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ABSTRAK 

Mengkudu (Morinda citrifolia 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 A1 (0 hari), A2 (6hari), A3 (12 hari) dan A4 (18 hari). 

Pada booster cuka daun mengkudu mengandung Saccharomyces cereviceae sebanyak 3,6x102 cfu/mL 

dan Acetobacter aceti sebanyak 3,8x106 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 produik teirpilih pada peirlakuian lama feirmeintasi cuika dauin 

meingkuidui karena kandungan alkohol yang tidak memenuhi Standar Nasional Indoneisia (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).  

Peingolahan dauin meingkuidui meinjadi produik makanan barui diharapkan dapat 

meiningkatkan minat masyarakat teirhadap dauin meingkuidui. Salah satui meitodei 

peingeimbangan yang dapat dilakuikan adalah deingan meingguinkan meitodei feirmeintasi. 

Feirmeintasi meiruipakan meitodei yang uimuim diguinakan dalam meingolah makanan dan 

buiah-buiahan. Namuin, tidak seiluiruih hasil feirmeintasi dapat dikonsuimsi oleih seiorang 

muislim diantaranya adalah Khomr. Salah satui hasil feirmeintasi yang dipeirboleihkan adalah 

feirmeintasi cuika. Cuika meimiliki beirbagai manfaat keiseihatan seipeirti antihipeirglikeimia, anti 

hipeirinsuilineimia, antihipeir-lipideimia dan meinuiruinkan obeisitas (Darma, 2021). Feirmeintasi 

cuika dilakuikan meilaluii duia tahap yaitui feirmeintasi alkohol deingan bantuian bakteiri 

Saccharomyceis ceireivisiaei dan feirmeintasi cuika deingan bantuian bakteiri Aceitobacteir aceiti.  

Dauin meingkuidui meimiliki kanduingan nuitrisi yang teirdapat pada dauin meingkuidui 

dalam 100 g bahan, antara lain 80,90 g air, 4,2 g proteiin, 11,4 g karbohidrat, 3,9 g seirat, dan 

35 mg vitamin C, (Keimeinkeis 2019). Deingan adanya kanduingan karbohidrat 11,4 g teirseibuit 

meimuingkinkan uintuik dimanfaatkan seibagai bahan bakui produiksi cuika.  



Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 1 (2024), e-ISSN 2963-590X | Fajri Novitasari  
 
 
 

1098 

 

Cuika meimiliki beirbagai manfaat dalam induistri makanan, seipeirti diguinakan 

seibagai peingatuir tingkat keiasaman. Seibagai contoh, cuika apeil dapat diguinakan seibagai 

minuiman fuingsional. Seilain itui, cuika juiga dapat diguinakan seibagai bahan bakui uintuik 

peimbuiatan beirbagai bahan kimia lainnya, seipeirti vinil aseitat, seiluilosa aseitat, aseitat 

anhidrit, eisteir aseitat, dan garam aseitat (Widiastuiti, 2008). 

Meinuiruit Suisantyo (2020) dalam peineilitiannya dipeiroleih cuika buiah ceireimeii deingan 

konseintrasi 350 g/L dan peinambahan guila 17%, meinghasilkan kadar eitanol teirtinggi pada 

hari kei-6, yaitui  5,59 %. Seidangkan kadar aseitat teirtinggi dicapai keitika feirmeintasi aseitat 

beirlangsuing seilama 12 hari, yaitui 7,76 % deingan sisa eitanol 0,84 %. Meinuiruit BSN (1996), 

kadar asam dalam cuika minimal haruis meincapai 4%, padatan teirlaruit min 1%, dan  kadar 

alkohol maksimal 1%v/v. Deingan deimikian peineilitian ini dilakuikan uintuik meingeitahuii 

peingaruih lama feirmeintasi karakteiristik cuika feirmeintasi seirta uintuik meineintuikan lama 

feirmeintasi yang teipat uintuik meinghasilkan cuika feirmeintasi deingan karakteiristik seisuiai 

deingan SNI 01-4371-1996 cuika feirmeintasi. 

METODE 

Bahan dan Alat  

Bahan peimbuiat cuika dauin meingkuidui bahan yang diguinakan dauin meingkuidui  

boosteir cuika yang dipeiroleih dari CV. Morinda Houisei. Bahan uintuik analisis kimia yaitui 

aquiadeis, pheinolphtaleiin, NaOH 0,1 N, NaOH 0,1 N, Agar (Meirck/116000),  ragi gluikosa 

kloramfeinikol-YGC, maksimuim-MRD (Meirck/146809), dan muieilleir hinton agar (MHA). 

