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SUMMARY 

VALLENTIA PIDI ARTA MULIA. Evaluation of Cuko Quality from Several 

Pempek Restaurants in Palembang City (supervised by MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI). 

Cuko pempek is the main complement to eating pempek. Pempek will be 

more delicious in consumption when accompanied by cuko pempek, because it is 

not enough or less perfect if consuming pempek without cuko pempek. Cuko 

pempek is a liquid sauce that accompanies pempek, a Palembang culinary 

specialty that tastes sour, sweet, and spicy with a distinctive and pungent flavor 

and aroma of spice, obtained from a mixture of sugar, chili, vinegar, garlic, and 

salt with a certain composition. 

This studied aimed to determine the quality characteristics (physical, 

chemical, and sensory) of cuko from several pempek restaurants in Palembang 

City. This research was conducted at the Chemistry, Processing and Sensory 

Laboratory of Agricultural Products, Department of Agricultural Products 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This research was 

conducted from February 2024 to July 2024. This study used a non-factorial 

Completely Randomized Design (CRD), namely cuko from several pempek 

restaurants in Palembang City consisting of 7 levels, so that 7 treatments were 

obtained and each treatment was repeated 3 times. Parameters observed included 

physical (viscosity), chemical (pH, total sugar, total acid,) and sensory 

characteristics using (hedonic) taste test. 
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RINGKASAN 

VALLENTIA PIDI ARTA MULIA. Evaluasi Mutu Cuko dari Beberapa 

Restoran Pempek di Kota Palembang (dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI 

SYAFUTRI). 

Cuko pempek merupakan pelengkap utama makan pempek. Pempek akan 

lebih lezat dalam mengkonsumsinya bila disertai dengan cuko pempek, karena 

belum cukup atau kurang sempurna bila mengkonsumsi pempek tanpa cuko 

pempek. Cuko pempek adalah cairan saus pendamping dalam menyantap pempek, 

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

aroma bumbu (spice) yang khas dan menyengat, diperoleh dari racikan gula, 

cabai, asam cuka, bawang putih, dan garam dengan komposisi tertentu. 

Penelitian ini bertujuan adalah untuk mengetahui karakteristik mutu (fisik, 

kimia, dan sensoris) cuko dari beberapa restoran pempek di Kota Palembang. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia, Pengolahan dan Sensoris 

Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 2024 

sampai bulan Juli 2024. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) non faktorial yaitu cuko dari beberapa restoran pempek di Kota Palembang 

yang terdiri dari 7 taraf, sehingga diperoleh 7 perlakuan dan setiap perlakuan 

diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik 

(viskositas), kimia (pH, total gula, total asam,) dan sensoris mengggunakan uji 

kesukaan (hedonik) meliputi rasa. 

Kata kunci: mutu, cuko pempek, restoran pempek 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Pempek memiliki rasa yang khas dan sangat populer di kalangan masyarakat, 

Pembuatan pempek dibuat dari bahan utama diantaranya daging ikan giling, 

tapioka atau sagu, air, dan bumbu-bumbu sebagai menambah cita rasa dalam 

makanan (Karneta, 2013).  

 Pempek disajikan bersamaan dengan saus cair yang memiliki cita rasa pedas 

dan berwarna gelap yang di kenal dengan nama sebutan "cuko". Masyarakat Kota 

Palembang berpendapat bahwa pempek tidak akan terasa enak jika dikonsumsi 

tanpa cuko (Syukri et al., 2014). Cuko pempek merupakan pelengkap utama 

dalam menyantap pempek. Pempek akan lebih nikmat jika disertai dengan cuko 

pempek, karena rasanya tidak cukup sempurna jika dikonsumsi tanpa cuko. Cuko 

pempek adalah saus cair yang digunakan sebagai pendamping pempek, cuko 

pempek kuliner khas Palembang yang memiliki rasa asam, manis, dan pedas 

dengan aroma bumbu yang khas dan menyengat yang dihasilkan dari campuran 

gula, cabai, asam cuka, bawang putih, dan garam dengan komposisi tertentu 

(Muchsiri et al., 2016). 

