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ABSTRACT 

 

Cuko is a black pempek sauce originating from South Sumatra Province made from cayenne 

pepper, garlic, tamarind, palm sugar and salt. This study aims to determine the level of 

spiciness of pempek cuko against the formulation of manik cayenne pepper, genie cayenne 

pepper and sekar cayenne pepper. The research was conducted in the Laboratory of the 

Faculty of Agriculture, Muhammadiyah University of Palembang, Testing Laboratory of the 

Bogor Agricultural Post-Harvest Instrument Standards Center from December 2023 to 

August 2024. The research method used a Randomized Block Design (RAK) arranged in a 

Non-Factorial manner with 7 treatments C1 (15 grams of manik cayenne pepper: 15 grams 

of genie cayenne pepper: 15 grams of sekar cayenne pepper), C2 (20 grams of manik 

cayenne pepper: 20 grams of genie cayenne pepper: 20 grams of sekar cayenne pepper), C3 

(15 grams of manik cayenne pepper: 15 grams of genie cayenne pepper: 20 grams of sekar 

cayenne pepper), C4 (15 grams of manik cayenne pepper: 20 grams of genie cayenne 

pepper: 20 grams of sekar cayenne pepper) C5 (20 grams of manik cayenne pepper: 15 

grams of genie cayenne pepper: 20 grams of sekar cayenne pepper) C6 (20 grams of manik 

cayenne pepper: 20 grams of genie cayenne pepper: 15 grams of cayenne pepper sekar) C7 

(20 grams of cayenne pepper manik: 15 grams of cayenne pepper genie: 15 grams of 

cayenne pepper sekar). The parameters observed included chemical analysis of vitamin C 

levels and Capsaicin levels. The results showed that the effect of cayenne pepper formulation 

on cuko pempek had no significant effect on vitamin C and Capsaicin levels. The highest 

vitamin C levels were found in treatment C2 with an average of 30.988% and the lowest 

vitamin C levels were found in treatment C1 with an average of 30.102%. The highest 

Capsaicin levels were found in treatment C5 with an average of 41.4% and the lowest 

Capsaicin levels were found in treatment C1 with an average of 24.61%. The results of the 

hedonic test on color, aroma, and taste had a significant effect on cuko pempek 
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PENDAHULUAN  
Cuko pempek adalah saus pedas yang terbuat dari bahan cabai, gula aren, bawang putih, garam dan 

asam yang berasal dari jeruk dan merupakan pendamping dalam menyantap pempek, kuliner khas 

Palembang (Muchsiri. M, Basuni. H, Agus.W, 2016). Cuko pempek memiliki warna yang coklat kehitaman 
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dan aroma khas gula aren, bawang putih dan aroma pedas dari cabai rawit. Rasa khas cuko pempek yang 

pedas berasal dari cabai rawit, rasa manis dari gula aren dan sedikit rasa asam (Alhanannasir, 2012). Menurut 

Muchsiri. M., (2018) banyaknya cabai yang digunakan setiap 250 gram gula aren dan 500 mL air dan 50 

gram cabai rawit . 

Cabai rawit memiliki banyak fungsi, (Titilade & Funmilayol, 2024), salah satunya  digunakan untuk 

membuat cuko pempek dan menjadi bahan utama dalam pengolahan cuko pempek, selain itu cabai rawit 

memiliki berbagai jenis seperti cabai rawit manik yang mempunyai rasa yang tidak terlalu pedas, cabai rawit 

genie dan cukup pedas cabai rawit sekar sangat pedas. Cabai manik (Capsicum frutescens) masih banyak 

digemari oleh para petani atau perkebun untuk memenuhi salah satu kebutuhan pangan salah satunya cuko 

pempek cabai rawit manik memiliki rasa yang tidak terlalu pedas sehingga cocok dikonsumsi oleh konsumen 

yang tidak suka rasa yang pedas. Berbagai bidang, termasuk sebagai bumbu untuk menambah rasa pedas 

pada masakan (Cahya, E., Nurbaini, B.N.C., 2014) Capsaicin yang terkandung dalam cabai rawit manik 

0,1% hingga 1% dari berat kering cabainya dan mengandung 90mg-180mg capsaicin per 100 gramnya. 

