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RINGKASAN 

YANDO AGUS KURNIAWAN. Aplikasi Bubuk Biji Buah Kepayang (Pangium 

edule Reinw ) Sebagai Pengawet Alami Cuko Pempek. Dibimbing oleh 

SUYATNO  dan MUKHTARUDIN MUCHSIRI. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui  pengaruh konsentrasi bubuk biji 

buah kepayang terhadap daya simpan cuko pempek. Penelitian ini Alhamdulillah 

telah dilaksanakan pada bulan November 2018 sampai dengan bulan Agustus 2019 

di laboratorium Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Palembang dan 

laboratorium Balai Riset dan Standarisasi Industri Palembang. 

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok Non 

Faktorial. Faktor penelitiannya adalah persentase bubuk biji buah kepayang 

sebagai bahan pengawet cuko pempek yang terdiri dari enam taraf perlakuan dan 

diulang sebanyak empat kali. Masing-masing perlakuan persentase bubuk biji buah 

kepayang yaitu : B0 (tanpa bubuk biji buah kepayang), B1 (konsentrasi bubuk biji 

buah kepayang  1%), B2 (konsentrasi bubuk biji buah kepayang  2%), B3 

(konsentrasi bubuk biji buah kepayang  3%), B4 (konsentrasi bubuk biji buah 

kepayang  4%) dan B5 (konsentrasi bubuk biji buah kepayang  5%).  

Parameter yang diamati dalam penelitian ini, untuk analisis kimia dengan pH  

dan total asam yang diuji sebelum dan sesudah penyimpanan selama 12 hari. 

Analisis mikrobiologis dengan uji TPC (Total Plate Count) setelah penyimpanan 

12 hari. Sedangkan uji organoleptik meliputi aroma dan rasa  terhadap cuko 

pempek setelah penyimpanan 12 hari. 

Perlakuan konsentrasi bubuk biji buah kepayang sebagai bahan pengawet  

alami  berpengaruh tidak nyata terhadap total asam dan pH cuko pempek sebelum 

penyimpanan 12 hari. Nilai total asam tertinggi dan pH terendah terdapat pada 

perlakuan B5 dengan nilai rata-rata 0,604% dan 4,80. Sedangkan nilai total asam 

terendah  dan pH tertinggi pada perlakuan B0  dengan nilai rata-rata 0,596% dan 

4,93. Perlakuan konsentrasi bubuk biji buah kepayang sebagai bahan pengawet  

alami berpengaruh sangat nyata terhadap total asam, pH dan total mikroba (TPC) 

cuko pempek setelah penyimpanan 12 hari. Nilai total asam terendah, pH tertinggi 

dan total mikroba (TPC) terendah terdapat pada perlakuan B3 dengan nilai rata-rata 

0,805%, 4,63 dan 0,90 x 10
2
 sel/g. Sedangkan total asam tertinggi, nilai pH 

terendah  dan total mikroba (TPC) tertinggi terdapat pada perlakuan B0  dengan 

nilai rata-rata 1,427%, 3,10 dan 2,60 x 10
2
 sel/g. Perlakuan B3 dengan konsentrasi 

bubuk biji buah kepayang  3% memiliki nilai tingkat kesukaan tertinggi terhadap 

aroma dan rasa cuko pempek setelah penyimpanan 12 hari dengan nilai rata-rata  

4,05 dan 4,25 (kriteria disukai panelis). 
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SUMMARY 

YANDO AGUS KURNIAWAN. Application of Kepayang Fruit Seed Powder 

(Pangium edule Reinw.) As a Natural Preservative of Cuko Pempek. Supervised by 

SUYATNO and MUKHTARUDIN MUCHSIRI. 

This study aims to determine the effect of the concentration of Kepayang fruit 

powder on the storability of Pempek cuko. Alhamdulillah, this research was 

conducted in November 2018 until August 2019 in the laboratory of the Faculty of 

Agriculture, Muhammadiyah University, Palembang and the Palembang Industrial 

Research and Standardization Laboratory. 