 cuko pempek dibuat dengan takaran yang tepat untuk menghasilkan rasa dan 

aroma yang seimbang, sehingga dapat meningkatkan cita rasa saat disajikan 

bersama pempek (Farliansyah et al., 2014). Beberapa produsen pempek juga 

menambahkan tongcai dan ebi dalam pembuatan cuko pempek (Muchrisi et al., 

2021). Menurut para pelaku usaha pempek, bahan-bahan yang digunakan dalam 

pembuatan cuko pempek umumnya hampir sama, meskipun kualitas dan 

kuantitasnya dapat bervariasi. Masyarakat Palembang menyukai cuko awalnya 

dibuat rasa pedas untuk menambah selera makan, tetapi seiring masuknya 

pendatang dari luar pulau Sumatera cuko pempek banyak ditemukan cuko dengan 

rasa manis yang sedikit pedas (Muhtar, 2014). 

 Cuko pempek yang memiliki mutu yang baik erat kaitannya dengan 

penggunaan bahan baku yang baik pula. Rasa, warna, dan aroma khas yang 

dimiliki oleh cuko pempek dihasilkan dari bahan-bahan yang digunakan. Bahan 
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utama cuko adalah gula aren. Warna coklat kehitaman dihasilkan oleh gula aren. 

Pemilihan gula aren dapat menentukan kenikmatan cuko pempek. Gula aren yang 

dipilih adalah gula aren berbentuk batok berwarna coklat tua, dan tidak pahit, 

aroma sedap dihasilkan oleh bawang putih, rasa pedas dihasilkan dari cabai rawit, 

rasa manis dihasilkan dari gula aren, rasa asin dihasilkan dari garam dan sedikit 

rasa asam dihasilkan dari bahan pengasam (Dasir et al., 2021). Sumber asam yang 

digunakan dalam pembuatan cuko pempek bervariasi, mulai dari yang alami 

seperti asam jawa dan kecombrang, hingga yang buatan seperti asam asetat atau 

jeruk (Muchsiri et al., 2020). 

Umumnya, Cuko pempek yang sering dikonsumsi dan diproduksi sebagai 

pelengkap pempek adalah berbentuk cair tetapi, kekurangan dari cuko pempek 

cair ini mudah mengalami kerusakan mutu. Cuko pempek yang lebih kental lebih 

disukai oleh masyarakat karena ketika pempek dicelupkan, lebih banyak cuko 

yang menempel pada permukaan pempek. Biasanya, cuko disajikan dengan 

potongan kecil mentimun dan ada juga yang menikmati pempek dengan tambahan 

mi kuning basah (Gardjito et al., 2019).  

 Restoran pempek di Kota Palembang merupakan tempat makanan yang 

menyediakan menu tradisional bermacam jenis pempek dan cuko diantaranya 

pempek adaan, pempek telur, pempek kapal selam, pempek kulit, pempek lenjer, 

pempek pastel, pempek keriting, pempek tahu, pempek lenggang dan menu 

makanan tradisonal lainnya. Puspita (2019) menyatakan bahwa pempek 

Palembang menjadi identitas “wong kito galo” yang dimana saat ini, pempek 

dengan berbagai rasa, bentuk, dan variasi olahan sangat diminati oleh masyarakat. 

Berdasarkan latar belakang di atas cuko pempek di Kota Palembang sangat mudah 

untuk ditemukan di beberapa restoran pempek. Setiap restoran memiliki 

karakteristik dan cita rasa yang berbeda, termasuk dalam proses pengolahan dan 

bahan yang digunakan untuk membuat cuko pempek. Oleh karena itu, diperlukan 

penelitian untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia, dan sensorisnya dalam 

menentukan mutu cuko pempek dari beberapa restoran yang ada di Kota 

Palembang. 
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1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik mutu (fisik, 

kimia, dan sensoris) cuko dari beberapa restoran pempek di Kota Palembang. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga cuko dari beberapa restoran pempek di Kota Palembang memiliki 

karakteristik mutu (fisik, kimia, dan sensoris) yang berbeda. 