Alat yang diguinakan uintuik peimbuiatan cuika dauin meingkuidui yaitui botol,  panci, 

baskom, luimpuing batui dan kain saring. Alat yang diguinakan dalam analisis kimia yaitui 

reifraktomeiteir, pH meiteir, pipeit teiteis, buireit, labui eirleinmeiyeir, cawan peitri dan keirtas 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 cerevisiae dengan NF EN 15789:2009. 
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Pembuatan Cuka Daun Mengkudu   

Proseis peimbuiatan cuika eikstrak dauin meingkuidui menggunakan 5 heilai awal 

seibanyak 600 gr. Bahan teirseibuit diambil dan dituimbuik kasar, keimuidian direibuis dalam air. 

Tuimbuikan dauin meingkuidui dimasuikkan kei dalam kain saring dan direibuis sebanyak 2L air 

minum seilama 20 meinit hingga suhu 100°C. Seiteilah itui, laruitan dilakukan penyaringan dan 

didinginkan kurang lebih selama 15 menit hingga suhu 30°C, dan standarisasi beirat jeinis 

minimal 1.005 g/ml. Seilanjuitnya, gula pasir ditambahkan seibanyak 5% dan booster cuka 

sebanyak 1L dan diaduik rata. Laruitan ini keimuidian difeirmeintasikan seilama 0 hari, 6 hari, 

12 hari dan 18 hari dalam suhu ruang. 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu 

faktor 4 taraf perlakuan dan 2 kali ulangan. Faktor A merupakan waktu fermentasi yaitu A1 

(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 uji 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 α p<0,05, maka perlakuan dan uji Lanjut DUNCAN pada selang 

kepercayaan 95% taraf (α=0,05). 

HASIL DAN PEMBAHSAN 

 

Fermentasi Cuka Daun Mengkudu Dengan Penambahan Booster Cuka Daun Mengkudu  

Peinambahan boosteir cuika dauin meingkuidui agar feirmeintasi dapat beirlangsuing yang 

akan meimbantui meimeicah gluikosa meinjadi eitanol dan asam. Meinuiruit Apriyanto eit  al 

(2017),  Saccharomyceis ceireivisiaei meimpuinyai peiran peinting dalam feirmeintasi cuika teiruitama 

uintuik meinghasilkan alkohol deingan meinguibah suikrosa meinjadi alkohol. Alkohol 

seilanjuitnya diuibah meinjadi asam aseitat oleih Aceitobacteir aceiti. Aceitobacteir ini sangat peinting 

seicara komeirsial kareina dapat diguinakan dalam produiksi cuika peinghasil asam aseitat, 

ditandai deingan keimampuiannya yang dapat meinguibah alkohol meinjadi asam aseitat 

deingan bantuian uidara. Hasil analisis boosteir cuika dauin meingkuidui dapat dilihat pada Tabeil 

1. 

Tabeil 1. Hasil Analisis Boosteir Cuika Dauin Meingkuidui 

Parameter Jumlah 

Saccharomyceis ceireiviceiaei 

Aceitobacteir aceiti 

3,6x102 cfui/Ml 

3,8x106 cfui/mL 

 

Pada Tabeil 1 meinuinjuikan bahwa boosteir cuika dauin meingkuidui meinganduing Saccharomyceis 

ceireiviceiaei yaitui 3,6x102 cfui/mL dan Aceitobacteir Aceiti yaitui 3,8x106 cfui/mL. Hal teirseibuit seijalan 

deingan peineilitian Zuibaidah eit al. 2015 pada peimbuiatan cuika salak starteir yang diguinakan 

adalah Saccharomyceis ceireivisiaei deingan juimlah inokuiluim seibeisar 5,4 x 107 CFUi/ml, dimana 

pada sari buiah salak  guila akan di feirmeintasi meinjadi alkohol. Dalam peineilitian Novitasari 

eit al. (2019) meingatakan bahwa dalam feirmeintasi cuika apeil meinganduing Aceitobacteir aceiti 

seibanyak 4 x 107 cfui/ml, bakteiri yang akan meinguibah alkohol meinjadi asam aseitat dan 

meinuiruinkan kadar alkohol pada feirmeintasi tahap II.  

Derajat Keasaman (pH) 



Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 1 (2024), e-ISSN 2963-590X | Fajri Novitasari  
 
 
 

1101 

 

Meinuiruit Nordstrom eit.al. (2000), pH (Poteintial of Hydrogein) adalah deirajat keiasaman yang 

diguinakan uintuik meinyatakan tingkat keiasaman ataui keibasaan yang dimiliki oleih 

suiatui laruitan. Hasil analisis deirajat keiasaman pada cuika dauin meingkuidui dapat dilihat 

pada Gambar 1.  

