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SUMMARY  

NISMALADEWI. The Potential Of Use Of Ftir (Fourier Transform Infrared) In 

Expecting The Physical And Chemical Properties Of Cuka Pempek Based On 

Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi). (Supervised by DANIEL SAPUTRA and 

GATOT PRIYANTO). 

 

Cuko pempek is a brownish black liquid that has a blend of flavors, 

namely sour, sweet, savory, spicy. Cuko is made from various of ingredients such 

as palm sugar, chili, tamarind, garlic and salt with a certain composition, so that 

the type of sugar, sugar concentration. The purpose of this research is to identify 

and predict the physical and chemical properties of cuko pempek based on bilimbi 

using FTIR spectroscopy and chemometrics. This research was conducted at the 

Laboratory of Agricultural Product Processing and at the Laboratory of 

Pharmaceutical Instruments, Sriwijaya University. This research was conducted 

from March to May 2021. This research used a factorial randomized design with 

two treatment factors, factor A sugar concentration consisting of Lubuk linggau 

shell sugar and granulated sugar (A1 = 100% : 0%, A2 = 85 % : 15% and A3 = 

75% : 25%) and the acid concentration factor B consisted of bilimbi juice, 

tamarind, and acetc acid (B1 = 100% : 0% : 0%, B2 = 75% : 15% : 0% and B3 = 

50% : 35% : 15%). Parameters observed physical properties (color and viscosity), 

chemical (total acid, total dissolved solids and pH). Cuko pempek test with FTIR-

ATR instrument type Termo iS 10. Variable analysis of the infrared spectrum 

using chemometric methods such as principal component analysis and 

discriminant analysis. The results showed that the spectral patterns of the nine 

cuko pempek treatments had almost the same shape and functional groups but the 

only difference was the concentration or intensity of the transmittance. Principal 

component analysis has a cumulative value of 96.90% while discriminant analysis 

has a variance value of 100%, so discriminant analysis is more effective to 

classify cuko pempek data based on bilimbi. 
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dalam Pendugaan Sifat Fisik dan Kimia Cuko Pempek Berbasis Belimbing Wuluh 

(Averrhoa bilimbi). (Dibimbing oleh DANIEL SAPUTRA dan GATOT 

PRIYANTO). 

 

Cuko pempek merupakan cairan berwarna hitam kecoklatan yang memiliki 

perpaduaan rasa yaitu rasa asam, manis, gurih, pedas. Cuko dibuat dari berbagai 

komposisi bahan seperti gula aren, cabai, asam jawa, bawang putih dan garam 

dengan komposisi tertentu, sehingga jenis gula, konsentrasi gula, jenis cuko dan 

cita rasa cuko akan mempengaruhi kualitas dan cita rasa pempek yang 

dikonsumsi. Tujuan penelitian ini adalah  untuk mengidentifikasi dan menduga 

sifat fisik dan kimia cuko pempek berbasis belimbing wuluh menggunakan 

spektroskopi FTIR dan kemometrik. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 

pengolahan hasil pertanian dan di Laboratorium instrumen Farmasi Universitas 

Sriwijaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai Mei 2021. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok faktorial (RAKF) dengan 

dua faktor perlakuan yaitu faktor A konsentrasi gula terdiri dari gula batok Lubuk 

linggau dan gula pasir (A1 = 100% : 0%, A2 = 85% : 15% dan  A3 = 75% : 25%)  

dan faktor B konsentrasi asam terdiri dari sari belimbing wulu, asam jawa, dan 

asam cuka (B1 = 100% : 0% : 0%, B2 = 75% : 15% : 0% dan  B3 = 50% : 35% : 

