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RINGKASAN 

INTAN PRISIANTIKA. Analisis Capsaicin Kadar Air dan Organoleptik 

pada Cuko Pempek di Kota Palembang (dibimbing oleh MUKHTARUDIN 

MUCHSIRI dan ADE VERA YANI).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Kadar Capsaicin dan Kadar Air 

terhadap kriteria kimia dan organoleptik pada cuko pempek di Kota Palembang. 

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian Universitas 

Muhammadiyah Palembang dan di Laboratorium Universitas Brawijaya Fakultas 

Teknologi Pertanian pada bulan Juli sampai dengan Agustus 2025. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara non 

Faktorial dengan lima sampel dan tiga kali pengambilan sampel di waktu yang 

berbeda. Peubah yang diamati dalam penelitian ini untuk uji kimia meliputi kadar 

capsaicin dan kadar air. sedangkan uji organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan 

kekentalan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa, kadar capsaicin tertinggi terdapat 

pada sampel A2 (31,46 ppm). Kadar air tertinggi terdapat pada A3 (60,23 %). 

Berdasarkan uji organoleptik terhadap warna nilai kesukaan tertinggi terhadap 

warna terdapat pada sampel A2 yaitu sebesar rata-rata 3,68 (kriteria agak suka). 

Tingkat kesukaan tertinggi terhadap aroma sampel A5 dengan nilai rata-rata 3,84 

(kriteria agak suka). Tingkat kesukaan tertinggi terhadap rasa pada sampel A2 

dengan nilai rata-rata 4,00 (dengan kriteria suka). Tingkat kesukaan tertinggi 

terhadap kekentalan pada sampel A3 dengan nilai rata-rata 3,80 (dengan kriteria 

agak suka). 

 

 

 

 

 

 

 



 

SUMMARY 

INTAN PRISIANTIKA. Analysis of Capsaicin, Moisture Content, and 

Organoleptic of Cuko Pempek in Palembang City (supervised by 

MUKHTARUDIN MUCHSIRI and ADE VERA YANI).  

This study aimed to determine the capsaicin and water content levels in 

response to chemical and organoleptic criteria in pempek sauce in Palembang City. 

This study was conducted at the Laboratory of the Faculty of Agriculture, 

Muhammadiyah University of Palembang and the Laboratory of the Faculty of 

Agricultural Technology, Brawijaya University, from July to August 2025. This 

study used a non-factorial randomized block design (RGD) with five samples and 

three sampling times. The observed variables in this study for chemical testing 

included capsaicin and moisture content, while organoleptic testing included color, 

aroma, taste, and viscosity. The results showed that the highest capsaicin content 

was found in sample A2 (31.46 ppm). The highest moisture content was found in 

A3 (60.23 %). Based on the organoleptic test on color, the highest preference value 

for color was found in sample A2, which was an average of 3.68 (somewhat like 

criterion). The highest preference level for aroma was in sample A5 with an average 

value of 3.84 (somewhat like criterion). The highest preference level for taste was 

in sample A2 with an average value of 4.00 (criteria preferred by the panelists). The 

highest preference level for viscosity was in sample A3 with an average value of 

3.80 (somewhat like criterion). 
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1 

BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Cuko pempek adalah saus cair yang digunakan sebagai pendamping pempek. 

Makanan tradisional ini berasal dari kota Palembang Sumatera Selatan. Cuko 

pempek dibuat dari perpaduan bahan-bahan seperti gula merah, asam jawa, bawang 

putih, cabai rawit, dan bahan-bahan lainnya. Cuko pempek memiliki rasa asam, 

manis, dan pedas dengan aroma bumbu yang khas dan menyengat yang dihasilkan 

dari campuran gula, cabai, asam jawa atau jeruk kunci maupun asam cuka, bawang 

putih, dan garam dengan komposisi tertentu (Muchsiri et al., 2016). Sedangkan 

cuko pempek memiliki warna coklat kehitaman dengan aroma khas dari gula aren 

(Muchsiri et al., 2020). Kombinasi bahan-bahan inilah menciptakan rasa yang 

kompleks dan unik yang menjadikan ciri khas dari cuko pempek tersebut.  

Salah satu bahan utama dari pembuatan cuko pempek adalah cabai rawit. 

Tanaman cabai rawit dalam bahasa latinnya Capsicum frustescens L. Cabai rawit 

merupakan tanaman perdu dari family terong-terongan (Solanaceae) yang memiliki 

nama ilmiah Capsicum sp. Dalam 100 gram cabai rawit mengandung 103 kal 

energi, 4.7 g protein, 2.4 g lemak, 19.9 g karbohidrat, 45 mg kalsium, 8 mg fosfor, 

vitamin A 11 mg , vitamin C 70 mg. Setidaknya pada saat pembuatan cuko pempek 

paling sedikit membnuutuhkan 50 gram cabai rawit (Muchsiri et al., 2018). 

Kandungan lain dari cabai rawit yaitu capsaicin, kapsantin, karotenoid, alkaloid 

atsiri, resin, minyak menguap, vitamin (A dan C). Rasa pedas pada cabai rawit yaitu 

dari capsaicin ini, yang berkhasiat untuk melancarkan aliran darah serta pemati rasa 

pada kulit. Sementara itu, bagian dari biji cabai rawit ini juga mengandung solanine, 

solamidine, solamargarine, solasodine, solasomine dan steroid (Assagaf, 2017).  

Capsaicin adalah senyawa aktif yang ditemukan dalam cabai, yang 

memberikan rasa pedas dan sensasi terbakar saat dikonsumsi (Suriana, 2024). 