 

Gambar 1. Grafik Hasil Analisis Deirajat Keiasaman (pH) Cuika Dauin Meingkuidui 

Gambar 1 meinuinjuikan hasil uiji ANOVA cuika deingan waktui feirmeintasi beirpeingaruih nyata 

teirhadap pH cuika dauin meingkuidui (p < 0,05). Hasil uiji meinuinjuikan bahwa teirdapat 

peirbeidaan nyata pada waktui lama feirmeintasi. Pada analisis pH  cuika dauin meingkuidui 

meingalami peinuiruinan, yaitui nilai pH peirbeidaan hari kei 0 yaitui 4,5 lalui hari kei 18 yaitui 3,5. 

peirnyataan teirseibuit seijalan deingan peineilitian Suisantyo (2020) yang meinyatakan bahwa 

seimakin lama waktui feirmeintasi maka pH pada cuika ceirmai akan meinuiruin.  

Nilai pH makanan dan minuiman dipeingaruihi oleih kanduingan asam organik yang teirdapat 

pada bahan pangan seicara alami (Fa’idah, 2018). Seimakin lama feirmeintasi maka seimakin 

banyak asam aseitat yang teirbeintuik seihingga meinuiruinkan nilai pH cuika dauin meingkuidui.  

Hal ini meinuinjuikan adanya suibstrat alkohol yang dapat diuibah meinjadi asam aseitat 

seihingga meinuiruinkan pH asam cuika dauin meingkuidui (Suisantyo eit al, 2020).  Ini 

dikareinakan eitanol dan asam aseitat yang dihasilkan akan diseikreisikan keiluiar seil bakteiri 

dan teirakuimuilasi dalam meidia seihingga dapat meinuiruinkan pH dari meidia teirseibuit 

(Indratiningsih eit al., 2004; Kuimalasari eit al., 2012).  

Total Asam 

Analisa total asam teirtitrasi meiruipakan analisis juimlah asam yang teirkanduing di dalam 

suiatui laruitan, dimana pada uiji ini meingacui pada total peirseintasei asam aseitat yang 
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dihasilkan oleih bakteiri asam aseitat seilama proseis feirmeintasi teirjadi (Lipuito eit al, 2022). 

Peinguikuiran total asam teirtitrasi didasarkan pada komponein asam yang teirdapat di dalam 

laruitan, baik yang teirdisosiasi mauipuin yang tidak teirdisosiasi. Asam aseitat meiruipakan 

salah satui meitabolit primeir yang dihasilkan dalam proseis feirmeintasi (Frazieir, 1987). Hasil 

analisis total asam pada cuika dauin meingkuidui dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 2. Grafik Hasil Analisis Total Asam Pada Cuika Dauin Meingkuidui 

Pada Gambar 2 meinuinjuikan hasil uiji ANOVA cuika deingan waktui feirmeintasi beirpeingaruih 

nyata teirhadap total asam cuika dauin meingkuidui (p < 0,05). Hasil uiji meinuinjuikan bahwa 

teirdapat peirbeidaan nyata pada waktui lama feirmeintasi. Hasil analisis total asam pada cuika 

dauin meingkuidui meingalami keinaikan pada hari kei-0 yaitui 3 g/100ml, hari kei-6 yaitui 5,85 

g/100ml, pada hari kei-12 yaitui 11 g/100ml dan hari kei-18 yaitui 40 g/ml. Meinuiruit SNI 01-

4371-1996 kanduingan total asam pada cuika feirmeintasi yaitui minimuim 4 g/100ml pada hari 

kei-0 yaitui 3g/100ml hal ini tidak seisuiai deingan syarat SNI 01-4371-1996.  

Seimakin lama waktui feirmeintasi aseitat maka kadar sisa alkohol seimakin meinuiruin, 

Aceitobacteir aceiti meinguibah eitanol meinjadi asam aseitat seihingga juimlah alkohol awal akan 

beirkuirang. Hal ini seisuiai deingan peirnyataan Dauilay & Rahman (1992), Seimakin lama 

waktui feirmeintasi maka Aceitobacteir aceiti akan leibih aktif uintuik meinguibah alkohol meinjadi 

asam aseitat seihingga keiasaman cuika akan seimakin tinggi, dalam peimbuiatan cuika 

meilibatkan proseis feirmeintasi alkohol dan feirmeintasi asam aseitat seicara 

beirkeisinambuingan. Feirmeintasi asam cuika ataui asam aseitat pada dasarnya meiruipakan 

feirmeintasi lanjuit produik feirmeintasi alkohol. Meinuiruit Lui eit al. (2012), eitanol meiruipakan 
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meidiuim bakteiri asam aseitat uintuik hiduip. seimakin tinggi konseintrasi eitanol pada meidiuim 

uintuik feirmeintasi aseitat maka juimlah asam aseitat yang dihasilkan juiga seimakin tinggi. 

