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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.
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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



SKRIPSI

KARAKTERISTIK CUKO PEMPEK SELAMA
PENYIMPANAN DENGAN PERBEDAAN BAHAN
PENGASAM

CHARACTERISTICS OF CUKO PEMPEK DURING
STORAGE WITH DIFFERENCES
ACIDIZING INGREDIENT

Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan
Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

Devi Desviana
05031382025087

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2024



LEMBAR PENGESAHAN

KARAKTERISTIK CUKO PEMPEK SELAMA
PENYIMPANAN DENGAN PERBEDAAN
BAHAN PENGASAM.

SKRIPSI

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

Oleh:

Devi Desviana
05031382025087

Indralaya, 2% Maret 2024

Menyetujui :
Pembimbing

Friska Syaiful, S. TP., M.Si
NIP. 197502062002122002

Universitas Sriwijaya




Skripsi dengan judul “Karakteristik Cuko Pempek Selama Penyimpanan dengan
Perbedaan Bahan Pengasam™ oleh Devi Desviana dipertahankan di hadapan Komisi

Penguji  Skripsi  Fakultas

Pertanian  Universitas  Sriwijaya pada

07 Maret 2024 dan telah diperbaiki sesuai saran dan masukan tim penguji.

1. Friska Syaiful, S. TP., M.Si
NIP. 197502062002122002

2. Hermanto, S.TP.. M.Si
NIP. 196911062000121001

Mengetahui,
Ketua Jurusan
Teknologi Pertanian

Komisi Penguji

Pembimbing

Penguji

Indralaya, 2} Maret 2024

Koordinator Program Studi
Teknologi Hasil Pertanian

Prof. IDr.
NIP. IE7SO6IOZOOZIZIOO:Z

vi
Universitas Sriwijaya



PERNYATAAN INTEGRITAS

Yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama : Devi Desviana
NIM  :05031382025087
Judul  : Karakteristik Cuko Pempek Selama Penyimpanan dengan Perbedaan

Bahan Pengasam

Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sesungguhnya
bahwa seluruh data dan informasi yang dimuat dalam skripsi penelitian ini dibuat
sesuai sumbernya dan dapat dipertanggung jawabkan, jika ditemukan ketidak
benaran fakta yang saya lampirkan dalam proposal penelitian ini saya siap
bertanggung jawab dan menerima sanksi sesuai peraturan yang ditetapkan..

Demikian pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak mendapat
paksaan dari pihak manapun.

~ Indralaya, 2} Maret 2024

Devi Desviana

vii

Universitas Sriwijaya



RIWAYAT HIDUP

Penulis merupakan anak pertama dari empat bersaudara dan kedua orang
tua penulis adalah Bapak Hermanto dan Ibu Nova Suhartini. Penulis lahir di
Palembang pada tanggal 23 Desember 2002. Penulis bertempat tinggal di Desa
Mulya Jaya, Kecamatan Mesuji Raya, Kabupaten Ogan Kemering Ilir. Penulis
perna menempuh pendidikan SD N 1 Mulya Jaya yang diselesaikan pada tahun
2014. Selanjutnya penulis melanjutkan pendidikan SMP N 12 Palembang yang
diselesaikan pada tahun 2017. Kemudian penulis melanjutkan pendidikan SMA N
3 Palembang dan tamat pada tahun 2020.

Bulan Agustus 2020 penulis telah resmi sebagai mahasiswa baru di
Universitas Sriwijaya, tepatnya di Fakultas Pertanian, Jurusan Teknologi pertanian,
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian menempuh jalur Ujian Mandiri
Universitas Sriwijaya. Saat ini penulis sedang menempuh semester 8. Penulis juga
turut aktif mengikuti beberapa kegiatan organisasi Himpunan Mahasiswa
Teknologi Pertanian (HIMATETA). Selama berkuliah di Universitas Sriwijaya,
penulis telah melaksanakan Kuliah Kerja Nyata (KKN) di Desa Tanjung Miring,
Kecamatan Muaraenim, Sumatera Selatan pada bulan Desember 2022-Januari
2023. Penulis juga telah melaksanakn Praktik Lapangan (PL) di PT. Buyung Putra
Pangan pada bulan Agustus-September 2023.