Cabai rawit genie (Capsicum frutescens) merupakan tanaman holtikultura yang banyak dibutuhkan 

masyarakat sebagai penyedap masakan (Undang et al., 2023). Cabai rawit genie salah satu jenis cabai rawit 

yang memiliki rasa sedikit pedas, kandungan capsaicin 0,7% hingga 1,5% dan 700 mg-1.500 mg per 

gramnya. Cabai rawit sekar (Capsicum annuum) (Budi et al., 2023) merupakan banyak komoditas sayuran 

musiman yang mempunyai kontribusi besar terhadap produksi hortikultura dan tingkat inflasi (Badan Pusat 

Statistik , 2020). Cabai rawit merah memiliki tingkat harga ekonomi yang tinggi (Brahmana et al., 2022) 

karna tingkat kepedasannya yang tinggi dari jenis cabai rawit lainya (Chesaria et al., 2018; Sujitno & Meksy 

Dianawati, 2015) dan juga kualitas dari cabai rawit merah sendiri yang bagus, kandungan capsaicin yang ada 

pada cabai rawit sekar sekitar 0,7% hingga 1-5% dan 700mg sampai 1.500 mg per 100 gramnya. Cabe yang 

dikeringkan memiliki kadar capsaicin lebih tinggi, dibandingkan yang tidak dikeringkan (Sebayang, Ginting, 

et al., 2018) Capsaicin yang terdiri dari senyawa utama diikuti oleh dihidrocapsaicin (22%), 

nordihidrocapsaicin (7%), homocapsaicin (1%), homodihidro capsaicin (1%) dan nonivamida (1%) (Kehie, 

M., Kumaria, S., Tandon, P., Ramchiary, N., 2015) Capsaicin dan dihidrocapsaicin inilah yang memberikan 

90% sensasi terbakar atau pungency pada buah cabai (Sharma, G.J., Sanatombi, K., 2008). Pemeriksaan 

kadar capsaicin dapat dilakukan secara spektrofotometri setelah dilakukan pemisahan capsaicin dari 

senyawa-senyawa lain yang terdapat dalam ekstrak cabe dengan menggunakan kromatografi lapisan tipis 

(Sumpena, 2013) 

METODE PENELITIAN 
Penelitian ini berjudul “Pengaruh Formulasi Cabai Rawit (Capsicum frutescens Linn)”, termasuk jenis 

penelitian kuantitatif menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) non 

Faktorial dengan 7 taraf perlakuan 3 kali ulangan vitamin C dan 2 kali ulangan Capsaicin dan uji hedonik 

menggunakan friedman dengan mengikuti persamaan sebagai berikut: 

Y= Yij = μ + Ki + Tj + ∑ ijk 

Dimana : 

Yij = Nilai hasil dari pengaruh formulasi cabai rawit terhadap cuko pempek ke-i dalam                       kelompok ke-j               

 μ  = Nilai tengah umum 

Ki      = Pengaruh kelompok/ulangan ke-i 

Tj       = Pengaruh perlakuan penambahan ke-j 

 ∑ij     = Galat dari perlakuan formulasi cabai cuko pempek j dan                                                                                        

kelompok i 
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 Uji Friedman 

A= P1 
2 + P2 

2+ …... + Pn 
2 

Keterangan: 

A  =Jumlah Pangkat  

P =Pangkat 

Kemudian dihitung jumlah pangkat dua perlakuan (B) 

  

B = (1/n) ∑ R 2 J 

Keterangan: 

n  = Jumlah panelis 

∑ R2J = Jumlah pangkat dua masing-masing perlakuan yang dipangkat duakan 

 

T – Kritik =    

Keterangan: 

n = Jumlah panelis 

B = Jumlah pangkat dua perlakuan 

K= Perlakuan 

A = Jumlah pangkat dua 

 

Uji lanjut yang digunakan dengan menggunakan sebagai berikut: 

 

U=t0,975  

  

[ ]1/2 

 

Keterangan: 

U = Konstanta Conover  

A = Jumlah pangkat dua 

B = Jumlah pangkat dua perlakuan n =  

       Jumlah Panelis 

k = Perlakuan 

 
Bahan dan Alat. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah cabai rawit manik, caba rawit 

genie, cabai rawit sekar, garam, bawang putih, gula aren, asam,air, semua bahan di beli di pasar yang berada 

di kota Palembang. Bahan yang digunakan untuk analis kimia yaitu larutan akuades, amilum 1%, bahan ini 

di beli toko bahan kimia yang berada di kota Palembang. 

