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ABSTRAK 

Produksi cuka buah memerlukan fermentasi alkohol dan asam asetat. Pada fermentasi pertama 

ditambahkan  aktivitas Saccharomyces cerevisiae yang merubah etanol  menjadi alkohol dalam 

lingkungan anaerob, sedangkan pada fermentasi kedua ditambahkan aktivitas Acetobacter aceti dalam 

lingkungan aerobik. Standar mutu cuka yang utama adalah kandungan asam asetatnya. Tujuan dari 

penelitian ini untuk mengetahui perbedaan jenis pisang yang berbeda khususnya pisang susu, pisang 

tanduk dan pisang barangan dalam hubungannya dengan sifat fisik cuka pisang yang dihasilkan (Kadar 

Alkohol, Total Asam Tertitrasi, pH, Total Padatan Terlarut dan Organoleptik). Metode penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal menggunakan pisang varites 

berbeda dengan tiga kali ulangan. Data analisis dengan uji statistik Analisa Of Variance (ANOVA). 

Bila terjadi uji nyata (p<0,05) pada setiap perlakuan, maka akan dilanjutkan dengan uji Duncan 

Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian memperlihatkan bahwa cuka sari buah pisang tanduk 

dengan kadar alkohol 4,43%, total asam tertitrasi 9,00%, pH 4,81, dan TPT 6,40ºbrix, pisang barangan 

dengan kadar alkohol 3,53%, total asam tertitrasi 10,93%, pH 4,13, dan TPT 4,30ºbrix, dan pisang susu 

dengan kadar alkohol 4,30%, total asam tertitrasi 7,80%, pH 5,23, dan TPT 5,27ºbrix. Perlakun terbaik 

diperoleh dari pisang barangan dengan nilai kadar alkohol 3,53%, total asam tertitrasi 10,93%, pH 4,13, 

dan TPT 4,30ºbrix. Sedangkan pada uji organoleptik warna, aroma dan rasa pisang susu mendapat 

respon terbaik dengan nilai rata-rata 6 atau suka. 

Kata kunci : Cuka buah, Fermentasi, Pisang Tanduk, Pisang Barangan, Pisang Susu  

 

ABSTRACT  

Production of fruit vinegar requires fermentation of alcohol and acetic acid. In the first 

fermentation added the activity of Saccharomyces cerevisiae which converts ethanol to alcohol 

in an anaerobic environment, while in the second fermentation added the activity of Acetobacter 

aceti in an aerobic environment. The main quality standard for vinegar is its acetic acid content. 

The purpose of this study was to determine the differences in different types of bananas, 

especially milk bananas, horn bananas and Barangan bananas in relation to the physical 

properties of the resulting banana vinegar (Alcohol Content, Total Titrated Acid, pH, Total 

Dissolved Solids and Organoleptic). The research method used was a single factor Completely 

Randomized Design (CRD) using different banana varieties with three replications. Data analysis 

with statistical test Analysis Of Variance (ANOVA). If there is a real test (p <0.05) for each 

treatment, it will be followed by the Duncan Multiple Range Test (DMRT). The results showed 
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that banana horn cider vinegar with an alcohol content of 4.43%, total titrated acid 9.00%, pH 

4.81, and TPT 6.40ºbrix, Barangan bananas with an alcohol content of 3.53%, total titrated acid 

10 .93%, pH 4.13, and TPT 4.30ºbrix, and banana milk with 4.30% alcohol content, total titrated 

acid 7.80%, pH 5.23, and TPT 5.27ºbrix. The best treatment was obtained from Barangan 

bananas with a value of 3.53% alcohol content, 10.93% total titrated acid, pH 4.13, and TPT 

4.30ºbrix. Meanwhile, in the organoleptic test, the color, aroma and taste of banana milk got the 

best response with an average value of 6 or like. 

Keywords : Fruit vinegar, Fermentation, Horn Banana, Barangan Banana, Milk Banana 

PENDAHULUAN 

Pangan fungsional yang diperoleh dari 

proses fermentasi semakin bervariasi. 

