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SUMMARY 

YAYUK EKA MARDINI. Estimation of Physical and Chemical Properties of 

Cuko Pempek Based On Lemon (Citrus limon (L.)) Using FTIR (Fourier 

Transform Infrared) (Supervised by DANIEL SAPUTRA and GATOT 

PRIYANTO). 

 

 The objective of this study was to identify, discriminate and authenticate the 

physical and chemical properties of cuko pempek based on lemon using FTIR 

spectroscopy (Fourier Transform Infrared Spectroscopy) and chemometric, in the 

framework of the process for the standardization of making Palembang cuko 

pempek. This research was conducted from March 2021 to June 2021 at the 

Laboratory of Pharmaceutical Instruments, Faculty of Mathematics and Science, 

Indralaya campus and Agricultural Product Processing Laboratory, Faculty of 

Agriculture, Palembang campus, Sriwijaya University. The process of analyzing 

the characteristics of lemon-based cuko pempek was carried out using the 

Factorial Randomized Block Design (FRBD) method. Parameters observed were 

chemical analysis and physical analysis including pH, total acid, total dissolved 

solids, viscosity and color. This study uses FTIR combined with chemometric 

methods to determine the functional groups contained in cuko pempek based on 

lemon. The chemometric method used was the principal component analysis 

(PCA) and discriminant analysis (DA) which serves to distinguish 9 treatments of 

cuko pempek based on lemon samples. The results showed that the content of 

functional groups in the cuko pempek based on lemon and the comparison cuko 

pempek were almost the same, with wavenumbers adjacent. The chemometric 

method could explain the results of PCA analysis which had a cumulative value of 

96.4% and discriminant analysis had a validation value of 55.6%. In the 

regression analysis, the percentage of correlation that affects the independent 

variables (viscosity, pH, TSS, lightness color, a* color, b* color and TAC) 

respectively were 81.6%, 65.8%, 79.1%, 49.5%, 50.7%, 60.6% and 39%. The 

results showed that FTIR was sufficient to predict the physical and chemical 

properties of cuko pempek based on lemon. 
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RINGKASAN 

 

 

YAYUK EKA MARDINI. Pendugaan Sifat Fisik dan Kimia Cuka Pempek 

Berbasis Jeruk Lemon (Citrus limon (L.)) Menggunakan FTIR (Fourier 

Transform Infrared) (Dibimbing oleh DANIEL SAPUTRA dan GATOT 

PRIYANTO). 

 
 Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengidentifikasi, mendiskriminasi dan 

mengauntetikasi sifat fisik dan kimia cuko pempek berbasis jeruk lemon dengan 

menggunakan spektroskopi FTIR (Fourier Transform Infrared) dan kemometrik, 

dalam rangka proses standarisasi pembuatan cuko pempek Palembang. Penelitian 

ini dilakukan pada bulan Maret 2021 sampai dengan Juni 2021 di Laboratorium 

Instrumen Farmasi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan kampus Indralaya 

dan Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian kampus 

Palembang, Universitas Sriwijaya. Proses analisis karakterisitik cuko pempek 

berbasis jeruk lemon dilakukan dengan metode Rancang Acak Kelompok 

Faktorial (RAKF). Parameter yang diamati adalah analisis kimia dan analisis fisik 

meliputi pH, total asam, total padatan terlarut, viskositas dan warna. Penelitian ini 

menggunakan alat FTIR yang dikombinasi dengan metode kemometrik untuk 

mengetahui gugus fungsi yang terkandung dalam cuko pempek berbasis jeruk 

lemon. Metode kemometrik yang digunakan yaitu analisis komponen utama 

(AKU) dan analisis diskriminan (AD) yang  berfungsi untuk membedakan 9 

perlakuan sampel cuko pempek berbasis jeruk lemon. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kandungan gugus fungsi pada cuko pempek berbasis jeruk 

lemon dan cuko pempek pembanding hampir sama, dengan bilangan gelombang 

(wavenumber) yang berdekatan. Metode kemometrik dapat menjelaskan hasil 

analisis PCA memiliki nilai komulatif 96,4% dan analisis diskriminan memiliki 

nilai validasi 55,6%. Pada analisis regresi mendapatkan persentase korelasi yang 

berpengaruh terhadap variabel independen (viskositas, pH, TPL, warna lightness, 

warna a*, warna b* dan KAT) secara berturut-turut 81,6%, 65,8%, 79,1%, 49,5%, 

50,7%, 60,6% dan 39%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa FTIR sudah cukup 

mampu untuk memprediksi sifat fisik dan kimia cuko pempek berbasis jeruk 

lemon. 

 

Kata kunci: cuko pempek berbasis jeruk lemon, spektroskopi FTIR, kemometrik 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Kota Palembang lebih akrab dikenal dengan sebutan kota pempek. Palembang 

terkenal dengan makanan khasnya yaitu pempek yang telah popular di seluruh 

nusantara. Makanan khas kota Palembang ini cukup digemari oleh masyarakat 

hampir diseluruh pelosok. Di kota Palembang penjual pempek sangat mudah untuk 

ditemui, mulai dari yang berjualan keliling hingga di restoran. Makanan yang 

memiliki gizi yang cukup tinggi ini terbuat dari bahan dasar ikan giling, tepung sagu, 

air, dan garam. Bagi masyarakat kota Palembang, pempek adalah makanan yang 

dapat dimakan setiap saat, tanpa mengenal waktu (Anita, 2014). Dalam menyantap 

pempek, kurang lengkap rasanya kalau tanpa didampingi dengan kuah cuka pempek 

atau yang biasa disebut cuko.  

