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RINGKASAN 

ROSALIA MINARNI, Analisis Kadar Total Flavonoid, Kadar Air, dan 

Organoleptik Cuko Pempek Di Kota Palembang (dibimbing oleh 

MUKHTARUDIN MUCHSIRI dan ALHANANNASIR) 
Penelitian ini bertujuan mengetahui kadar total flavonoid, kadar air dan 

organoleptik cuko pempek di kota palembang dengan kriteria yang paling disukai. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Univeritas Muhammadiyah 

Palembang dan Laboratorium Universitas Brawijaya pada bulan oktober 2024 

sampai dengan bulan juni 2025. Metode yang digunakan adalah metode Purposive 

sampling dengan rancangan acak kelompok (RAK) non faktorial  5 sampel dengan 

3 kali ulangan. Faktor sampel yang diamati yaitu cuko pempek dari produsen yang 

berbeda dengan parameter kadar air dan kadar total flavonid. Hasil menunjukkan 

bahwa kadar air dan kadar total flavonoid berpengaruh nyata terhadap tingkat 

kesukaan panelis. Nilai tertinggi kadar air terdapat pada perlakuaan G4 dengan rata-

rata 61,30 dan terendah pada sampel G3 dengan rata-rata 46,54. Nilai tertinggi kadar 

total flavonoid terdapat pada sampel G5 dengan rata-rata 23,23 dan terendah pada 

sampel G1 dengan rata-rata 15,24. Sampel paling disukai adalah G5 dengan rata-

rata nilai warna 4,16 (suka), aroma 3,28 (agak suka), rasa 3,76 (agak suka) 

sedangkan pada kekentalan sampel dengan kekentalan paling tinggi pada sampel 

G1 dengan rata-rata 2,12 (kental).  

 



 

 

 

 

SUMMARY  

ROSALIA MINARNI, Analysis of Total Flavonoid Content, Moisture 

content, and Organoleptic Properties of Cuko Pempek in Palembang (supervised by 

MUKHTARUDIN MUCHSIRI and ALHANANNASIR). 

This study aims to determine the total flavonoid content, moisture content and 

organoleptic of cuko pempek in Palembang city with the most preferred criteria. 

This study was conducted in the chemistry laboratory of Muhammadiyah 

University of Palembang and the laboratory of Brawijaya University from October 

2024 to June 2025. The method used was an survey method with a non-factorial 

randomized block design (RBD) with 5 treatments and 3 replications. The treatment 

factors observed were cuko pempek from different producers with parameters 

observed namely moisture content and total flavonoid content. The results showed 

that moisture content and total flavonoid content significantly influenced the level 

of panelists' preference. The highest value of moisture content was in treatment G4 

with an average of 61.30 and the lowest in treatment G3 with an average of 46.54. 

The highest value of total flavonoid content was found in the G5 treatment with an 

average of 23.23 and the lowest in the G1 treatment with an average of 15.24. The 

most preferred sample was G5 with an average color value of 4.16 (liked), aroma 

3.28 (somewhat liked), taste 3.76 (somewhat liked) while in terms of viscosity, the 

sample with the highest viscosity level was sample G1 with an average of 2.12 

(thickness). 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Indonesia memiliki berbagai macam pangan tardisional yang dapat menjadi 

ciri khas suatu daerah. Pangan tradisional adalah pangan yang dubuat dengan 

bahan-bahan lokal yang mudah ditemukan di daerah sekitar dan diolah dengan cara 

yang telah diwariskan secara turun-temurun. Syukri et al. (2014) menyatakan 

bahwa Kota Palembang memiliki pangan tradisional yang telah ada sejak abad ke-

16 dan sudah terkenal tidak hanya di dalam negeri tetapi juga hingga keluar negeri, 

pangan tradisional tersebut yaitu pempek. Pempek merupakan makanan khas 

masyarakat Palembang yang tidak lengkap jika disantap tanpa berdampingan 

dengan cuko pempek, karena cuko pempek adalah elemen yang dapat menambah 

cita rasa pempek dan menjadi faktor penentu lezatnya pempek. Bahan atau racikan 

pembuatan cuko pempek harus sesuai dengan komposisinya.  

