
 

SKRIPSI 
 

 

PENGARUH PENAMBAHAN BAHAN PENGAWET 

PADA CUKO KENTAL SELAMA PENYIMPANAN 

 

EFFECT OF PRESERVATIVE ADDITION ON  

THE THICK CUKO DURING STORAGE 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Vera Tendra Nanda 

05031281621033 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN  

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2021 



 

                              Universitas Sriwijaya 

 

SUMMARY 

VERA TENDRA NANDA. Effect of Preservative Addition on the Thick Cuko 

During Storage (Supervised by SUGITO and MERYNDA INDRIYANI 

SYAFUTRI). 

 

 This study aimed to determine effect of preservative addition on the thick 

cuko during storage. This research was conducted in April 2020 until Maret 2021 

at Agricultural Product Chemical Laboratory and Agricultural Microbiology 

Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, 

University of Sriwijaya, Indralaya, South Sumatera. 

 The research used non factorial completely randomized design with one 

treatment factor, namely addition of preservatives (sodium benzoate and calcium 

propionate). The concentration of sodium benzoate were 200 ppm and 300 ppm, 

where as the concentration of calcium propionate were 600 ppm and 700 ppm. 

Combination of sodium benzoate and calcium propionate were 100 ppm : 300 

ppm, and 150 ppm : 350 ppm. Each treatment was repeated three times. The 

parameters observed were physical (viscosity), chemical (total dissolved solids, 

pH), and microbiological characteristics (total plate count). Storage was carried 

out for 9 days at room temperature (25°C – 30°C). Thick cuko was packed in 

polypropylene plastic with a size of 250 mL and was tightly closed. Analysis of 

viscosity, total dissolved solids and pH were carried out on day 0 and day 9. 

Analysis total plate count were carried out on day 0, 3, 6 and 9.  

 The results showed that preservative agent addition had a significant 

effects on viscosity (day 0 and 9) and total plate count (day 6). The value of 

viscosity, total dissolved solids and total plate count tends to increased during 9 

days of storage, while the pH tends to decreased during 9 days of storage. The 

best treatment was thick cuko with addition of 300 ppm sodium benzoate. 
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RINGKASAN 

VERA TENDRA NANDA. Pengaruh Penambahan Bahan Pengawet pada Cuko 

Kental Selama Penyimpanan (Dibimbing oleh SUGITO dan MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bahan 

pengawet pada cuko kental selama penyimpanan. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan April 2020 sampai Maret 2021 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumatera Selatan. 

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non 

faktorial dengan satu faktor perlakuan yaitu penambahan bahan pengawet 

(natrium benzoat dan kalsium propionat). Penambahan konsentrasi natrium 

benzoat 200 ppm dan 300 ppm, sedangkan penambahan konsentrasi kalsium 

propionat 600 ppm dan 700 ppm. Kombinasi penambahan konsentrasi natrium 

benzoat dan kalsium propionat 100 ppm dan 300 ppm, serta 150 ppm dan 350 

ppm. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (viskositas), karakteristik kimia (total padatan terlarut, pH) dan 

karakteristik mikrobiologi (total plate count). Penyimpanan dilakukan selama 9 

hari pada suhu ruang (25°C – 30°C). Cuko kental dikemas dalam plastik 

polypropylene dengan ukuran 250 mL dengan kondisi tertutup rapat. Analisa 

parameter viskositas, total padatan terlarut dan pH dilakukan pada penyimpanan 

hari ke-0 dan hari ke-9. Analisa total plate count dilakukan pada penyimpanan 

hari ke-0, 3, 6 dan 9. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bahan pengawet 

berpengaruh nyata terhadap viskositas (hari ke-0 dan hari ke-9) dan total plate 

count (hari ke-6). Nilai viskositas, total padatan terlarut dan total plate count 

cenderung mengalami peningkatan selama 9 hari penyimpanan, sedangkan pH 

cenderung mengalami penurunan selama 9 hari penyimpanan. Perlakuan terbaik 

adalah cuko kental dengan penambahan natrium benzoat 300 ppm. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Cuko pempek merupakan saos cair yang sering dijadikan sebagai 

pelengkap ketika mengkonsumsi pempek. Citarasa yang enak pada pempek juga 

dipengaruhi oleh enak atau tidaknya cuko pempek tersebut. Dalam pembuatan 

cuko pempek, bahan yang digunakan harus sesuai dengan komposisi agar dapat 

menghasilkan cuko pempek dengan citarasa yang enak. Rasa asam, manis, pedas 

serta aroma bumbu yang menyengat juga menjadi ciri khas pada cuko pempek 

(Syukri et al., 2014). Cuko pempek dibuat dari campuran beberapa bahan gula 

merah, cabai rawit, bawang putih, asam jawa dan garam. Gula merah terlebih 

dahulu dimasak dengan air hingga mendidih, setelah itu larutan gula merah 

disaring. Kemudian cabai rawit dan bawang putih yang sudah dihaluskan serta 

garam dimasukkan ke dalam larutan gula dan dimasak lagi hingga mendidih. 

Selanjutnya asam jawa, jeruk kunci atau asam lainnya ditambahkan ke dalam cuko 

pempek yang masih hangat (Chendhawati, 2011). 

