
iii 
 

ANALISIS KEKENTALAN, KADAR ABU, KADAR AIR DAN 

ORGANOLEPTIK CUKO PEMPEK DI KOTA PALEMBANG 
 

 

Oleh  

NANDA NURAYNI 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FAKULTAS PERTANIAN  

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PALEMBANG 

PALEMBANG  

2025 



ii 
 

ANALISIS KEKENTALAN, KADAR ABU, KADAR AIR DAN 

ORGANOLEPTIK CUKO PEMPEK DI KOTA PALEMBANG 

 

 

 

 

Oleh  

Nanda Nurayni  

 

 

 

 

SKRIPSI 

Sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan  

 

 

 

 

 

Pada  

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN  

FAKULTAS PERTANIAN  

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH PALEMBANG  

PALEMBANG  

2025  



iii 
 

Motto :  

➢ Kesuksesan dalam hidup tidak datang dengan mudah, tetapi akan selalu 

ada jalan keluar bagi setiap kesulitan. Kunci utamanya Adalah 

kesabaran. Usaha yang terus-menerus dan keyakinan terhadap janji 

allah. 

Kesuksesan bukan hanya milik orang yang pintar, tetapi milik mereka 

yang tidak menyerah dan terus berjuang. 

➢ Secapek apapun kamu, hidupalah seolah-olah do’a mu terjawab esok. 
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RINGKASAN  

NANDA NURAYNI Analisis kekentalan, Kadar abu, Kadar air dan 

organoleptik cuko pempek di kota Palembang (dibimbing oleh 

MUKHTARUDDIN MUCHSIRI dan ALHANANNASIR). 
Penelitian ini bertujuan untuk menyusun kriteria mutu pada cuko pempek 

yang di kota Palembang.dan untuk menganalisis kekentalan, kadar abu, kadar air, 

dan organoleptik cuko pempek di Kota Palembang Penelitian ini dilaksanakan di 

laboratorium Kimia Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang 

dan Teknologi Politeknik Negeri Sriwijaya laboratorium Teknik Kimia pada bulan 

Mei 2025 sampai bulan Juli 2025. Penelitian ini menggunakan metode survei yang 

dilakukan secara “purposive sampling” dengan menetukan 5 toko pempek terpilih, 

dengan perancangan penelitian menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) 

non faktorial dengan 5 perlakuan dengan 3 ulangan, yaitu dengan 3 kali 

pengambilan sampel di waktu yang berbeda. Peubah yang diamati meliputi uji fisik 

meliputi Kekentalan, uji kimia meliputi Kadar Abu dan Kadar Air sedangkan uji 

Organoleptik meliputi Warna, Aroma dan Rasa. Analisis fisik kekentalan tertinggi 

terdapat pada sampel T2 dengan nilai rata-rata 38,45 Cp. Analisis kadar abu 

tertinggi terdapat pada sampel T2 dengan nilai rata-rata 2,251%. Dan pada analisis 

kadar air tertinggi terdapat pada sampel T3 dengan nilai rata-rata 57,917% Tingkat 

kesukaan warna cuko pempek tertinggi terdapat pada sampel T2 dengan nilai rata-

rata 4,08 dengan kriteria disukai panelis. Tingkat kesukaan terhadap aroma cuko 

pempek tertinggi terdapat pada sampel T2 dengan nilai rata-rata 4,28 (kriteria 

disukai panelis). Tingkat kesukaan terhadap rasa cuko pempek tertinggi terdapat 

pada sampel T2 dengan nilai rata-rata 4,20 (kriteria disukai panelis). 
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SUMMARY 

  NANDA NURAYNI Analysis of viscosity, ash content in food, moisture 

content, and organoleptic of cuko pempek in Palembang (supervised by 

MUKHTARUDDIN MUCHSIRI and ALHANANNASIR). 
criteria for cuko pempek in Palembang city and to analyze the viscosity, ash 

content in food, moisture content, and organoleptic of cuko pempek in Palembang 

city. This study was conducted in the Chemistry laboratory of the Faculty of 

Agriculture, Muhammadiyah University of Palembang and Technology, Sriwijaya 

State Polytechnic Chemical Engineering laboratory from May 2025 to July 2025. 

