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Pengaruh Waktu Fermentasi dan Penambahan Konsentrasi Inokulum
(Acetobacter aceti) Terhadap Kualitas Asam Cuka dari Buah Kersen
(Muntingia calabura L)

Oleh: Nurisa Rachmawati
NIM. 13630040

ABSTRAK

Asam cuka merupakan bahan tambahan pangan yang digunakan sebagai
penyedap. Asam cuka dibuat melalui 2 tahap fermentasi yaitu proses fermentasi
larutan yang mengandung gula menjadi etanol, dilanjutkan dengan proses oksidasi
etanol menjadi asam asetat. Kersen mengandung karbohidrat digunakan sebagai
bahan dasar pembuatan asam cuka. Penelitian bertujuan untuk mengetahui
pengaruh waktu fermentasi dan penambahan konsentrasi inokulum Acetobacter
aceti terhadap kadar asam cuka, kadar alkohol, kadar gula dan pH asam cuka dari
buah kersen. Penelitian juga bertujuan untuk mengetahui perlakuan waktu
fermentasi dan penambahan konsentrasi inokulum  Acetobacter aceti
menghasilkan rendemen asam cuka terbanyak dan memenuhi SNI 01-3711-1995.

Penelitian menggunakan pola Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2
faktorial yaitu waktu fermentasi 7,10, 13 hari dan penambahan konsentrasi
Acetobacteri aceti 5%, 10%, 15%. Produk asam cuka dianalisis kadar asam cuka
menggunakan metode titrasi asam basa. Kadar alkohol dan kadar gula diukur
menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis. Sedangkan nilai pH diketahui
dengan menggunakan indikator pH universal.

Hasil penelitian menunjukan bahwa Perlakuan waktu fermentasi dan
penambahan konsentrasi inokulum Acetobacter aceti dalam pembuatan asam cuka
buah kersen berpengaruh terhadap kadar asam cuka, kadar alkohol dan kadar
gula. Kondisi optimum yang menghasilkan rendemen asam cuka terbaik pada
perlakuan waktu fermentasi 10 hari dan penambahan inokulum Acetobacter aceti
sebanyak 15%. Kadar asam cuka yang dihasilkan sebesar 8,56 mg/100mL. Kadar
asam cuka, kadar alkohol dan kadar gula asam cuka dari buah kersen yang
dihasilkan pada perlakuan waktu fermentasi 13 hari dan penambahan konsentrasi
inokulum 5%; waktu fermentasi 13 hari dan penambahan konsentrasi inokulum
10%; waktu fermentasi 13 hari dan penambahan konsentrasi inokulum 15% sesuai
dengan SNI 01- 3711- 1995.

Kata kunci: asam cuka, buah kersen (Muntingia calabura L), fermentasi



BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pohon kersen (Muntingia Calabura L) biasanya dijadikan sebagai tanaman
penyejuk sering dijumpai di pinggir jalan, retakan dinding, halaman rumah,
bahkan di kebun-kebun. Buah kersen pada umumnya kurang dimanfaatkan oleh
sebagian orang. Rasa buah kersen yang terlalu manis menjadikan buah ini kurang
diminati. Buah kersen dapat dimanfaatkan dengan baik karena melimpah
sepanjang tahun.Selain itu, buah kersen mudah sekali busuk. Disisi lain ternyata
buah kersen memiliki kandungan senyawa penting seperti karbohidrat, serat,
kalsium, fosfor, besi, karoten, ribloflavin, niacin dan vitamin ¢ yang mempunyai
manfaat untuk kesehatan (Gumilang, 2012). Pada beberapa kasus yang pernah
ditemukan dalam masyarakat orang yang mengonsumsi buah kersen matang dapat
mengobati penyakit asam urat dan diabetes mellitus (Verdayanti, 2009).