The research method used was a Non Factorial Randomized Block Design. The 

research factor is the percentage of Kepayang fruit powder as preservative cempek 

pempek consisting of six levels of treatment and repeated four times. Each 

treatment percentage of Kepayang fruit powder, namely: B0 (without Kepayang 

fruit powder), B1 (concentration of Kepayang fruit powder 1%), B2 (concentration 

of Kepayang fruit powder 2%), B3 (concentration of Kepayang fruit powder 3 %), 

B4 (concentration of kepayang fruit seed powder 4%) and B5 (concentration of 

kepayang fruit seed powder 5%). 

The parameters observed in this study, for chemical analysis with pH and total 

acid tested before and after storage for 12 days. Microbiological analysis with TPC 

(Total Plate Count) test after 12 days of storage. While organoleptic tests include 

the aroma and taste of Pempek cuko after 12 days of storage. 

Treatment of the concentration of Kepayang fruit powder as a natural 

preservative did not significantly affect the total acid and pH of cempek pempek 

before storage for 12 days. The highest total acid value and lowest pH were found 

in the B5 treatment with an average value of 0.604% and 4.80. While the lowest 

total acid value and the highest pH in the B0 treatment with an average value of 

0.596% and 4.93. Treatment of the concentration of Kepayang fruit powder as a 

natural preservative has a very significant effect on total acid, pH and total 

microbial (TPC) of cempek pempek after 12 days of storage. The lowest total acid 

value, highest pH and lowest total microbial (TPC) were found in the B3 treatment 

with an average value of 0.805%, 4.63 and 0.90 x 102 cells / g. While the highest 

total acid, the lowest pH value and the highest total microbial (TPC) were found in 

the B0 treatment with an average value of 1.427%, 3.10 and 2.60 x 102 cells / g. 

The B3 treatment with 3% kepayang fruit seed powder had the highest value of taste 

and taste of cempek cempek after 12 days of storage with an average value of 4.05 

and 4.25 (criteria favored by panelists). 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A.  Latar Belakang 

 

Pempek merupakan salah satu  makanan khas dari kota Palembang yang 

terkenal gurih dan lezat serta membuat ketagihan bagi yang menkonsumsinya. 

Pempek terasa gurih dan lezat bukan hanya dari perpaduan daging ikan, tepung 

tapioka, air dan garam sebagai adonan dasar pembuatan pempek, tetapi cukonya 

juga yang menjadi pendamping dalam mengkonsumsi pempek ikut berperan dalam 

menentukan enak tidaknya rasa pempek. Cuko pempek merupakan saus 

pendamping dalam menyantap pempek Palembang. Cuko pempek adalah cairan 

atau larutan berasa asam, manis, dan pedas dengan rasa dan aroma bumbu (spice) 

yang khas dan menyengat, diperoleh dari suatu racikan terdiri dari gula, cabai, asam 

jawa, asam cuka, bawang putih, dan garam dengan komposisi tertentu (Muchsiri et 

al., 2016).  

Pembuatan dan pengolahan cuko pempek dengan formulasi yang tepat akan 

diperoleh cuko pempek yang enak. Cuko terbuat dari gula merah, cuka (asam 

asetat), bawang putih, kecap, garam, cabai, udang kering (ebi) dan tongcai. Semua 

bahan tersebut dimasak hingga mendidih, kemudian disaring (Arabidi, 2012). Cuko 

yang dibuat oleh masyarakat Palembang mempunyai daya awet hanya tiga hari 

pada suhu kamar, karena pada hari keempat biasanya tercium aroma dan rasa asam 

yang sangat dominan pada cuko pempek.  

