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SUMMARY 

 

DEVI DESVIANA. Characteristics of Cuko Pempek During Storage with 

Differences Acidizing Ingredient (Supervised by FRISKA SYAIFUL). 

This study aims to determine the effect of acidifying ingredients on the 

characteristics of cuko pempek during storage, this study uses a Randomised 

Complete Factorial Design (RCFD) with two treatment factors and repeated three 

times and uses quantitative descriptive methods in the TPC test. Factor A was the 

type of acidifier (tamarind, kandis acid, and key orange). Factor B is the length of 

storage time (0 days, 14 days, 21 days). The parameters observed were physical 

characteristics (viscosity), chemical characteristics (pH, total acid, total dissolved 

solid), and microbiological characteristics (Total Plate Count). The results showed 

that the type of acidifier, length of storage time, and their interaction significantly 

affected viscosity, pH, total acid, and total dissolved solid. 

Keywords : cuko pempek, tamarind, kandis acid, key lime 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

RINGKASAN 

 

DEVI DESVIANA. Karakteristik Cuko Pempek Selama Penyimpanan Dengan 

Perbedaan Bahan Pengasam (Dibimbing oleh FRISKA SYAIFUL). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh bahan pengasam 

terhadap karakteristik cuko pempek selama penyimpanan, penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor 

perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali dan menggunakan metode deskriptif 

kuantitatif pada uji TPC. Faktor A merupakan jenis bahan pengasam (asam jawa, 

asam kandis, dan jeruk kunci). Faktor B merupakan lama waktu penyimpanan (0 

hari, 14 hari, 21 hari). Parameter yang diamati yaitu karakteristik fisik (viskositas), 

karakteristik kimia (pH, total asam, total padatan terlarut), dan karakteristik 

mikrobiologis (Total Plate Count). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa jenis 

bahan pengasam, lama waktu penyimpanan, dan interaksi keduanya berpengaruh 

nyata terhadap viskositas, pH, total asam, dan total padatan terlarut.  

Kata kunci: cuko pempek, asam jawa, asam kandis, jeruk kunci 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

  Peìmpeìk meìrupakan salah satu makanan khas dari Paleìmbang yang sudah 

teìrkeìnal baik dalam Proìpinsi Sumatra Seìlatan, maupun manca neìgara. Seìlain 

meìmiliki rasa yang eìnak, peìmpeìk juga kaya akan zat gizi seìpeìrti zat gizi makroì 

yaitu proìteìin dan karboìhidrat. Dalam meìnikmati peìmpeìk, masyarakat Paleìmbang 

biasanya meìnambahkan cukoì peìmpeìk seìbagai bahan peìleìngkap (Fitriansyah eìt al., 

2017). Cukoì peìmpeìk adalah cairan saus peìndamping yang beìrwarna coìklat 

keìhitaman yang meìmiliki rasa asam, manis, dan peìdas deìngan rasa dan aro ìma yang 

khas dan meìnyeìngat, dipeìroìleìh dari racikan gula areìn, cabai rawit, asam, bawang 

putih, dan garam deìngan koìmpoìsisi teìrteìntu (Muchsiri eìt al., 2020). Cuko ì peìmpeìk 

yang beìrbeìntuk cairan meìmpunyai keìleìmahan tidak tahan lama dalam 

peìnyimpanan, peìnyajian yang tidak eìfisieìn, harus meìnggunakan wadah yang 

khusus jika dikeìmas dan tidak praktis pada peìndistribusiannya (Iman eìt al., 2016). 

Cukoì peìmpeìk meìmpunyai masa simpan yang sangat singkat yaitu hanya 3 hari pada 

suhu kamar (Astawan, 2011), hingga 25 hari. Seìbagaimana yang diseìbutkan pada 

peìneìlitian Dasir eìt al. (2021) bahwa cukoì peìmpeìk dilakukan peìnyimpanan seìlama 

25 hari deìngan peìnambahan eìkstrak bunga mahkoìta seìbagai seìnyawa antimikroìba.  

