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ABSTRAK
Mengkudu (Morinda citrifolin L.) merupakan salah satu tanaman tropis yang cukup banyak
ditemukan diberbagai daerah di Indonesia. Dengan adanya kandungan karbohidrat 11,4 g tersebut
memungkinkan untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku produksi cuka. Pembuatan cuka dari
tanaman mengkudu secara fermentasi dapat dijadikan salah satu cara untuk memenuhi kebutuhan
cuka yang semakin bertambah. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama
fermentasi terhadap cuka daun mengkudu.Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor dengan 4 taraf perlakuan dan 2 kali ulangan.
Faktor A merupakan waktu Fermentasi yaitu A1l (0 hari), A2 (6hari), A3 (12 hari) dan A4 (18 hari).
Pada booster cuka daun mengkudu mengandung Saccharomyces cereviceae sebanyak 3,6x10% cfu/mL
dan Acetobacter aceti sebanyak 3,8x10° cfu/mL. Lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap pH,
total asam, total padatan terlarut kandungan alkohol, mutu sensori (warna, aroma dan tekstur) dan
hedonik. Dalam penelitian ini tidak ada produk terpilih pada perlakuan lama fermentasi cuka daun
mengkudu karena kandungan alkohol yang tidak memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-

4371-1996 yaitu memiliki kandungan lebih dari 1%.

Kata kunci: bakteri, booster cuka, fermentasi, mengkudu
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PENDAHULUAN

Mengkudu (Morinda citrifolia L.) merupakan salah satu tanaman tropis yang cukup
banyak ditemukan diberbagai daerah di Indonesia (Halimah, 2019). Mengkudu merupakan
tanaman serba guna, banyak jenis produk yang bisa dikembangkan dari akar, batang,
daun, maupun buahnya (Sangun, 2014). Penelitian yang dilakukan oleh Fikri (2015),
menunjukkan dampak yang paling signifikan tanaman mengkudu sebagai anti inflamasi
dibandingkan dengan penelitian lain. Sementara itu, penelitian yang dilakukan oleh Rao
dan Sundaram (2017), menunjukkan pengaruh yang paling signifikan tanaman mengkudu
sebagai antioksidan. Daun mengkudu memiliki manfaat bagi masyarakat terutama dalam
pengobatan penyakit yang disebabkan oleh bakteri seperti diare (Hariana, 2009). Daun
mengkudu mengandung senyawa antibakteri seperti terpenoid, flavonoid, saponin, dan
antrakuinon. Senyawa-senyawa ini dapat menghambat perkembangan bakteri dalam tubuh
manusia (Kardono, 2010).

Pengolahan daun mengkudu menjadi produk makanan baru diharapkan dapat
meningkatkan minat masyarakat terhadap daun mengkudu. Salah satu metode
pengembangan yang dapat dilakukan adalah dengan menggunkan metode fermentasi.
Fermentasi merupakan metode yang umum digunakan dalam mengolah makanan dan
buah-buahan. Namun, tidak seluruh hasil fermentasi dapat dikonsumsi oleh seorang
muslim diantaranya adalah Khomr. Salah satu hasil fermentasi yang diperbolehkan adalah
fermentasi cuka. Cuka memiliki berbagai manfaat kesehatan seperti antihiperglikemia, anti
hiperinsulinemia, antihiper-lipidemia dan menurunkan obesitas (Darma, 2021). Fermentasi
cuka dilakukan melalui dua tahap yaitu fermentasi alkohol dengan bantuan bakteri
Saccharomyces cerevisiae dan fermentasi cuka dengan bantuan bakteri Acetobacter aceti.

Daun mengkudu memiliki kandungan nutrisi yang terdapat pada daun mengkudu
dalam 100 g bahan, antara lain 80,90 g air, 4,2 g protein, 11,4 g karbohidrat, 3,9 g serat, dan
35 mg vitamin C, (Kemenkes 2019). Dengan adanya kandungan karbohidrat 11,4 g tersebut

memungkinkan untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku produksi cuka.
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Cuka memiliki berbagai manfaat dalam industri makanan, seperti digunakan
sebagai pengatur tingkat keasaman. Sebagai contoh, cuka apel dapat digunakan sebagai
minuman fungsional. Selain itu, cuka juga dapat digunakan sebagai bahan baku untuk
pembuatan berbagai bahan kimia lainnya, seperti vinil asetat, selulosa asetat, asetat
anhidrit, ester asetat, dan garam asetat (Widiastuti, 2008).