54 

4    Universitas Sriwijaya 

 



 

 32  Universitas Sriwijaya 

DAFTAR PUSTAKA 

Andrawulan, N., Kusnandar, F., dan Herawati, D., 2011. Analisa Pangan. Dian 

Rakyat. Jakarta 

Angelia, I. O., 2017. Kandungan pH, Total Asam Tertitrasi, Padatan Terlarut dan 

Vitamin C pada Beberapa Komoditas Holtikadamultura. Journal of 

Agritech Science (JASc), 1(2), 68-74. 

Asmal, A., Nurvianthi, R. Y. dan Jehaman, T., 2023. Analisis Kandungan Vitamin 

C dalam Cabai Rawit (Capsicum fructuscens L.) Secara Iodimetri. Jurnal 

Kesehatan Luwu Raya, 9 (2), 44-50. 

Assadad, L., dan Utomo, B. S. B., 2011. Pemanfaatan Garam dalam Industri 

Pengolahan Produk Perikanan. Jurnal Squalen, 6 (1), 26-37. 

Azri, I., Ali, A., dan Zalfiatri, Y., 2018. Efektifitas Buah Asam Kandis (Garcinia 

diocia Blume) sebagai Bahan Penggumpal dan Pengawet pada Produk 

Tahu. Jurnal Teknologi Pertanian, 5(2), 1-14. 

Arziyah, D., Yusmita, L., dan Wijayanti, R., 2022. Pengaruh Perbandingan Gula 

Aren dan Gula Pasir terhadap Karakteristik Fisikokimia Sirup Kayu 

Manis. Jurnal Teknologi Pertanian, 11(2), 99-105. 

Badan Standardisasi Nasional [BSN]. 1987. Asam Sitrat. Jakarta: Badan 

Standarisasi Nasional. 

Badan Standardisasi Nasional [BSN]. 2016. Cabai. Jakarta: Badan Standarisasi 

Nasional. 

Badan Standarisasi Nasional [BSN]. 1995. Gula Palma. Badan Standarisasi 

Nasional, Jakarta. 

Badan Standarisasi Nasional [BSN]. 2011. Gula Kristal Rafinasi. SNI 3140.2-

2011: Jakarta. 

Breemer, R., Palijama, S., dan Jambormias, J., 2021. Karakteristik Kimia dan 

Organoleptik Sirup Gandaria dengan Penambahan Konsentrasi Gula. 

Jurnal Agritekno, 10(1), 56-63. 

Budiyanto., Sidebang, B., Samosir R. S. D., 2019. Pengaruh Penambahan Ekstrak 

Jeruk Kalamansi (Citrus microcarpa) dan CMC terhadap Preferensi 

Emulsi Minyak Sawit Merah (red palm oil). Jurnal Agroindustri, 9 (1): 

49-55. 

Caesaron, D. dan Nintyas, S. A., 2015. Pengaruh Kecepatan Putar Spindle dalam 

Pengujian Viskositas Produk UQ. Black QHS dengan Metode Anova. 

Journal of Industrial Engginering and Management System, 8 (1), 70-79. 



33 

   Universitas Sriwijaya 

Cahyani, W. U., Darmawan, A. dan Suci, D. M., 2021. Suplementasi Ekstrak 

Asam Kandis (Garcinia xanthochymus) dalam Air Minum terhadap Kadar 

Malondialdehid Kuning Telur dan Komposisi Kimia Daging dan Telur 

Puyuh. Jurnal Ilmu Nutrisi dan Teknologi Pakan, 19(1), 24-29. 

Cindaramaya, L., dan Handayani, M.N. 2019. Pengaruh Penggunaan Asam Alami 

terhadap Karakteristik Sensori dan Fisikokimia Fruit Leather Labu 

Kuning. Jurnal Edufortech, 4 (1), 42-50. 

Dasir, Yani, A. V., dan Isnaim, M., 2021. Aplikasi Buah Mahkota Dewa 

(Phaleria macrocarpa) sebagai Pengawet Cuko Pempek. Edible: Jurnal 

Penelitian Ilmu-ilmu Teknologi Pangan, 10 (1), 20-28. 

