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SUMMARY 

 

HANIFAH AULIA ANALYRA, Physicochemical Properties of Cuko from 

Several Pempek Restaurants in Palembang City During Storage (Supervised by 

FRISKA SYAIFUL). 

This study aimed to determine the physicochemical properties of cuko from 

several pempek restaurants in Palembang City during storage. This study used a 

Completely Randomized Design (CRD) Factorial with two treatment factors, 

repeated three times and used quantitative descriptive method. Factor A was the 

type of cuko from several pempek restaurants in Palembang City (cuko restaurant 

A, cuko restaurant B and cuko restaurant C). Factor B was the length of storage time 

(0 day, 7 days and 14 days). The parameters observed were physical (viscosity), 

chemical (pH, total dissolved solids, total acid), and microbiological characteristics 

(total microbes). The results showed that the type of cuko from several pempek 

restaurants in Palembang City and the length of storage had a significant effect on 

viscosity, pH, total dissolved solids and total acid.  
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RINGKASAN 

 

HANIFAH AULIA ANALYRA, Sifat Fisikokimia Cuko dari Beberapa Restoran 

Pempek di Kota Palembang Selama Penyimpanan (Dibimbing oleh FRISKA 

SYAIFUL). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisikokimia cuko dari 

beberapa restoran pempek di Kota Palembang selama penyimpanan. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor 

perlakuan, diulang sebanyak tiga kali dan menggunakan metode deskriptif 

kuantitatif. Faktor A merupakan jenis cuko dari beberapa restoran pempek di Kota 

Palembang (cuko restoran A, cuko restoran B dan cuko restoran C). Faktor B 

merupakan lama waktu penyimpanan (0 hari, 7 hari dan 14 hari). Parameter yang 

diamati yaitu karakteristik fisik (viskositas), karakteristik kimia (pH, total padatan 

terlarut, total asam) dan karakteristik mikrobiologis (total mikroba). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa jenis cuko dari beberapa restoran pempek di Kota 

Palembang dan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap viskositas, pH, total 

padatan terlarut dan total asam. 

 

Kata kunci: cuko, restoran pempek, Palembang, fisikokimia 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

 Indonesia mempunyai keragaman potensi wisata seperti wisata alam, budaya 

dan sejarah. Keragaman tersebut mendorong Indonesia untuk terus meningkatkan 

laju pengembangan pariwisata di setiap provinsi sesuai dengan potensi daerahnya. 

Sumatera Selatan adalah salah satu provinsi di Indonesia dengan Ibu Kota 

Palembang dengan potensi wisata yang menjadi rekomendasi destinasi bagi 

wisatawan mancanegara. Potensi yang saat ini sedang dikembangkan oleh 

pemerintah daerah sebagai prioritas utama untuk dibangun adalah wisata alam, 

budaya dan buatan. Kearifan lokal merupakan identitas budaya yang digunakan 

oleh masyarakat, termasuk Kota Palembang (Pornpimon, 2014). Kuliner 

merupakan salah satu aspek pengembangan industri pariwisata yang memberikan 

nilai bagi suatu destinasi sebagai identitas yang sangat mudah dikenali oleh 

masyarakat (Utami, 2018). Kuliner Kota Palembang meliputi pempek, lakso, burgo, 

kerupuk kemplang, dan pindang. Kuliner pempek adalah icon di Kota Palembang. 

 Pempek merupakan salah satu jenis makanan yang bahan utamanya berupa 

daging ikan giling, tapioka, air, dan garam yang dicampur menjadi suatu adonan 

dan dibentuk, kemudian direbus atau langsung digoreng sesuai selera. Kombinasi 

adonan yang digunakan pada proses pembuatan pempek menghasilkan rasa yang 

gurih dan tekstur yang kenyal. Pempek dibuat dengan beragam isian yaitu pempek 

yang diisi dengan telur ayam, tahu, kulit ikan, dan lainnya. Ikan Belida merupakan 

salah satu jenis ikan yang sering dijadikan bahan utama dalam pembuatan 

pempek. Pempek biasanya dibuat dari berbagai jenis ikan, termasuk                 

tenggiri (Alhanannasir et al., 2018), cakalang (Talib dan Marlena, 2015),             

belut (Rofiq dan Ernawati, 2017), gabus (Sugito dan Hayati, 2006), dan                    

lele (Aminullah et al., 2020). Pempek ragam jenis seperti pempek bulat (adaan), 

telur, tahu, keriting, lenjer, kulit, kapal selam, dan lainnya. Pempek akan terasa lezat 