Masyarakat terdorong untuk mengkonsumsi 

produk hasil fermentasi karena banyak manfaat 

kesehatan dan rasanya yang unik. Manfaatnya 

antara lain memperlancar saluran pencernaan, 

mengeluarkan racun dari dalam tubuh dan 

probiotik yang kaya akan vitamin. Makanan 

fermentasi antara lain yogurt, kafir dan keju 

yang dibuat dari susu, wine dan cuka dari buah-

buahan (Nurhadianty et al., 2018). Salah satu 

poduk fermentasi yang menghasilkan asam 

asetat adalah cuka. Tahap pertama dalam 

proses fermentasi menggunakan 

Saccharomyces cerevisiae yang merubah 

alkohol dalam keadaan anaerob. Sedangkan 

tahap kedua proses fermentasi menggunakan 

Acetobacter aceti yang merubah alkohol 

menjadi asam asetat dalam keadaan aerob.  

Karakteristik dari cuka yaitu berbentuk larutan 

encer, jernih, aroma spesifik asam cuka. 

kandungan asam asetat 3,5% sampai 12,5 % 

(BPOM, 2019). 

Cuka dapat dibuat dengan 

menggunakan bahan kimia dan dapat juga 

dibuat dengan menggunkan bahan alami 

seperti buah anggur, pisang, apel, dan buah 

lainnya. Pisang dapat dimanfaatkan untuk 

pembuatan cuka alami karena memiliki 

banyak kegunaan untuk kesehatan. 

Masyarakat Indonesia banyak yang 

menyukai buah pisang. Selain mudah 

didapat dan harganya relatif murah, buah 

pisang memiliki kandungan gizi yang cukup 

lengkap, yaitu menyajikan energi yang 

cukup tinggi dibandingkan dangan buah-

buahan lain. Menurut Ismanto, 2015 dalam 

Ambarita et al., 2015, buah pisang memiliki 

kandungan gizi tinggi yang baik untuk tubuh, 

rendah kolsterol serta vitamin B6 dan C tinggi, 

buah pisang matang memiliki zat gizi seperti 

kalium sebesar 373 mg, vitamin A 250 sampai 

335 g  dan klor 125 mg per 100 gram daging 

buah pisang sehingga memungkinkan 

dimanfaatkan sebagai pembuatan cuka. Buah 

pisang juga merupakan sumber karbohidrat, 

mineral dan vitamin A serta vitamin C. 

Menurut (Herawati, 2020) karakteristik cuka 
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yang berkualitas baik berwarna bening, tidak 

terdpat endapan, aroma dan rasa spesifik asam 

dan kandungan kadar total asam antara 3,5% - 

4,7%.  

Hal yang harus diperhatikan pada 

pembuatan cuka buah yang layak dikonsumsi 

yaitu dengan memperhatikan kadar asam cuka  

yang  dihasilkan berkisar antara 3,5% sampai 

12,5 %. Konsentrasi bakteri Acetobacter aceti 

dan lama fermentasi mempengaruhi kandungan 

asam asetat. Menurut penelitian Januastri 

(2015) starter yang ditambahkan pada cuka 

buah yang akan difermentasi bervariasi dari 1 

hingga 10%. Hal tersebut diperkuat oleh 

penelitian (Nendissa et al, 2015) bahwa 

penambahan konsentrasi stater 1,5% 

direkomendasikan sebagai perlakuan terbaik 

untuk menghasilkan cuka tomi-tomi 

dibandingkan pada konsentrasi 0,5% dan 1%. 

Menambahkan starter yang terlalu sedikit akan 

mengakibatkan penurunan produktivitas. 

Namun, peningkatan volume pelapisan 

mempercepat penghentian, terutama pada 

substrat yang tinggi, tetapi volume pelepisan      

yang terlalu besar meningkatkan kematian 

bakteri (Nurhasanah, 2018). 