Menurut Susantyo (2020) dalam penelitiannya diperoleh cuka buah ceremei dengan
konsentrasi 350 g/L. dan penambahan gula 17%, menghasilkan kadar etanol tertinggi pada
hari ke-6, yaitu 5,59 %. Sedangkan kadar asetat tertinggi dicapai ketika fermentasi asetat
berlangsung selama 12 hari, yaitu 7,76 % dengan sisa etanol 0,84 %. Menurut BSN (1996),
kadar asam dalam cuka minimal harus mencapai 4%, padatan terlarut min 1%, dan kadar
alkohol maksimal 1%v/v. Dengan demikian penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
pengaruh lama fermentasi karakteristik cuka fermentasi serta untuk menentukan lama
fermentasi yang tepat untuk menghasilkan cuka fermentasi dengan karakteristik sesuai
dengan SNI 01-4371-1996 cuka fermentasi.

METODE
Bahan dan Alat

Bahan pembuat cuka daun mengkudu bahan yang digunakan daun mengkudu
booster cuka yang diperoleh dari CV. Morinda House. Bahan untuk analisis kimia yaitu
aquades, phenolphtalein, NaOH 0,1 N, NaOH 0,1 N, Agar (Merck/116000), ragi glukosa
kloramfenikol-YGC, maksimum-MRD (Merck/146809), dan mueller hinton agar (MHA).

Alat yang digunakan untuk pembuatan cuka daun mengkudu yaitu botol, pandi,
baskom, lumpung batu dan kain saring. Alat yang digunakan dalam analisis kimia yaitu

refraktometer, pH meter, pipet tetes, buret, labu erlenmeyer, cawan petri dan kertas saring.

Analisis Booster Cuka daun mengkudu

Pada pembuatan cuka daun mengkudu membutuhkan booster untuk mempercepat
atau meningkatkan proses fermentasi. Penambaha booster pada cuka dapat memberikan
karakteristik sensori yang diinginkan. Analisis yang dilakukan yaitu Uji Acetobacter aceti

dengan Total Plate Count (TPC) dan Uji Saccharomyces cerevisine dengan NF EN 15789:20009.
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Pembuatan Cuka Daun Mengkudu

Proses pembuatan cuka ekstrak daun mengkudu menggunakan 5 helai awal
sebanyak 600 gr. Bahan tersebut diambil dan ditumbuk kasar, kemudian direbus dalam air.
Tumbukan daun mengkudu dimasukkan ke dalam kain saring dan direbus sebanyak 2L air
minum selama 20 menit hingga suhu 100°C. Setelah itu, larutan dilakukan penyaringan dan
didinginkan kurang lebih selama 15 menit hingga suhu 30°C, dan standarisasi berat jenis
minimal 1.005 g/ml. Selanjutnya, gula pasir ditambahkan sebanyak 5% dan booster cuka
sebanyak 1L dan diaduk rata. Larutan ini kemudian difermentasikan selama 0 hari, 6 hari,
12 hari dan 18 hari dalam suhu ruang.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu
taktor 4 taraf perlakuan dan 2 kali ulangan. Faktor A merupakan waktu fermentasi yaitu Al
(0 hari), A2 (6hari), A3 (12 hari) dan A4 (18 hari).

Analisis Bahan Baku dan Produk

Analisis yang dilakukan pada produk yaitu analisis kimia. Analisis kimia pada cuka
yaitu Kadar Alkohol (SNI 01-2891-1992), Kadar total asam (SNI 01-4371-1996), pH (SNI 01-
2891-1992), Padatan Terlarut (Wahyudi dan Dewi, 2017), Uji Acetobacter aceti (Safrida et al.,
2021) dan Uji Saccharomyces cerevisiae (Vu, T.H.A et al., 2022)

Uji sensori dilakukan dengan menggunakan skala garis dengan intensitas 0-10 cm
pada parameter berupa warna, tekstur dan aroma pada produk kemudian selanjutnya
dilakukan uji hedonik (kesukaan) uji ini dilakukan untuk menentukan tingkat kesukaan
panelis terhadap produk. Penilaian uji hedonik dengan skala garis 0-10 cm parameter
kesukaan terhadap produk berupa warna, aroma, tekstur dan overall. Dengan panelis tidak
terlaih sebanyak 30 orang.