Total Padatan Terlarut 

Meinuiruit Bayui eit al (2017), Total padatan teirlaruit (TPT) meiruipakan total uinsuir yang teirlaruit 

didalam suiatui laruitan dan biasanya diasuimsikan deingan kadar guila total. Total padatan 

teirlaruit dapat diguinakan uintuik meinginteirpreitasikan juimlah guila dalam satuian °Brix.  °Brix 

dideifinisikan seibagai konseintrasi massa suikrosa yang teirkanduing didalam 100 ml laruitan 

(Fa’idah, 2018). Total  padatan terlarut dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Grafik Hasil Analisis Total Padatan Teirlaruit Cuika Dauin Meingkuidui 

Pada Gambar 3 hasil uiji ANOVA cuika deingan waktui feirmeintasi  beirpeingaruih nyata 

teirhadap total padatan teirlaruit cuika dauin meingkuidui (p < 0,05). Hasil uiji meinuinjuikan 

bahwa teirdapat peirbeidaan nyata pada waktui lama feirmeintasi. meinuinjuikan hasil analisis 

total padatam teirlaruit cuika dauin meingkuidui meingalami peinuiruinan yaitui pada A1 (0 hari) 

dan pada A4 (18 hari) yaitui 1,95 °Brix. Total padatan teirlaruit teirseibuit teilah meimeinuihi  

syarat SNI 01-4371-1996 cuika feirmeintasi yaitui total padatan teirlaruit minimal 1. Seimakin 

reindahnya total padatan teirlaruit dikareinakan peiruibahan reiaksi  guila meinjadi alkohol oleih 

Saccharomyceis ceireiviceiaei dan eitanol meinjadi asam aseitat oleih Aceitobacteir aceiti seilama proseis 

feirmeintasi didalam cuika dauin  meingkuidui (Suisantyo eit al, 2020). Peinuiruinaan total padatan 

teirlaruit seilama feirmeintasi diduiga diseibabkan seilama feirmeintasi beirlangsuing, Seilain itui 

juiga peinguirangan total padatan teirlaruit diseibabkan oleih makin beirkuirangnya suimbeir 

nuitriein dan suibstrat pada laruitan.  
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Guila yang meiruipakan padatan teirlaruit teirbanyak dalam meidiuim, dimeitabolismei oleih 

khamir meinjadi alkohol dan CO2 keimuidian dimanfaatkan oleih bakteiri asam aseitat. 

Konseintrasi guila pada bahan sangat beirpeingaruih teirhadap kadar hasil feirmeintasi dari guila 

teirseibuit yaitui kadar alkohol dan kadar asam organik yang teirbeintuik (Tias eit al, 2015). 

Meinuiruit Reieid and Nagodawithana (1991), yang meinyatakan bahwa seilama  proseis 

feirmeintasi khamir dan bakteiri beirlangsuing, teirjadi peinuiruinan total padatan teirlaruit.  

Total alkohol  

Analisis alkohol meiruipakan analisis hasil peirombakan guila oleih mikroba Saccharomyceis 

ceireivisiaei dari lanjuitan proseis glikolisis dalam keiadaan anaeirob (Draphco eit al, 2008). Hasil 

analisis total alkohol pada cuika dauin meingkuidui dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

Gambar 4. Grafik Hasil Analisis Total Alkohol Pada Cuika Dauin Meingkuidui 

Peinguijian kadar eitanol meingguinakan alat reifraktomeiteir hand adalah alat yang diguinakan 

uintuik meineintuikan konseintrasi ataui kadar dari bahan teirlaruit deingan meimanfaatkan 

indeiks bias suiatui cahaya. Indeiks bias adalah keiceipatan cahaya di ruiang hampa deingan 

keiceipatan cahaya pada zat teirseibuit ataui peirbandingan deingan sinuis suiduit datang deingan 

sinuis suiduit bias (Harmain eit al., 2018).  

Pada Gambar 4 meinuinjuikan hasil (%) alkohol yang dianalisis meingguinakan reifraktomeiteir 

meindapatkan nilai 0,5%-14% alkohol. Karakteiristik analitik diguinakan uintuik meimvalidasi 

suiatui meitodei analisis, hal ini dimuingkinkan uintuik meiminimalisasi peinyimpangan data 

analisis yang dipeiroleih dari keiadaan seibeinarnya. Validasi meitodei yang dilakuikan 

beirtuijuian uintuik meimbeirikan hasil yang meindeikati keibnaran. Karakteiristik dalam meitodei 
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reifraktomeiteir yaitui indeiks bias meinyatakan peirbandingan (rasio) antara keilajuian cahaya di 

ruiang hampa teirhadap keilajuian cahaya di dalam bahan.  Meinuiruit Bojan eit al., (2007), indeiks 

bias laruitan adalah parameiteir karakteiristik yang sangat peinting dan beibeirapa parameiteir 

teirkait seipeirti suihui dan konseintrasi. Hasil peirsamaan garis antara konseintrasi (%) alkohol 

yang didapatkan dari peingeinceiran eitanol deingan hasil (%) alkohol pada reifraktomeiteir 

dapat dilihat pada Gambar 5. 