Pembuatan cuka berbahan baku pisang 

jenis yang berbeda dengan cara fermentasi  

dapat dijadikan salah satu  acuan untuk 

memenuhi kebutuhan cuka yang semakin 

bertambah. Buah pisang dengan jenis pisang 

tanduk, pisang barangan dan pisang susu 

merupakan bahan baku dalam pembuatan cuka 

pisang yang digunakan dalam penelitian ini, 

bertujuan untuk mengetahui nilai total asam 

yang dihasilkan dari setiap jenis pisang yang 

digunakan. Cuka banyak dimanfaatkan sebagai 

penambah citarasa pada makanan, minuman 

tradisional dan sebagai bahan baku pembuatan 

bahan kimia. Berdasarkan latar belakang diatas, 

peneliti ingin meneliti kandungan total asam 

yang terbentuk dari hasil fermentasi 

menggunakan Saccharomyces cerevisiae dan 

Acetobacter aceti pada pisang tanduk (Musa 

pardisiaca forma typica), pisang barangan 

(Musa acuminata L.) dan pisang susu (Musa 

pardisiaca var. susu) dengan judul “Studi 

Pembuatan Cuka (Acetic acid) Berbahan Dasar 

Pisang Tanduk (Musa pardisiaca forma 

typica), Pisang Barangan (Musa acuminata L.), 

Pisang Susu (Musa pardisiaca var. susu) 

Menggunakan Saccharomyces cerevisiae dan 

Acetobacter aceti”. 

METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan pada penelitian ini 

adalah :  

1) Alat pembuatan cuka pisang 

Adapun alat yang digunakan meliputi 

baskom, pisau, belder, toples 500ml, kain 

saring, gelas ukur. 

2) Alat untuk analisis 
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Alat yang digunakan meliputi hot plate, 

pipet tetes, batang pengaduk, gelas ukur 100 

ml, beaker glass 500ml, corong, buret 50ml, 

neraca analitik, Erlenmeyer 250ml. 

Bahan yang digunakan pada penelitian 

ini adalah : 

1) Bahan pembuatan cuka pisang 

Adapun bahan yang digunakan 

meliputi gula pasir, bakteri Saccharomyces 

cerevisiae, bakteri Acetobacter aceti, pisang 

tanduk (Musa pardisiacal forma typica), pisang 

barangan (Musa acuminata L.) dan pisang susu 

(Musa pardisiaca var. susu), 

2) Bahan untuk analisis 

Adapun bahan yang digunakan 

meliputi aquades, NaOH 0,1 M, kertas saring, 

almunium foil, indikator fenolftalein, buffer, 

dan pH meter. 

 

Rancangan Penalitian 

Rancangan penelitian yang 

digunakan ialah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) faktor tunggal dengan 3 perlakuan 

yaitu pisang tanduk, pisang barangan dan 

pisang susu menggunakan Saccharomyces 

cerevisiae 1,5% dan Acetobacter aceti 5% 

dengan penambahan gula 20%. Masing-

masing perlakuan diulang sebanyak tiga 

kali. Data yang diperoleh dianalisis denga 

uji statistik ANOVA. Bila terjadi uji nyata 

(p<0,05) maka dilanjutkan dengan uji 

DMRT menggunakan SPSS 20. 

 

Prosedur Penelitian 

1) Pembuatan sari pisang 

Pisang tanduk, pisang barangan dan 

pisang susu yang matang dipisahkan dari 

kulit. Daging buah pisang tanduk, pisang 

barangan dan pisang susu ditambahkan air 

perbandingan 1:1 kemudian diblender 

menggunkan blendar. Pisang yang telah 

diblender menghasilkan sari yang akan 

dibuat bahan dasar pembuatan cuka. 

2) Pembuatan cuka sari buah pisang  

Sari pisang tanduk, pisang barangan dan 

pisang susu disaring, setelah itu sari pisang 

di ukur pada beaker glass 500 ml sebanyak 

450 ml kemudian dipanaskan menggunakan 

hot plate pada suhu 70° C selama 10 menit. 

Sari pisang tanduk, pisang barangan dan 

pisang susu dimasukkan kedalam toples 

berukuran 500 ml dengan ditambahkan 

Saccharomyces cerevisiae sebanyak 1,5% dan 

gula pasir sebagai sumber mikroorganisme 

sebanyak 20%. Sari buah pisang yang telah 

diberi ragi difermentasi selama selama 3 hari. 