Analisis Data

Analisa data ditentukan melalui wuji statistik terhadap data organoleptik
menggunakan program Statistical Product And Service Solution (SPSS) melalui uji ANOVA
untuk mengetahui perlakuan yang digunakan dalam penelitian berpengaruh nyata atau
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tidak. Jika nilai a p<0,05, maka perlakuan dan uji Lanjut DUNCAN pada selang
kepercayaan 95% taraf (a=0,05).
HASIL DAN PEMBAHSAN

Fermentasi Cuka Daun Mengkudu Dengan Penambahan Booster Cuka Daun Mengkudu
Penambahan booster cuka daun mengkudu agar fermentasi dapat berlangsung yang
akan membantu memecah glukosa menjadi etanol dan asam. Menurut Apriyanto et al
(2017), Saccharomyces cerevisiae mempunyai peran penting dalam fermentasi cuka terutama
untuk menghasilkan alkohol dengan mengubah sukrosa menjadi alkohol. Alkohol
selanjutnya diubah menjadi asam asetat oleh Acetobacter aceti. Acetobacter ini sangat penting
secara komersial karena dapat digunakan dalam produksi cuka penghasil asam asetat,
ditandai dengan kemampuannya yang dapat mengubah alkohol menjadi asam asetat
dengan bantuan udara. Hasil analisis booster cuka daun mengkudu dapat dilihat pada Tabel
1.
Tabel 1. Hasil Analisis Booster Cuka Daun Mengkudu

Parameter Jumlah
Saccharomyces cereviceae 3,6x10% cfu/Ml
Acetobacter aceti 3,8x10° cfu/mL

Pada Tabel 1 menunjukan bahwa booster cuka daun mengkudu mengandung Saccharomyces
cereviceae yaitu 3,6x10% cfu/mL dan Acetobacter Aceti yaitu 3,8x10° cfu/mL. Hal tersebut sejalan
dengan penelitian Zubaidah et al. 2015 pada pembuatan cuka salak starter yang digunakan
adalah Saccharomyces cerevisiae dengan jumlah inokulum sebesar 5,4 x 10” CFU/ml, dimana
pada sari buah salak gula akan di fermentasi menjadi alkohol. Dalam penelitian Novitasari
et al. (2019) mengatakan bahwa dalam fermentasi cuka apel mengandung Acetobacter aceti
sebanyak 4 x 107 cfu/ml, bakteri yang akan mengubah alkohol menjadi asam asetat dan
menurunkan kadar alkohol pada fermentasi tahap II.

Derajat Keasaman (pH)
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Menurut Nordstrom et.al. (2000), pH (Potential of Hydrogen) adalah derajat keasaman yang
digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman atau kebasaan yang dimiliki oleh

suatu larutan. Hasil analisis derajat keasaman pada cuka daun mengkudu dapat dilihat
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Gambar 1. Grafik Hasil Analisis Derajat Keasaman (pH) Cuka Daun Mengkudu
Gambar 1 menunjukan hasil uji ANOVA cuka dengan waktu fermentasi berpengaruh nyata
terhadap pH cuka daun mengkudu (p < 0,05). Hasil uji menunjukan bahwa terdapat
perbedaan nyata pada waktu lama fermentasi. Pada analisis pH cuka daun mengkudu
mengalami penurunan, yaitu nilai pH perbedaan hari ke 0 yaitu 4,5 lalu hari ke 18 yaitu 3,5.
pernyataan tersebut sejalan dengan penelitian Susantyo (2020) yang menyatakan bahwa
semakin lama waktu fermentasi maka pH pada cuka cermai akan menurun.

Nilai pH makanan dan minuman dipengaruhi oleh kandungan asam organik yang terdapat
pada bahan pangan secara alami (Fa’idah, 2018). Semakin lama fermentasi maka semakin
banyak asam asetat yang terbentuk sehingga menurunkan nilai pH cuka daun mengkudu.
Hal ini menunjukan adanya substrat alkohol yang dapat diubah menjadi asam asetat
sehingga menurunkan pH asam cuka daun mengkudu (Susantyo et al, 2020). Ini
dikarenakan etanol dan asam asetat yang dihasilkan akan disekresikan keluar sel bakteri
dan terakumulasi dalam media sehingga dapat menurunkan pH dari media tersebut
(Indratiningsih et al., 2004; Kumalasari et al., 2012).