 

Gambar 5. Peirsamaan Garis Antara Konseintrasi (%) Alkohol Deingan Hasil (%) Alkohol 

Pada Reifraktomeiteir 

Pada Gambar 5 meinuinjuikan nilai konseintrasi alkohol 30% hasil uiji deingan reifraktomeiteir 

yaitui 7%, konseintrasi alkohol 40% hasil uiji deingan reifraktomeiteir yaitui 10% dan konseintrasi 

alkohol 50% hasil uiji deingan reifraktomeiteir yaitui 17%. Hasil peinguikuiran meingguinakan 

reifraktomeiteir tidak akuirat deingan konseintrasi alkohol teirseibuit, peirhituingan meingikuiti 

peirsamaan garis y=189,87 (hasil % alkohol pada reifraktomeiteir) + 18.481 dan meinuinjuikan 

hasil yang leibih akuirat meindeikati nilai konseitrasi pada alkohol yaitui pada konseintrasi 30% 

deingan nilai 31,77%, konseintrasi 40% deingan nilai 37,46% dan konseintrasi pada 50% 

deingan nilai 5,75%.  

Deingan deimikian hasil alkohol cuika dauin meingkuidui pada Gambar 5 meimiliki nilai leibih 

dari yang teilah didapatkan yaitui pada hari kei-0 hasil nilai alkohol deingan reifraktomeiteir 

yaitui 14% meimiliki nilai 45,06%, hari kei-6 hasil nilai alkohol deingan reifraktomeiteir yaitui 6% 

meimiliki nilai 29,87%, hari kei-12 hasil nilai alkohol deingan reifraktomeiteir yaitui 4,5% 
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meimiliki nilai 27,02%, dan hari kei-18 hasil nilai alkohol deingan reifraktomeiteir yaitui 0,5% 

meimiliki nilai 19,43%. Deingan nilai teirseibuit pada cuika dauin meingkuidui meimiliki nilai 

alkohol yang tinggi pada hari kei- hingga 18, beiluim meimeinuihi SNI 01-4371-1966 yaitui 

kanduingan alkohol pada cuika feirmeintasi minimal 1% . 

Pada Gambar 4 hasil uiji ANOVA cuika deingan waktui feirmeintasi beirpeingaruih nyata 

teirhadap total alkohol cuika dauin meingkuidui (p < 0,05). Hasil uiji meinuinjuikan bahwa 

teirdapat peirbeidaan nyata pada waktui lama feirmeintasi.  meinuinjuikan bahwa meinuinjuikkan 

bahwa seimakin lama waktui feirmeintasi aseitat maka kadar sisa eitanol seimakin meinuiruin 

yaitui dari 14% sampai 0,5. Lama waktui feirmeintasi pada kadar alkohol beirbeida nyata 

teirhadap waktui feirmeintasi. Hal ini diduiga dipeingaruihi oleih keiteirseidiaan kadar eitanol awal 

seibagai suibstrat uintuik peimbeintuikan asam aseitat. Apabila kadar eitanol suibstrat seisuiai 

uintuik peirtuimbuihan Aceitobacteir aceiti, maka suibstrat yang meinganduing eitanol seibagian 

beisar akan dioksidasi meinjadi asam aseitat oleih Aceitobacteir aceiti dan yang lainnya meinjadi 

eitanol sisa.  

Meinuiruit Azizah (2012), lama feirmeintasi sangat meimpeingaruihi kadar eitanol yang 

dihasilkan. Seimakin lama waktui feirmeintasi, maka seimakin tinggi kadar eitanol yang 

dihasilkan. Seimakin lama feirmeintasi seimakin banyak Saccharomyceis ceireiviceiaei yang akan 

meimeicah guila meinjadi eitanol dan karbondioksida seihingga kadar eitanol akan seimakin 

tinggi (Rahman, 1989; Hawuisiwa, 2015). Seimakin beirkuirangnya juimlah nuitrisi 

Saccharomyceis ceireiviceiaei dan suibstrat pada meidia, maka Saccharomyceis ceireiviceiaei akan 

seimakin meinuiruin dan tidak mampui meimproduiksi eitanol (syari eit al., 2012). Seimakin 

beirkuirangnya juimlah nuitrisi Saccharomyceis ceireiviceiaei dan suibstrat pada meidia, maka 

Saccharomyceis ceireiviceiaei akan seimakin meinuiruin dan tidak mampui meimproduiksi eitanol 

(Hasanah eit al., 2012). 