Pemanfaatan buah kersen menjadi produk pangan lokal memiliki prospek
yang cukup bagus. Buah kersen selama ini sudah diolah menjadi produk seperti
selai, sirup, permen dan dodol. Bahkan daun kersen juga sudah diolah menjadi
teh. Buah kersen cepat membusuk sehingga buah ini tidak dapat dikonsumsi
dalam waktu yang lama setelah dipetik. Supaya dapat menambah ketahanan buah
kersen, perlu adanya inovasi dalam pemanfaatan buah kersen. Salah satunya
digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan asam cuka, sebab memiliki

kandungan karbohidrat tinggi yaitu sebesar 80% (Gumilang, 2012).



Karbohidrat sederhana merupakan substansi yang dibutuhkan untuk reaksi
fermentasi alkohol kemudian difermentasikan lebih lanjut menjadi asam cuka
(Rosandari et al., 2011). Larutan asam cuka yang dibuat secara fermentasi
mempunyai keunggulan dibandingkan dengan produk asam cuka yang saat ini
beredar di pasaran karena mempunyai flavor yang lebih baik. Lama fermentasi
sangat berpengaruh untuk menghasilkan kadar asam yang baik. Apabila proses
fermentasi diteruskan, terlihat kecenderungan konsentrasi asam asetat menurun
(Tyasning, 2006). Produksi asam cuka dari buah kersen mungkin membutuhkan
biaya yang sedikit dan ramah lingkungan.

Asam cuka biasa digunakan untuk menambah rasa asam alami pada masakan,
mengawetkan makanan seperti sayur, daging dan menurunkan kadar kolesterol
jahat dalam tubuh (Karim, 2011). Perlakuan pada pengolahan buah kersen
menjadi asam cuka akan berpengaruh terhadap komposisi kimiawi buah kersen
dan produk asam cuka dari buah kersen.

Karakteristik sifat kimiawi asam cuka meliputi kadar asam cuka, kadar
alkohol, kadar gula, pH (SNI 01- 3711- 1995) . Umumnya fermentasi dipengaruhi
oleh suhu, kadar oksigen, pH, waktu fermentasi, dan ragi (Nugroho, 2012). Pada
penelitian ini akan dilakukan pengamatan pengaruh variasi waktu fermentasi dan
penambahan konsentrasi inokulum Acetobacter aceti terhadap karakteristik
produk asam cuka dari buah kersen yang dihasilkan.

B. Batasan Masalah
1. Bakteri yang digunakan pada penelitian ini adalah Saccharomyces cerevisiae

dan Acetobacter aceti.



2.

D.

Parameter yang digunakan untuk karakterisasi sifat kimiawi asam cuka dari
buah kersen adalah kandungan kadar asam cuka, kadar alkohol, kadar gula dan
pH.
Standar mutu cuka mengacu pada SNI 01- 3711- 1995 yang meliputi kadar
asam, kadar alkohol, kadar gula, dan pH.

Rumusan masalah
Bagaimana pengaruh waktu fermentasi dan penambahan konsentrasi inokulum
Acetobacter aceti terhadap kadar asam cuka, kadar alkohol, kadar gula, pH
asam cuka dari buah kersen yang dihasilkan?
Berapakah waktu fermentasi dan konsentrasi penambahan inokulum
Acetobacter aceti yang diperlukan untuk menghasilkan kadar asam cuka,
kadar alkohol, kadar gula dan pH dari buah kersen yang menghasilkan
rendemen terbanyak sesuai dengan SNI 01- 3711- 1995?
Apakah kadar asam cuka, kadar alkohol, kadar gula dan pH yang dihasilkan

pada fermentasi buah kersen memenuhi standar mutu SNI 01- 3711- 1995?

Tujuan Penelitian
Penelitian bertujuan juga bertujuan untuk:
Mengetahui pengaruh waktu fementasi dan penambahan konsentrasi
inokulum Acetobacter aceti terhadap kadar asam cuka, kadar alkohol, kadar
gula dan pH asam cuka dari buah kersen yang dihasilkan.
Mengetahui waktu fermentasi dan konsentrasi penambahan inokulum

Acetobacter aceti yang diperlukan untuk menghasilkan kadar asam cuka,



kadar alkohol, kadar gula dan pH dari buah kersen yang menghasilkan
rendemen terbanyak sesuai dengan SNI 01- 3711- 1995.