viii
Universitas Sriwijaya



KATA PENGANTAR

Puji syukur saya haturkan atas kehadirat Allah SWT. Berkat rahmat dan
ridhoserta karunia-Nya lah sehingga penulis dapat menyelesaikan proposal praktik
lapangan ini dengan judul “Karakteristik Cuko Pempek Selama Penyimpanan
dengan Perbedaan Bahan Pengasam”. Penulisan proposal skripsi merupakan salah
satu tugas dan persyaratan untuk memenuhi syarat kelulusan Skripsi Jurusan
Teknologi Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya.

Dalam penyusunan skripsi ini penulis menyampaikan terima kasih sebesar-
besarnya kepada pihak dan rekan yang telah membantu dalam menyelesikan
serangkaian pembuatan laporan, khususnya kepada Allah SWT, yang telah
memberikan kesehatan serta kesempatan untuk menyelesaikan laporan ini, kedua
orang tua, Bapak Hermanto dan Ibu Nova Suhartini serta keluarga tersayang untuk
semua jasa-jasa, doa, semangat serta semua yang telah diberikan kepada penulis
selama ini baik materi maupun non materi; ketua jurusan teknologi pertanian Prof.
Dr. Budi Santoso, S.TP., M.Si; dosen pembimbing akademik Friska Syaiful, S.TP.,
M.Si. yang telah meluangkan banyak waktu untuk memberikan bimbingan serta
arahan, masukan, dan saran serta motivasi demi terselesainya laporan skripsi ini.

Terdapat banyak kekurangan dalam penulisan proposal ini baik dalam
penyusunan maupun ide-ide. Penulis berharap semoga rencana penelitian ini dapat
dilaksanakan dengan sebaik-baiknya dan menerima segala kritik dan saran yang
konstruktif agar dapat meningkatkan dan memperbaiki proposal sehingga dapat

bermanfaat dalam pengembangan ilmu yang bermanfaat bagi khalayak yang luas.

Indralaya, = Maret 2024

Penulis

Universitas Sriwijaya



UCAPAN TERIMA KASIH

Ucapan terima kasih penulis sampaikan atas segala bentuk bantuan,

bimbingan, dukungan, kritik, saran, dan pengarahan dari berbagai pihak dalam

menyelesaikan skripsi ini. Melalui kesempatan ini penulis ingin menyampaikan

rasa terima kasih kepada :

1.

Allah SWT yang telah memberikan nikmat iman dan nikmat kesehatan serta
dengan ridho-Nya sehingga penulis selalu diberi kemudahan, kelancaran, dan
kekuatan dalam menyelesaikan skripsi ini

Nabi Muhammad SAW yang telah menjadi junjungan serta panutan mulia
dalam kehidupan penulis

Terima kasih kepada orang tua penulis yaitu bapak Hermanto dan ibu Nova
Suhartini, yang telah melahirkan dan membesarkan penulis, memberi
semangat dan memfasilitasi semua keperluan materi dan non materi serta
yang selalu memberikan dukungan baik morat maupun material kepada
penulis.

Yth. Bapak Prof. Dr. Taufiq Marwa, SE. M. Si., selaku rektor Universitas
Sriwijaya atas waktu dan bantuan yang diberikan kepada penulis selaku
mahasiswi Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Yth. Bapak Dr. Ir. A. Muslim, M. Agr selaku dekan Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya atas waktu dan bantuan yang diberikan kepada penulis
selaku mahasiswi Fakultas pertanian, Universitas Sriwijaya.