Alat yang digunakan dalam pembuatan cuko pempek meliputi, pisau, telenan, pengaduk sendok, 

blender, baskom, saringan, panci, timbangan analitik dan kompor. Peralatan uji hedonik antara lain sendok 

plastik kecil, wadah plastik kecil ukuran 35 mL, pulpen dan lembar penilaian panelis. Adapun alat untuk 

analisis kimia antara lain wadah plastik ukuran 500 mL, botol plastik ukuran 50 mL dan 100 mL, alat High 

Perfomance Liquid Chromagraphy, mesin Scoville Heat Unit, labu ukur 100 mL, saringan, erlenmeyer dan 

pipet ukur. 

Proses Pembuatan Larutan Gula Aren.  Pembuatan larutan gula aren adalah sebagai berikut: gula 

aren dihaluskan dengan dipotong tipis-tipis menggunakan pisau, kemudian dilakukan penimbangan sebanyak 

250 gram dan dicampur dengan air, kemudian masak selama 30 menit, setelah itu dilakukan penyaringan 

untuk membuang ampas-ampasnya. 

Proses Pembuatan Cuko Pempek ( Muchsiri. M, Basuni. H, Agus.W, 2016). Pembuatan Cuko 

pempek, di buat dengan berbagai perlakuan untuk menganalisa kadar kepedasan dari berbagai kombinasi 
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cabe rawit. Cara pembuatan cuko dengan cara  meng Haluskan bahan-bahan seperti, bawang putih, garam, 

gula aren, asam, kemudian campurkan larutan gula aren, setelah itu masak kembali selama 5 menit dan 

lakukan penyaringan, terakhir pendinginan 

Kombinasi Perlakuan sebagai berikut :  

➢ Perlakuan C1 (15 gram caba rawit manik: 15 gram cabai rawit genie: 15 gram cabai rawit sekar). 

➢ Perlakuan C2 (20 gram cabai rawit manik: 20 gram cabai rawit genie: 20 gram cabai rawit sekar). 

➢ Perlakuan C3 (15 gram cabai rawit manik: 15 gram cabai rawit genie: 20 gram cabai rawit sekar). 

➢ Perlakuan C4 (15 gram cabai rawit manik: 20 gram cabai rawit genie: 20 gram cabai rawit sekar). 

➢ Perlakuan C5 (20 gram cabai rawit manik: 15 gram cabai rawit genie: 20 gram cabai rawit sekar). 

➢ Perlakuan C6 (20 gram cabai rawit manik: 20 gram cabai rawit genie: 15 gram cabai rawit sekar). 

➢ Perlakuan C7 (20 gram cabai rawit manik: 15 gram cabai rawit genie: 15 gram cabai rawit sekar). 

HASIL DAN PEMBAHASAN  
Analisis Kadar Vitamin C. Berdasarkan hasil uji BNJ, menunjukkan bahwa kadar vitamin C pada 

formulasi cabai rawit terhadap cuko pempek berpengaruh tidak nyata. Kadar vitamin C tertinggi terdapat 

pada perlakuan C2 (20 gram cabai rawit manik: 20 gram cabai rawit genie: 20 gram cabai rawit sekar) 

dengan nilai rata-rata 30,988% dan kadar vitamin C terendah pada perlakuan C1 (15 gram cabai rawit manik: 

15 gram cabai rawit genie: 15 gram cabai rawit sekar) dengan nilai rata-rata 30,102%. Hasil rata-rata uji 

kadar vitamin C cuko pempek dengan formulasi cabai dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Diagram Nilai Rata-Rata Uji Kadar Vitamin C 

 

Vitamin C adalah zat organik yang sangat dibutuhkan manusia dengan jumlah kecil fungsi yang juga 

biasanya terdapat pada makanan dan minuman seperti buah-buahan, sayur-sayuran untuk memelihara 

metabolisme dan juga antioksidan seperti cabai yang merupakan satu-satunya komoditi pertanian yang 

sangat dibutuhkan dengan kandungan vitamin C. Vitamin C pada tubuh manusia sangat berperan penting 

(Wibawa, J. C., Arifin, M. Z., Herawati, 2020). Menurut Alhanannasir, (2012) bahwa dalam proses 

pengolahan cuko pempek yang menghasilkan citarasa asam, pedas dan manis perlu mempertahankan 

kandungan vitamin C agar tidak hilang ataupun rusak, vitamin tidak akan rusak selain pemanasan yang 

ekstrem (Sebayang, Priyanto, et al., 2018). 