Ini merupakan fermentasi tahap awal, sari 

buah pisang yang sudah mengandung 

alkohol ditandai dengan munculnya gas. 

Setelah 3 hari fermentasi, induk cuka 

(Acetobacter aceti) sebanyak 5% dimasukan 

kedalam toples dan proses fermentasi 

dilanjutkan selama 7 hari (fermentasi tahap 

kedua), setelah difermentasi selama 7 hari 
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cuka pisang tanduk, pisang barangan dan 

pisang susu di analisis kimia. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Alkohol 

Kadar alkohol merupakan besar 

persentase kandungan total asam yang 

terkandung dalam suatu bahan. Komponen 

suatu bahan adalah produk metabolisme 

generasi kedua atau produk sampingan dari 

metabolisme sekunder, seperti aspartam, 

oksalame dari setiap zat yang diberikan 

adalah generasi kedua dan aspartam yang 

berasal dari jalur metabolisme krebs 

(Istianingsih, 2013 dalam Kamaluddin dan 

Handayani., 2018).Kadar alkohol cuka 

pisang tanduk, pisang barangan dan pisang 

susu yang terbentuk dapat dilihat pada 

Gambar  1. 

 
Proses fermentasi kandungan 

karbohidrat menjadi alkohol dalam sari buah 

pisang tanduk, pisang barangan dan pisang 

susu memperoleh nilai dengan sisa kadar 

alkohol sesuai standar mutu cuka pisang. 

Pembuatan cuka dengan kualitas baik 

memiliki kadar alkohol rendah, sedangkan 

kadar alkohol yang tinggi akan memberikan 

efek kurang baik serta dapat menurunkan 

kualitas cuka tersebut (Hafidzah, 2021). 

Menurut Nurismanto et al., (2014) 

menyatakan bahwa semakin sedikit alkohol 

diproduksi, maka semakin banyak yang 

berubah menjadi asam asetat. Kandungan 

karbohidrat yang terkandung di dalam sari 

buah pisang sangat mempengaruhi hasil 

kadar alkohol. Pisang tanduk, pisang 

barangan dan pisang susu kaya akan 

karbohidrat, kandungan karbohidrat dalam 

100g pisang tanduk yaitu 30 g,  pisang 

barangan yaitu 27 g, dan pisang susu yaitu 

22,8 g, berdasarkan Standar USDA (2016), 

standar total karbohidrat dalam 100 g bahan 

adalah 22,84 gram. Menurut penelitan Atro 

et al., (2015), mikroorganisme yang 

digunakan dalam fermentasi alkohol yaitu 

Sacchromyces cerevisiae, yang mengubah 

gula menjadi alkohol dan karbondioksida. 

 

Total Asam Tertitrasi 

Total asam tertitrasi merupakan 

besar presentasi kandungan total asam yang 

terkandung dalam suatu bahan (Kamaluddin 

dan Handayani., 2018). Total asam tertitrasi 

cuka pisang tanduk, pisang barangan dan 

pisang susu yang terbentuk dapat dilihat 

pada Gambar  2. 
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Total asam tertitrasi pada cuka 