Yth. Bapak Prof. Dr. Budi Santoso, S.TP. M.Si. selaku ketua Jurusan
Teknologi Pertanian dan Koordianator Program Studi Teknologi Hasil
Pertanian yang telah meluangkan waktu, bimbingan, dan arahan
selama penulis menjadi mahasiswi Jurusan Teknologi Pertanian.

Yth. Ibu Dr. Hilda Agustina, S.TP., M.Si selaku Sekretaris Jurusan Teknologi
Pertanian yang telah berbagi ilmu, meluangkan waktu selama penulis
menjadi mahasiswi Jurusan Teknologi Pertanian.

Yth. Ibu Friska Syaiful, S.TP., M.Si selaku pembimbing akademik sekaligus
pembimbing skripsi penulis yang telah banyak berjasa untuk penulis, sudah

Universitas Sriwijaya



9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

banyak meluangkan waktunya, tenaga, ilmu, dan pikiran, selalu memberikan
motivasi kepada penulis, selalu sabar membimbing hingga akhir. Terima
kasih sebanyak-banyaknya atas segala jasa yang telah ibu berikan dalam
kehidupan penulis dan semoga sehat selalu

Yth. Bapak Hermanto, S.TP., M.Si selaku dosen pembahas dan penguji skripsi
penulis yang telah berjasa dalam penelitian penulis , memberikan saran serta
masukan dalam penulisan skripsi ini. Terima kasih bapak atas jasanya
semoga selalu sehat dan diberi kelancaran dalam segala urusan.

Terima kasih untuk ketua panitia penguji dan sekretaris penitia penguji yaitu
Dr. Ir. Gatot Priyanto, M.S. dan Dr. Ir. Parwiyanti, M.P.
Dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik, mengajarkan dan
memberi ilmu pengetahuan tentang teknologi pertanian.

Staf administrasi Jurusan Teknologi Pertanian, Kak Jhon dan Mbak Nike,
terima kasih atas segala informasi dan bantuannya.

Terima kasih kepada kakek, nenek, om dan tante yang telah sabar merawat
dan mendidik penulis dari SMP hingga sekarang.

Terima kasih kepada Arlangga Arkatama Kagami orang yang telah
menemani selama perkuliahan, memberikan dukungan kepada penulis,
sukses bersama, dan sehat selalu.
Terima kasih kepada teman-teman seperjuangan selama perkuliahan yaitu
Tian Nabila Maharani, Annisa Khalla, Ira Utami Salsabila, Sri Wahyuni,
Alga Mawara yang telah menemani dan memberikan dukungan kepada
penulis dari awal perkuliahan hingga pelaksaan Praktik Lapangan (PL).
Sahabat penulis yang selalu mendukung yaitu Annisa Septiana, Dzahira Fifri
Lizya, Anggi Anggreini, Vrilsy Kurniary Gumay, Tiara Syafitri, dan
Sepdwinda Moulidina.

Keluargaku Teknologi Hasil Pertanian 2020 yang tidak dapat disebutkan satu
persatu terima kasih untuk semua bantuan, semangat, motivasi, dan semua
kenangan serta doa yang diberikan kepada penulis.

Teman seperjuangan sekaligus keluarga Teknologi Pertanian 2020, kakak
opdik 2018, kakak Tingkat 2019, dan adik-adik Angkatan 2021 dan 2022

Xi

Universitas Sriwijaya



DAFTAR ISI

Halaman

LEMBAR PENGESAHAN ...t v
PERNYATAN INTEGRITAS ...t vii
RIWAYAT HIDUP ...t viil
KATA PENGANTAR ...ttt IX
DAFTAR IS .o Xii
DAFTAR TABEL ..ottt Xiv
DAFTAR GAMBAR ...ttt e XV
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt XVi
BAB 1 PENDAHULUAN ... 1
1.1, Latar Belakang ..o 1
1.2, TUJUBN ettt 3
1.3 HIPOTESIS ..ttt 3
BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA ..ottt e 4
2.1, CUKO PEMPEK....cceiitieiiiie ittt 4
2.2.  Bahan-Bahan Cuko Pempek.........ccccceevveiieneiieiecne e 4
2.2.1.  Cabe RAWIL ..o 5
2.2.2  Bawang PUtin ... 6
2.2.3. GUIA ATEN .ot 8