3. Mengetahui kadar asam cuka, kadar alkohol, kadar gula dan pH yang
dihasilkan pada fermentasi buah kersen memenuhi standar mutu SNI 01-

3711- 1995.

E. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian diharapkan mampu memberikan informasi tentang proses
pengolahan buah kersen menjadi asam cuka. Selain itu penelitian juga dapat
menghasilkan kualitas asam cuka dengan beberapa karakteristik yang dapat
menarik minat masyarakat terhadap asam cuka dengan mengolah buah kersen

menjadi asam cuka.



BAB V
KESIMPULAN
. Kesimpulan
Perlakuan waktu fermentasi dan penambahan konsentrasi inokulum
Acetobacter aceti dalam pembuatan asam cuka buah kersen berpengaruh
terhadap kadar asam cuka, kadar alkohol dan kadar gula.
Kondisi optimum yang menghasilkan rendemen asam cuka terbaik pada
perlakuan waktu fermentasi 10 hari dan penambahan inokulum Acetobacter
aceti sebanyak 15%. Kadar asam cuka yang dihasilkan sebesar 8,56
mg/100mL.
Kadar asam cuka, kadar alkohol dan kadar gula asam cuka dari buah kersen
yang dihasilkan pada perlakuan waktu fermentasi 13 hari dan penambahan
konsentrasi inokulum 5%; waktu fermentasi 13 hari dan penambahan
konsentrasi inokulum 10%; waktu fermentasi 13 hari dan penambahan

konsentrasi inokulum 15% sesuai dengan SNI 01- 3711- 1995.

. Saran

Perlu dilakukan analisis terhadap tingkat kekeruhan pada hasil cuka asam.

Perlu dikaji metode penjernihan terhadap produk hasil cuka asam.
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Lampiran 1 Hasil Perhitungan

1. Analisis total asam

a. Pembuatan larutan NaOH 0,2 N
4 gram padatan NaOH dilarutkan dalam akuades kemudian di tera dalam labu
takar 500 mL.

b. Standarisasi NaOH 0,2 N
Larutan asam oksalat di buat dengan melarutkan 1,26 gram asam oksalat
dilarutkan akuades dalam labu takar 100 mL kemudian di tera hingga tanda
batas. 10 mL larutan asam oksalat di titrasi dengan NaOH 0,2 N menggunakan
PP sebagai indicator.

Normalitas H,C,04 =0,2N

Volume H,C,0,4 =10 mL

Volume NaOH 9,95 mL
9,95 mL
9,90 mL

Volume NaOH rataan =9,93 mL

] N ksalat ksalat 0,2 N x 10 mL
Normalitas NaOH a =——=4 omsa’a- X b asam oxsard UM 0,2014 N
v NaOH rataan 9,93 mL
] N ksalat ksalat 0,2 N x 10 mL
Normalitas NaOH a =~ oroa’a- X b asam oxsard - UM 0,2014 N
v NaOH rataan 9,93 mL
c. Perhitungan sampel
volume NaOHx N NaOH x 60
total asam = fp x x100