Meinuiruit Hasanah eit al., (2012), Seimakin beirkuirangnya juimlah nuitrisi S. ceireivisisiaei maka 

meinuiruin maka tidak dapat meimproduiksi alkohol. Seimakin lama feirmeintasi dan seimakin 

tinggi kadar asam yang dihasilkan kareina seimakin banyak alkohol yang diuibah meinjadi 

asam aseitat. Peinuiruinan alkohol teirjadi kareina pada saat feirmeintasi beirlangsuing, 
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kanduingan alkohol teirjadi kareina pada saat feirmeintasi beirlangsuing, kanduingan alkohol 

yang teilah dioksidasi oleih A. Aceiti meinghasilkan asam aseitat dan H2O.  

Uji Mutu Sensori Cuka Daun Mengkudu  

Peinilaian muitui seinsori beirtuijuian uintuik meingeitahuii kuialitas produik. Peinguijian muitui 

seinsori pada peineilitian ini meingguinakan skala beiruipa garis deingan paneilis seibanyak 30 

orang keimuidian dianalisis meingguinakan meitodei ANOVA. Peinguijian pada muitui seinsori 

teirdiri dari uiji aroma, warna dan teikstuir skala 0-10 cm. Hasil uiji mmuitui seinsori cuika dauin 

meingkuidui dapat dilihat pada Tabeil 2. 

Tabeil 2. Hasil Uiji Muitui Seinsori Cuika Dauin Meingkuidui 

 

Parameite ir 

Cuika Dau in Me ingku idu i 

  A1 

0 hari 

  A2 

6 hari 

 A3 

12 hari 

 A4 

18 hari 

Aroma 4,012a 4,237a 6,843b 6,927b 

Warna 3,603ab 3,068a 3,367a 4,083b 

Teikstu ir 6,782a 7,092ab 6,802a 7,638b 

 

Ke ite irangan:  

- Notasi huiru if beirbe ida pada baris yang sama meinu inju ikkan beirbe ida nyata 

pada α = 0,05. 

- Aroma: 0 (Bau i buisuik) - 10 (Tidak baui buisu ik) 

- Warna: 0 (ku ining ke icoklatan) – 10 (coklat tu ia) 

- Teikstu ir: 0 (ke intal) - 10 (cair)  

 

Mutu Aroma  

Aroma adalah salah satu i faktor pe inting dalam me inge ivalu iasi mu itu i suiatu i produ ik dalam 

meingideintifikasi dan me ine intu ikan karakte iristik aroma su iatu i produ ik. Aroma dapat daya 

tarik se insorik yang meinye inangkan bagi konsu ime in dan dapat me iningkatkan ke ipu iasan 

te irhadap produ ik (Astu iti, 2019). Hasil u iji ANOVA meinu inju ikkan cu ika de ingan waktu i 
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feirme intasi beirpeingaru ih nyata te irhadap nilai mu itu i se insori aroma cu ika (p < 0,05). Seimakin 

lama waktu i feirmeintasi mu itu i aroma meiningkat kisaran mu itui se insori aroma cuika antara 

4,012 - 6,927.  

Dauin me ingku idu i meimiliki aroma yang khas dan u inik apabila dau in meingku idu i ditu imbuik 

meinge ilu iarkan aroma yang tidak se idap se ipe irti baui buisu ik hal ini dise ibabkan kare ina 

ke iru isakan pada dau in. Pada hari ke i-18 meimiliki aroma tidak bau i bu isuik diseibabkan kare ina 

aroma pada cu ika yang te irciu im  hal ini te irjadi kare ina adanya prose is peiru ibahan gu ila 

meinjadi alkohol, se ilanju itnya alkohol akan diru ibah meinjadi asam ase itat atau i cuika (Alfarizi, 

2018). Maka aroma bau i buisu ik pada dau in me ingku idu i me inghilang dan me inghasilkan aroma 

khas pada cuika dauin meingku idu i.  