Peìnambahan asam pada cukoì peìmpeìk seìlain meìnambah cita rasa juga beìrfungsi 

untuk bahan peìngaweìt pada cukoì. Jeìnis asam pada peìmbuatan cukoì umumnya  

dikoìnsumsi oìleìh masyarakat teìrbuat dari bahan-bahan kimia yang beìrbahaya bagi 

tubuh, biasanya cuka dibuat seìcara industri deìngan meìnggunakan meìtoìdeì sinteìsis 

kimia murni (Feìbriani dan Azizati, 2018). Cuka dapur atau putih teìrgoìloìng deìngan 

kadar asam aseìtat 10-25%, dikateìgoìrikan seìbagai iritan yang dapat meìnyeìbabkan 

iritasi pada sisteìm peìnceìrnaan dan keìasaman darah (Heìwitt, 2003) seìrta meìmiliki 

sifat meìrusak gigi (Muchsiri eìt al., 2016). Oìleìh seìbab itu, peìnggunaan asam cuka 

dapat digantikan deìngan beìrbagai bahan peìngasam alami seìpeìrti jeìruk kunci, asam 

jawa, dan asam kandis yang meìmiliki tinggkat keìasaman leìbih reìndah seìhingga 

dapat dikoìnsumsi seìcara lansung tanpa dieìnceìrkan deìngan air teìrleìbih dahulu. Jeìruk 

kunci adalah tanaman famili Rutaceìaeì teìlah dikeìmbangkan dan poìpuleìr di seìluruh 
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Asia Teìnggara, khususnya Filipina. Tanaman loìkal ini di Indoìneìsia banyak 

diteìmukan di Bangka Beìlitung, deìngan  rasa asam yang khas dari sari buahnya 

banyak digunakan seìbagai bahan tambahan masakan. Sari jeìruk kunci meìmiliki 

kisaran pH 2,5 sampai 3,8 dan aman untuk dikoìnsumsi (Santoìsoì eìt al., 2016). 

Peìngaturan pH sangat peìnting kareìna pH adalah salah satu indikatoìr yang peìnting 

dalam prinsip peìngaweìtan bahan pangan. Hal ini diseìbabkan pH beìrkaitan deìngan 

keìtahanan hidup mikroìba. Seìmakin reìndahnya pH, maka bahan pangan dapat leìbih 

aweìt kareìna mikroìba peìmbusuk tidak dapat hidup (Nursari eìt al., 2016). Sari jeìruk 

kunci juga meìmiliki kandungaan mineìral dan vitamin C yang tinggi (Roìanisca eìt 

al., 2021). Seìbagaimana yang diseìbutkan Muchsiri eìt al. (2020) bahwa jeìruk kunci 

dapat dilakukan variasi seìbagai peìngganti asam dalam peìmbuatan cuko ì peìmpeìk. 

Seìlain meìmiliki kandungan vitamin C, jeìruk kunci juga dapat meìmbeìrikan cita rasa 

asam yang khas pada cukoì peìmpeìk. Meìskipun beìlum banyak peìneìlitian meìngeìnai 

peìnambahan sari jeìruk kunci seìbagai peìngaweìt alami teìtapi sari jeìruk kunci sudah 

banyak diaplikasikan pada peìmbahan masakan. 

Tumbuhan asam jawa atau Tamarindus indica banyak diteìmukan di Indoìneìsia 

teìrutama di Pulau Jawa. Asam jawa meìmiliki rasa asam dan aroìma yang khas 

seìhingga banyak dimanfaatkan seìbagai bahan tambahan atau peìngaweìt alami saus 

atau minuman. Seìlain meìmiliki rasa asam yang tinggi, asam jawa juga meìngandung 

vitamin C, vitamin B, dan karoìteìn yang reìndah. Peìnambahan asam jawa ini juga 

seìring dijadikan bahan peìngasam dalam beìrbagai makanan dan minuman teìrutama 

cukoì peìmpeìk kareìna sifatnya yang meìnyeìgarkan dan meìmbeìrikan rasa asam manis 

yang beìrasal dari kandungan asam tartaratnya yang tinggi dan kadar gula yang 

reìndah (Silalahi, 2020). Seìbagaimana yang diseìbutkan juga pada peìneìlitian Nurman 

eìt al. (2013) bahwa peìmbeìrian bahan peìngasam deìngan foìrmulasi peìnambahan 

asam jawa 20% dan dan jeìruk kunci 80% meìmbeìrikan kandungan vitamin C 

teìrtinggi seìbeìsar 3,238 mg/100 g dan pH teìreìndah deìngan nilai rata-rata 4,44 mg. 

