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Abstract

Research on The Presence of Natural Microflora in Fermentation of Green Apples Cider
Vinegar (Malus sylvestris Mill.) Cultivars Granny Smith was conducted from February to June
2014 at Microbiology Research Laboratory, Department of Biology, Faculty of Mathematics
and Natural Sciences, Andalas University, Padang. The purpose of the research were to
determine the Presence of the natural microflora (yeasts and bacteria) in fermentation of a
Granny Smith apple cider vinegar and to determine the character of apple cider vinegar in terms
of pH value dan sugar content. The results showed that the fermentation of apple cider vinegar
was the Presence of the natural microflora (yeast as much as 1.8 x 10° cfu/ml and bacteria as
much as 3.4 x 10 cfu/ml) and obtained with apple cider vinegar acid concentration (pH 3.13)

with aresidual sugar content (1.5% Brix) after 14 days of acetic acid fermentation.
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Pendahuluan

Cuka buah merupakan salah satu produk
pangan fermentas yang dapat dimanfaatkan
sebagal pengawet, hal ini dimungkinkan
karena kandungan asam asetat yang bersifat
sebagai anti mikroorganisme. Pada dasarnya
cuka fermentasi berasal dari cairan fermentas
yang dihasilkan oleh aktifitas mikroorganisme
pada jaringan-jaringan yang berkarbohidrat.
Cuka dapat terbuat dari jenis buah-buahan,
seperti anggur, pisang, apel, dan buah-buahan
lainnya yang mengandung gula ataupun
akohol (Orey, 2008). Sdain itu, cuka buah
juga dapat dimanfaatkan sebagal pangan
fungsional. Hal ini dikarenakan pangan
fungsiona tidak hanya memiliki fungsi
primer, yaitu mencukupi kebutuhan dasar
manusia yaitu karbohidrat, protein, lemak,
vitamin dan minerd. Fungsi sekunder sebagai
pangan dapat diterima oleh indrawi manusia,
memiliki penampakan dan cita rasa yang baik
dan fungsi tersiernya sebagai pencegahan atau
meminimalkan terjadinya suatu penyakit
dengan kandungan senyawa yang ada di
dalamnya (Nugraheni, 2011).
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Salah satu contoh produk pangan
fungsiona yang dikembangkan oleh beberapa
industri  untuk  memenuhi  kebutuhan
masyarakat akan produk kesehatan adalah
cuka apel. Cuka apel (Apple Cider Vinegar)
adalah cairan fermentass buah apel yang
difermentasi oleh khamir dan bakteri asam
asetat (Yulianti et al., 2007). Kesadaran
masyarakat akan pentingnya kesehatan dan
semakin banyaknya masyarakat yang beralih
dari mengkonsumsi obat kimia menjadi obat
herbal, menjadikan produk cuka apel layak
diproduksi.

Cuka  ape diproses melalui
pengekstrakan sari buah apel sebagai substrat
fermentasi alkohol. Menurut Buckle et al.,
(1987), dalam proses fermentasi tahap awal
(alkohol), mikroorganisme yang digunakan
adalah khamir, dimana khamir merombak
gula menjadi akohol dan karbondioksida dan
lamanya fermentasi tergantung pada jenis
khamir, kadar gula awal dan kadar akohol
akhir yang diinginkan. Kadar akohol
mempengaruhi  jalannya proses selanjutnya
(fermentasi asam asetat). Konsentrasi akohol
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yang paling baik berkisar antara 10-13%,
dimana bakteri asam asetat yang
mendominasi tumbuh dan bereproduksi
(Pelczar, Chan and Krieg, 1993).

Penelitian yang telah dilakukan oleh
Maal and Shafiel (2011) melaporkan bahwa
ditemukan mikroflora alami yang
diidentifikasi sebagai strain Acetobacter dari
buah persik Iran. Mikroflora ini dapat
digunakan sebagai starter dalam fermentas
cuka. Sossou et al. (2009) juga melaporkan
bahwa ditemukan Acetobacter sp. (ASVO3)
yang diisolas dari sari buah nenas yang

M etode Pendlitian

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan
metode eksperimen dan deskriptif dengan
beberapa tahapan yaitu pengisolasian khamir
dan bakteri pada medium Yeast Extract Agar
dan Acetobacter-Gluconobacter Agar,
dilanjutkan dengan pemfermentasian sari apel
yang difermentasikan selama + 14 hari pada
suhu ruang. Setelah Wine apel terbentuk,

Has| dan Pembahasan
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menghasilkan cuka setelah 23-25 hari.
Selanjutnya Moryadee and Pathom-Aree
(2008) juga melakukan pengisolasian
Acetobacter sp. dari apel, cherry Jamaica,
mangga, nenas dan rambutan  untuk
menghasilkan cuka buah.

Berdasarkan uraian terdahulu dilakukan
penelitian yang bertujuan untuk mengetahui
keberadaan mikroflora aami (khamir dan
bakteri) dalam fermentasi cuka apel Granny
Smith dan mengetahui karakter produk cuka
apel yang dihasilkan dari segi nilai pH dan
kadar gula sisa.

kembali dilanjutkan fermentas selama + 14
hari pada suhu + 37°C untuk menghasilkan
cuka apel. Kemudian dilakukan pengamatan
dan penghitungan terhadap keberadaan tota
mikroflora (khamir dan bakteri), nilai pH,
kadar gula dan kadar akohol. Data yang
diperoleh diandisis secara deskriptif.