Total Asam

Analisa total asam tertitrasi merupakan analisis jumlah asam yang terkandung di dalam

suatu larutan, dimana pada uji ini mengacu pada total persentase asam asetat yang
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dihasilkan oleh bakteri asam asetat selama proses fermentasi terjadi (Liputo et al, 2022).
Pengukuran total asam tertitrasi didasarkan pada komponen asam yang terdapat di dalam
larutan, baik yang terdisosiasi maupun yang tidak terdisosiasi. Asam asetat merupakan
salah satu metabolit primer yang dihasilkan dalam proses fermentasi (Frazier, 1987). Hasil
analisis total asam pada cuka daun mengkudu dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 2. Grafik Hasil Analisis Total Asam Pada Cuka Daun Mengkudu

Pada Gambar 2 menunjukan hasil uji ANOVA cuka dengan waktu fermentasi berpengaruh
nyata terhadap total asam cuka daun mengkudu (p < 0,05). Hasil uji menunjukan bahwa
terdapat perbedaan nyata pada waktu lama fermentasi. Hasil analisis total asam pada cuka
daun mengkudu mengalami kenaikan pada hari ke-0 yaitu 3 g/100ml, hari ke-6 yaitu 5,85
g/100ml, pada hari ke-12 yaitu 11 g/100ml dan hari ke-18 yaitu 40 g/ml. Menurut SNI 01-
4371-1996 kandungan total asam pada cuka fermentasi yaitu minimum 4 g/100ml pada hari
ke-0 yaitu 3g/100ml hal ini tidak sesuai dengan syarat SNI 01-4371-1996.

Semakin lama waktu fermentasi asetat maka kadar sisa alkohol semakin menurun,
Acetobacter aceti mengubah etanol menjadi asam asetat sehingga jumlah alkohol awal akan
berkurang. Hal ini sesuai dengan pernyataan Daulay & Rahman (1992), Semakin lama
waktu fermentasi maka Acetobacter aceti akan lebih aktif untuk mengubah alkohol menjadi
asam asetat sehingga keasaman cuka akan semakin tinggi, dalam pembuatan cuka
melibatkan proses fermentasi alkohol dan fermentasi asam asetat secara
berkesinambungan. Fermentasi asam cuka atau asam asetat pada dasarnya merupakan

fermentasi lanjut produk fermentasi alkohol. Menurut Lu et al. (2012), etanol merupakan
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medium bakteri asam asetat untuk hidup. semakin tinggi konsentrasi etanol pada medium
untuk fermentasi asetat maka jumlah asam asetat yang dihasilkan juga semakin tinggi.
Total Padatan Terlarut

Menurut Bayu et al (2017), Total padatan terlarut (TPT) merupakan total unsur yang terlarut
didalam suatu larutan dan biasanya diasumsikan dengan kadar gula total. Total padatan
terlarut dapat digunakan untuk menginterpretasikan jumlah gula dalam satuan °Brix. °Brix
didefinisikan sebagai konsentrasi massa sukrosa yang terkandung didalam 100 ml larutan

(Fa’idah, 2018). Total padatan terlarut dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik Hasil Analisis Total Padatan Terlarut Cuka Daun Mengkudu
Pada Gambar 3 hasil uji ANOVA cuka dengan waktu fermentasi berpengaruh nyata
terhadap total padatan terlarut cuka daun mengkudu (p < 0,05). Hasil uji menunjukan
bahwa terdapat perbedaan nyata pada waktu lama fermentasi. menunjukan hasil analisis
total padatam terlarut cuka daun mengkudu mengalami penurunan yaitu pada Al (0 hari)
dan pada A4 (18 hari) yaitu 1,95 °Brix. Total padatan terlarut tersebut telah memenuhi
syarat SNI 01-4371-1996 cuka fermentasi yaitu total padatan terlarut minimal 1. Semakin
rendahnya total padatan terlarut dikarenakan perubahan reaksi gula menjadi alkohol oleh
Saccharomyces cereviceae dan etanol menjadi asam asetat oleh Acetobacter aceti selama proses
fermentasi didalam cuka daun mengkudu (Susantyo et al, 2020). Penurunaan total padatan
terlarut selama fermentasi diduga disebabkan selama fermentasi berlangsung, Selain itu
juga pengurangan total padatan terlarut disebabkan oleh makin berkurangnya sumber

nutrien dan substrat pada larutan.
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Gula yang merupakan padatan terlarut terbanyak dalam medium, dimetabolisme oleh
khamir menjadi alkohol dan CO: kemudian dimanfaatkan oleh bakteri asam asetat.
Konsentrasi gula pada bahan sangat berpengaruh terhadap kadar hasil fermentasi dari gula
tersebut yaitu kadar alkohol dan kadar asam organik yang terbentuk (Tias et al, 2015).
Menurut Reed and Nagodawithana (1991), yang menyatakan bahwa selama proses
fermentasi khamir dan bakteri berlangsung, terjadi penurunan total padatan terlarut.
Total alkohol