pisang tanduk, pisang barangan dan pisang 

susu memperoleh nilai kandungan asam 

asetat sesuai standar SNI. Menurut Zubidah 

(2010), prinsip dasar pembuatan cuka yaitu 

melalui proses fermentasi alkohol dan 

fermentasi asam asetat. Proses fermentasi 

pertama menggunakan Saccharomyces 

cerevisiae yang dapat merubah gula menjadi 

alkohol pada pH 3,5 hingga 6,0 dalam 

kondisi anaerob dan selanjutnya proses 

fermentasi kedua melibatkan Acetobacter 

aceti. Pada pembuatan cuka pisang 

menggunakan bakteri Acetobacter aceti 

yang dapat merubah alkohol menjadi asam 

asetat dalam kondisi aerob. Acetobacter 

aceti biasanya tumbuh pada pH 5,4 - 6,3, 

tetapi dapat tumbuh juga pada pH 4. Asam 

asetat pada cuka pisang yang dihasilkan 

selama proses fermentasi akan dioksidasi 

oleh Acetobacter aceti ketika jumlah gula 

dalam media cuka mulai habis. Menurut  

(Hardoyo et al., 2007) dalam Hafidzah 

(2021) Acetobacter aceti merupakan salah 

satu spesies yang banyak digunakan dalam 

fermentasi asam asetat sehingga asam asatat 

yang dihasilkan tinggi tetapi masih sesuai 

standar mutu yang ditetapkan SNI. Namun, 

bakteri ini tidak dapat tumbuh selama 

fermentasi alkoholik karena kondisinya yang 

aerobik. Ketika cairan beralkohol terpapar 

oksigen, maka Acetobacter aceti memulai 

pertumbuhannya pada permukaan (Gullo 

dan Giudici, 2008). 

 

Analisis pH 

pH adalah faktor yang mempengaruhi 

pertumbuhan mikroorganisme dalam 

pembentukan pada produk fermentasi 

(Hasanuddin et al, 2012). Analisis pH cuka 

pisang tanduk, pisang barangan dan pisang 

susu yang terbentuk dapat dilihat pada 

Gambar  3. 
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dengan nilai 4,81, pisang barangan 4,13 dan 

pisang susu 5,23. Buah biasanya memiliki 

pH rendah (asam) atau pH<7 (Hidayah dan 

Nunung, 2009 dalam Angelia, 2017). 

Perbedaan hasil untuk setiap perlakuan dapat 

dipengaruhi oleh varietasnya yang berbeda. 

Menurut Angelia (2017), faktor yang 

mempengaruhi perbedaan hasil nilai pH 

yaitu kondisi lingkungan, kualitas buah dan 

varietas yang digunakan. Menurut Ayesha et 

al., (2021), produksi asam asetat yang 

semakin besar secara otomatis akan 

menurunkan tingkat pH. Nilai pH yang 

terbuat dari pisang tanduk, pisang barangan 

dan pisang susu sangat dipengaruhi oleh 

konsentrasi bakteri Saccharomyces 

carevisiae dan Acetobacter aceti. 

 

Total Padatan Terlarut 

Total padatan terlarut adalah 

kandungan total semua zat organik dan 

anorganik yang ada dalam cairan 

(Kamaluddin dan Handayani, 2018). Total 

padatan terlarut cuka pisang tanduk, pisang 

barangan dan pisang susu yang terbentuk 

dapat dilihat pada Gambar 4. 

 
Total padatan terlarut pada cuka 

pisang tanduk, pisang barangan dan pisang 

susu memperoleh nilai yang berbeda-beda. 

Cuka pisang tanduk yang dihasilkan 

memperoleh total padatan terlarut tinggi 

dibandingkan dengan pisang barangan dan 

pisang susu, hal ini disebabkan karena 

pisang tanduk memiliki kandungan serat 

yang cukup tinggi dalam 100 gram pisang 

tanduk mengandung serat pangan sebanyak 

7,33 g (Abdillah, 2010 dalam Nisa et al., 

2020). Sedangkan pisang susu dan pisang 

barangan memiliki kandungan serat  dalam 

100 gram pisang barangan mengandung 

serat sebanyak 2,6 g berdasarkan Standar 

USDA (2016). Pada proses pembuatan cuka 

pisang ditambahkan gula sebagai sumber 

energi mikroorganisme. Penambahan gula 

pada pembuatan cuka pisang sengat 

berpengaruh terhadap nilai total padatan 

terlarut yang dihasilkan. Pada saat proses 

fermentasi berlangsung, gula merupakan 

unsur padatan terlarut yang dimetabolisme 
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oleh mikroorganisme menjadi alkohol dan 

CO₂ yang selanjutnya dimanfaatkan oleh 

bakteri asam asetat sebagai sember karbon 

(Reed dan Nagodawithana, 1991). Gula 

yang terkandung di dalam substrat tidak 

dimetebolisme menjadi asam asetat oleh 

Acetobacter aceti seperti pada fermentasi 

asam asetat. Jumlah total padatan terlarut 

menurun dengan bertambahnya waktu 

fermentasi. Selanjutnya, penurunan total 

padatan terlarut disebabkan oleh penurunan 

sember nutrisi dan substrat dalam larutan 

(Nurismanto et al., 2014). Total padatan 

terlarut dalam cuka pisang minimal 1% dari 

total sisa gula dalam cuka pisang menurut 

standar SNI (01-4371-1996). 

