko yang terlalu encer dapat menyebabkan rasa tidak melekat dengan
baik pada pempek. Tingkat kekentalan cuko dipengaruhi oleh beberapa faktor,
seperti kadar air, jenis gula yang digunakan, serta lama dan suhu pemanasan selama
proses pembuatan (Muchsiri et al., 2018).

Cuko pempek dalam beberapa tahun ini, telah dilakukan berbagai analisis
terkait komposisi nutrisi yang terdapat pada cuko pempek, terutama pada kadar
vitamin C, yang penelitian ini dilakukan oleh Fikri (2024) mengungkapkan adanya
peningkatan kadar vitamin C pada cuko pempek dengan penambahan bunga rosella,
sementara penelitian lain yang dilakukan oleh Riski (2024) dengan menganalisis
kadar Allicin yang terkandung dalam cuko pempek

Fruktosa yang merupakan salah satu jenis gula sederhana yang memilki peran
dalam memberikan rasa manis dan mempengaruhi karakteristik organoleptik dari
cuko pempek. Berdasarkan hal ini maka penulis akan melakukan penelitian
mengenai analisis kadar fruktosa, kadar air, kekentalan dan organoleptik terhadap

cuko pempek di Kota Palembang.

1.2 Rumusan Masalah
1. Bagaimana pengaruh kadar fruktosa, kadar air dan kekentalan terhadap
mutu cuko pempek di Kota Palembang?
2. Bagaimana tingkat kesukaan dengan uji organoleptik cuko pempek di Kota

Palembang?



1.3 Tujuan dan Manfaat
1.3.1 Tujuan
1. Untuk mengetahui pengaruh kadar fruktosa, kadar air dan kekenatalan
terhadap mutu cuko pempek di Kota Palembang.
2. Untuk mengetahui tingkat kesukaan dengan uji organolpetik cuko pempek
di Kota Palembang.
1.3.2 Manfaat
1. Mendapatkan pemahaman cara menganalisis kandungan yang terdapat
pada cuko pempek.
2. Sebagai media pelatihan untuk melakukan penelitian, memperluas
pengetahuan dan pengalaman di bidang teknologi pangan dalam cuko

pempek di Kota Palembang.
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