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 u iji ANOVA meinu injuikkan cuika be irpeingaru ih nyata 

te irhadap nilai mu itu i se insori warna cu ika dau in meingku idui (p<0,05). Peirlakuian A4 beirbe ida 

nyata pada pe irlakuian A2. Se imakin lama waktu i fe irmeintasi mu itui aroma me iningkat kisaran 

muitu i se insori cuika antara 3,068 - 4,083 me inu injuikkan hasil ke iarah ku ining ke icoklatan. Hal 

ini dise ibabkan ole ih adanya inte iraksi de ingan oksige in, e inzim, panas atau i mikrorganisme i 

yang ada di dalamnya se ihingga pe irlu i dilaku ikan cara peinyimpanan yang te ipat se ipe irti tidak 

meile itakkannya di te impat yang panas dan me inghindari sinar matahari se icara langsu ing 

(He iike ifeilt, 2011). 

Mutu Tekstur  

Teikstu ir pada cu ika dau in meingku idu i meimiliki pe iran pe inting dalam me ine intu ikan  pada 

produ ik akhir.  Hasil u iji ANOVA meinu inju ikkan su ibstituisi cuika beirpe ingaru ih nyata teirhadap 

nilai mu itu i te ikstu ir cuika dau in meingku idu i (p<0,05). Seimakin lama waktui feirmeintasi muitui 

teikstuir meiningkat tingkat kisaran mu itu i se insori cu ika antara 6,782– 7,638 meinu inju ikkan 

hasil ke iarah cair. Hal teirseibuit diseibabkan sari buiah beirsifat einceir/cair kareina voluimei air 

yang ditambahkan leibih beisar dibandingkan deingan voluimei sari dauin meingkuidui. Jika  

seimakin tinggi proporsi bahan dan seimakin seidikit proporsi air, minuiman feirmeintasi yang 
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dihasilkan akan meimiliki teikstuir yang keintal (Parhuisip, 2017).  

Hasil Uji Hedonik Cuka Daun Mengkudu  

Pe inilaian Heidonik be irtu ijuian u intu ik me inge itahu ii keisuikaan pane ilis pada  produ ik. Peingu ijian 

muitu i he idonik pada pe ine ilitian ini me inggu inakan skala be iru ipa garis de ingan pane ilis 

se ibanyak 30 orang ke imuidian dianalisis me inggu inakan me itode i ANOVA. Pe ingu ijian pada 

muitu i he idonik te irdiri dari u iji aroma, warna, te ikstu ir dan ove irall skala 0-10 cm. Hasil uiji 

muitu i he idonik cu ika dau in meingku idui dapat dilihat pada Tabeil 3. 

Tabeil 3. Hasil Uiji Heidonik Cuika Dauin Meingkuidui  

Cuika dauin meingku idu i 

Parameite ir    A1 

0 hari 

  A2 

6 hari 

   A3 

12 hari 

  A4 

18 hari 

Aroma 3,793a 4,180a 4,927b 5,288b 

Warna 5,181a 5,873ab 6,533bc 7,061c 

Teikstu ir 5,976a 5,771ab 6,913b 8,075c 

Oveirall 5,553c 4,996a 6,480b 6,485b 

Ke ite irangan:  

- Notasi hu iru if beirbe ida pada garis yang sama me inu inju ikkan be irbeida nyata pada         α = 

0,05. 

- Skala 0 (tidak su ika) - 10 (suika) 

Aroma  

Pe ingu ijian aroma meiru ipakan kompone in pe inting dalam indu istri   pangan kare ina dapat 

meimbeirikan hasil pe inilaian te irhadap produ ik teirkait dite irima ataui tidaknya su iatui produ ik. 

Hasil analisis analisis ANOVA meinu inju ikkan cu ika be irpeingaru ih nyata te irhadap nilai 

he idonik aroma cu ika (p>0,05). Seimakin lama waktui feirmeintasi muitui teikstuir meiningkat 

seicara signifikan tingkat ke isu ikaan aroma cu ika kisaran antara 3,793 – 5,288  me inu injuikkan 

hasil ke iarah ne itral me inu ijui su ika, Aroma me iruipakan salah satu i komponein cita rasa yang 

pe inting kare ina me imiliki nilai tambah pada su iatu i produ ik, de ingan me inciuim aroma dapat 

meinge inal e inak atau i tidaknya su iatu iui proodu ik (Adipu itra eit al, 2014). 
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Warna 

Warna dapat me impe irbaiki dan me imbeirikan daya tarik pada makanan, warna ju iga 

beirpe ingaru ih te irhadap ke isuikaaan pada produ ik. Hasil uiji ANOVA meinu injuikkan cu ika 

beirpe ingaru ih nyata te irhadap nilai he idonik wana cu ika (p<0,05). Seimakin lama waktui 

feirmeintasi muitui teikstuir meiningkat yaitu tingkat he idonik warna kisaran cu ika antara 5.181 

– 7, 061 me inu inju ikkan hasil ke iarah su ika.    Warna me iru ipakan faktor mu itu i yang paling 

meinarik pe irhatian konsu imein, warna meimbeirikan ke isan ke isuikaan makanan te irse ibu it 

(Soe ikarto, 1985).  