Keberadaan mikroflora alami dalam fermentasi cuka apel hijau Granny Smith
Tabel 1. Total Keberadaan Khamir dan Bakteri selama Fermentas

No. Total Keberadaan Sari Apel Wine Apel Cuka Ape
1  Khamir 1,8 x 108 cfu/ml 2,6 x 10° cfu/ml -
2  Bakteri Pemfermentasi 3,4 x 108 cfu/ml 5,2 x 107 cfu/ml 6,8 x 107 cfu/ml

Pada Tabel 1 terlihat dalam ekstrak sari
buah apel yang ditemukan keberadaan
sgumlah  mikroflora aami. Keberadaan
mikroflora ini dapat terlihat dari keberadaan
koloni khamir yang tumbuh pada medium
Yeast Extract Agar dan bakteri pemfermentas
yang memanfaatkan gula untuk menghasilkan
asam yang ditandai dengan terbentuknya
daerah halo di sekitar koloni bakteri pada
medium  Acetobacter-Gluconobacter  Agar
(Gambar 1).

Pada sari apel ditemukan total khamir
sebanyak 1,8 x 10° cfu/ml dan total bakteri
3,4 x 10° cfu/ml. Namun, khamir yang
tersedia belum dapat merombak gula menjadi
akohol secara optima sehingga diperlukan
penambahan khamir lain seperti Instant dry
yeast sebanyak 0,2 g/l (Nurmiati, 2003).

Penghitungan terhadap total khamir
dan bakteri dari Wine apel dilakukan setelah
14 hari fermentass akohol berlangsung.
Terlihat bahwa di dalam Wine apel masih
ditemukan total khamir sebanyak 2,6 x 10°
cfu/ml  yang mengalami penurunan dari
jumlah  sebelum  fermentas akohol
berlangsung. Hal sebaliknyaterjadi pada total
bakteri yang mengalami peningkatan jumlah
menjadi 5,2 x 10’ cfu/ml. Dapat dilihat
adanya aktivitas dari mikroflora alami selama
fermentasi ini berlangsung sehingga terjadi
penurunan dan peningkatan jumlah koloni
dari khamir dan bakteri yang menandakan
bahwa adanya keaktifan dalam
memfermentasi  sari  apel. Sdanjutnya,
penghitungan terhadap total bakteri dari cuka
apel kembali dilakukan setelah fermentas
asam asetat selama 14 hari. Terlihat
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peningkatan jumlah total bakteri sebanyak 6,8
X 107 cfu/ml dari awa fermentasi. Adanya
peningkatan tersebut menunjukkan bahwa
terjadi  aktifitas yang dilakukan oleh
mikroflora alami sehingga dapat beradaptasi
dengan baik. Selain itu, menunjukkan sgjauh
mana pertumbuhan mikroflora dalam substrat
fermentasi yang dipengaruhi dari beberapa
faktor yang salah satunya adalah ketersediaan
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nutrisi. Sesuai dengan pernyataan Arbianto
(1974) bahwa jumlah populasi mikroflora
berkurang dalam suatu fermentas apabila
sumber nutrisinya juga berkurang pada
substrat fermentasi. Selain  itu, juga
dipengaruhi faktor-faktor lain seperti pH,
subtrat dan inhibitor (alkohol, asam sitrat dan
asam propionat).

Gambar 1. Mikroflora dami apel Granny Smith pada medium Yeast Extract Agar (kiri) dan
medium Acetobacter-Gluconobacter Agar (kanan); a. khamir, b. bakteri

Kadar gula, nilai pH, kadar alkohol selama fermentasi cuka apel Granny Smith
Tabel 2. Kadar Gula, Nilai pH, Kadar Alkohol selama Fermentasi

No. Parameter Sari Apel Wine Apel Cuka Apd
1 Kadar Gula 10,5% Brix 4,5% Brix 1,5% Brix
2 Nilai pH 3,94 3,49 3,13
3 Kadar Alkohol - 6,71% -

Pada Tabel 2 terlihat bahwa sari apel
mengandung kadar gula sebesar 10,5% Brix
dengan nilai pH 3,94, dimana kadar gula dan
nila pH ini cukup ideal dalam fermentas
akohol, ha ini dikarenakan khamir dapat
memfermentasi gula menjadi alkohol dalam
kadar 10-18% (Rahman, 1989), dengan
kisaran pH 3-6 (Judoamidjojo, Darwin dan
Sa’id, 1992).

Pengukuran terhadap kadar gula dan
nilai pH dari Wine apel dilakukan setelah 14
hari fermentasi alkohol berlangsung. Terlihat
bahwa di dalam Wine apel masih terdapat

gula dengan kadar 4,5% Brix dengan nilai pH
3,49. Di samping itu, sebagai hasil dari
fermentasi ini diperoleh alkohol dengan kadar
(6,71%) yang dapat digunakan dalam
fermentasi asam asetat. Selanjutnya kembali
dilakukan pengukuran kadar gula dan nilai pH
terhadap total bakteri dari cuka apel setelah
14 hari fermentas asam asetat. Terlihat
bahwa di dalam cuka apel masih terdapat gula
dengan kadar 1,5% Brix dengan nilai pH
3,13. Ha ini menjelaskan bahwa semakin
berkurangnya kadar gula seiring dengan
penurunan nilai pH yang akan terjadi hingga
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akhir fermentas. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Susanto, Adhitia dan Yunianta
(2000), kadar gula yang tersisa menunjukkan
semakin banyak gula yang habis digunakan
maka proses fermentas berjaan lebih
sempurna. Sejalan dengan pernyataan Ayres,
Mundt and Sandine (1980) juga menyatakan

Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan,
maka dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Keberadaan mikroflora aami  pada
fermentasi cuka apel terdapat khamir
sebanyak 1,8 x 10° cfu/ml dan bakteri
sebanyak 3,4 x 10° cfu/ml.

2. Cuka apel dari hasil fermentas
mempunyai (nilai pH 3,13) dengan kadar
gulasisa (1,5% Brix).
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