Analisis alkohol merupakan analisis hasil perombakan gula oleh mikroba Saccharomyces
cerevisiae dari lanjutan proses glikolisis dalam keadaan anaerob (Draphco et al, 2008). Hasil

analisis total alkohol pada cuka daun mengkudu dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Grafik Hasil Analisis Total Alkohol Pada Cuka Daun Mengkudu
Pengujian kadar etanol menggunakan alat refraktometer hand adalah alat yang digunakan
untuk menentukan konsentrasi atau kadar dari bahan terlarut dengan memanfaatkan
indeks bias suatu cahaya. Indeks bias adalah kecepatan cahaya di ruang hampa dengan
kecepatan cahaya pada zat tersebut atau perbandingan dengan sinus sudut datang dengan
sinus sudut bias (Harmain et al., 2018).

Pada Gambar 4 menunjukan hasil (%) alkohol yang dianalisis menggunakan refraktometer
mendapatkan nilai 0,5%-14% alkohol. Karakteristik analitik digunakan untuk memvalidasi
suatu metode analisis, hal ini dimungkinkan untuk meminimalisasi penyimpangan data
analisis yang diperoleh dari keadaan sebenarnya. Validasi metode yang dilakukan

bertujuan untuk memberikan hasil yang mendekati kebnaran. Karakteristik dalam metode
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refraktometer yaitu indeks bias menyatakan perbandingan (rasio) antara kelajuan cahaya di
ruang hampa terhadap kelajuan cahaya di dalam bahan. Menurut Bojan et al., (2007), indeks
bias larutan adalah parameter karakteristik yang sangat penting dan beberapa parameter
terkait seperti suhu dan konsentrasi. Hasil persamaan garis antara konsentrasi (%) alkohol
yang didapatkan dari pengenceran etanol dengan hasil (%) alkohol pada refraktometer

dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Persamaan Garis Antara Konsentrasi (%) Alkohol Dengan Hasil (%) Alkohol
Pada Refraktometer

Pada Gambar 5 menunjukan nilai konsentrasi alkohol 30% hasil uji dengan refraktometer
yaitu 7%, konsentrasi alkohol 40% hasil uji dengan refraktometer yaitu 10% dan konsentrasi
alkohol 50% hasil uji dengan refraktometer yaitu 17%. Hasil pengukuran menggunakan
refraktometer tidak akurat dengan konsentrasi alkohol tersebut, perhitungan mengikuti
persamaan garis y=189,87 (hasil % alkohol pada refraktometer) + 18.481 dan menunjukan
hasil yang lebih akurat mendekati nilai konsetrasi pada alkohol yaitu pada konsentrasi 30%
dengan nilai 31,77%, konsentrasi 40% dengan nilai 37,46% dan konsentrasi pada 50%
dengan nilai 5,75%.

Dengan demikian hasil alkohol cuka daun mengkudu pada Gambar 5 memiliki nilai lebih
dari yang telah didapatkan yaitu pada hari ke-0 hasil nilai alkohol dengan refraktometer
yaitu 14% memiliki nilai 45,06%, hari ke-6 hasil nilai alkohol dengan refraktometer yaitu 6%

memiliki nilai 29,87%, hari ke-12 hasil nilai alkohol dengan refraktometer yaitu 4,5%
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memiliki nilai 27,02%, dan hari ke-18 hasil nilai alkohol dengan refraktometer yaitu 0,5%
memiliki nilai 19,43%. Dengan nilai tersebut pada cuka daun mengkudu memiliki nilai
alkohol yang tinggi pada hari ke- hingga 18, belum memenuhi SNI 01-4371-1966 yaitu
kandungan alkohol pada cuka fermentasi minimal 1% .