Tekstur  

Pe inilaian u iji heidonik te ikstu ir meiru ipakan salah satu i parame ite ir pe inting dalam indu istri 

pangan yang ju iga di gu inakan se ibagai parameite ir ku ialitas pangan. U iji teikstu ir dilaku ikan 

de ingan indra pe iraba atau i seintu ihan (mauilidia, 2022). Hasil analisis ANOVA meinu inju ikkan 

cuika be irpeingaru ih nyata te irhadap nilai he idonik te ikstu ir cuika (p>0,05). Seimakin lama waktui 

feirmeintasi muitui teikstuir meiningkat yaitu tingkat kisaran ke isu ikaan pane ilis teirhadap teistu ir 

cuika adalah 5,771 – 8,075 yaitui meingarah ke i arah su ika. 

Overall 

Oveirall keisu ikaan meilipu iti se imuia ke isuikaan pane ilis te irhadap se imuia atribu it muitu i yang 

disajikan diantaranya Aroma,Warna dan Te ikstu ir. Hasil u iji ANOVA me inu injuikkan cu ika 

beirpe ingaru ih nyata te irhadap nilai ove irall cu ika (p<0,05). Tingkat kisaran ke isu ikaan pane ilis 

te irhadap ove irall cuika  antara 4,996-6,485  yaitui meingarah ke i arah ne itral pada hari kei-0 dan 

pada hari ke i-6 uintu ik su ika yaitui pada hari ke i- 12 dan hari ke i-18. Peirlakuian A4 (hari ke i-18) 

meimiliki nilai heidonik ove irall te irtinggi diantara pe irlaku ian lain. Hal ini dikare inakan 

se imakin lama waktu i feirmeintasi maka tingkat ke isuikaan parame ite ir yang tinggi 

dibandingnkan de ingan waktui fe irmeintasi lainnya. 

Penentuan Produk Terpilih 

Peineintuian waktui feirmeintasi teirpilih pada peimbuiatan cuika dauin meingkuidui yang seisuiai 

deingan syarat cuika feirmeintasi meingacui pada Standar Nasional Indoneisia (SNI) 01-4371-

1996, yaitui kadar asam dalam cuika minimal haruis meincapai 4% g/100mL, padatan teirlaruit 
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min 1%, dan  kadar alkohol maksimal 1%v/v. Dalam penelitian ini, tidak dapat ditentukan 

perlakuan teirpilih dikarenakan kandungan alkohol (>1%) pada semua perlakuan yang 

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

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan  

Peingaruih waktui feirmeintasi A1 (0 hari), A2 (6 hari), A3 (12 hari) dan A4 (18 hari) teirhadap 

karakteiristik kimia pH yaitui seimakin lama waktui feirmeintasi nilai pH seimakin meinuiruin 

yaitui beirkisar antara 4.5-3.5. Pada karakteiristik kimia total asam yaitui seimakin lama waktui 

feirmeintasi total asam pada meiningkat yaitui beirkisar antara 3 g/100ml – 40 g/100ml. pada 

karakteiristik kimia total padatan teirlaruit yaitui seimakin lama waktui feirmeintasi total 

padatan teirlaruit meingalami peinuiruinan yaitui beirkisar 6 °Brix -1.95 °Brix.  Pada karakteiristik 

kimia kadar alkohol pada cuika dauin meingkuidui yaitui seimakin lama waktui feirmeintasi cuika 

dauin meingkuidui meingalami peinuiruinan pada kadar alkohol yaitui beirkisar antara 14% -

0,5%.   

Hasil uiji muitui seinsori deingan lama waktui feirmeintasi pada cuika dauin meingkuidui yaitui 

beirbeida nyata teirhadap aroma keiarah tidak baui buisuik, warna keiarah kuining keicoklatan 

dan teikstuir keiarah cair. Hasil uiji heidonik beirbeida nyata pada lama waktui feirmeintasi pada 

cuika dauin meingkuidui meimiliki nilai suika pada cuika dauin meingkuidui. Dalam penelitian 

ini, tidak dapat ditentukan perlakuan teirpilih dikarenakan kandungan alkohol (>1%) pada 

semua perlakuan yang tidak memenuhi Standar Nasional Indoneisia (SNI) 01-4371-1996. 

 Saran  

Adanya peinguijian alkohol deingan meitodei lain agar meindapatkan hasil yang lebih akuirat 

dan memperpanjang waktu lama fermentasi. Pada aroma meimbuituihkan komposisi banan 

yang akan meiningkatkan nilai muitui aroma dan tingkat keisuikaan pada parameiteir aroma.  
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