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ABSTRAK 

 

Cuko pempek merupakan pelengkap untuk mengkonsumsi pempek. Pempek terbuat dari bahan-

bahan seperti ikan, tepung tapioka, garam, dan air yang merupakan makanan khas Kota Palembang 

sehingga Kota Palembang dijuluki sebagai kota pempek. Cuko pempek terdiri dari beberapa bahan 

seperti gula aren, cabe rawit, bawang putih, air, asam, tongcai, dan ebi.  Asam dari cuko pempek 

dapat berasal dari jeruk kunci. Masyarakat atau ibu-ibu PKK di RT 6 Kelurahan Suka Mulya 

Kecamatan Sematang Borang belum menggunakan jeruk kunci sebagai bahan sumber asam dari 

cuko pempek. Pengabdian ini bertujuan agar masyarakat memanfaatkan bahan yang tersedia dan 

segar seperti jeruk serta meningkatkan cita rasa dan gizi dalam cuko pempek. Metode yang 

digunakan dalam pengabdian ini adalah dalam bentuk penyuluhan dengan diberi beberapa materi 

terkait gizi dalam cuko pempek dan pelatihan atau praktek pembuatan cuko pempek yang berbahan 

asam dari jeruk kunci. Hasil dari pengabdian ini adalah masyarakat berpartisipasi aktif dalam 

pelatihan pembuatan cuko pempek dan masyarakat menjadi lebih paham tentang pengolahan 

pangan, nilai gizi, dan cara memilih buah jeruk kunci yang baik sebagai bahan pembuatan cuko 

pempek. 

 

Kata Kunci: pelatihan, pempek, sari jeruk kunci 

 

 

PENDAHULUAN 

Cuko pempek merupakan pelengkap utama makan pempek. Pempek akan lebih lezat dalam 

mengkonsumsinya bila disertai dengan cuko pempek, karena belum cukup atau kurang sempurna 

bila mengkonsumsi pempek tanpa cuko pempek. Cuko pempek adalah cairan saus pendamping 

dalam menyantap pempek, kuliner khas Palembang yang berasa asam, manis, dan pedas dengan 

rasa dan aroma bumbu (spice) yang khas dan menyengat, diperoleh dari racikan gula, cabai, asam 

cuka, bawang putih, dan garam dengan komposisi tertentu. Karakteristik spesifik cuko pempek 

khususnya asam cukanya, memiliki sifat merusak gigi (caries dental) (Muchsiri et al., 2016).  

Menurut para pelaku pempek pada umunya pembuatan cuko pempek bahan-bahan yang 

digunakan hampir sama, namun teragantung dengan kualitas, kuantitas dan daya awetnya. Cuko 

pempek selama ini diproduksi sebagai cairan atau larutan berasa asam, manis, dan pedas dengan 

rasa dan aroma bumbu (spice) yang khas dan menyengat. Cuko pempek diperoleh dari suatu racikan 

terdiri dari gula, cabai, asam cuka, bawang putih, dan garam dengan komposisi tertentu. Sumber 

asam dalam pembuatan cuko pempek sangat beragam, dari yang alami seperti, asam jawa, 

kecombrang atau asam buatan seperti asam asetat, maupun jeruk.  

Jeruk kunci dapat digunakan sebagai penganti asam jawa dalam pembuatan cuko pempek dan 

jika dilakukan formulasi antara asam jawa dan jeruk kunci akan meningkatkan kandungan vitamin 

C dalam cuko pempek. Kandungan vitamin C dengan formulasi asam jawa 20% dan jeruk kunci 

80% sebesar 3,238 mg/100 g lebih tinggi dibandingkan dengan formulasi asam jawa 80% dan jeruk 

kunci 20% dengan vitamin C 1,859 mg/100 g (Nurman et al., 2013). Alhanannasir et al (2012) 
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menyebutkan penggunaan jeruk pada pembuatan cuko pempek akan meningkatkan kandungan asam 

sitrat pada cuko pempek. Muchsiri dan Alhanannasir (2018) menyebutkan cuko pempek terdiri dari 

bahan-bahan yang dapat digunakan seperti air jeruk kunci, gula aren, air, bawang putih, ebi, cabai 

rawit, dan tongcai. Adapun jumlah gula aren sebanyak 250 g, air jeruk kunci 25 mL, air 500 mL, 

bawang putih 25 g, ebi 5 g, tongcai 2 g, garam 5 g, dan cabe rawit 50 g. Penambahan 25 ml air 

jeruk kunci dan tepung bunga kecombrang setelah larutan cuko pempek agak dingin, agar vitamin C 

dalam cuko pempek tidak rusak. 