Cuko pempek bersifat mudah rusak (perishable foods), karena kadar air yang 

terkandung di dalamnya sebagai faktor utama penyebab kerusakan pangan itu 

sendiri. Semakin tinggi kadar air suatu pangan, akan semakin besar kemungkinan 

kerusakannya baik sebagai akibat aktivitas biologis internal (metabolisme) maupun 

masuknya mikroba perusak (Astawan, 2011). Menurut Rahayu et al., (2000), 

makanan yang telah dihinggapi mikroorganisme akan mengalami penguraian dapat 

berkurang nilai gizi dan kelezatannya, bahkan dapat  menyebabkan sakit samapi 

matinya seseorang yang memakannya. Beberapa mikroorganisme dapat mengubah 
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rasa dan aroma dari makanan merupakan mikroorganisme pembusuk,  seperti 

bakteri, khamir (yeast) dan kapang (mould) dapat menyebabkan perubahan yang 

tidak dikehendaki pada penampakan visual, bau, tekstur atau rasa suatu makanan. 

Jenis bakteri perusak yang ditemukan di dalam makanan tradisional termasuk cuko 

pempek adalah Pseudomonas sp. Sedangkan bakteri patogen diantaranya adalah 

Escherichia coli, Staphylococcus typhimurium, Vibrio cholerae, Staphylococcus 

aureus, Lactobacillus  monocytogenes, Clostridium perfringens dan Bacillus cereus 

dan jenis kapang adalah Asperglllus flavus dan Penicillium sp.  

Umur simpan dari cuko pempek yang singkat saat ini menjadi permasalahan 

yang serius bila cuko pempek akan didistribusikan ke kawasan yang lebih luas dan 

dengan waktu yang lebih lama. Untuk itu diperlukan bahan pengawet yang 

berfungsi menambah umur simpan cuko pempek yang berupa bahan pengaewt 

anorganik atau organik.  Menurut Winarno dan Rahayu (1994), bahan pengawet 

anorganik yang umumnya ditambahkan  untuk bahan pangan yang bersifat cair, 

seperti natrium benzoat  dan asam sitrat (kecap, minuman ringan, pikel, sirup, saos 

tomat, selai, jeli dan lain-lain).  

Cuko atau kuah pempek memiliki  citarasa  asam yang berasal dari penambah 

asam cuka atau asam asetat. Penggunaan asam asetat encer  dalam pangan tidak 

berbahaya, namun mengkonsumsi makanan yang mengandung cuka secara terus 

menerus dapat merusak enamel gigi (Fessenden dan Fessenden, 1997 dalam Disai, 

2010). Hoppenbrouwers dan Driessens (1988) dalam Muchsiri (2015) yang 

melakukan simulasi perusakan gigi secara buatan (artificial caries dental) 

menyatakan bahwa asam asetat merusak gigi dua kali lebih kuat dari asam laktat. 

Selain berdampak merusak gigi, asam asetat bersifat anti-mikrobia (Lodovico  et 

al., 2002). Asam asetat dapat dibuat secara sintetik dan secara organik yang 

berperan dalam pengawetan makanan, termasuk sebagai bahan pengawet sintetik 

pada cuko pempek 

Penggunaan beberapa  pengawet berbahan kimia atau pengawet sintetik masih 

dalam kontroversi, baik dalam jenis maupun dosis yang digunakan. Hal ini 

disebabkan pengawet berbahan kimia pada dosis tertentu dapat menjadi komponen 

toksik ataupun bersifat karsinogenik pada manusia. Beberapa bahan pengawet 
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berbahan kimia berpotensi meracuni tubuh secara akumulatif  jika penggunaannya 

terus-menerus dan dalam waktu yang lama. Dengan demikian dibutuhkan adanya 

alternatif penggunaan bahan pengawet alami yang relatif aman dikonsumsi 

(Naufalin et al., 2010). Dampak negatif dari asam asetat sebagai sumber asam dan 

pengawet cuko pempek dapat digantikan dengan bahan yang lebih aman dan juga 

befungsi sebagai pengawet pada cuko pempek seperti daging biji buah kepayang 

(Pangium edule Reinw.). 

 Tanaman kepayang dapat dimanfaatkan sebagai obat tradisional, bagian 

daunnya sebagai sayuran, daging buahnya dapat dimakan jika sudah masak dan 

bijinya dapat diolah sebagai bumbu masak, dapat juga dimakan sebagai cemilan. 

