
L PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Ape} ().{alus sylvestris, Mill.) adalab tanaman buab yang berasal dari daerah 

subtropis yang twnbuh dan berlcembang dengan baik di Indonesia, terutama di 

daerah sentra ptoduksi apel yaitu di Batu, Malang, Jawa Tim.ur. Pada tahun 2000 

jwnlah produksi apel segar terutama varietas Rome ·Beauty dan Manalagi di 

kabupateil.Malang Jawa Timur mencapai 57.957 ton dengan produktivitas sebesar 

14,61 kg per pohon (Dinas Pertan.ia.n Ta.naman Pangan Jawa Timur,200 1 ). 

Dengan adanya kebebasan i.mpor apel segar yang bermutu lebih baik akan 

mengancam produksi apel lokal Indonesia. Produksi apel di Indonesia masih 

kw'ang baik dari segi kualitas karena ketidakseragaman uk:uran, rasanya masam, 

dagingbuahnya kurang renyah, wam.a kulitnya tidak merata dan tidak tahan lama 

selama penyimpanan. Umumnya konsUIDIID lebih menyukai apel segar yang 

berukw-an besar dan sedang (jood grade) daripada apel yang berukuran kecil (off 

grade) a tau "rempesan". 

Harian Sw-abaya Post 5 Oktober 2000 memberitakan bahwa telah 

diupayakan pemanfaatan apel off grade sekitar 4 atau 5 tahun lalu oleh petani apel 

di sentra tanaman apel, Desa Punten Batu yang mengolah apel menjadi jenang 

dengan skala industri rumah tangga. Kemudian iudustri hilir apel mulai 

dikembangkan dcngan produk jenang, sari buah, wingko, selai sampai produk: 

terbaru brem. Prospek agrobisnis ten>ebut semakin menjanjikan terutama setelah 

mendapat respon pasar yang baik. Banyak produk-produk lain yang dapat diolah 

da.ri apel off grade, salah satunya adalah cider apel 
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Cider apel adaJah minuman penyegar basil fermentasi sari buah apel dengan 

kadar alkohol bervariasi antara 0,5 - 8%. Cider apel merupakan produk minuman 

khas Inggris yang terkenal dan bexkembang ke beberapa negara lain di Eropa dan 

Am erika. 

Prinsip utama proses pembuatan cider apel adalah fermentasi alkohol yaitu 

pemecahan gula menjadi alkohol dan C(h oleh kharnir. Lama fermentasi 

bergantung pada jenis khamir yang digun.akan, kadar gula awal dan kadar alkohol 

yang diinginkan. Faktor-faktor yang mempenga.ruhi proses fermentasi alkohol 

antara lain konsentrasi gula, pH, suhu, starter, nutrien, oksigen dan air. 

Penelitian ini bertitik tolak dari penelitian yang telah di1akukan Sunaringsih 

( 1980) tentang pengaruh . faktor suhu dan lama fermentasi pada pembuatan cider 

apel varietas Rome Beauty. Penelitian tersebut menyimpullcan bahwa perlakuan 

suhu rendah 20-23°C akan memperlambat fennentasi sedangkan suhu ruang 25-

300C akan rnempercepat fermentasi. 

Selain faktor suhu, lama fennentasi juga dipengarubi oleh konsentrasi gula 

awa.l. Konsentrasi gula awal berhubungan dengan ketersediaan substmt gula untuk 

pertumbuhan dan aktifitas metabolisme khamir dalam fermentasi a1kohot 

Konsentrasi gula yang terlalu rendah waupun terlalu tinggi akan mempedambat 

termentasi sedangkan konsentrasi gula yang optimal akan mempercepat lama 

fenuentasi sehingga menghasilkan kadar alkohol dan rasa manis yang diinginkan 

pada . cider a pel. Oleh karena konsentrasi gula awal sangat mempengaruhi lama 

fermentasi dan mutu cider apel yang diinginkan maka perlu diteliti pengaruh lama 

fermentasi pada tiap konsentrasi gula yang berbeda pada pengol.a.han cider apel. 
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Selain langsung memanfaatkan substrat gula-gula sederbana seperti gluk:osa 

dan fruktosa, khamir Saccharomyces cerevisiae mempunyai kemampuan untuk 

memecah sukrosa roenjadi glukosa dan fruktosa kemudian dimanfa.atkan untuk 

pertumbuhan dan aktifitasmetabolismenya pada fen:nentasi alkohol. Oleh k:arena 

kemarnpuan khamir tersebut dalam merombak sukrosa maka gu1a .YaDS 

ditambahkan untuk mengatur konsentrasi gula awal pada penelitian ini adalah 

stikrosa komersial yang lebih·ekonomis daripada glukosa maupun truktosa. 

Bahan balm yang digunakan pada penelitian ini adalah apel Manalagi off 

grade. Apel Manalagi mem.iliki rasa lebih manis, kadar gula lebih tinggi dan 

aroma lebih harum dibandingkan Rome Beauty yang keduanya sa.m.a-sama mudah 

diperoleh di perkebunan apel Batu M.alang. 

1.2 Rumusan Masalah 

Bempa lama fermentasi yang sesuai pada tiap konsentmsi gula yang berbeda 

Wltuk mengbasilkan cider apel yang dapat diterima oleh konsumen? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui pengaruh konsentmsi gu1a dan lama fennentasi terlladap sifat 

fisikornia dan organoleptik cider apel. 

2. Memperoleh lama fermentasi yang sesuai pada tiap konsentrasi gula yang 

berbeda untuk menghasilkan cider apel yang dapat diterima oleh konsumen. 

3. Memperoleh konsentlmli gula deDBan lama fennentasi yang paling sesuai 

untuk menghasilkan cider apel yang dapat diterima oleh konsumen. 