Destryana, R. A., Yuniastri, R., dan Wibisono, A., 2019. Pengaruh Jenis Pemanis 

yang Berbeda terhadap Sifat Kimia Kopi Lengkuas. Jurnal Ilmiah 

Teknologi Pangan, 4 (2), 68-72 

Edowai, D. N., Kairupan, S., dan Rawung, H., 2016. Mutu Cabai Rawit 

(Capsicum frutescens L.) pada Tingkat Kematangan dan Suhu yang 

Berbeda Selama Penyimpanan, Jurnal AGROINTEK, 10 (1), 12-19. 

Fadhilah, C., dan Syafutri, M. 2021. Kajian Sifat Fisikokimia Permen Jelly Jeruk 

Kalamansi dengan Perbedaan Jenis dan Konsentrasi Bahan Pemanis. 

Prosiding Seminar Nasional Lahan Suboptimal ke-9, Universitas 

Sriwijaya, 20 Oktober 2021. Palembang: 459-464. 

Fajarwati, N. H., Nur, H. R. P., dan Godras, J. M., 2017. Pengaruh Konsentrasi 

Asam Sitrat dan Suhu Pengeringan terhadap Karakteristik Fisik, Kimia 

dan Sensoris Manisan Kering Labu Siam (Sechium edule Sw.) dengan 

Pemanfaatan Pewarna Alami dari Ekstrak Rosella Ungu (Hibiscus 

sabdariffa L.). Jurnal Teknologi Hasil Pertanian, 10(1), 50-66. 

Farliansyah., Suyatno., dan Alhanannasir., 2014. Mempelajari Cita Rasa Cuko 

Pempek Bubuk dengan Penambahan Asam Sitrat. Jurnal Teknologi 

Pangan dan Hasil Pertanian, 3 (1), 31-37. 

Gardjito, M., Harmayanti, E., dan Santoso, U., 2019. Makanan Tradisional 

Indonesia. Yogyakarta: Gadjah Mada University Press. 

Gomez, K. A. dan Gomez, A. A., 1995. Prosedur Statistik untuk Penelitian 

Pertanian. Jakarta: UI Press. 

Hakim, M. I., Silviyanti, I., dan Supraptiah, E., 2023. Pengaruh Penambahan 

Ekstrak Asam Jawa (Tamarindus indica L.) terhadap Kualitas & Kuantitas 

Piezoelectric Crystal sebagai Transduser Energi Listrik. Jurnal Politeknik 

Negeri Sriwijaya, 8(1), 13-28. 

Hariyadi., Kamil, M., dan Ananda. P., 2020. Sistem Pengecekan pH Air Otomatis 

Menggunakan Sensor pH Probe Berbasis Arduino pada Sumur Bor. Rang 

Teknik Journal, 3(2), 340-346. 



34 

    Universitas Sriwijaya 

Herlinawati, L., Ningrumsari, I., dan Anggraeni, T., 2022. Kajian Konsentrasi 

Gula dan Asam Sitrat terhadap Sifat Kimia dan Organoleptik Selai Pisang 

Nangka (Musa paradisiaca Formatypica). Jurnal AGRITEKH, 2(2), 72-89 

 

Juliana, Kanggeyan, M. P., Sherly., 2020. Pembuatan Kreasi Produk Cemilan 

Dodol Asam Jawa Menggunakan Pengujian Organoleptik. Jurnal 

Pengabdian Masyarakat, 3 (1), 57-75. 

Iman, N., Dasir., dan Alhanannasir., 2016. Penambahan Carboxy Methyl 

Cellulose (CMC) terhadap Karakteristik Kimia, Fisika dan Sensoris Saus 

Cuko Pempek. Edible, 5 (1), 28-33. 

Karneta, R., 2013. Difusivitas Panas dan Umur Simpan Pempek Lenjer. Jurnal 

Keteknikan Pertanian, 1 (1), 131-141. 

Kusnandar, F. 2019. Kimia Pangan Komponen Makro. Bumi Aksara, Jakarta. 

Kouassi, C. K, Koffi-nevry, R., Guillaume L.Y., 2012. Profiles of Bioactive 

Compounds of some Pepper Fruit (Capsicum L.) Varieties Grown in Côte 

d’ivoire. Innovative Romanian Food Biotechnol, 11: 23-31. 

