
 

SKRIPSI 

 

 

EVALUASI MUTU CUKO DARI BEBERAPA 

RESTORAN PEMPEK DI KOTA PALEMBANG 
 

EVALUATION OF CUKO QUALITY FROM SEVERAL 

PEMPEK RESTAURANTS IN PALEMBANG CITY 

 

 

 

 

 

Vallentia Pidi Arta Mulia 

05031382025064 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2024  



 

 

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. 

 

Keywords: quality, cuko pempek, pempek restaurant 

  



 

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. 
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