 Cuko pempek adalah cairan berwarna hitam kental yang mempunyai rasa 

pedas, manis dan bercita rasa asam yang biasa dihidangkan sebagai pelengkap untuk 

menyantap pempek. Cuko pempek terbuat dari campuran air, gula batok, cabai rawit, 

bawang putih, gula pasir, garam, dan larutan air asam jawa atau asam kandis serta 

ditambahkan sedikit asam cuka. Pada umumnya bahan untuk membuat cuko pempek 

semuanya hampir sama saja, tetapi yang membedakan mutu dan cita rasa dari cuko 

pempek yaitu dari jenis asam dan gula yang digunakan. Sehingga, jenis asam, 

konsentrasi asam, jenis gula, dan konsentrasi gula sangat mempengaruhi cita rasa dan 

mutu dari cuko pempek.  

 Dalam pembuatan cuko pempek jenis asam yang digunakan sangat beragam, 

contohnya dengan menggunakan asam dari sari jeruk nipis, jeruk kunci, jeruk lemon, 

dan yang paling umum digunakan yaitu asam jawa atau asam kandis. Namun dalam 

penelitian ini, Saya memanfaatkan asam dari sari jeruk lemon untuk mengurangi 

konsentrasi asam jawa dalam pembuatan cuko pempek . Adapun gula yang biasa 

digunakan yaitu dari gula batok serta gula pasir. Gula batok yang digunakan dalam 

pembuatan cuko pempek juga beragam seperti gula batok linggau, gula batok lahat, 

dan lain-lain. Penggunaan gula dan asam yang berkualitas pada pembuatan cuko 

pempek akan memberikan rasa lezat sehingga menghasilkan cita rasa yang nikmat 
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pada cuko pempek. Cita rasa dari cuko pempek menjadi hal yang perlu diperhatikan 

karena berpengaruh terhadap cita rasa dari pempek yang dikonsumsi. Saat ini belum 

ada standar cuko pempek yang digunakan untuk menentukan mutu dari cuko 

pempek. Maka dari itu, dalam rangka standarisasi cuko pempek perlu dilakukan 

identifikasi  dan autentikasi cuko pempek Palembang. 

 Ada beberapa metode analisis yang dapat digunakan diantaranya HPLC 

(Performance Liquid Chromatography), kromatografi, AAS (Absorption 

Spetrofotometry), dan NMR (Nuclear Magnetic Resonance). Metode analisis HPLC 

lebih unggul dibandingkan metode analisis kromatografi, ASS, dan NMR karena 

memiliki sensitivitas yang tinggi (Winingsih et al., 2016). Namun, dari beberapa 

metode analisis baik HPLC, kromatografi, AAS, maupun NMR membutuhkan waktu 

yang lama dan mahal dalam menganalisis. Selain membutuhkan waktu yang lama 

dan mahal, metode-metode tersebut tersebut juga cukup rumit sehingga diperlukan 

metode analisis yang mudah, cepat, dan murah. Oleh karena itu, dalam penelitian ini 

Saya akan melakukan pegembangan FTIR yang dikombinasikan dengan kemometri 

untuk menentukan sifat fisik dan kimia cuko pempek.  

 FTIR adalah instrumentasi yang berfungsi untuk mengetahui gugus fungsi pada 

suatu senyawa dengan pengukuran intensitas infra merah terhadap panjang 

gelombang tanpa merusak sampel yang dianalisis (Rasyida et al., 2014). FTIR dipilih 

sebagai metode analisis yang efesien untuk tujuan ini karena didasarkan pada 

kemudahan metode analisisnya, waktu analisis yang relatif singkat, murah serta 

memiliki sensitivitas yang cukup besar (Winingsih et al., 2016). Teknik analisis 

FTIR dan kemometri telah banyak digunakan orang untuk identifikasi dan 

autentikasi suatu bahan seperti metode deteksi campuran dalam minyak kelapa murni 

(Rohman & Man, 2012), deteksi gelatin babi pada permen lunak jelly (Rahmawati et 

al., 2015), deteksi kemurnian air zamzam (Rasyida et al., 2014), deteksi lemak bakso 

tikus dalam bakso sapi (Rosyidi & Khamidinal, 2019), serta yang dilakukan oleh 

(Purwakusumah et al., 2014) mengidentifikasi dan autentikasi jahe merah.  

 Dalam penelitian ini dibuat cuko pempek menggunakan asam dari sari jeruk 

lemon dengan tujuan untuk menduga sifat fisik dan kimia cuko pempek 

menggunakan FTIR dengan harapan untuk mendapatkan standar mutu cuko pempek 

Palembang. 
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1.2. Tujuan  

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi dan auntetikasi sifat 

fisik dan kimia cuko pempek berbasis jeruk lemon dengan menggunakan 

spektroskopi FTIR (Fourier Transform Infrared) dan kemometrik. 
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