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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara yang memiliki banyak keanekaragaman 

jajanan. Salah satu dari jajanan khas Indonesia yang sangat digemari masyarakat 

luas adalah pempek palembang. Pempek adalah makanan khas dari kota 

Palembang yang dibuat dari campuran daging ikan, tepung tapioka, air dan garam. 

Pempek memiliki cita rasa yang khas dan disukai masyarakat, memiliki nilai 

ekonomi dan gizi yang cukup tinggi. Pempek terasa enak dan lezat bukan hanya 

dari adonan pembuatan pempek, tetapi cukonya juga yang menjadi pendamping 

dalam mengkonsumsi pempek ikut berperan dalam menentukan enak tidaknya 

rasa pempek (Ardiansyah et al., 2017).  

Cuko pempek adalah cairan saus pendamping dalam menyantap pempek, 

kuliner khas Palembang yang berasa asam, manis, dan pedas dengan rasa dan 

aroma bumbu yang khas dan menyengat (Muchsiri et al., 2015). Cuko pempek 

dibuat dengan bahan-bahan seperti gula, cabai, asam jawa, bawang putih dan 

garam dengan komposisi tertentu. Pempek akan terasa enak dan semakin lengkap 

untuk menikmatinya apabila dikonsumsi bersama dengan cuko pempek. 

Cuko pempek yang banyak dikonsumsi sebagai pelengkap utama makan 

pempek dalam bentuk cair. Masalah utama cuko pempek cair adalah daya tahan 

cuko yang tidak begitu baik. Dalam beberapa hari saja bila disimpan dalam suhu 

kamar, cuko pempek dapat dengan cepat mengalami penurunan mutu dan 

akhirnya kadaluarsa. Ini menyebabkan sulitnya para konsumen untuk menyimpan 

cuko pempek maupun membawa sebagai oleh-oleh bagi keluarga dalam 

perjalanan jauh. Oleh karena itu perlu dilakukan bentuk alternatif untuk 

menambah umur simpan cuko pempek. Salah satu alternatif lain untuk mengatasi 

kelemahan cuko pempek cair yaitu dengan pembuatan cuko pempek lembaran. 

Cuko pempek lembaran adalah saos cuko yang berasal dari campuran gula aren, 

bawang putih, cabai, garam, asam jawa, tepung tapioka dan penambahan gliserol 

yang dicampur hingga homogen serta berbentuk lembaran. Untuk 

mengkonsumsinya cuko lembaran tersebut cukup dimasukkan kedalam pempek 
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dan dilakukan pemanasan sebentar supaya cuko lembaran tersebut mencair 

didalam pempek. Tujuan dibuatnya cuko pempek lembaran tersebut yaitu lebih 

awet, ringan dan volumenya lebih kecil sehingga dapat mempermudah dalam 

pengemasan, transportasi, dan meningkatkan umur simpan. 

Cuko lembaran yang dihasilkan harus memiliki tekstur yang bersifat plastis 

dan kenyal sehingga tidak mudah patah, oleh karena itu perlu dilakukan 

penambahan bahan pengikat dan plastisizer agar dapat memperbaiki karakteristik 

dari cuko lembaran. Plastisizer digunakan dalam produk makanan seperti 

manisan, permen karet, lapisan gula pada kue, saus, margarin, pencuci mulut dari 

bahan gelatin, produk-produk keju dan lain-lain. Gliserol adalah salah satu 

plastisizer (pemlastis) yang banyak digunakan di industri pangan karena bersifat 

relatif stabil (tidak mudah terurai) dan memiliki titik didih yang tinggi. 

Berdasarkan hasil penelitian Herudiyanto et al., (2007) terhadap fruit leather 

stroberi, penggunaan gliserol terbaik adalah sebanyak 4% dari jumlah gula yang 

digunakan. 

Selain penambahan gliserol, bahan pengikat juga berpengaruh terhadap 

kenampakan dari cuko pempek lembaran. Bahan pengikat berfungsi untuk 

menarik air dan memberikan warna yang khas serta membentuk tekstur yang 

padat. Beberapa bahan pengisi yang dapat digunakan untuk cuko lembaran adalah 

tepung tapioka, tepung beras, tepung ketan dan maltodekstrin. Bahan pengisi ini 

bersifat mengikat sejumlah air dalam bahan pangan tetapi mempunyai pengaruh 

yang kecil terhadap emulsifikasi. Bahan pengisi mempunyai kandungan pati yang 

cukup tinggi. Pati yang ditambahkan dalam bahan makanan dapat membuat 

produk mempunyai tekstur yang lebih padat dan kenyal. Tujuan penggunaan 

bahan pengisi yaitu sebagai penambahan padatan produk akhir, melindungi bahan 

dari panas dan membantu mempercepat proses pengeringan (Retnaningsih dan 

Intan, 2014). Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa penambahan 

tapioka berpengaruh pada sifat fisik edible film. Suliastini (2011), menyimpulkan 

bahwa penambahan tapioka pada pembuatan edible film dari ekstrak wortel 

meningkatakan sifat keelastisan dan tidak rapuh untuk dimanfaatkan sebagai 

bahan pengemas makanan. Beberapa penelitian  menunjukkan bahwa belum 

adanya konsentrasi pati yang optimal dalam pembuatan bioplastik terutama 
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bioplastik dengan bahan tapioka. Berkaitan dengan hal tersebut maka dalam 

penelitian ini akan dicoba untuk menentukan bahan pengisi menggunakan pati 

tapioka dengan berbagai konsentrasi. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

tapioka dan gliserol terhadap karakteristik cuko pempek lembaran. 

 

1.3. Hipotesis  

Penambahan tepung tapioka dan gliserol diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik cuko pempek lembaran. 
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