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ABSTRAK 

Cider apel adalah minuman penyegar basil fermentasi sari buah apel dengan 
kadar alkohol 0,5-8%. Prinsip utama proses pembuatan cider apel adalah fermentasi 
alkohol yaitu pemecahan gula m~iadi alkohol dan C02 oleh khamir. Untuk 
wenghasilkan cider upcl yang memiliki kadar alkohol 0,5-8%, kClleitnb.1ngau tasa 
(mau.is, 11sam dan sepat) dan keseimbangan aroma (alkohol, asam volatil dan aroma 
khas apel), proses ferment-:~si cider apel dipengaruhi o\eh konsentrasi gula a•val 
sedangkan konsentra~i gula awul akan mempengaruhi lama terrnentasi. Oleh karena 
iiu pcrlu dilakllkau vcuditiau tcutaug lama fenncntasi yang sesuai pada tiap 
kmwcntra~i gula yang bcrbcda untuk me.ughasilkan cider apel yang <lapat ditcrirna 
oleh konsumen. 

Pro~es pembuatan cider apel meliputi: pencucian., pengupasan dan 
pcmotongw dalam larulau vitamin C 1 %(b I.), pellghancuran., pengcpresau, 
pcrebusatlo penya.ringan t, pendinginan, inokulasi, fermentasi, IJenyaringan !I, 
pasteunsa;;i, pemeraman dan dckanlasi. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Desain Eksperimen Tersarang 
Non Fak:lorial dcugan taktor lama fenm:ntasi terdiri dari 3 level (6 hari, 9hari, 12 
lli'lri) yang tcmmmg pa.da taktor konsentrasi gula terdiri dari 3 level 1_5%; 7,5%; HW» 
t ''I)), tna~ing-nmsing kombitmstperlakuan diulang 3 kal.i. 

A.uali~a yaug dilakukan terbadap bahan baku dan media fcnucuta~i ~iiltrat 
ape!) a<lalah pH, total asmn, kadar gula total dan gula rcdubi. Sedangkan analisa 
pada produk akhir (cider apel) adalah pH, total asam, kadar gula reduksi, kndar 
alkohoL ll>l.al kl~<'lnur, kckerulmn dan i~ii organoleptik (kekemhau, aroma dail rasa). 

Hcrdasarkan basil pcnelitian., lwm fertuentasi pacla konsenttasi gula yang 
herbed:1 berpcngamh sangat nyata tcrbndap k.adar gu\a reduk.si, kadar alkohol, pH, 
total asam, total khamir, kekeruharL organoleptik kekeruban, arOina dan rasa cider 
a pel. Lama fermenla1ji 6 ha.ri pada konseutrasi gula 5%, 7,5% d;Ul lO% merupakan 
pcrlakuau yang scsuai tmluk rncnghasilkan cider apcl yang dapat ditet·iu::ut oleh 
konsum.cn. Konsentmsi gula 5% dengan lama fennentasi 6 hari yang paling sesuai 
untt.tk meughasilkan cider apcL k~Hlar gula reduksi 1,57%, kada1 alk(>lml 1,73%, pH. 
3,31, Lulal a~am 31,20 ml NaOH 0, I N/100 ml, kehruhan 3·17 N11J, oq;anoleptik 
kcsnkaan kekcruhnn (,,7 (disukai), kesukaan aroma 7,6 (disukai) daukcsuknan rasa 
6,7 fdisukai). 
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