dan nikmat bukan hanya dari adonannya, tetapi cuko sebagai saus pendamping 

dalam mengkonsumsi pempek juga berperan dalam menentukan nikmat atau 

tidaknya rasa pempek (Andriansyah et al., 2017).
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 Cuko pempek merupakan saus pendamping yang dikonsumsi bersamaan 

dengan pempek, Cuko pempek memiliki aroma yang khas dengan rasa asam, manis,                             

dan pedas (Muchsiri et al., 2020). Cuko sejak lama dibuat pedas untuk menambah 

nafsu makan. Namun, dengan masuknya wisatawan dari luar pulau Sumatera maka 

saat ini banyak ditemukan cuko dengan rasa yang tidak terlalu pedas untuk 

konsumen yang tidak tahan pedas (Ganoma et al., 2022). Penyajian cuko ada 

beberapa cara yaitu cuko dituangkan ke pempek dan ada pula dengan cara 

mencelupkan pempek ke cuko. Selain menjadi makanan pelengkap pempek, cuko 

juga dapat dinikmati dengan mi kuning yang diberi irisan mentimun (Gardjito et 

al., 2019). Cuko terbuat dari gula merah, bahan pengasam, bawang putih, garam, 

kecap, dan cabai. Penambahan gula, garam dan bahan-bahan pengasam pada cuko 

pempek selain menambah cita rasa juga digunakan sebagai bahan pengawet pada 

cuko pempek. Bahan pengasam yang digunakan dalam pembuatan cuko pempek 

bervariasi yaitu dari asam jawa, asam asetat, asam kandis, dan jeruk kunci. 

Produsen cuko pempek umumnya menggunakan asam asetat sebagai bahan 

pengasam pembuatan cuko pempek (Muchsiri et al., 2016). Cuko pempek memiliki 

umur simpan relatif pendek pada penyimpanan suhu ruang (Muchsiri et al., 2021).   

Umur simpan cuko pempek ditentukan oleh kondisi penyimpanan dan bahan 

yang digunakan. Berdasarkan bahan-bahan yang digunakan, umur simpan pada 

cuko pempek bervariasi antara 2 hingga 9 hari pada suhu ruang (Sari et al., 2015). 

Kerusakan cuko pempek umumnya ditandai dengan munculnya buih pada 

permukaan cuko. Hal ini mengindikasikan adanya pertumbuhan bakteri pada cuko 

pempek (Fitriansyah et al., 2017). Menurut Buckle et al. (2013), perubahan pada 

penampakan visual, tekstur, aroma, rasa yang tidak dikehendaki dan perubahan 

kimiawi yang tidak diinginkan dapat disebabkan oleh pertumbuhan 

mikroorganisme seperti bakteri, khamir dan kapang, sehingga pangan tersebut tidak 

layak untuk dikonsumsi. Peningkatan jumlah mikroba pada cuko pempek terjadi 

akibat kontaminasi dari luar maupun dari dalam. Pertumbuhan mikroorganisme 

merupakan penyebab kerusakan pangan. Pseudomonas sp. merupakan bakteri 

perusak yang ditemukan dalam bahan pangan tradisional termasuk cuko pempek. 
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 Berdasarkan uraian di atas umur simpan cuko pempek ditentukan oleh kondisi 

penyimpanan dan bahan yang digunakan. Cuko pempek sangat mudah ditemukan 

di Kota Palembang. Setiap restoran pempek memiliki cita rasa dan ciri khas yang 

berbeda pada pembuatan cuko pempek baik dalam proses pengolahan maupun 

bahan yang digunakan. Adapun perbedaan yang dapat kita amati secara langsung 

misalnya tingkat kekentalan dan umur simpan cuko pempek. Oleh karena itu 

dilakukan penelitian ini untuk mengetahui sifat fisikokimia cuko dari beberapa 

restoran pempek di Kota Palembang selama penyimpanan. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat fisikokimia cuko dari 

beberapa restoran pempek di Kota Palembang selama penyimpanan. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga sampel cuko pempek yang berbeda mempunyai sifat fisikokimia yang 

berbeda juga selama penyimpanan.  
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