2.3, Asam Jawa (Tarimdus indiCa L.) ......ccccoerrrnninienennniceenens 9
2.4.  Asam Kandis (Garcinia xanthochymus) ............c.ccocvvnviiinnennn. 9
2.5, Jeruk Kunci (Citrus macroCarpa) ........cccceeerverenesenenenesieeenns 10
BAB 3 PELAKSANAAN PRAKTIK LAPANGAN.........ccooiiiiiine 11
3.1, Waktu dan Tempat .......ccccoovevieiiiiccece e 11
3.2, Alat dan Bahan ... 11
3.3, Metode Penelitian..........cccooeeiiiiiiiineeeee e 11
34, ANALISIS DAL ....ccveciieiieeie et s 11
3.5, ANaliSis StAtISIK........coveieieieieie e 12
3.5.1.  Analisis Statistik Paramtrik............cccccooeniniinniiicn, 12

3.6, CAra KBra. . o 14

Xii

Universitas Sriwijaya



Halaman

3.6.1.  Pembuatan cuko pempek........c.coorieiiiinincnineseeee 14
3.7, PATAMELEE ...t 15
3.7.1.  Karakteristik FiSiK........ccocoviiiiiiiiiiiie e 15
3.7. 1.1 VISKOSITAS ...ttt 15
3.7.2.  Karakteristik Kimia.........ccoooiiininiiiie s 15
B2 1 PHoe s 15
3.7.2.2. Total ASAM...coiviiiiiiiieeie e e 15
3.7.2.3. Total Padatan Terlarut (TPT).....ccccooveervriniieiinieseeinn 16
3.7.3.  Karakteristik Mikrobiologis...........ccccvvveiiiinniniiieiceee 16
3.7.3.1. Total Mikroba (Total Plate Count)...........c.cocvvvrvrnennne. 16
BAB 4 PEMBAHASAN ..ottt 18
4.1,  Karakteristik FISIK ........cccocereiiiiniiiiinieieeese s 18
411, VISIKOSITAS ...eviiviiiieiieiieie et 18
4.2, Karakteristik Kimia .......cccoooeieiiniiiiiinieeeese e 20
421, PHoc s 20
4.2.2.  TOtl ASAM .ceiiiiieiiieie e 23
4.2.3. Total Padatan Terlarut (TPT) ....ccccovvieriiiieneneseeeeeeen 26
4.3. Karakteristik Mikrobiologis ............ccocviiiiiiniiiiieeens 29
4.3.1. Total Mikroba (Total Plate Count) ...........ccccooevrvrinininenne. 29
BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN ......coiiiiiietseree e 31
5.1, KeSIMPUIAN.......ocoiiiece e 31
5.2, SAFAN ..ot 31
DAFTAR PUSTAKA ... 32
LAMPIRAN ...ttt e e e e e e snreeeean 40
Xiii

Universitas Sriwijaya



Tabel 2.1.
Tabel 2.2.
Tabel 2.3.
Tabel 3.1.
Tabel 4.1.

Tabel 4.2.

Tabel 4.3.

Tabel 4.4.

Tabel 4.5.

Tabel 4.6.

Tabel 4.7.

Tabel 4.8.

Tabel 4.9.