15%). Parameter yang diamati meliputi sifat fisik (warna dan viskositas), kimia 

(total asam, total padatan terlarut dan pH). Pengujian cuko pempek dengan 

instrumen FTIR-ATR tipe Termo iS 10. Analisis variabel dari spektrum 

inframerah dengan menggunakan metode kemometri seperti analisis komponen 

utama dan analisis diskriminan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pola 

spektrum dari sembilan perlakuan cuko pempek memiliki bentuk dan gugus 

fungsi yang hampir sama tetapi yang membedakan hanya konsentrasi atau 

intensitas transmitan. Analisis komponen utama memiliki nilai komulatif 96,90% 

sedangkan analisis diskriminan memiliki nilai varian sebesar 100%, sehingga 

analisis diskriminan yang lebih efektif untuk mengklasifikasikan data cuko 

pempek berbasis belimbing wuluh. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pempek adalah salah satu produk olahan pangan tradisional khas dari Kota 

Palembang Sumatera Selatan. Pempek terdiri dari komposisi daging ikan, tepung 

tapioka, air, garam dan bumbu khusus penambah cita rasa. Proses pembuatan 

dalam cuko pempek pada umunya terdiri dari beberapa tahapan yaitu 

penggilingan daging ikan, pencampuran semua bahan, pembentukan pempek dan 

pemasakan pempek (Karneta et al., 2015). Pempek mempunyai cita rasa yang 

khas, nilai ekonomis yang terjangkau dan gizi yang baik bagi tubuh sehingga 

banyak disukai oleh masyarakat baik dari kalangan anak-anak hingga orang 

dewasa maupun turis mancanegara. Pempek terasa lebih enak bukan hanya 

komposisi bahan pembuatan pempek, tetapi ada saus menjadi pelengkap dalam 

mengonsumsi pempek yang memiliki peran dalam menentukan enak tidak rasa 

dari pempek (Lestari, 2019). Pempek akan semakin enak saat menikmati apabila 

dikonsumsi bersama dengan cuko pempek.  

Di Indonesia kata cuko adalah kata terjemahan dari bahasa masyarakat 

Palembang sering disebut dengan cuko pempek. Cuko pempek adalah kuah atau 

saus sebagai pelengkap dalam mengonsumsi pempek. Cuko adalah cairan yang 

berwarna kecoklatan mempunyai perpaduaan rasa yaitu asam, manis, gurih dan 

pedas. Cuko memiliki berbagai komposisi bahan seperti gula batok, cabai rawit, 

asam jawa, bawang putih, gula pasir dan garam dengan komposisi tertentu, 

sehingga jenis gula, konsentrasi gula, jenis cuko dan cita rasa cuko akan 

mempengaruhi kualitas dan cita rasa pempek yang dikonsumsi. 

Sebagian besar masyarakat Palembang sepenuhnya menggunakan asam 

jawa untuk menghasilkan rasa asam dan aroma yang enak pada cuko pempek. 

Saya berinovasi untuk menambahkan konsentrasi sari buah yang memiliki rasa 

asam pada cuko pempek. Di Indonesia terdapat buah yang memiliki rasa asam 

seperti belimbing wuluh, jeruk kunci, jeruk nipis, lemon dan lain-lainnya. Oleh 

karena itu, Saya memanfaatkan belimbing wuluh dalam penelitian ini karena  
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memiliki potensi untuk menghasilkan rasa asam pada cuko pempek dengan 

mengurangi konsentrasi asam jawa. belimbing wuluh merupakan salah satu jenis 

spesies yang termasuk dalam marga belimbing (Averrhoa). Belimbing wuluh 

ditanam dan tumbuh liar di pekarangan rumah, lahan maupun di hutan. Belimbing 

wuluh (Averrhoa bilimbi L) mempunyai kandungan gizi seperti vitamin A, 

vitamin C, zat besi, fosfor, kalsium, air dan protein. Buah belimbing wuluh 

memiliki rasa asam dan kadar air yang tinggi, sehingga menyebabkan belimbing 

wuluh jarang dikonsumsi dalam bentuk buah segar dan juga daya simpan relatif 

singkat, sehingga buah ini sering sekali tidak termanfaatkan dan mengakibatkan 

rendahnya nilai ekonomi dari buah belimbing wuluh (Wijayanti et al., 2018). 