 Sebagai makanan khas dari kota Palembang, maka sudah menjadi hal yang 

tidak asing lagi jika pempek dijadikan sebagai oleh-oleh bagi orang-orang yang 

berkunjung ke kota Palembang. Cuko pempek yang biasanya digunakan sebagai 

pelengkap pempek untuk dijadikan oleh-oleh dijual dalam bentuk cair. Kelemahan 

dari cuko pempek cair ini yaitu mudah mengalami kerusakan karena daya 

simpannya yang singkat apabila disimpan pada suhu kamar dan memerlukan 

ruang yang cukup besar untuk menempatkan cuko pempek dalam kardus kemasan 

sehingga tidak praktis ketika akan didistribusikan.  

 Kerusakan pada makanan dapat terjadi karena adanya mikroorganisme 

yang tumbuh dalam makanan tersebut yang kemudian dapat menyebabkan 

terjadinya perubahan secara fisik dan kimiawi yang tidak dikehendaki, sehingga 

makanan tersebut menjadi tidak layak lagi untuk dikonsumsi (Buckle et al., 2009). 

Menurut Fitriansyah et al. (2017), salah satu perubahan secara fisik yang dapat 

menandakan bahwa cuko pempek yang disimpan telah mengalami kerusakan dan 

sudah tidak layak lagi untuk dikonsumsi adalah dengan munculnya buih pada 
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cuko pempek. Oleh sebab itu perlu adanya suatu upaya agar cuko pempek dapat 

memiliki umur simpan yang cukup lama dan dengan ukuran yang lebih kecil.  

 Salah satu cara yang dapat dilakukan yaitu dengan membuat cuko pempek 

tersebut menjadi cuko kental dan ditambahkan dengan bahan pengawet. 

Penambahan bahan pengawet pada pangan umumnya dilakukan untuk 

mengawetkan pangan yang mudah rusak dengan cara mencegah atau 

memperlambat proses kerusakan pada pangan akibat adanya proses fermentasi, 

pengasaman atau penguraian yang disebabkan oleh mikroorganisme dan 

memperpanjang masa simpan pangan tersebut (Azmi et al., 2020). Benzoat 

merupakan salah satu jenis bahan pengawet yang banyak digunakan untuk 

mengawetkan makanan dan minuman. Umumnya benzoat yang digunakan 

terdapat dalam bentuk natrium benzoat atau kalium benzoat yang memiliki sifat 

mudah larut dan di bawah kondisi yang asam natrium benzoat bersifat 

bakteriostatik dan fungistatik (Prasetyaningsih et al., 2017).  

 Penggunaan Bahan Tambahan Pangan di Indonesia diatur dalam Peraturan 

Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 033 Tahun 2012 tentang Bahan 

Tambahan Pangan. Natrium benzoat dan kalsium propionat merupakan jenis 

bahan tambahan pangan golongan pengawet yang diizinkan (Menkes, 2012). 

Kemudian panduan mengenai penggunaan bahan tambahan pangan pengawet 

yang diizinkan dan aman untuk dicampur dalam makanan dan minuman sudah 

diatur oleh Peraturan Kepala BPOM No. 36 tahun 2013 tentang batas maksimum 

penggunaan Bahan Tambahan Pangan Pengawet. Batas penambahan natrium 

benzoat dalam makanan dan minuman berbeda-beda tergantung dari sifat produk. 

Penambahan natrium benzoat dalam pangan tidak boleh lebih dari batas 

maksimum yang sudah ditetapkan yaitu 1000 mg/kg bahan dihitung sebagai asam 

benzoat dengan ADI (Acceptable daily intake) yaitu 0-5 mg/kg berat badan 

(BPOM, 2013).  

 Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Nurman et al. (2018) pada 

minuman sari nanas, hasil terbaik diperoleh pada perlakuan konsentrasi natrium 

benzoat 0,06% dan lama penyimpanan 10 hari dengan tingkat kesukaan terhadap 

aroma dan rasa yang lebih disukai dan total mikroba terendah 3,4x10
3
 koloni/mL. 
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Penelitian lainnya yang dilakukan oleh Perera dan Pavitha (2017) mengenai 

pengembangan saus menggunakan daun Gymnema sylvestre yang ditambahkan 

dengan natrium benzoat 1000 ppm menghasilkan saus yang memiliki umur 

simpan enam minggu pada penyimpanan suhu kamar. 

 Menurut Winarno (2004), benzoat efektif pada pH 2,5-4,0 sehingga sering 

digunakan pada bahan makanan yang asam dengan tujuan untuk mencegah 

pertumbuhan bakteri dan khamir pada makanan tersebut. Propionat efektif dalam 

menghambat pertumbuhan kapang dan beberapa khamir. Bahan pengawet ini 

efektif pada pH di atas 5 dan umumnya propionat yang digunakan berada dalam 

bentuk natrium dan kalsium. Mekanisme kerja dari kalsium propionat sebagai 

bahan pengawet yaitu dengan cara mempengaruhi permeabilitas membran sel. 

Kalsium propionat lebih efektif digunakan dalam menghambat dan mencegah 

pertumbuhan kapang tetapi pada khamir dan bakteri sedikit efektif bahkan tidak 

efektif (Ramadhayanti et al., 2019). Berdasarkan uraian di atas, maka perlu 

dilakukan penelitian mengenai pengaruh penambahan bahan pengawet pada cuko 

kental dengan berbagai konsentrasi agar diperoleh cuko kental dengan daya 

simpan yang cukup lama.  

 

1.2. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bahan 

pengawet pada cuko kental selama penyimpanan. 

 

1.3. Hipotesis 

 Penambahan bahan pengawet diduga berpengaruh nyata terhadap cuko 

kental selama penyimpanan. 
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