 

Warna 

Warna adalah kesan yang paling utama 

karena menggunakan indra penglihatan. Warna 

yang menarik memenuhi selera panelis. 

Warna adalah cara tercepat dan termudah 

untuk menyampaikan efek makanan, jadi 

warna biasanya lebih menarik dari pada rasa. 

(Winarno, 1997 dalam Lamusu, 2015). Hasil 

penelitian yang dilakukan pada produk cuka 

pisang varietas berbeda menggunakan 

Saccharomyces cereviciae dan Acetobacter 

aceti dapat dilihat pada Gambar 5.  

 

 

 

 

Cuka pisang tanduk, pisang barangan 

dan pisang susu yang terbentuk pada 

penelitian ini berwarna kuning. Produk cuka 

pisang berwarna kuning yang berasal dari 

sari buah pisang dengan tingkat kesukaan 

warna tertinggi terdapat pada perlakuan 

pisang susu. Menurut penelitian Mukhoyyaroh 

dan Hakim (2020), pisang susu mempunyai 

ciri buah yang mudah berwarna hijau dan 

kuning cerah ketika proses pematangan serta 

daging buah berwarna putih susu sehingga 

menghasilkan cuka pisang yang bercairan 

encer jernih, sedangkan pisang barangan 

memiliki daging buah yang berwarna 

kemerah-merahan serta memilki kulit buah 

berwarna merah berbintik-bintik kecoklatan 

lebih banyak dari pada warna kuning 

sehingga menghasilkan cuka yang bercairan 

encer tetapi kurang jernih berwarna kuning 

kemerah-merahan dan terdapat endapan 

(Ardiansyah, 2019), dan pisang tanduk 

memiliki ciri kulit berbintik-bintik coklat, 

berwarna kuning tua atau semu yang merah, 

panjang dan berukuran besar. Warna daging 

kuning kemerah-merahan, padat dan rasanya 

manis sehingga cuka yang dihasilkan 

memiliki warna kurang jernih dan kurang 

disukai panelis (Lubis, 2021). Menurut 

penelitian Gorie (2009) dalam Herawati 

(2020) cuka yang keruh atau berubah warna 

dikarenakan adanya garam dan logam  serta 
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mikroorganisme lain dalam bahan utama 

pembuatan cuka yaitu sari pisang. Perbedaan 

warna antar bahan baku dan produk cuka 

yang dihasilkan dapat timbul akibat 

browning atau pencoklatan. Salah satu 

penyebab pencoklatan adalah reaksi 

Mailard, dimana reaksi asam amino dengan 

gula melalui proses kondensasi dan penataan 

ulang. Hal ini terjadi pada buah dan sayur, 

rempah-rempah dan beberapa makanan 

(Zuhra, 2006 dalam Herawati, 2020). 

 

Aroma 

Aroma mempengaruhi penerimaan 

konsumen terhadap makanan dan minuman 

dengan cara mengirim sinyal yang diterima 

oleh sel olfaktor hidung untuk selanjutnya 

diproses ke otak. Aroma pada cuka pisang 

misalnya, berasal dari berbagai sari yang 

bersifat memberi aroma (Winarno, 2008). 

Organoleptik aroma cuka pisang tanduk, 

pisang barangan dan pisang susu 

menghasilkan aroma khas asam asetat. 

