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RINGKASAN 

PRASETYO PARAMESWARA. Pengaruh Filtrat Buah Asam Paya 

Terhadap Karakteristik Kimia dan Sensoris Cuko Pempek (Pembimbing oleh 

SUYATNO dan ALHANANNASIR)  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Pengaruh penambahan Filtrat Buah 

Asam Paya Terhadap Karakteristik Kimia dan Sensoris Cuko Pempek. Penelitian 

ini dilaksanakan di laboratorium kimia Universitas Muhammadiyah Palembang 

pada bulan November 2025 sampai Agustus 2026. Metode yang digunakan adalah 

metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara Non Faktorial 

dengan lima perlakuan P1 (Penambahan filtrat buah asam paya 2,5%), P2 

(Penambahan filtrat buah asam paya 5%), P3 (Penambahan filtrat buah asam paya 

7,5%), P4 (Penambahan filtrat buah asam paya 10%) dan P5 (Penambahan filtrat 

buah asam paya 12,5%). Peubah yang diamati dalam penelitian ini untuk uji kimia 

meliputi kadar vitamin C dan kadar total asam sedangkan uji organoleptik meliputi 

warna, aroma, dan rasa. Hasil penelitian uji kimia menunjukan bahwa, kadar 

vitamin C tertinggi terdapat pada perlakuan P5 penambahan filtrat buah asam paya 

12,5% (9,82 mg/100g). Kadar total asam tertinggi terdapat pada perlakuan P5 

penambahan filtrat buah asam paya 12,5% (0,78%). Sedangkan hasil uji 

organoleptik terhadap warna nilai kesukaan tertinggi terdapat pada perlakuan P2 

penambahan filtrat buah asam paya 5% dengan nilai rata-rata sebesar 3,68 (agak 

suka). Tingkat kesukaan tertinggi terhadap aroma terdapat pada perlakuan P4 

penambahan filtrat buah asam paya 10% dengan nilai rata-rata sebesar 3,80 (agak 

suka). Tingkat kesukaan tertinggi terhadap rasa terdapat pada perlakuan P1 

penambahan filtrat buah asam paya 2,5% dengan nilai rata-rata sebesar 4,00 (suka). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

SUMMARY  

PRASETYO PARAMESWARA. The Effect of Asam Paya Fruit Extract on 

the Chemical and Sensory Characteristics of Cuko Pempek. (supervised by 

SUYATNO and ALHANANNASIR) 

This research aimed to determine the effect of adding asam paya fruit extract 

on the chemical and sensory characteristics of cuko pempek. This research was 

carried out at the chemistry laboratory of Muhammadiyah University of Palembang 

from November 2025 until Agustus 2026. The method used was a Randomized 

Block Design (RBD) arranged in a non-factorial manner with five treatments P1 

(addition of 2.5% asam paya fruit extract), P2 (addition of 5% asam paya fruit 

extract), P3 (addition of 7.5% asam paya fruit extract), P4 (addition of 10% asam 

paya fruit extract) and P5 (addition of 12.5% asam paya fruit extract). The variables 

observed in this research for chemical tests included vitamin C content and total 

acid content, while organoleptic tests included color, aroma, and taste. The results 

of the chemical tests showed that the highest vitamin C content was found in 

treatment P5 with the addition of 12.5% asam paya fruit extract (9.82 mg/100g). 

The highest total acid content was found in treatment P5 with the addition of 12.5% 

asam paya fruit extract (0.78%). Meanwhile, the results of the organoleptic tests for 

color showed that the highest preference score was found in treatment P2 with the 

addition of 5% asam paya fruit extract with an average score of 3.68 (slightly like). 

The highest preference score for aroma was found in treatment P4 with the addition 

of 10% asam paya fruit extract with an average score of 3.80 (slightly like). The 

highest preference score for taste was found in treatment P1 with the addition of 

2.5% asam paya fruit extract with an average score of 4.00 (like). 
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BAB I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pempek adalah salah satu makanan tradisional khas Indonesia yang berasal 

dari palembang biasanya disajikan dengan cara digoreng atau direbus dan dengan 

kuah cuko yang segar dan asam. Dalam pengolahannya, pempek sering kali diiringi 

dengan penggunaan cuko pempek sebagai bahan pelengkap untuk meningkatkan 

cita rasa. 

Cuko pempek merupakan pendamping pempek yang dibuat dalam bentuk 

cairan yang memiliki rasa asam, manis dan pedas serta rasa dan aroma yang 

menyengat dari bumbuh rempah yang di tambahkan. Cuko pempek dibuat dengan 

campuran bahan baku yang terdiri dari gula, cabai, cuka makan, bawang putih, dan 

garam dengan komposisi yang telah ditentukan (Muchsiri et al., 2020). 

Cuko pempek adalah saos berwarna hitam kecoklat-coklatan yang dibuat dari 

air yang didihkan, kemudian ditambahkan gula aren, udang kering atau ebi, cabai 

rawit, bawang putih dan garam (Astawan, 2011). Menurut Chendhawati (2011), 

cuko pempek dibuat dari pencampuran bahan gula merah, dan air kemudian direbus 

sampai seluruh gula larut dan mendidih. Larutan gula disaring dan masukkan 

bumbu berupa bawang putih, cabai rawit dan garam yang telah dihaluskan serta 

dimasak kembali hingga mendidih. Cuko pempek yang sudah agak dingin 

ditambahkan asam jawa, jeruk kunci atau asam lainnya. 