Lingawan, A., Nugraha, D., Jessica, E., Aprianto, E., Geovany., Ardhito, M., 

Japit, P., dan Trilaksono., 2019. Gula aren: si Hitam Manis Pembawa 

Keuntungan dengan Segudang Potensi. Jurnal Pemberdaya Masyarakat, 1 

(1), 1-25. 

Lucida, H., Ben E. S., dan Delita, E., 2012. Pengembangan Kulit Buah Kering 

Asam Kandis sebagai Herbal Medicine: Optimasi Formulasi Tablet 

Effervesen dan Uji Efeknya terhadap Kenaikan Berat Badan dan Pola 

Makan Tikus. Jurnal Sains dan Teknologi Farmasi. 17(2):126-136. 

Maharani. T. N., 2024. Pengaruh Bahan Pengasam terhadap Karakteristik Fisik, 

Kimia, dan Sensoris Cuko Pempek. Skripsi.Universitas Sriwijaya. 

Maryani, Y., Khastini, R. O., Saraswati, I., Rocmat, A., dan Kurniawan, T., 2019. 

Indentifikasi Unsur Makro (Sukrosa, Glukosa dan Fruktosa) dan Unsur 

Mikro (Mineral Logam) pada Produk Gula Aren , Gula Kelapa, dan Gula 

Kelapa Tebu. Prosiding Bersama Konferensi Internasional Pangan ke-2 

dan ke-3. Universitas Sultan Ageng Tirtayasa, Serang: 271-274. 

Moulia, M. N., Syarief, R., Iriani, E. S., Kusumaningrum, H. D., dan Suyatma, N. 

E., 2018. Antimikroba Ekstrak Bawang Putih. Jurnal Pangan, 27 (1), 55-

65. 

Muchsiri, M., Alhanannasir,Verayani, A. dan Kusuma, I. A. J., 2020. Pelatihan 

Pembuatan Cuko Pempek Palembang dengan Bahan Asam dari Sari Jeruk 

Kunci. Suluh Abdi: Jurnal Ilmiah Pengabdian Kepada Masyarakat, 2 (1), 

1-6. 

Muchsiri, M., Hamzah, B., Wijaya, A., dan Pambayun, R., 2016. Pengaruh Jenis  



35 

    Universitas Sriwijaya 

dan Konsentrasi Asam terhadap Cuko Pempek. AGRITECH, 36 (4), 404- 409. 

Muchsiri, M., Suyatno, Alhanannasir, Agustini, S., dan Kurniawan, Y. A., 2021. 

Efektivitas Antimikroba Bubuk Biji Kepayang (Pangium edule Reinw.) 

Sebagai Pengawet Alami Cuko Pempek. Jurnal Dinamika Penelitian 

Industri, 32 (2), 95-101. 

Muhtar, B. C., 2014. Sukses Wirausaha Gerobak. Jakarta: Kunci Aksara. 

Najarudin., Tamrin., dan Asyik, N., 2018. Pengaruh Penambahan Bubuk Kayu 

Secang (Caesalpinia sappanl L.) terhadap Sifat Fisik, Kimia, Organoleptik 

dan Umur Simpan Sirup Air Kelapa. Jurnal Sains dan Teknologi Pangan, 

3(1), 1102-1110. 

Ngafifuddin, M., Susilo., dan Sunarno., 2017. Penerapan Rancangan Bangun pH 

Meter Berbasis Arduino pada Mesin Pencuci Film Radiografi Sinar-X. 

Jurnal Sains Dasar, 6(1), 66-70. 

Nur, M., Marhaendrajaya, I., Sugito., Windarti, T., Arneli., Hastuti, R., Haris, A., 

Rahmanto., Widodo, D. S., Ariyanto, F., Muhlisin, Z., Suseno, J. E., 

Sctiawati, B,. Susanto, H., Priyono., Izzati, M., Hariyati, R., Tana, S,. 

Raharjo, B., Ispriyanti, D., Farikhin., Rusgiyono, A., dan Suhartono., 

2013. Pengayaan Yodium dan Kadar nacl pada Garam Krosok menjadi 

Garam Konsumsi Standar SNI. Jurnal Sains dan Matematika, 21 (1), 1-6. 

Oktoviani. T., 2021. Pengaruh Pengeringan Bumbu dan Gula Aren pada 

Pembuatan Cuko Pempek Serbuk. Skripsi.Universitas Sriwijaya. 