volume contoh (mL)x 1000
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Kode N v P V NaOH Kadar total
Sampel ~ NaOH  Sampel 1 2 3 Rataan asam(%)
C5D7a 0,1996 10 1 16,55 1650 16,45 16,55 2,00
C5D7b 0,2014 10 1 1785 17,85 17,90 17,87 2,14
C10D7a  0,1996 10 1 2080 2065 20,60 20,69 2,50
C10D7b  0,2014 10 1 2285 22,80 22,75 22,80 2,73
C15D7a  0,1996 10 1 2890 28,95 28,95 28,96 3,50
C15D7b  0,2014 10 1 3150 31,40 31,30 31,40 3,76
C5D10a  0,1996 10 5 59 590 6,00 596 3,60
C5D10b  0,2014 10 5 565 570 570 5,68 3,40
C10D10a  0,1996 10 5 10,80 10,80 10,90 10,8 6,53
C10D10b  0,2014 10 5 99 10,00 10,00 9,99 5,98
C15D10a  0,1996 10 5 1165 11,60 11,60 11,60 7,01
C15D10b  0,2014 10 5 16,95 16,85 16,90 16,90 10,1
C5D13a  0,1996 10 5 740 750 745 745 4,50
C5D13b  0,2014 10 5 805 800 810 8,05 4,82
C10D13a  0,1996 10 5 910 900 920 910 5,50
C10D13b  0,2014 10 5 845 845 850 847 5,07
C15D13a  0,1996 10 5 99 99 99 993 6,00
C15D13b  0,2014 10 5 965 960 955 9,60 5,75




2. Analisis alkohol

0,45

0,4
0,35

0,3

0,25

0,2 e

0,15
0,1

0,05

0

0

2

Absorbansi
y =0,0476x + 0,1571
R?=0,9946
@ Absorbansi
—— Linear (Absorbansi)
4 6

Y=0,0476x + 0,1571

absorbansi—0,1571

Kadar alkohol =

Kode Sampel absorbansi konsentrasi
C5D7a 0,259 2,14
C5D7hb 0,271 2,40
C10D7a 0,250 1,95
C10D7b 0,255 2,05
C15D7a 0,239 1,72
C15D7b 0,258 2,11
C5D10a 0,248 1,90
C5D10b 0,240 1,75
C10D10a 0,222 1,36
C10D10b 0,219 1,30
C15D10a 0,215 1,21
C15D10b 0,214 1,19
C5D13a 0,186 0,61
C5D13b 0,200 0,90
C10D13a 0,191 0,71
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Kode Sampel absorbansi konsentrasi

C10D13b 0,193 0,75
C15D13a 0,189 0,67
C15D13b 0,186 0,60

3. Analisis kadar gula

abs

0,8

0,7
/ y = 0,1505x - 0,0487
0,6 - RZ = 0,9909

0,5

0,4 / & abs

0,3 Linear (abs)
0,2

0,1 0/

O T T T T T 1
0 1 2 3 4 5 6

Y=0,1505x — 0,0487

absorbansi+0,0847
0,1505

Kadar glukosa (%) = /1000

Kode Sampel Pengenceran absorbansi ~ Konsentrasi (mg/100mL)

C5D7a 25 0,517 0,094
C5D7b 25 0,506 0,092
C10D7a 25 0,480 0,088
C10D7b 25 0,469 0,086
C15D7a 25 0,457 0,084
C15D7b 25 0,458 0,084
C5D10a 20 0,518 0,075
C5D10b 20 0,539 0,078
C10D10a 20 0,404 0,060

C10D10b 20 0,434 0,064




Kode Sampel Pengenceran absorbansi  Konsentrasi (mg/100mL)

C15D10a 20 0,442 0,065

C15D10b 20 0,428 0,063

C5D13a 20 0,497 0,072

C5D13b 20 0,478 0,070

C10D13a 20 0,388 0,058

C10D13b 20 0,358 0,054

C15D13a 20 0,385 0,058

C15D13b 20 0,364 0,055

4. Analisis pH

Kode Sampel PH
C5D7a 5

C5D7b 5
C10D7a 5
C10D7b 5
C15D7a 5
C15D7b 5
C5D10a 5
C5D10b 5
C10D10a 4
C10D10b 4
4
4
4
4
4
4
3
4