Cuko pempek adalah cairan saus pendamping dalam menyantap pempek, cara 

mengkonsumsinya dengan mencelupkan atau menyiramkannya pada pempek. 

Cuko pempek merupakan produk pangan cair karena bentuk fisiknya berupa cairan 

yang dimana bahan dasar utamanya yaitu air. Air pada cuko pempek berfungsi 

untuk melarutkan rempah-rempah atau bumbu pada pembuatan cuko pempek untuk 

menghasilkan rasa khas cuko. Air yang diperlukan untuk membuat cuko pempek 

yaitu dua kali dari berat gula aren. Menurut Muchsiri et al. (2020) cuko pempek 

yang berwarna kehitaman diperoleh dari bahan-bahan pembuat cuko pempek 

seperti cabai, asam cuka, bawang putih, garam, ebi  dan tongcai dengan komposisi 

tertentu sehingga didapatkan rasa manis dan warna kehitaman dari gula aren, sedikit 

asam yang berasal dari asam jawa yang ditambahkan aroma bumbu pedas (Spicy) 

dari cabai dan bawang putih.  

Beberapa bahan penyusun cuko pempek seperti bawang putih, cabai rawit 

diketahui mengandung senyawa bioaktif. Salah satunya yaitu flavonoid yang 

berfungsi sebagai antioksidan. Flavonoid mampu menangkap radikal bebas 

sehingga dapat melindungi komponen pangan dari degradasi. Analisis kadar total 
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flavonoid bertujuan untuk mengukur kadar flavonoid untuk melihat gambaran 

keseluruhan kualitas kimia cuko pempek, lalu menghubungkannya dengan uji 

organoleptik untuk mengetahui cuko pempek mana yang paling disukai. Ekstrak 

bawang putih dengan pelarut etanol memiliki kadar total flavonoid sebesar 2.160,1 

mg QE/100 g (Wakhidah et al., 2021).  Menurut Fadillah et al., (2024) kadar 

flavonoid total pada buah cabai rawit sebesar 1.969,5 mg QE/100 g.  

Kota Palembang memiliki banyak sekali toko pempek, dari data Kementrian 

Koperasi dan UKM Republik Indonesia, jumlah UMKM pempek di Kota 

Palembang berjumlah 3.006 pelaku usaha. Pelaku UMKM pempek tersebar di 18 

Kecamatan Kota Palembang (Charterlina, 2023). Cuko pempek pada umumnya 

dibuat dengan bahan yang sama namun terkadang memiliki rasa yang berbeda 

(Muchsiri et al., 2020). Rasa cuko pempek pada umumnya merupakan campuran 

dari rasa manis, asam, dan pedas yang dapat menghadirkan keseimbangan rasa 

karena pempek cenderung memiliki rasa yang gurih dan sedikit netral. Faktor yang 

mempengaruhi berbedanya rasa cuko pempek antar setiap toko adalah kualitas dan 

jenis bahan yang diguanakan menyebabkan cuko pempek yang ada di pasaran 

memiliki kualitas yang bervariasi, baik dari segi rasa, warna hingga kekentalannya. 

Pentingnya mengetahui kandungan bahan di dalam cuko pempek untuk 

menentukan karakteristik cuko pempek yang disukai.  

1.2 Rumusan Masalah  

1. Bagaimana kadar total flavonoid dan kadar air cuko pempek di Kota 

Palembang dapat mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen ? 

2. Bagaimana perbedaan karakteristik cuko pempek antar produsen di Kota 

Palembang? 

1.3 Tujuan dan Manfaat  

1.3.1 Tujuan  

1. Mengetahui kadar total flavonoid dan kadar air dan organoleptik cuko 

pempek dari beberapa produsen di Kota Palembang 
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2. Mengetahui sifat organoleptik (rasa, aroma, warna, dan kekentalan) cuko 

pempek yang beredar di Kota Palembang  

1.3.2 Manfaat  

1. Memberikan informasi tentang kualitas organoleptik dan kandungan nutrisi 

cuko pempek  

2. Menjadi referensi ilmiah dalam penelitian tentang produk pangan 

tradisional  
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