Pada Gambar 4 hasil uji ANOVA cuka dengan waktu fermentasi berpengaruh nyata
terhadap total alkohol cuka daun mengkudu (p < 0,05). Hasil uji menunjukan bahwa
terdapat perbedaan nyata pada waktu lama fermentasi. menunjukan bahwa menunjukkan
bahwa semakin lama waktu fermentasi asetat maka kadar sisa etanol semakin menurun
yaitu dari 14% sampai 0,5. Lama waktu fermentasi pada kadar alkohol berbeda nyata
terhadap waktu fermentasi. Hal ini diduga dipengaruhi oleh ketersediaan kadar etanol awal
sebagai substrat untuk pembentukan asam asetat. Apabila kadar etanol substrat sesuai
untuk pertumbuhan Acetobacter aceti, maka substrat yang mengandung etanol sebagian
besar akan dioksidasi menjadi asam asetat oleh Acetobacter aceti dan yang lainnya menjadi
etanol sisa.

Menurut Azizah (2012), lama fermentasi sangat mempengaruhi kadar etanol yang
dihasilkan. Semakin lama waktu fermentasi, maka semakin tinggi kadar etanol yang
dihasilkan. Semakin lama fermentasi semakin banyak Saccharomyces cereviceae yang akan
memecah gula menjadi etanol dan karbondioksida sehingga kadar etanol akan semakin
tinggi (Rahman, 1989; Hawusiwa, 2015). Semakin berkurangnya jumlah nutrisi
Saccharomyces cereviceae dan substrat pada media, maka Saccharomyces cereviceae akan
semakin menurun dan tidak mampu memproduksi etanol (syari et al., 2012). Semakin
berkurangnya jumlah nutrisi Saccharomyces cereviceae dan substrat pada media, maka
Saccharomyces cereviceae akan semakin menurun dan tidak mampu memproduksi etanol
(Hasanah et al., 2012).

Menurut Hasanah et al., (2012), Semakin berkurangnya jumlah nutrisi S. cerevisisiae maka
menurun maka tidak dapat memproduksi alkohol. Semakin lama fermentasi dan semakin
tinggi kadar asam yang dihasilkan karena semakin banyak alkohol yang diubah menjadi

asam asetat. Penurunan alkohol terjadi karena pada saat fermentasi berlangsung,
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kandungan alkohol terjadi karena pada saat fermentasi berlangsung, kandungan alkohol
yang telah dioksidasi oleh A. Aceti menghasilkan asam asetat dan H20.

Uji Mutu Sensori Cuka Daun Mengkudu

Penilaian mutu sensori bertujuan untuk mengetahui kualitas produk. Pengujian mutu
sensori pada penelitian ini menggunakan skala berupa garis dengan panelis sebanyak 30
orang kemudian dianalisis menggunakan metode ANOVA. Pengujian pada mutu sensori
terdiri dari uji aroma, warna dan tekstur skala 0-10 cm. Hasil uji mmutu sensori cuka daun
mengkudu dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Mutu Sensori Cuka Daun Mengkudu

Cuka Daun Mengkudu
Al A2 A3 A4
Parameter
0 hari 6 hari 12 hari 18 hari
Aroma 4,0122 4,2372 6,843° 6,927°
Warna 3,603*® 3,068 3,367° 4,083°
Tekstur 6,7822 7,092:b 6,8022 7,638°
Keterangan:

- Notasi huruf berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda nyata
padaa =0,05.

- Aroma: 0 (Bau busuk) - 10 (Tidak bau busuk)

- Warna: 0 (kuning kecoklatan) — 10 (coklat tua)

- Tekstur: 0 (kental) - 10 (cair)

Mutu Aroma

Aroma adalah salah satu faktor penting dalam mengevaluasi mutu suatu produk dalam
mengidentifikasi dan menentukan karakteristik aroma suatu produk. Aroma dapat daya
tarik sensorik yang menyenangkan bagi konsumen dan dapat meningkatkan kepuasan

terhadap produk (Astuti, 2019). Hasil uji ANOVA menunjukkan cuka dengan waktu
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fermentasi berpengaruh nyata terhadap nilai mutu sensori aroma cuka (p < 0,05). Semakin
lama waktu fermentasi mutu aroma meningkat kisaran mutu sensori aroma cuka antara
4,012 - 6,927.