This study uses a survey method conducted by purposive sampling by determining 

5 selected pempek shops, with the research design using a non-factorial randomized 

block design (RAK) with 5 treatments with 3 replications, namely with 3 sampling 

times at different times. The variables observed include physical tests including 

viscosity, chemical tests including ash content in food and moisture content while 

organoleptic tests include color, aroma and taste. The highest physical analysis of 

viscosity was found in sample T2 with an average value of 38.45 Cp. The highest 

ash content in food analysis was found in sample T2 with an average value of 

2.251%. And in the analysis of the highest moisture content, it was found in sample 

T3 with an average value of 57.917%. The highest level of preference for the color 

of cuko pempek was found in sample T2 with an average value of 4.08 with the 

criteria of being liked by the panelists. The highest level of preference for the aroma 

of cuko pempek was found in sample T2 with an average value of 4.28 (criteria 

preferred by the panelists). The highest level of preference for the taste of cuko 

pempek was found in sample T2 with an average value of 4.20 (criteria preferred 

by the panelists). 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar belakang  

Makanan khas “wong” Palembang adalah pempek, dan agar terasa lengkap 

dalam mengkonsumsinya harus dibarengi bersama cuko pempek. Palembang 

terkenal sebagai kota pempek atau empek-empek sejak abad ke 16, yang terkenal 

di seluruh Indonesia, Asia Tenggara dan bahkan manca negara lainnya. Cuko 

pempek juga disebut saus cuko adalah bagian penting dari pempek. (Alhananasir, 

2020) 

Cuko pempek adalah saus pendamping atau pelengkap yang digunakan untuk 

mengkonsumsi pempek makanan yang memiliki rasa asam, pedas dan memilii rasa 

bau bumbu (spicy) yang unik dan menyengat. Dibuat dari racikan gula, cabai, asam 

cuka, bawang putih dan garam. Karakteristik cuko pempek, terutama asam cukanya 

memilih kandungan sifat yang dapat merusak gigi (Muchsiri et al., 2016). 

Cuko pempek adalah saus yang berwarna hitam sampai coklat terbuat dari air 

yang dimasak hingga mendidih, lalu masukkan gula palem gula palem yang 

dimaksud adalah menurut (Rahim et al., 2015) gula palem adalah produk nira aren 

yang berbentuk gula merah kristal yang baik dimakan dan memiliki efek kesehatan 

yang baik, udang kering atau ebi, cabai rawit, bawang putih dan garam (Astawan, 

2011). 

Menurut Chendhawati (2011), cuko pempek dibuat dari campur gula merah 

dan air, lalu di rebus hingga semua gula larut dan mendidi. larutan gula disaring dan 

ditambahkan bumbu berupa bawang putih, cabai merah dan garam halus dan 

dimasak kembali hingga mendidih. Selanjutnya dimasukan asam jawa dan jeruk 

kunci atau asam lainya setelah cuko pempek sudah dingin atau setara dengan suhu 

ruang. 

Penelitian ini akan mengevaluasi kadar kekentalan pada cuko pempek, namun 

pada kajian ini penulis memilih pendekatan lain dengan mengamati sifat kekentalan 

pada kecap manis, karena tekstur kekentalan kecap manis memiliki kemiripan 

dengan tingkat kekentalan cuko pempek. Kekentalan kecap manis dapat diukur 
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memakai viskometer, yang memberikan nilai viskositas dalam satuan centipoise 

(cP). (Mulono Apriyanto, 2018). 

Kadar abu dalam produk pangan mencerminkan kandungan mineral 

anorganik yang tersisa setelah proses pembakaran sampel. Komposisi kadar abu 

dapat bervariasi tergantung pada bahan yang digunakan dan metode analisis yang 

diterapakan. Untuk informasi lebih spesifik mengenai kadar abu dalam cuko 

pempek, diperlukan penelitian lebih lanjut yang secara khusus meneliti parameter 

tersebut.  

Menurut penelitian dari Muchsiri et al., (2016) meneliti pengaruh jenis dan 

konsentrasi asam terhadap cuko pempek, dengan parameter seperti total gula, pH, 

viskositas, dan kadar capsaicin. Meskipun penelitian ini tidak secara spesifik 

melaporkan kadar abu, hasilnya menunjukan bahwa jenis dan konsentrasi asam 

mmpengaruhi sifat kimia cuko pempek.  