Pisang tanduk memiliki aroma khas asam 

yang tidak terlalu menyengat sehingga 

memperoleh nilai 4,88 atau setara netral, 

pisang barangan memiliki aroma khas asam 

asetat yang agak menyengat sehingga 

memperoleh nilai 5, 44 atau setara agak 

suka, sedangkan pisang susu memiliki 

aroma khas asam asetat sehingga disukai 

panelis dengan memperoleh nilai 6,76 atau 

setara suka. Menurut Hasanuddin et al., 

2012, aroma asam cuka yang dihasilkan 

memiliki aroma khas dari bahan baku yang 

digunakan. Aroma yang dihasilkan berbagai 

jenis produk cuka pisang dapat dikaitkan 

dengan adanya etanol dan CO2 pada produk 

tersebut. Menurut penelitian Ni’maturrohmah 

(2014), rasa cuka yang terbentuk biasanya 

asam asetat. Hal ini disebabkan oleh aktivitas 

dari Acetobacter aceti, yang mengubah 

alkohol menjadi asam asetat. Seperti 

diketahui ragi bekerja secara fermentasi, 

mengubah gula dan menghasilkan metabolit 

berupa alkohol. 

 

Rasa 

Rasa merupakan faktor penting yang 

mempengaruhi penilaian dan kesukaan 

panelis (Winarno, 2008). Organoleptik rasa 

pada pembuatan cuka berbahan dasar pisang 

tanduk, pisang barangan dan pisang susu 

menggunakan Saccharomyces cerevisiae 

dan Acetobacter aceti mempengaruhi rasa 

dari cuka pisang yang dihasilkan, dimana 

terjadi perbedaan nyata  antar perlakuan. 

Kandungan utama dalam cuka buah adalah 

asam asetat sehingga berpengaruh pada rasa 

dari cuka pisang tanduk, pisang barangan 

dan pisang susu dimana rasa dari cuka 

pisang tanduk memperoleh nilai 5,48 atau 

setara agak suka, pisang barangan 6,00 dan 

pisang susu 6,64 atau setara suka. Rasa asam 
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pada cuka pisang semakin terasa seiring 

dengan  berjalannya fermentasi. Hal ini 

terkait dengan jumlah asam asetat yang 

dihasilkan. Rasa asam cuka meningkat 

seiring dengan lamanya proses fermentasi. 

Kadar asam asetat yang tinggi 

mempengaruhi rasa yaitu lebih asam dan 

sedangkan bila kadar asam asetat kecil maka 

rasa yang dihasikan sedikit. Semakin lama 

proses fermentasi berlangsung rasa  asam 

pada cuka akan menyebabkan adanya 

pelepasan ion (H+) (Afif, 2012). 

Merujuk pada standar mutu cuka 

pisang berdasarkan SNI 01 – 4371 – 1996 

bahwa kadar total asam tertitrasi cuka 

minimal 3,5 %, sisa kadar alkohol maksimal 

3,5%, total padatan terlarut minimal 1% 

serta nilai pH maksimal untuk pembuatan 

asam asetat dengan nilai yang terlihat 

konstan yaitu 3,5 sampai 6,5 menujukan 

bahwa hasil cuka pisang dengan varietas 

berbeda menggunakan Saccharomyces 

cerevisiae dan Acetobater aceti hampir 

memenuhi standar SNI dan hasil sensori 

seperti warna, aroma dan rasa memiliki sifat 

cuka. Perlakuan optimal ditentukan dengan 

membandingkan semua parameter yang di 

ukur dengan SNI. 

 

KESIMPULAN 

 

1) Cuka daging buah pisang tanduk, pisang 

barangan dan pisang susu dengan 

menggunakan Saccharomyces cerevisiae 

1,5% dan Acetobacter aceti 5%  serta 

ditambahkan gula 20% terjadi interaksi 

yang nyata antar perlakuan dimana pada 

proses fermentasi pisang barangan 

merupakan perlakuan terbaik dengan 

kadar alkohol sebesar 3,53%, total asam 

tertitrasi sebesar 10,93%, pH sebesar 

4,13, dan total padatan terlarut sebesar 

4,30ºbrix. 

2) Cuka daging buah pisang tanduk, pisang 

barangan dan pisang susu dengan 

menggunakan Saccharomyces cerevisiae 

1,5% dan Acetobacter aceti 5%  serta 

ditambahkan gula 20% terjadi interaksi 

yang nyata antar perlakuan dimana pada 

proses fermentasi pisang susu mendapat 

nilai tertinggi dengan tingkat kesukaan 

rata-rata suka terhadap warna, rasa dan 

aroma yang dihasilkan. 
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