Daun mengkudu memiliki aroma yang khas dan unik apabila daun mengkudu ditumbuk
mengeluarkan aroma yang tidak sedap seperti bau busuk hal ini disebabkan karena
kerusakan pada daun. Pada hari ke-18 memiliki aroma tidak bau busuk disebabkan karena
aroma pada cuka yang tercium hal ini terjadi karena adanya proses perubahan gula
menjadi alkohol, selanjutnya alkohol akan dirubah menjadi asam asetat atau cuka (Alfarizi,
2018). Maka aroma bau busuk pada daun mengkudu menghilang dan menghasilkan aroma
khas pada cuka daun mengkudu.

Mutu Warna

Warna pada sensasi sensori bukan merupakan substansi, melainkan merupakan hasil dari
rangsangan yang timbul akibat energi radiasi yang diterima oleh indra penglihatan
(Rohmayanti et al.,, 2023). Hasil uji ANOVA menunjukkan cuka berpengaruh nyata
terhadap nilai mutu sensori warna cuka daun mengkudu (p<0,05). Perlakuan A4 berbeda
nyata pada perlakuan A2. Semakin lama waktu fermentasi mutu aroma meningkat kisaran
mutu sensori cuka antara 3,068 - 4,083 menunjukkan hasil kearah kuning kecoklatan. Hal
ini disebabkan oleh adanya interaksi dengan oksigen, enzim, panas atau mikrorganisme
yang ada di dalamnya sehingga perlu dilakukan cara penyimpanan yang tepat seperti tidak
meletakkannya di tempat yang panas dan menghindari sinar matahari secara langsung
(Heikefelt, 2011).

Mutu Tekstur

Tekstur pada cuka daun mengkudu memiliki peran penting dalam menentukan pada
produk akhir. Hasil uji ANOV A menunjukkan substitusi cuka berpengaruh nyata terhadap
nilai mutu tekstur cuka daun mengkudu (p<0,05). Semakin lama waktu fermentasi mutu
tekstur meningkat tingkat kisaran mutu sensori cuka antara 6,782— 7,638 menunjukkan
hasil kearah cair. Hal tersebut disebabkan sari buah bersifat encer/cair karena volume air
yang ditambahkan lebih besar dibandingkan dengan volume sari daun mengkudu. Jika
semakin tinggi proporsi bahan dan semakin sedikit proporsi air, minuman fermentasi yang
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dihasilkan akan memiliki tekstur yang kental (Parhusip, 2017).

Hasil Uji Hedonik Cuka Daun Mengkudu

Penilaian Hedonik bertujuan untuk mengetahui kesukaan panelis pada produk. Pengujian
mutu hedonik pada penelitian ini menggunakan skala berupa garis dengan panelis
sebanyak 30 orang kemudian dianalisis menggunakan metode ANOVA. Pengujian pada
mutu hedonik terdiri dari uji aroma, warna, tekstur dan overall skala 0-10 cm. Hasil uji
mutu hedonik cuka daun mengkudu dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Uji Hedonik Cuka Daun Mengkudu

Cuka daun mengkudu

Parameter Al A2 A3 A4
0 hari 6 hari 12 hari 18 hari
Aroma 3,7932 4,1802 4,927° 5,288
Warna 5,1812 5,873 6,533b¢ 7,061¢
Tekstur 5,976° 5,771 6,913 8,075¢
Overall 5,553¢ 4,9962 6,480 6,485
Keterangan:

- Notasi huruf berbeda pada garis yang sama menunjukkan berbeda nyata padaa =
0,05.

- Skala 0 (tidak suka) - 10 (suka)
Aroma
Pengujian aroma merupakan komponen penting dalam industri pangan karena dapat
memberikan hasil penilaian terhadap produk terkait diterima atau tidaknya suatu produk.
Hasil analisis analisis ANOVA menunjukkan cuka berpengaruh nyata terhadap nilai
hedonik aroma cuka (p>0,05). Semakin lama waktu fermentasi mutu tekstur meningkat
secara signifikan tingkat kesukaan aroma cuka kisaran antara 3,793 - 5,288 menunjukkan
hasil kearah netral menuju suka, Aroma merupakan salah satu komponen cita rasa yang
penting karena memiliki nilai tambah pada suatu produk, dengan mencium aroma dapat

mengenal enak atau tidaknya suatuu prooduk (Adiputra et al, 2014).
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Warna