  Vitamin C memiliki senyawa esensial yang penting bagi tubuh manusia (Agwu et al., 2016; Zunic & 

Peter, 2018) dengan sumber yang melimpah baik dari buatan ataupun dari alam (Devaki & Raveendran, 

2017). Vitamin C juga dapat langsung dikonsumsi oleh manusia dan mudah ditemukan seperti dipasar, 

swalayan, dan sebagainya. Vitamin C bisa didapatkan pada buah-buahan, sayur-sayuran, ikan dan olahan 

produk lainnya (Lestari, 2019). Fungsi vitamin C dalam tubuh manusia banyak seperti: sintesis kolagen, 

asam askorbat yang dapat menjadi proses pengaktifan enzim prolil hidroksilase, dengan tunjangan terhadap 

tahap hidroksilasi dalam pembentukan hidroksipolin dan unsur kolagen yang intergal. serabut kolagen dan 



Jurnal Penelitian Pertanian Terapan 

Volume 25 Nomor 1 Tahun 2025 Hal 116 

 

tanpa asam askrobat membentuk keseluruhan jaringan dalam tubuh yang lemah. Oleh karena itu 

pertumbuhan sangat penting yang bisa didapatkan pada vitamin (Guyton, 2007). 

Kadar Vitamin C dengan nilai nilai tertinggi adalah perlakuan C2 20 gram cabai manik, 20 gram cabai 

genie dan 20 gram cabai rawit sekar dengan nilai (30,988%), diketahui cabai memiliki kandungan vitamin C 

yang tinggi terutama cabai warna merah dan dalam penelitian ini kandungan pada vitamin C yang paling 

tinggi ada pada perlakuan C2 dengan berat perlakuan sama pada setiap sampel, vitamin C yang paling rendah 

ada pada perlakuan C1 15 gram cabai rawit manik, 15 gram cabai rawit genie, 15 gram cabai rawit sekar 

dengan nilai (30,102%). Cuko pempek yang menggunakan bahan cabai rawit manik yang tidak terlalu pedas, 

cabai rawit genie yang pedas dan cabai rawit sekar yang sangat pedas apabila sama berat, maka akan 

menentukan tingkat kandungan pada vitamin C. 

Analisis Kadar Capsaicin. Berdasarkan hasil uji BNJ, menunjukkan bahwa kadar capsaicin pada 

formulasi cabai rawit terhadap cuko pempek berpengaruh tidak nyata. Kadar capsaicin tertinggi terdapat 

pada perlakuan C5 (20 gram cabai rawit manik: 15 gram cabai rawit genie: 20 gram cabai rawit sekar) 

dengan nilai rata-rata 41,405% dan kadar capsaicin terendah pada perlakuan C1 (15 gram cabai rawit manik: 

15 gram cabai rawit genie: 15 gram cabai rawit sekar) dengan nilai rata-rata 30,102%.  Hasil rata-rata kadar 

capsaicin cuko pempek dengan formulasi cabai dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Diagram Nilai Rata-Rata Kadar Capsaicin 

 

Capsaicin merupakan senyawa alkaloid larut terhadap pelarut organik. Capsaicin memiliki senyawa 

yang mengakibatkan cabai terasa pedas (Dewi, T.H.C., Khasanah, L.U., 2012). Cabai dengan tingkat pedas 

yang dalamnya terkandung kadar capsaicin dan beberapa penelitian menyebutkan dengan mengonsumsi 

cabai dengan dosis yang tepat bisa menjaga pertahanan lambung dengan baik (Sandor B, Papp J, Mozsik G, 

et al., 2014) 