DAFTAR TABEL

Halaman
Kandungan gizi dan vitamin 100 g cabai rawit...........cc.cceevennee. 5
Kandungan kimia bawang putih per 100 gram ...........ccccccevvennee. 7
Syarat MuUtu guIa areN..........cccccveieeii i 8
Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Lengkap Faktorial. 12
Uji BNJ 5% pengaruh bahan pengasam terhadap nilai viskositas
CUKO PEMPEK ...ttt 19
Uji BNJ 5% pengaruh lama penyimpanan terhadap nilai viskositas
CUKO PEMPEK ...ttt 19
Uji BNJ 5% interaksi bahan pengasam dan lama penyimpanan
terhadap nilai viskositas CUKO pempek.........ccccocvvvrinininiienienen, 20
Uji BNJ 5% pengaruh bahan pengasam terhadap nilai pH cuko
PEMPEK ..t 21
Uji BNJ 5% pengaruh lama penyimpanan terhadap nilai pH cuko
PEMPEK ..o 22
Uji BNJ 5% interaksi bahan pengasam dan lama penyimpanan
terhadap nilai pH cuko pempek .........c.ccoveviiieiicieiic e, 22
Uji BNJ 5% pengaruh bahan pengasam terhadap nilai total asam
CUKO PEMPEK ....vviiiccieeie ettt 24
Uji BNJ 5% pengaruh lama penyimpanan terhadap nilai total
aSam CUKO PEMPEK.....cviiiiiiieieeie st 24
Uji BNJ 5% interaksi bahan pengasam dan lama penyimpanan
terhadap nilai total asam cuko pempek.........c.cccevvvievveiieieenenn, 25
Tabel 4.10. Uji BNJ 5% pengaruh bahan pengasam terhadap nilai TPT
CUKO PEMPEK ...ttt 27
Tabel 4.11. Uji BNJ 5% pengaruh lama penyimpanan terhadap nilai TPT
CUKO PEMPEK ...t 27
Tabel 4.12. Uji BNJ 5% interaksi bahan pengasam dan lama penyimpanan
terhadap nilai TPT cuko pempek ........cccoeeiiiieiiciccee, 28
Tabel 4.13. Rataan jumlah Total Place Count terhadap pengaruh jenis bahan
pengasam terhadap cuko pempek selama penyimpanan ........... 29

Xiv

Universitas Sriwijaya



Gambar 4.1.

Gambar 4.2.

Gambar 4.3.

Gambar 4.4.

Gambar 4.5.

DAFTAR GAMBAR

Halaman
Nilai rata-rata viskositass cuko pempek selama penyimpanan
dengan perbedaan bahan pengasam..........ccccccoveviieivnieneennenn 18
Nilai rata-rata pH cuko pempek selama penyimpanan dengan
perbedaan bahan Pengasam .........c.ccooveeieienene s 21
Nilai rata-rata total asam cuko pempek selama penyimpanan
dengan perbedaan bahan pengasam..........c.ccccoecevvevviiieinennenn, 23

Nilai rata-rata TPT cuko pempek selama penyimpanan dengan
perbedaan bahan pengasam ............ccccoeveveeieiiesieese e 26

Nilai rata-rata Total Plate Count cuko pempek selama
penyimpanan dengan perbedaan bahan pengasam.................. 29

XV

Universitas Sriwijaya



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. Diagram alir pembuatan cuko pempek. .........cccoceeverieereniennnnnn 41
Lampiran 2. Gambar sampel Cuko pempek. ........c.cccevvvieiiene i 42

Lampiran 3. Analisa viskositas cuko pempek selama penyimpanan dengan
penambahan bahan pengasam .............cccccvveveenesieseese e 43

Lampiran 4. Analisa pH cuko pempek selama penyimpanan dengan

penambahan bahan pengasam .............cccccevevieenesieseece e 47
Lampiran 5. Analisa total asam cuko pempek selama penyimpanan dengan
penambahan bahan pengasam .............ccccceveveeiesieseece e 51
Lampiran 6. Analisa TPT cuko pempek selama penyimpanan dengan
penambahan bahan pengasam ..........ccccceeereneneneneneeeee, 55
XVi