Kegiatan pengabdian ini bertujuan agar jeruk kunci dapat dilakukan variasi sebagai pengganti 

asam dalam pembuatan cuko pempek. Selain memiliki kandungan vitamin C yang baik untuk 

tubuh, jeruk kunci juga dapat memberikan cita rasa asam yang khas pada cuko pempek. Pengabdian 

ini juga diharapkan dapat memberikan pengetahuan tambahan pada masyarakat mengenai cuko 

pempek dan masyarakat dapat membuat cuko pempek dari bahan jeruk kunci tersebut. 

 

METODE PELAKSANAAN KEGIATAN 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam pengabdian ini adalah pisau, kompor, cuek, blender, baskom, 

saringan, panci, timbangan, perasan jeruk, dan alat-alat lainnya. Bahan-bahan yang digunakan 

dalam kegiatan ini antara lain jeruk kunci, gula aren, air, bawang putih, ebi, cabai rawit, garam, dan 

tongcai (Gambar 1). 

 

 

 

 

 

 

 

     Cabe Rawit                 Garam                 Gula Aren             Jeruk Kunci          Bawang Putih 

Gambar 1. Bahan-bahan Cuko Pempek 

 

Materi Pelatihan 

Adapun materi dalam kegiatan ini adalah pengetahuan tentang proses pengolahan pangan dan 

gizi, pengetahuan tentang bahan-bahan cuko pempek, dan pengetahuan proses pengolahan cuko 

pempek. 

 

Metode Pengabdian 

 Adapun metode yang digunakan dalam kegiatan ini sebagai berikut. 

1. Survei 

Dilakukan untuk memilih dan menetapkan lokasi pelaksanaan kegiatan, dan dipilih  RT 6 

Kelurahan Suka Mulya, Kecamatan Sematang Borang, Kota Palembang, Provinsi Sumatera 

Selatan  karena dan  ibu-ibu usia produktif  sebagai ibu-ibu PKK yang belum tahu bagaimana 

mengolah cuko pempek dengan bahan asam dari buah jeruk kunci. 

2. Ceramah dan Diskusi 

Pemateri memberikan ceramah tentang pengetahuan proses pengolahan pangan dan gizi, serta             

pengetahuan tentang bahan dan alat mengolah sirup jeruk terutama dalam skala kecil atau rumah 

tangga atau skala industri. Peserta dan pemateri melakukan diskusi pada saat materi berlangsung 

atau sesudah selesai materi 

3. Demontrasi atau praktek atau pelatihan proses pengolahan cuko pempek 

Peserta telah paham dengan apa saja bahan-bahan dan alat pengolahan cuko pempek, dilanjutkan 

dengan proses atau tahapan pengolahan cuko pempek. 
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Cara Kerja 

Adapun cara kerja pembuatan cuko pempek menggunakan jeruk kunci sebagai berikut. 

1. Bahan-bahan seperti cabe rawit (50 g), bawang putih (25 g), tongcai (2 g), dan ebi (5 g) 

dihaluskan terlebih dahulu. 

2. Jeruk kunci diperas untuk diambil airnya. 

3. Gula aren sebanyak 250 g dihaluskan. 

4. Air sebanyak 500 ml dipanaskan sampai mendidih lalu dimasukkan gula aren. 

5. Larutan gula aren dilakukan penyaringan. 

6. Cabe rawit, bawang putih, ebi, garam (5 g), dan tongcai dimasukkan dalam larutan gula aren. 

7. Campuran larutan gula aren dan bahan-bahan dipanaskan lagi sampai mendidih, diaduk-aduk 

pelan-pelan sampai semua bahan tercampur membentuk cuko pempek. 

8. Cuko pempek diangkat.  

9. Cuko pempek dilakukan penyaringan (jika diperlukan) dan didinginkan. 

10. Air jeruk/sari jeruk kunci sebanyak 25 ml dimasukkan dalam cuko pempek setelah larutan cuko 

pempek agak dingin. 