C15D10a
C15D10b
C5D13a

C5D13b

C10D13a
C10D13b
C15D13a
C15D13b




Lampiran 2 Hasil olah data SPSS

Tests of

Between-Subjects Effects Dependent

Variable: konsentrasi asam

Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 65,700° 8 8,213 14,241 ,000
Intercept 400,351 1 400,351 694,216 ,000
waktu 36,094 2 18,047 31,294 ,000
konsentrasi 20,436 2 10,218 17,719 ,001
waktu * konsentrasi 9,170 4 2,292 3,975 ,040
Error 5,190 9 577
Total 471,241 18
Corrected Total 70,891 17
a. R Squared = ,927 (Adjusted R Squared = ,862)
konsentrasi asam
Tukey HSD™P
Subset
waktu N 1 2
1,00 6 2,7717
3,00 6 5,2733
2,00 6 6,1033
Sig. 1,000 ,196
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type Il Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = ,577.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.
b. Alpha = ,05.
konsentrasi asam
Tukey HSD®P
Subset
konsentrasi inokulum N 1 2 3
1,00 6 3,4100
2,00 6 4,7183
3,00 6 6,0200
| Sig. 1,000 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type Ill Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = ,577.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.
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Between-Subjects Effects Dependent

Tests of

Variable: konsentrasi alkohol
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Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 6,115 8 764 39,672 ,000
Intercept 35,617 1 35,617 1848,623 ,000
waktu 5,526 2 2,763 143,416 ,000
konsentrasi ,429 2 ,214 11,131 ,004
waktu * konsentrasi ,160 4 ,040 2,071 ,168
Error 173 9 ,019
Total 41,905 18
Corrected Total 6,288 17

a. R Squared = ,972 (Adjusted R Squared =,948)

konsentrasi alkohol

Tukey HsD™P
Subset

waktu 1 2 3

3,00 6 , 7067

2,00 6 1,4517

1,00 6 2,0617

Sig. 1,000 1,000 1,000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type Il Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = ,019.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.
b. Alpha = ,05.
konsentrasi alkohol
Tukey HSD®”
Subset

konsentrasi inokulum N 1 2

3,00 6 1,2500

2,00 6 1,3533

1,00 6 1,6167

Sig. ,435 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type Il Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = ,019.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.
b. Alpha = ,05.




Dependent Variable: gula

Tests of Between-Subjects Effects
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Type 1l Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model ,003(a) 8 ,000 101,663 ,000
Intercept ,094 1 ,094 | 25606,061 ,000
konsentrasi ,001 2 ,000 77,470 ,000
waktu ,002 2 ,001 321,924 ,000
konsentrasi * waktu 5,32E-005 4 1,33E-005 3,629 ,050
Error 3,30E-005 9 3,67E-006
Total ,097 18
Corrected Total ,003 17
a R Squared =,989 (Adjusted R Squared = ,979)
gula
N Subset
konsentrasi 1 2 1
15% ,06817
Tukey 10% ,06833
HSD(a,b) 5% ,08017
Sig. ,988 1,000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type Ill Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 3,67E-006.
a Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.
b Alpha = ,05.
gula
N Subset
waktu 1 2 3 1
15 6 ,06117
Tukey 10 6 ,06750
HSD(a,b) 7 6 ,08800
Sig. 1,000 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type Ill Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 3,6 7E-006.
a Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.

b Alpha =,05.



Dependent Variable: pH

Tests of Between-Subjects Effects
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Type lll Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 5,778 8 722 13,000 ,000
Intercept 346,722 1 346,722 6241,000 ,000
waktu 4,111 2 2,056 37,000 ,000
konsentrasi 778 2 ,389 7,000 ,015
waktu * konsentrasi ,889 4 ,222 4,000 ,039
Error ,500 9 ,056
Total 353,000 18
Corrected Total 6,278 17

a. R Squared = ,920 (Adjusted R Squared = ,850)

pH
a,b
Tukey HSD
Subset

waktu N 1 2 &

3,00 6 3,8333

2,00 6 4,3333

1,00 6 5,0000

Sig. 1,000 1,000 1,000
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type Il Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = ,056.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.
b. Alpha = ,05.
pH
a,b
Tukey HSD
Subset

konsentrasi inokulum N 1 2

3,00 6 4,1667

2,00 6 4,3333 4,3333

1,00 6 4,6667
| Sig. ,469 ,085

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type Il Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = ,056.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 6,000.

b. Alpha = ,05.
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