Warna dapat memperbaiki dan memberikan daya tarik pada makanan, warna juga
berpengaruh terhadap kesukaaan pada produk. Hasil uji ANOVA menunjukkan cuka
berpengaruh nyata terhadap nilai hedonik wana cuka (p<0,05). Semakin lama waktu
fermentasi mutu tekstur meningkat yaitu tingkat hedonik warna kisaran cuka antara 5.181
— 7, 061 menunjukkan hasil kearah suka. Warna merupakan faktor mutu yang paling
menarik perhatian konsumen, warna memberikan kesan kesukaan makanan tersebut

(Soekarto, 1985).
Tekstur

Penilaian uji hedonik tekstur merupakan salah satu parameter penting dalam industri
pangan yang juga di gunakan sebagai parameter kualitas pangan. Uji tekstur dilakukan
dengan indra peraba atau sentuhan (maulidia, 2022). Hasil analisis ANOV A menunjukkan
cuka berpengaruh nyata terhadap nilai hedonik tekstur cuka (p>0,05). Semakin lama waktu
fermentasi mutu tekstur meningkat yaitu tingkat kisaran kesukaan panelis terhadap testur
cuka adalah 5,771 - 8,075 yaitu mengarah ke arah suka.

Overall

Owerall kesukaan meliputi semua kesukaan panelis terhadap semua atribut mutu yang
disajikan diantaranya Aroma,Warna dan Tekstur. Hasil uji ANOVA menunjukkan cuka
berpengaruh nyata terhadap nilai overall cuka (p<0,05). Tingkat kisaran kesukaan panelis
terhadap overall cuka antara 4,996-6,485 yaitu mengarah ke arah netral pada hari ke-0 dan
pada hari ke-6 untuk suka yaitu pada hari ke- 12 dan hari ke-18. Perlakuan A4 (hari ke-18)
memiliki nilai hedonik overall tertinggi diantara perlakuan lain. Hal ini dikarenakan
semakin lama waktu fermentasi maka tingkat kesukaan parameter yang tinggi
dibandingnkan dengan waktu fermentasi lainnya.

Penentuan Produk Terpilih

Penentuan waktu fermentasi terpilih pada pembuatan cuka daun mengkudu yang sesuai
dengan syarat cuka fermentasi mengacu pada Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-4371-

1996, yaitu kadar asam dalam cuka minimal harus mencapai 4% g/100mL, padatan terlarut
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min 1%, dan kadar alkohol maksimal 1%v/v. Dalam penelitian ini, tidak dapat ditentukan
perlakuan terpilih dikarenakan kandungan alkohol (>1%) pada semua perlakuan yang

tidak memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-4371-1996.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Pengaruh waktu fermentasi A1l (0 hari), A2 (6 hari), A3 (12 hari) dan A4 (18 hari) terhadap
karakteristik kimia pH yaitu semakin lama waktu fermentasi nilai pH semakin menurun
yaitu berkisar antara 4.5-3.5. Pada karakteristik kimia total asam yaitu semakin lama waktu
fermentasi total asam pada meningkat yaitu berkisar antara 3 g/100ml — 40 g/100ml. pada
karakteristik kimia total padatan terlarut yaitu semakin lama waktu fermentasi total
padatan terlarut mengalami penurunan yaitu berkisar 6 °Brix -1.95 °Brix. Pada karakteristik
kimia kadar alkohol pada cuka daun mengkudu yaitu semakin lama waktu fermentasi cuka
daun mengkudu mengalami penurunan pada kadar alkohol yaitu berkisar antara 14% -
0,5%.
Hasil uji mutu sensori dengan lama waktu fermentasi pada cuka daun mengkudu yaitu
berbeda nyata terhadap aroma kearah tidak bau busuk, warna kearah kuning kecoklatan
dan tekstur kearah cair. Hasil uji hedonik berbeda nyata pada lama waktu fermentasi pada
cuka daun mengkudu memiliki nilai suka pada cuka daun mengkudu. Dalam penelitian
ini, tidak dapat ditentukan perlakuan terpilih dikarenakan kandungan alkohol (>1%) pada
semua perlakuan yang tidak memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-4371-1996.

Saran

Adanya pengujian alkohol dengan metode lain agar mendapatkan hasil yang lebih akurat
dan memperpanjang waktu lama fermentasi. Pada aroma membutuhkan komposisi banan

yang akan meningkatkan nilai mutu aroma dan tingkat kesukaan pada parameter aroma.
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