Palijama, S., Talahatu, J. dan Picauly, P., 2016. Pengaruh Tingkat Konsentrasi 

Gula pada Proses Pengolahan Manisan Salak terhadap Vitamin C dan 

Tingkat Kesukaan Konsumen. 

Prasetya, R., Sumarmono, J., Setyawardani, T., dan Tianling, M., 2022. Total 

Asam Tertitrasi, pH dan Tekstur Yoghurt yang ditambah Ekstrak Beras 

Hitam dengan Pemberian Hidrokoloid yang Berbeda. Jurnal Prosiding 

Seminar Teknologi dan Agribisnis Peternakan IX, 2 (1), 614-620. 

Pratama. F., 2018. Evaluasi Sensoris. Edisi 3. Palembang: Unsri Press. 

Purnomo, L., Surjoseputro, S., dan Setijawati, E., 2019. Pengaruh Konsentrasi 

Asam jawa (Tamarindus indica L.) terhadap Sifat Fisikokima dan 

Organoleptik Leather Pulp Kulit Pisang Kepok Asam Jawa. Jurnal 

Teknologi Pangan dan Gizi, 17(1), 51-57. 

Puspita N. D., 2019. Potensi Wisata Kuliner Pempek di Era Digital dalam 

Membangun Ikon Kota Palembang. Jurnal Ilmu Komunikasi, 3 (2), 186-

195. 

Radam, R. R., dan Rezekiah, A. A., 2015. Pengolahan Gula Aren (Arrenga 

pinnata Merr) di Desa Banua Hanyar Kabupaten Hulu Sungai Tengah. 



36 

   Universitas Sriwijaya 

Jurnal Hutan Tropis, 3(3), 267-276. 

Rifqi, M., Sumantri, N. O., dan Amalia, L., 2022. Kadar Gula Reduksi, Sukrosa, 

serta Uji Hedonik pada Hard Candy dari Penambahan Ekstrak Jagung 

Manis (Zea mays Saccharata), Sukrosa, dan Madu. Jurnal Agroindustri 

Halal, 8(1), 75-84. 

Rizka, S. R., dan Susanti, S., 2019. Pengaruh Jenis Pemanis yang Berbeda 

terhadap Viskositas dan Nilai pH Sirup Ekstrak Daun Jahe (Zingiber 

offcinale). Jurnal Teknologi Pangan, 3(1), 152-154. 

Rofiq, M. dan Ernawati., 2017. Proporsi Penambahan Tepung Tapioka dan Lama 

Perebusan terhadap Kualitas Pempek Ikan Belut (Monopterus albus). 

Jurnal Teknologi Pangan, 8 (1), 9-16. 

Sianipar, Y. A., Sumual, M. F., dan Assa, J. R., 2021. Penambahan Sari Jeruk 

Kalamansi (Citrus microcarpa B.) dalam Pembuatan Selai Pepaya. Jurnal 

Teknologi Pertanian, 12(1), 1-9. 

Siburian, A. M., Pardede, A. S. dan Pandia, S., 2014. Pemanfaatan Adsorben dari 

Biji Asam Jawa untuk Menurunkan Bilangan Peroksida pada CPO (Crude 

Palm Oil). Jurnal Teknik Kimia, 3 (4), 12-17. 

SNI 01-3160-1992. 1992. Bawang Putih. Jakarta: Badan Standarisasi Nasional. 

Solihah, M., Fida, R., dan Raharjo., 2016. Pemanfaatan Filtrat Asam Jawa 

(Tamarindus indica L.). untuk Menurunkan Kadar Timbal (Pb) pada Ikan 

Bader Putih (Barbonymus gonionotus.), Lentera Bi, 5(3), 133-138. 

Sofiariani, F. N. dan Ambarwati, E., 2020. Pertumbuhan dan Hasil Cabai Rawit 

(Capsicum frutescens L.) pada Berbagai Komposisi Media Tanam dalam 

Skala Pot. Jurnal Vegetalika, 9 (1), 292-304. 

Sudarmadji, S., Bambang H., dan Suhardi., 2007. Prosedur Analisa untuk Bahan 

Makanan dan Pertanian. 