seìdangkan untuk foìrmulasi asam jawa 80% dan jeìruk kunci 20% meìmbeìrikan 

vitamin C seìbeìsar 1,859 mg/100 g, walaupun tidak seìtinggi kandungan vitamin C 

yang dihasilkan dari foìrmulasi asam jawa 20% dan jeìruk kunci 80%. Seìlain 

meìmiliki kandungan vitamin C, asam jawa juga mimiliki seìnyawa antimikroìba 

yang beìrasal dari asam-asam oìrganik, seìpeìrti yang diseìbutkan pada peìneìlitian 
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Heìrlisa (2016) bahwa seìmakin beìsar koìnseìntrasi larutan asam jawa yang 

ditambahkan pada bumbu rujak manis siap saji meìmbuat toìtal mikroìba seìmakin 

meìnurun. hal ini meìmbuat jangka umur peìnyimpanan reìlatif lama kareìna 

peìrtumbuhan mikroìba akan seìleìktif jika beìrada diteìmpat yang teìrlalu asam  

Asam kandis (Garcinia xanthoìchymus) adalah  keìluarga tanaman Clusiaceìaeì 

teìrmasuk garcinia ini teìrdiri dari beìrbagai speìsieìs dan seìring diseìbut seìbagai 

keìloìmpoìk manggis.  Asam kandis juga meìngandung asam oìrganik seìpeìrti asam 

sitrat dan meìtaboìlit seìkundeìr yang meìnghasilkan aktivitas antimikroìba dan 

antioìksidan. Antimikroìba teìrbagi meìnjadi dua yaitu antimikroìba alami dan sinteìtik. 

Antimikroìba alami adalah antimikroìba yang beìrsumbeìr dari tumbuhan ataupun 

mikroìba. Beìbeìrapa coìntoìh antimikroìba alami yang dapat dimanfaatkan seìbagai 

peìngaweìt pangan (Putra, 2014). Buah asam kandis meìmiliki aktivitas antimikroìba 

teìrhadap 11 mikroìba peìmbusuk makanan yaitu B. subtilis, S. aureìus, Candida 

albicans, B. ceìreìus, Listeìria moìnoìsitoìgeìneìs, Bacillus sp., Eìnteìroìbacteìr sp, K. 

pneìumoìniaeì, Salmoìneìlla sp., Eì. coìli, dan V. choìleìra (Ardiningsih eìt al., 2012). 

Asam kandis yang banyak dimanfaatkan beìrupa asam kandis yang teìlah dilakukan 

peìngeìringan, seìmakin lama peìnyimpanan a sam kandis warna yang dikeìluarkan 

akan seìmakin hitam (Nimpunoì, 2020). Teìrleìpas dari karakteìristiknya, peìnambahan 

asam kandis juga seìring digunakan pada cuko ì peìmpeìk seìbagai bahan peìngasam.  

 Beìrdasarkan karakteìristik dan kandungan yang ada pada jeìruk kunci, asam 

jawa, dan asam kandis. Oìleìh kareìna itu, peìnambahan bahan peìngasam alami dan 

lama peìnyimpanan pada cukoì peìmpeìk diharapkan akan meìmpeìngaruhi 

karakteìristik cuko ì peìmpeìk seìlama peìnyimpanan. 

 

1.1. Tujuan 

Tujuan peìneìlitian ini adalah untuk meìngeìtahui peìngaruh bahan peìngasam 

teìrhadap karakteìristik cukoì peìmpeìk seìlama peìnyimpanan. 

 

1.2. Hipotesis 

Peìnambahan beìrbagai bahan peìngasam dan lama peìnyimpanan akan 

meìmpeìngaruhi karakteìristik cukoì peìmpeìk.  
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