Belimbing wuluh juga mengandung asam organik seperti asam asetat, asam 

format, asam sitrat dan asam askorbat (vitamin C). Rasa asam pada buah 

belimbing wuluh salah satunya berasal dari asam sitrat. Kadar kandungan pada 

buah belimbing wuluh seperti asam askorbat sebanyak 18%, gula 2% dan 

senyawa oksalat 1% (Maghfursyah, 2019). 

Di Indonesia Pemanfaatan dan penggunaan buah belimbing wuluh belum 

dilakukan secara meluas menyebabkan nilai ekonomi dari buah belimbing wuluh 

bisa dikatakan masih rendah. Upaya untuk meningkatkan nilai tambah dari 

belimbing wuluh yaitu dengan memanfaatkan sari buah dalam campuran cuko 

pempek sebagai penghasil rasa asam. Dalam rangka mengetahui molekul dari 

cuko pempek berbasis belimbing wuluh perlu dilakukan identifikasi dan 

pendugaan terhadap sifat fisik dan kimia seperti konsentrasi gula dan asam  cuko 

pempek dengan menggunakan spektroskopi FTIR (Fourier Transform Infrared) 

dan kemometrik. FTIR merupakan instrumen dengan teknik spektroskopi 

inframerah yang digunakan untuk mengidentifikasi kandungan gugus fungsi pada 

suatu produk atau material. FTIR merupakan instrumen yang masuk dalam jenis 

radiasi inframerah pertengahan (bilangan gelombang 4000-400 cm
-1

) (Sonip et al., 

2015). Spektroskopi FTIR adalah teknik analisis kimia yang relatif cepat, murah, 

akurat dan tidak banyak melibatkan penyiapan sampel (Rohman dan Man, 2012). 

Keuntungan dari teknik spektroskopi FTIR yaitu berpotensi sebagai metode 

analisis yang cepat dikarenakan dapat dilakukan secara langsung pada sampel 

tanpa adanya tahapan pemisahan terlebih dahulu (Rafi et al., 2016). 
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1.2. Rumusan Masalah 

 Rumusan masalah dari penelitian ini sebagai berikut : 

1. Apakah FTIR dan Kemometrik dapat digunakan untuk mengidentifikasi 

gugus fungsi pada spektrum cuko pempek berbasis belimbing wuluh terhadap 

konsentrasi asam dan gula ?. 

2. Apakah analisis kemometrik mampu mengklasifikasi dan mendiskriminasi 

terhadap sembilan perlakuan cuko pempek yang digunakan ?. 

3. Apakah FTIR dan kemometrik mampu menduga pengaruh sifat fisik dan 

kimia dari cuko pempek berbasis belimbing wuluh ?. 

 

1.3. Maksud dan Tujuan 

Maksud dan tujuan dari penelitian ini yaitu untuk menganalisis asam dan 

gula dalam pembuatan cuko pempek menggunakan FTIR dan kemometrik. 

Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk : 

1. Mengidentifikasi gugus fungsi pada spektrum cuko pempek berbasis 

belimbing wuluh terhadap konsentrasi asam dan gula menggunakan FTIR dan 

kemometrik. 

2. Membandingkan metode kemometrik yaitu analisis komponen utama dan 

analisis diskriminan dalam mendiskriminasi atau mengelompokkan setiap 

perlakuan cuko pempek yang digunakan.  

3. Menduga sifat fisik dan kimia cuko pempek berbasis belimbing wuluh 

menggunakan FTIR dan kemometrik. 

 

1.4. Hipotesis 

Instrumen FTIR dapat digunakan untuk mengidentifikasi pola spektrum 

cuko pempek yang khas dan gugus fungsi terhadap konsentrasi gula dan asam 

pada komposisi cuko pempek berbasis belimbing wuluh. Metode kemometrik 

pada analisis diskriminan lebih efektif dalam mengklasifikasikan dan 

mengelompokkan faktor perlakuan dari pada analisis komponen utama. Menduga 

Sifat fisik dan kimia cuko pempek berbasis belimbing wuluh dengan analisis 

regresi dan berpengaruh nyata terhadap spektrum FTIR.   
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