Sulaeman, A., Anwar, F., Rimbawan, S. A., dan Marliyati., 1994. Metode 

Penetapan Zat Gizi. Jurusan Gizi Masyarakat dan Sumberdaya Keluarga, 

Fakultas Pertanian IPB, Bogor. 

Sulistyaningsih, T., Sugiyo, W., dan Sedyawati, S. M. S., 2010. Pemurnian Garam 

Dapur melalui Metode Kristalisasi Air Tua dengan Bahan Pengikat 

Pengotor NarC2O4-NaHCO3, dan Na2C2O4-NA2CO3. Jurusan Kimia 

FMIPA UNNEST, 8 (2), 26-33. 

Sumardani, N.L.G., Bidura, I G. N. G., Utami, .I A. P., Umiyati, A. T., dan Putri, 



37 

    Universitas Sriwijaya 

B. R. T., 2014. Studi Khasiat Ekstrak Daun Bawang Putih (allium sativum) 

dan Daun Katuk (Sauropus androgynus) terhadap Penurunan Kadar 

Kolesterol dan Lemak Abdomen Itik. Makalah Ilmiah Peternakan, 17 (1), 

25-29. 

Suryono, C., Ningrum, L., dan Dewi, T. R., 2018. Uji Kesukaan dan Organoleptik 

terhadap 5 Kemasan dan Produk Kepulauan Seribu Secara Deskriptif. 

Jurnal Pariwisata, 5(2), 95-109. 

Syafutri, M. I., Lidiasari, E., dan Indawan, H., (2010). Karakteristik Permen Jelly 

Timun Suri (Cucumis melo L.) dengan Penambahan Sorbitol dan Ekstrak 

Kunyit (Curcuma domestika Val.). Jurnal Gizi dan Pangan, 5(2), 78-86. 

Syukri, A., Suyatno., dan Handi, M. T., 2014. Karakteristik Kimia, Fisika, dan 

Organoleptik Cuko Pempek dari Berbagai Formulasi Gula Semut dan 

Sukrosa. Jurnal Edible, 3(1), 12-16. 

Syukri, D., 2021. Bagan Alir Analisis Proksimat Bahan Pangan (Volumetri dan 

Gravimetri). Padang: Andalas University Press. 

Suzanna, A., Mohammad, W., dan Ratnawaty, F., 2019. Analisis Kandungan 

Kimia Buah Terong Belanda (Cyphomandra betacea) Setelah Diolah 

Menjadi Minuman Ringan. Jurnal Pendidikan Teknologi Pertanian, 5(21), 

65-72. 

Ulaan, L. E., Ludong, M. M., Rawung, D., dan Langi, T. M., 2019. Pengaruh 

Perbandingan Jenis Gula Aren (Arenga pinnata Merr) terhadap Mutu 

Sensoris Halua Kacang Tanah (Arachis hypogeae L.). Jurnal Teknologi 

Pangan, 2(1), 1-9. 

Yudho, F. H. P., 2021. Peningkatan Mutu dan Pemasaran Gula Aren. Journal of 

Empowerment, 2(1), 150-161. 

Yulliawati, Tetty., 2013. Pempek & Siomay Istimewa. Surabaya: Linguakata. 

Wahyudi. 2013. Pemanfaatan Kulit Pisang (Musa paradisiaca) sebagai Bahan 

Dasar Nata de banana peel Dengan Penambahan Gula Aren dan Gula 

Pasir. Naskah Publikasi. Universitas Muhammadiyah, Surakarta. 

Widia, R., dan Kusuma, N., 2018. Comparison of Salivary pH Before and after 

Consuming a Solution of sugar and Palm Sugar in Dentistry Faculty’s 

Student of Andalas University. Andalas Dental Journal, 6(2), 69-78. 

Wiyono, R., 2011. Studi Pembuatan Serbuk Effervescent Temulawak (Curcuma 

xanthorrhiza Roxb) Kajian Suhu Pengering, Konsentrasi Dekstrin, 

Konsentrasi Asam Sitrat, dan Na-bikarbonat. Jurnal Teknologi Pangan. 

1(1), 56-85. 

 