11. Cuko pempek siap disajikan dan dikonsumsi bersama pempek atau makanan lainnya. 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Aktivitas Peserta 

Pemateri menyampaikan materi atau bahan-bahan pelatihan secara terstruktur, mulai dari 

pengetahuan tentang proses pengolahan pangan dan gizi, bagaimana memilih bahan-bahan cuko 

pempek, dan terakhir materi yang sudah ditungguh-tungguh yaitu bagaimana membuat cuko 

pempek yang mempunyai citarasa dan tetap mimiliki vitamin C. Peserta sangat memperhatikan 

setiap materi yang disampaikan, dan sering terjadi diskusi saat materi berlangsung, karena bagi 

masyarakat Sumatera Selatan cuko pempek sudah sangat dikenal, sehingga mereka sudah mengenal 

semua dengan produk ini. Mereka semua tertarik karena materi yang disampaikan ini ada 

perbaikan-perbaikan dalam proses pengolahan cuko pempek, buka saja enak citarasanya tetapi yang 

lebih penting lagi adalah harus ada nutrisi atau gizinya, yaitu vitamin C. 

 

Pengolahan Cuko Pempek Berbahan Jeruk Kunci 

Peserta diinformasikan mengenai bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan cuko 

pempek seperti cabe rawit, garam, gula aren, bawang putih, jeruk kunci, ebi udang, dan tongcai. 

Bahan-bahan ini pada umunya mudah didapatkan, namun kepada peserta disampaikan untuk 

memilih bahan-bahan yang segar, baik, dan tidak kadaluarsa. Selain itu, peserta juga menyiapkan 

alat-alat yang perlukan dalam proses pembuatan cuko pempek.  

Materi disampaikan kepada peserta, dijelaskan satu persatu tahapan pengolahan cuko pempek 

dan kemudian langsung dipraktekkan. Adapun cara kerja atau demontrasi pembuatan cuko pempek 

adalah sebagai berikut (Gambar 2). 

1. Bahan-bahan seperti cabe rawit (50 g), bawang putih (25 g), tongcai (2 g), dan ebi (5 g) 

dihaluskan terlebih dahulu. 

2. Jeruk kunci diperas untuk diambil sarinya. 

3. Gula aren sebanyak 250 g dihaluskan. 

4. Air sebanyak 500 ml dipanaskan sampai mendidih lalu dimasukkan gula aren. 

5. Larutan gula aren dilakukan penyaringan. 

6. Cabe rawit, bawang putih, ebi, garam (5 g), dan tongcai dimasukkan dalam larutan gula aren. 

7. Campuran larutan gula aren dan bahan-bahan dipanaskan lagi sampai mendidih, diaduk-aduk 

pelan-pelan sampai semua bahan tercampur membentuk cuko pempek. 

8. Cuko pempek diangkat. 

9. Cuko pempek dilakukan penyaringan (jika diperlukan) dan didinginkan. 
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Pemipilan cabe rawit Penggerusan gula aren 

  
Penghalusan cabe dengan blender Penghalusan cabe dengan cuek 

  
Pemanasan cuko pempek Pemasakan cuko pempek 

Gambar 2. Tahapan Pengolahan Cuko Pempek 

 

Dari hasi evaluasi yang dilakukan terhadap peserta yang mengikuti pelatihan atau pengabdian 

dalam pembuatan cuko pempek, bahwa hampir 95% dari peserta dapat dan telah memahami materi 

penyuluhan, dan 5% mereka kurang memahami tetang teori pengolahan pangan dan gizi, sedangkan 

untuk proses pengolahan cuko pempek seluruh peserta dapat memhami dan melakukannya. 

 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

Peserta dapat mengikuti kegiatan pengabdian atau pelaksanaan  pelatihan yang sudah 

dilakukan, peserta dapat berpartisipasi aktif dalam mengikuti kegiatan pelatihan mulai dari materi 

teori sampai prakteknya, peserta dapat memahami tentang pengolahan pangan, tentang gizi, dan 

memilih bahan dan proses pengolahan cuko pempek, dan peserta dapat melakukan praktek 

pengolahan cuko pempek yang memiliki citarasa yang enak dan mengandung vitamin C. Dalam 

pengabdian ini disarankan agar proses pembuatan cuko pempek tersebut agar tetap dipertahankan 

vitamin C atau tidak hilang atau tidak mengalami kerusakan, maka penambahan sari jeruknya 

setelah cuko pempek agak dingin. 
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