Kadar air dalam cuko pempek berbeda-beda tergantung pada bahan yang 

digunakan dan cara pembuatannya. Misalnya, menurut Saputra et al., (2019) sebuah 

studinya tentang cuko pempek lembaran yang ditambahkan pati jagung dan 

karagenan menemukan kadar air sekitar 24,75 %. Harus diperhatikan bahwa kadar 

air cuko pempek dapat dipengaruhi oleh faktor-faktor seperti jenis gula yang 

digunakan, rasio gula terhadap air, dan penambahan bahan lain seperti pati atau 

karagenan. Sebagai contoh, penggunaan gula merah dengan perbandingan 1:1 

antara gula dan air bisa menghasilkan cuko yang lebih kental dan enak. Secara 

keseluruhan, cuko pempek cenderung memiliki kadar air yang tinggi, tetapi jumlah 

pastinya bisa bervariasi tergantung pada resep dan teknik pembuatan yang 

diterapkan.  

Dalam pembuatan cuko pempek gula aren berperan sangat penting dalam 

memberikan kekentalan pada cuko. Kandungan utama gula aren adalah sukrosa, 

yang dipanaskan bersama air, menghasilkan larutan kental secara alami. 

Kandungan sukrosa yang tinggi dalam gula aren menyebabkan larutan cuko 

pempek menjadi kental saat dimasak, memberikan tekstur yang khas pada cuko 

pempek. Proses pemanasan nira hingga mengental juga menghilangkan sebagian 

besar air, sehingga meningkatkan konsentrasi sukrosa dan komponen lainnya, yang 



 
 

3 
 

 
 

dapat mempengaruhi kekentalan dan rasa pada cuko. Berdasarkan penelitian yang 

dilakukan oleh Ical Aprianto et al,. (2024).  

Pengaruh penambahan gula aren terhadap sifat organoleptik dan fisiokimia 

minuman dari wortel hasil terbaik terdapat pada (penambahan gula aren 5 %) lebih 

tinggi dibandingkan pada perlakuan (P0) sebesar 7,01. Hal ini disebabkan oleh 

adanya penambahan gula aren. Semakin tinggi konsentrasi gula aren maka semakin 

tinggi viskositasnya. Menurut Eveline (2010), bahwa gula aren mempengaruhi 

viskositas disebabkan oleh adanya padatan yang dapat mengikat air, sukrosa, dan 

asam sitrat sehingga semakin banyak ikatan double helix yang terbentuk dan 

memerangkap air untuk membentuk gel. Menurut Winarno, (2004) semakin banyak 

komponen gula aren yang larut maka zat organik yang terlarutkan juga semakin 

banyak, sehingga jumlah viskositas menjadi semakin tinggi. 

Dalam penelitian ini penulis ingin melakukan penelitian yang membahas 

tentang kriteria mutu cuko pempek di Kota Palembang yang baku oleh karena itu, 

penelitian ini berjutuan untuk menghasilkan data-data yang merumuskan tentang 

kriteria mutu pada cuko pempek yang ada di Kota Palembang. 

1.2. Rumusan Masalah  

1. Bagaimana pengaruh bahan baku (seperti gula merah, asam jawa, dan bumbu 

lainnya) terhadap kekentalan, kadar abu dan kadar air pada cuko pempek? 

2. Bagaimana variasi kekentalan, kadar abu dan kadar air memengaruhi tingkat 

penerimaan konsumen terhadap cuko pempek?  

1.3. Tujuan dan Manfaat 

1.3.1.  Tujuan  

1. Untuk menyusun kriteria mutu pada cuko pempek yang di kota 

Palembang. 

2. Untuk menganalisis kekentalan, kadar abu, kadar air, dan organoleptik 

cuko pempek di Kota Palembang. 
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1.3.2. Manfaat  

1. Untuk mengetahui kriteria pada mutu cuko pempek di Kota Palembang. 

2. Untuk mendapatkan kriteria mutu terhadap kekentalan, kadar abu, 

kadar air cuko pempek di Kota Palembang 
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