Konsentrasi kandungan capsaicin yang terdapat pada cabai membuat tingkat yang signifikan pada 

ke10 hari setelah cabai berbunga (HSB), perkiraan maksimum ada pada 30 HSB dengan 3,84 kali lipat lebih 

daripada kontrolnya (Sung Y, Y Chang, 2005). Capsaicin yang paling tinggi diperoleh pada perlakuan C5 

(20 gram cabai rawit manik: 15 gram cabai rawit genie: 20 gram cabai rawit sekar) dengan nilai rata -rata 

41,405%. Capsaicin terendah diperoleh pada perlakuan C1 (15 gram cabai rawit manik: 15 gram cabai rawit 

genie: 15 gram cabai rawit sekar) dengan nilai rata-rata 24,61%. Perlakuan formulasi cabai rawit manik, 

cabai rawit genie dan cabai sekar berpengaruh tidak nyata terhadap capsaicin pada cuko pempek. 

 
Uji Hedonik 

Warna. Hasil rata-rata warna uji hedonik pada pengaruh formulasi cabai rawit terhadap cuko pempek 

dapat dilihat pada Gambar 3. Data uji hedonik warna pada cuko pempek dengan nilai tertinggi pada 

perlakuan Perlakuan C2 (20 gram cabai rawit manik: 20 gram cabai rawit genie: 20 gram cabai rawit sekar) 

sebesar 4,84 (agak suka)  dan nilai terendah C6 (Perlakuan C6 (20 gram cabai rawit manik: 20 gram cabai 

rawit genie: 15 gram cabai rawit sekar) sebesar  3,40 (agak tidak suka). Warna Cabai dipengaruhi dengan 
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pemanasan pada saat pembuatan cuko, hal ini sesuai dengan pernyataan (Sebayang, Ginting, et al., 2018) 

yang menyatakan panas mempengaruhi warna pada cabai. 

 

 
Gambar 3. Diagram Nilai Rata-Rata Warna Cuko Pempek. 

 

Aroma. Hasil rata-rata aroma uji hedonik pada pengaruh formulasi cabai rawit terhadap cuko pempek 

dapat dilihat pada Gambar 4. Data uji hedonik aroma pada cuko pempek dengan nilai tertinggi pada 

perlakuan C1 (Perlakuan C1 (15 gram caba rawit manik: 15 gram cabai rawit genie: 15 gram cabai rawit 

sekar) sebesar 4,36 (agak suka) terhadap panelis dan nilai terendah pada perlakuan C5 sebesar 3,76 (agak 

tidak suka). Aroma yang dihasilkan oleh capsaicin juga di pengaruhi oleh pemanasan pada saat pembuatan 

cuko pempek (Sebayang, Ginting, et al., 2018) 

 

 
Gambar 4. Diagram Nilai Rata-Rata Aroma Cuko Pempek. 

 
Rasa. Hasil rata-rata rasa uji hedonik pada pengaruh formulasi cabai rawit terhadap cuko pempek 

dapat dilihat pada Gambar 5. Data uji hedonik rasa pada cuko pempek dengan nilai tertinggi pada perlakuan 

C7 sebesar 4,80 (agak suka) terhadap panelis dan nilai terendah pada perlakuan C2 sebesar 4,32 (agak suka).  

 

 
Gambar 5. Diagram Nilai Rata-Rata Rasa Cuko Pempek. 

KESIMPULAN  
Perlakuan formulasi cabai rawit berpengaruh tidak nyata terhadap kadar vitamin C dan capsaicin cuko 

pempek. Nilai rata-rata kadar vitamin C tertinggi pada perlakuan C2 sebesar 30,988% dan rata-rata kadar 
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capsaicin tertinggi pada perlakuan C5 sebesar 41,405%. Nilai rata-rata kadar vitamin C terendah pada 

perlakuan C1 sebesar 30,102% dan rata-rata kadar capsaicin terendah pada perlakuan C1 sebesar 24,61%. 

Perlakuan C2 terhadap warna yang agak disukai dengan nilai 4,84. Perlakuan C1 terhadap aroma yang agak 

disukai dengan nilai 4,36. Perlakuan C7 yang agak disukai oleh dengan nilai 4,80. 
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