Universitas Sriwijaya



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Pempek merupakan salah satu makanan khas dari Palembang yang sudah
terkenal baik dalam Propinsi Sumatra Selatan, maupun manca negara. Selain
memiliki rasa yang enak, pempek juga kaya akan zat gizi seperti zat gizi makro
yaitu protein dan karbohidrat. Dalam menikmati pempek, masyarakat Palembang
biasanya menambahkan cuko pempek sebagai bahan pelengkap (Fitriansyah et al.,
2017). Cuko pempek adalah cairan saus pendamping yang berwarna coklat
kehitaman yang memiliki rasa asam, manis, dan pedas dengan rasa dan aroma yang
khas dan menyengat, diperoleh dari racikan gula aren, cabai rawit, asam, bawang
putih, dan garam dengan komposisi tertentu (Muchsiri et al., 2020). Cuko pempek
yang Dberbentuk cairan mempunyai kelemahan tidak tahan lama dalam
penyimpanan, penyajian yang tidak efisien, harus menggunakan wadah yang
khusus jika dikemas dan tidak praktis pada pendistribusiannya (Iman et al., 2016).
Cuko pempek mempunyai masa simpan yang sangat singkat yaitu hanya 3 hari pada
suhu kamar (Astawan, 2011), hingga 25 hari. Sebagaimana yang disebutkan pada
penelitian Dasir et al. (2021) bahwa cuko pempek dilakukan penyimpanan selama
25 hari dengan penambahan ekstrak bunga mahkota sebagai senyawa antimikroba.
Penambahan asam pada cuko pempek selain menambah cita rasa juga berfungsi
untuk bahan pengawet pada cuko. Jenis asam pada pembuatan cuko umumnya
dikonsumsi oleh masyarakat terbuat dari bahan-bahan kimia yang berbahaya bagi
tubuh, biasanya cuka dibuat secara industri dengan menggunakan metode sintesis
kimia murni (Febriani dan Azizati, 2018). Cuka dapur atau putih tergolong dengan
kadar asam asetat 10-25%, dikategorikan sebagai iritan yang dapat menyebabkan
iritasi pada sistem pencernaan dan keasaman darah (Hewitt, 2003) serta memiliki
sifat merusak gigi (Muchsiri et al., 2016). Oleh sebab itu, penggunaan asam cuka
dapat digantikan dengan berbagai bahan pengasam alami seperti jeruk kunci, asam
jawa, dan asam kandis yang memiliki tinggkat keasaman lebih rendah sehingga
dapat dikonsumsi secara lansung tanpa diencerkan dengan air terlebih dahulu. Jeruk

kunci adalah tanaman famili Rutaceae telah dikembangkan dan populer di seluruh
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Asia Tenggara, khususnya Filipina. Tanaman lokal ini di Indonesia banyak
ditemukan di Bangka Belitung, dengan rasa asam yang khas dari sari buahnya
banyak digunakan sebagai bahan tambahan masakan. Sari jeruk kunci memiliki
kisaran pH 2,5 sampai 3,8 dan aman untuk dikonsumsi (Santoso et al., 2016).
Pengaturan pH sangat penting karena pH adalah salah satu indikator yang penting
dalam prinsip pengawetan bahan pangan. Hal ini disebabkan pH berkaitan dengan
ketahanan hidup mikroba. Semakin rendahnya pH, maka bahan pangan dapat lebih
awet karena mikroba pembusuk tidak dapat hidup (Nursari et al., 2016). Sari jeruk
kunci juga memiliki kandungaan mineral dan vitamin C yang tinggi (Roanisca et
al., 2021). Sebagaimana yang disebutkan Muchsiri et al. (2020) bahwa jeruk kunci
dapat dilakukan variasi sebagai pengganti asam dalam pembuatan cuko pempek.
Selain memiliki kandungan vitamin C, jeruk kunci juga dapat memberikan cita rasa
asam yang khas pada cuko pempek. Meskipun belum banyak penelitian mengenai
penambahan sari jeruk kunci sebagai pengawet alami tetapi sari jeruk kunci sudah
banyak diaplikasikan pada pembahan masakan.

