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ABSTRAK

Cider apel adalah minuman penyegar hasxl fermentasi sari buah apel dengan
kadar alkohol 0,5-8%. Prinsip utama proses pembuatan cider apel adalah fermentasi
alkohol yaitu pemecahan gula menjadi alkohol dan COs oleh khamir. Untuk
menghasilkan cider apel yang memiliki kadar alkohol 0,5-8%, keseimbangan rasa
(inanis, asam dan sepat) dan keseimbangan aroma (alkohol, asam volatil dan aroma
‘khas apel), proses fermentasi cider apel dipengaruhi oleh konsentrasi gula awal -
sedangkan konsentrasi gula awal akan mernpengaruhi lama fermentasi. Oleh karena
Citu perdu dilakukan pencliian tentang lama fermentasi yang sesuai pada tiap
konsentrast gula vang berbeda untuk menghasilkan cider apel yang dapat diterima
- oleh konsumen. "

Proses pembuatan  cider apel meliputi pencucian, pe11gupa$ax1, dan
pemotongan  dalam  Jarutan  vitamin C  1%(°A), petghancuran, pengepresan,
pCI'LbllSdn, penyaringan |, pendinginan, inokulasi, fermentasi, penyarm":m If,.
pasteunsasy, permeraiman dan dekaniasi.

Rancangan penelian yang digunakan. adalah Deham Eksperimen Iersarang
Non Faktorial dengan faktor lama fermentasi terdini dari 3 level (6 hari, 9 hari, 12
' han) yang lersatang pada taktor konsenfrasi gula terdiri dari 3 level (5%; 7,5%; 10%.
(.1, masing-masing kombinasi perlakuan dionlang 3 kali.

Analisa yaug dilakukan terhadap baban baku dan media Iumuuwm (dirat
apel) adalah p, total asam, kadar gula total dan gula reduksi. Sedangkan analisa
pada produk akhir (cider apel) adalah pH, total asam, kadar gula reduksi, kadar
alkohol, total khamir, kekeruhan dan uji organoleptik (kekeruhan, aroma dai rasa).

Berdasackan hasil penelitian, lama fermentasi pada konsentrasi gula yang
terbeda berpengarah sangat nyata terbadap kadar gula reduksi, kadar alkohol, pH,
total asam, total kbanur, kekeruhan, organoleptik kekeruhan, aroma dan rasa cider
apel. Lanm fermeniasi 6 Han pada konsentrasy gulaz 5%, 7,5% dan 10% merupakan
perlakuan yang sesuai untuk menghasilkan cider “apel yang dapat diteruna oleh
kensumen. Konsemtrast gula 5% dengan lama fermentast 6 hari yang paling sesua
untuk 1uenghasilkan cider apel. kadar gula reduksi 1,57%, kadar alkohol 1,73%, pti
3,31, twiad aswm 31,20 ml NaOH 0,1 N/100 ml, kekeruban 347 NTU, orpanoleptik
kesukaan kekerubin 6.7 (disukai), kesukaan aroma 7,6 (disukai) dan kesukaan rasa
6,7 (chisukai).
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