Daging biji buah kepayang  mengandung protein, lemak, karbohidrat, mineral dan 

vitamin C. Biji buah kepayang mengandung senyawa golongan fenolik yang dapat 

merusak membran sel, menginaktifkan enzim, dan mendenaturasi protein pada 

bakteri sehingga dinding sel bakteri akan mengalami kerusakan karena terjadinya 

penurunan permeabilitas yang masuk ke dinding sel bakteri. Biji buah kepayang  

juga memiliki senyawa antimikroba  yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri 

(Mpilla et al.,2012). Daging biji mengandung senyawa antimikroba golongan 

alkaloid, flavonoid, asam hidro sianida (HCN) dan tanin. (Aprianti, 2011). Daging 

biji buah kepayang mengandung Saponin, flavonoid, dan polifenol (Warintek, 

2006). Senyawa golongan flavonoid yang berfungsi sebagai antibakteri di antaranya 

asam sianida, asam hidrokarpat, asam khaulmograt, asam gorlat dan tanin 

(Manuhutu, 2011). 

Biji buah kepayang mempunyai peranan dalam pengawetan pangan karena 

memilik senyawa antibakteri yang mampu memberikan efek pengawetan terhadap 

ikan. Biji buah kepayang segar mempunyai aktivitas antibakteri pembusuk  pada 

Bacillus sp, Micrococcus sp, Psedumonas sp dan coliform yang tumbuh pada ikan 

yang membusuk. Bakteri yang paling sensitif adalah  Micrococcus sp  dan paling 

resisten adalah coliform (Purwani dan Muwakhidah, 2010). Ekstrak daging biji 

buah kepayang mampu menghambat pertumbuhan mikroba pada daging sapi giling 

(Prishandono et al., 2009). Kombinasi 2% biji buah kepayang dan 2% NaCl dari 

total berat ikan juga mampu mengawetkan ikan kembung segar selama enam hari 
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pada suhu ruang tanpa mengubah mutu ikan (Widyasari, 2006). Komposisi biji 

buah kepayang 4% dan NaCl 2% dapat mengawetkan ikan cakalang selama 3 hari 

penyimpanan pada suhu kamar (Manuhutu, 2011). Ektrak biji buah kepayang segar 

efektif menghambat pertumbuhan bakteri patogen yang terdapat pada makanan 

seperti Bacillus sp, Salmonella sp, Escherichia sp. (Nuraida et al. 2000).  

Formulasi batang sebanyak 3%, daun 1%  dan Bunga 2% dalam bentuk bubuk 

menghasilkan warna, rasa dan aroma yang sama dengan cuko pempek sebelum 

disimpan dan belum terjadi perubahan kekentalan pada cuko pempek yang 

dihasilkan selama penyimpanan 12 hari (Fitriansyah, 2017). Gumantri (2017) 

menyatakan, bahwa untuk membuat cuko pempek yang baik dan tahan lama 

dianjurkan menggunakan penambahan tepung bunga kecombrang sebanyak 1% 

dengan penyimpanan cuko pempek dalam toples gelas. Menurut Adriansyah 

(2017), penggunaan tepung bunga kecombrang sebanyak 2% dapat mengawetkan 

cuko pempek selama 12 hari.  

Biji buah kepayang  memilik senyawa antibakteri yang  mampu memberikan 

efek pengawetan, selain itu biji buah kepayang yang sudah difermentasi dapat 

digunakan sebagai pengawet cuko pempek karena mudah diperoleh di pasaran dan 

warnanya yang coklat kehitaman hampir sama dengan warna cuko pempek. Hasil 

penelitian pendahuluan, bubuk biji buah kepayang sebanyak 3% setelah 

penyimpanan 12 hari menghasilkan cuko pempek dengan warna, rasa dan aroma 

yang masih layak untuk dikonsumsi.  

Berdasarkan hal diatas, maka penulis akan melakukan penelitian mengenai 

“Aplikasi Bubuk Biji Buah Kepayang (Pangium edule Reinw.) Sebagai Pengawet 

Alami Cuko Pempek”. 

 

B. Tujuan 

Mengetahui pengaruh konsentrasi bubuk biji buah kepayang terhadap daya 

simpan cuko pempek. 
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