Tumbuhan asam jawa atau Tamarindus indica banyak ditemukan di Indonesia
terutama di Pulau Jawa. Asam jawa memiliki rasa asam dan aroma yang khas
sehingga banyak dimanfaatkan sebagai bahan tambahan atau pengawet alami saus
atau minuman. Selain memiliki rasa asam yang tinggi, asam jawa juga mengandung
vitamin C, vitamin B, dan karoten yang rendah. Penambahan asam jawa ini juga
sering dijadikan bahan pengasam dalam berbagai makanan dan minuman terutama
cuko pempek karena sifatnya yang menyegarkan dan memberikan rasa asam manis
yang berasal dari kandungan asam tartaratnya yang tinggi dan kadar gula yang
rendah (Silalahi, 2020). Sebagaimana yang disebutkan juga pada penelitian Nurman
et al. (2013) bahwa pemberian bahan pengasam dengan formulasi penambahan
asam jawa 20% dan dan jeruk kunci 80% memberikan kandungan vitamin C
tertinggi sebesar 3,238 mg/100 g dan pH terendah dengan nilai rata-rata 4,44 mg.
sedangkan untuk formulasi asam jawa 80% dan jeruk kunci 20% memberikan
vitamin C sebesar 1,859 mg/100 g, walaupun tidak setinggi kandungan vitamin C
yang dihasilkan dari formulasi asam jawa 20% dan jeruk kunci 80%. Selain
memiliki kandungan vitamin C, asam jawa juga mimiliki senyawa antimikroba

yang berasal dari asam-asam organik, seperti yang disebutkan pada penelitian
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Herlisa (2016) bahwa semakin besar konsentrasi larutan asam jawa yang
ditambahkan pada bumbu rujak manis siap saji membuat total mikroba semakin
menurun. hal ini membuat jangka umur penyimpanan relatif lama karena
pertumbuhan mikroba akan selektif jika berada ditempat yang terlalu asam

Asam kandis (Garcinia xanthochymus) adalah keluarga tanaman Clusiaceae
termasuk garcinia ini terdiri dari berbagai spesies dan sering disebut sebagali
kelompok manggis. Asam kandis juga mengandung asam organik seperti asam
sitrat dan metabolit sekunder yang menghasilkan aktivitas antimikroba dan
antioksidan. Antimikroba terbagi menjadi dua yaitu antimikroba alami dan sintetik.
Antimikroba alami adalah antimikroba yang bersumber dari tumbuhan ataupun
mikroba. Beberapa contoh antimikroba alami yang dapat dimanfaatkan sebagai
pengawet pangan (Putra, 2014). Buah asam kandis memiliki aktivitas antimikroba
terhadap 11 mikroba pembusuk makanan yaitu B. subtilis, S. aureus, Candida
albicans, B. cereus, Listeria monositogenes, Bacillus sp., Enterobacter sp, K.
pneumoniae, Salmonella sp., E. coli, dan V. cholera (Ardiningsih et al., 2012).
Asam kandis yang banyak dimanfaatkan berupa asam kandis yang telah dilakukan
pengeringan, semakin lama penyimpanan a sam kandis warna yang dikeluarkan
akan semakin hitam (Nimpuno, 2020). Terlepas dari karakteristiknya, penambahan
asam kandis juga sering digunakan pada cuko pempek sebagai bahan pengasam.

Berdasarkan karakteristik dan kandungan yang ada pada jeruk kunci, asam

jawa, dan asam kandis. Oleh karena itu, penambahan bahan pengasam alami dan
lama penyimpanan pada cuko pempek diharapkan akan mempengaruhi
karakteristik cuko pempek selama penyimpanan.

1.1. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh bahan pengasam
terhadap karakteristik cuko pempek selama penyimpanan.

1.2. Hipotesis

Penambahan berbagai bahan pengasam dan lama penyimpanan akan
mempengaruhi karakteristik cuko pempek.
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