Senyawa ini bekerja dengan mengikatkan diri pada reseptor di lidah yang 

bertanggung jawab terhadap sensasi panas dan nyeri. Efeknya dapat berkisar dari 

rasa hangat yang ringan hingga sensasi terbakar yang intens, tergantung pada 
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konsentrasi capsaicin dalam makanan. Selain memberikan rasa pedas, capsaicin 

juga diketahui memiliki manfaat kesehatan, seperti meningkatkan metabolisme, 

mengurangi peradangan, dan meredakan nyeri (Amilia et al., 2024). Ini juga sering 

digunakan dalam krim dan salep penghilang rasa sakit untuk mengatasi kondisi 

seperti arthritis dan nyeri otot. Namun, perlu diingat bahwa konsumsi capsaicin 

dalam jumlah besar dapat menyebabkan iritasi dan ketidak nyamanan pada saluran 

pencernaan. 

Kandungan senyawa capsaicin pada cabai rawit merupakan senyawa alkaloid. 

Menurut  Thaib et al., 2015, capsaicin adalah  senyawa yang stabil dengan rumus 

molekul C₁₈H₂₇NO₃, tidak terpengaruh oleh suhu dingin dan panas, karena tidak 

memiliki bau, rasa dan warna. Capsaicin ini berbentuk kristal yang akan mencair 

pada suhu 65 °C dan memiliki titik didih 210 °C. Serta capsaicin ini biasanya 

terdapat dibagian buah cabai rawit terutama pada bagian plasenta (tempat 

melekatnya biji) (Rahmawati et al., 2020).  

Selama periode 2020 hingga sekarang, penelitian mengenai capsaicin telah 

menunjukkan perkembangan yang signifikan dalam pemahaman kita tentang 

senyawa ini. Misalnya, menurut Nuraeni dan Rostinawati (2018), menemukan 

bahwa capsaicin tidak hanya mempengaruhi rasa pedas, tetapi juga memiliki 

potensi sebagai pengawet alami karena sifat antimikrobanya. Penelitian lain yang 

dilakukan oleh (Rizki, 2024), menunjukkan bahwa jenis cabai rawit yaitu cabai 

rawit manik, cabai rawit genie dan cabai rawit sekar berpengaruh tidak nyata 

terhadap capsaicin cuko pempek. 

Dalam konteks menganalisis cuko pempek, air memegang peranan penting 

dalam pembuatannya. Kadar air dalam cuko pempek adalah faktor penting yang 

mempengaruhi banyak aspek dari produk akhir, termasuk tekstur, rasa, dan daya 

tahan (Safitri dan Hakiki, 2024). Kelembaban yang tepat dalam cuko pempek 

membantu menjaga konsistensi tekstur yang diinginkan. Jika kadar air terlalu 

tinggi, cuko bisa menjadi terlalu encer, sedangkan jika terlalu rendah, cuko bisa 

menjadi terlalu kental. Selain itu, air juga berperan dalam penyebaran rasa. Kadar 

air yang seimbang memungkinkan distribusi rasa yang merata. Lebih lanjut, kadar 

air yang tinggi dapat mempengaruhi daya tahan cuko pempek, membuatnya lebih 
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rentan terhadap pertumbuhan mikroba. Oleh karena itu, penting untuk menjaga 

kadar air dalam batas optimal untuk memperpanjang umur simpan produk. Dalam 

analisis kadar air, parameter ini diukur untuk memastikan kualitas dan konsistensi 

cuko pempek, menjaga keseimbangan antara rasa pedas, keasaman, dan tingkat 

kekentalan cuko yang khas. Pemantauan yang cermat terhadap kadar air ini adalah 

kunci untuk menghasilkan cuko pempek dengan kualitas terbaik. 

Kendati demikian, penelitian tentang kadar capsaicin dan kadar air dalam 

cuko pempek masih sangat terbatas. Padahal, pemahaman yang lebih mendalam 

mengenai komposisi kimiawi cuko pempek dapat memberikan manfaat yang 

signifikan bagi para produsen dalam meningkatkan kualitas produk mereka 

(Supriadi et al., 2023). Oleh karena itu, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

lebih lanjut yang bertujuan untuk mengetahui mutu kadar capsaicin dan kadar air 

dalam cuko pempek yang diproduksi di Kota Palembang, serta mengkaji 

karakteristik organoleptik yang dihasilkan.  

Maka dari itu, penelitian ini diharapkan dapat memberikan gambaran yang 

komprehensif mengenai kualitas cuko pempek dari berbagai produsen lokal di kota 

Palembang. Selain itu, hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi 

bagi pengembangan teknologi pangan lokal serta peningkatan daya saing produk 

makanan tradisional di pasar domestik maupun internasional. Dari penjelasan diatas 

maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian yang berjudul “Analisis 

Capsaicin, Kadar Air dan Organoleptik Cuko Pempek di Kota Palembang”. 

 

1.2 Rumusan Masalah  

Adapun rumusan masalah yang akan diteliti sebagai berikut:  

1. Bagaimana pengaruh kadar capsaicin dan kadar air terhadap daya terima 

masyarakat pada cuko pempek di Kota Palembang  

2. Bagaimana pengaruh sifat organoleptik terhadap cuko pempek di Kota 

Palembang  
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1.3 Tujuan dan Manfaat  

1.2.1 Tujuan  

 Adapun tujuan dari melakukan penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui pengaruh kadar capsaicin dan kadar air terhadap

 daya terima masyarakat pada cuko pempek di Kota Palembang  

2. Untuk mengetahui pengaruh sifat organoleptik terhadap cuko pempek di 

Kota Palembang  

 

1.2.2 Manfaat   

1. Menjadi referensi pengetahuan tentang pengaruh kadar capsaicin dan 

kadar air terhadap kriteria cuko pempek di Kota Palembang  

2. Menjadi literatur bagi pembaca dalam menganalisis sifat organoleptik 

cuko pempek di Kota Palembang 
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