Indonesia merupakan negara yang memiliki keanekaragaman hayati yang 

dapat dimanfaatkan oleh masyarakat dan didukung oleh iklim yang tropis dan 

kondisi geografis yang mendukung bermacam-macam tumbuhan, salah satunya 

tumbuhan buah asam paya (Eleiodoxa conferta). Buah ini dapat ditemukan di 

ekosistem rawa di daerah sumatra selatan. Buah ini juga termasuk famili salak-

salakan yang biasa dikenal dengan buah asam paya. Buah yang memiliki 

kandungan asam yang tinggi dan kaya akan vitamin C, penambahan filtrat buah 

asam paya pada cuko pempek dapat memberikan nilai tambah pada produk tersebut, 

baik dari sisi kandungan gizi maupun kualitas rasa. Filtrat merupakan cairan yang 
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didapatkan setelah proses filtrasi atau penyaringan tanpa menggunakan pelarut, 

sedangkan bagian padatan yang tertahan disebut residu. 

Buah asam paya (Eleiodoxa conferta) telah dilaporkan mengandung 82,2 % 

air, 0,8 % protein, 3,1% lemak, 11,8% karbohidrat, 11,8% serat, dan kadar abu 0,7 

%. Selain itu, buah asam paya juga mengandung mineral dan vitamin seperti kalium 

227 mg, kalsium 26 mg, magnesium 22 mg, fosfor 10 mg, zat besi 5,5 mg, Zinc 8,9 

ppm, Mangan 5 ppm, dan vitamin C 0,6 mg (Lim, 2012). Serta mengandung asam-

asam organik seperti asam malat, asam oksalat dan asam askorbat (Mokhtar dan 

Aziz, 2015). Sedangkan buah asam paya kering memiliki nilai Ph 2,34 dan total 

asam 199,62 mg/100 g (Atisanto et al., 2017). 

Muchsiri dan Alhanannasir (2018) menyebutkan cuko pempek terdiri dari 

bahan-bahan yang dapat digunakan seperti air jeruk kunci, gula aren, air, bawang 

putih, ebi, cabai rawit, dan tongcai. Adapun jumlah gula aren sebanyak 250 g, air 

jeruk kunci 25 ml, air 500 ml, bawang putih 25 g, ebi 5 g, tongcai 2 g, garam 5 g, 

dan cabe rawit 50 g. Penambahan 25 ml air jeruk kunci setelah larutan cuko pempek 

agak dingin, agar vitamin C dalam cuko pempek tidak rusak. Alhanannasir (2012) 

menyebutkan penggunaan jeruk pada pembuatan cuko pempek akan meningkatkan 

kandungan asam sitrat pada cuko pempek. 

Dalam pembuatan cuko pempek yang umumnya menggunakan asam jawa 

dapat ditambahkan tanaman atau bunga, seperti buah jeruk kunci, bunga 

kecombrang dan buah atau bunga yang lainnya untuk menambahkan citarasa cuko 

pempek tersebut. Penelitian yang di lakukan oleh Fitriansyah et al., (2017), 

mendapatkan formulasi terbaik menggunakan bubuk bunga kecombrang dengan 

konsentrasi 2%, batang 3% dan daun 1% didapat total asam cuko pempek sebesar 

1.18% dan pH 3,93. Nurman et al., (2013) Jeruk kunci dapat digunakan sebagai 

penganti asam jawa dalam pembuatan cuko pempek dan jika dilakukan formulasi 

antara asam jawa dan jeruk kunci akan meningkatkan kandungan vitamin C dalam 

cuko pempek. Kandungan vitamin C dengan formulasi asam jawa 20% dan jeruk 

kunci 80% sebesar 3,238 mg/100 g. 

Berdasarkan uraian diatas akan dilakukan penelitian yang berjudul Pengaruh 

Filtrat Buah Asam Paya terhadap Karakteristik Kimia Dan Sensoris Cuko Pempek. 
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1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh penambahan filtrat buah asam paya terhadap kadar 

vitamin C dan kadar total asam pada cuko pempek? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan filtrat buah asam paya terhadap sifat 

sensoris (warna, aroma dan rasa) cuko pempek? 

1.3 Tujuan dan Manfaat 

1.3.1 Tujuan 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan filtrat buah asam paya terhadap 

kadar vitamin C dan kadar total asam dalam cuko pempek. 

2. Untuk mengetahui pengaruh penambahan filtrat buah asam paya terhadap 

sifat sensoris (warna, aroma dan rasa) cuko pempek. 

 

1.3.2 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan filtrat buah asam paya terhadap 

kadar vitamin C, kadar total asam dan terhadap sifat sensoris (warna, aroma 

dan rasa) dalam cuko pempek. 

2. Mendapatkan pemahaman cara mengolah cuko pempek yang baik. 

3. Mengetahui cita rasa yang didapatkan pada cuko pempek menggunakan filtrat 

buah asam paya. 
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