PERAN Saccharomyces cereviceae (ETANOL TOLERAN
DAN OSMOTOLERAN) DAN Acetobacter aceti TERHADAP
CUKA BENGKOANG DITINJAU DARI KARAKTERISTIK

KIMIA, SENSORIS DAN STUDI KELAYAKAN USAHA

THE ROLE OF Saccharomyces cereviceae (ETANOL
TOLERANT AND OSMOTOLERANT) AND Acetobacter aceti ON
“BENGKOANG” VINEGAR BASED ON CHEMICAL
CHARACTERISTICS, SENSORY AND FEASIBILITY STUDY

SKRIPSI

Diajukan untuk memenuhi sebagaian dari syarat-syarat guna
memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan

Oleh :
RYAN DARMAWAN
09.70.0022

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA
SEMARANG

2013



PERAN Saccharomyces cereviceae (ETANOL TOLERAN DAN

OSMOTOLERAN) DAN Acetobacter aceti TERHADAP CUKA

BENGKOANG DITINJAU DARI KARAKTERISTIK KIMIA,
SENSORIS DAN STUDI KELAYAKAN USAHA

THE ROLE OF Saccharomyces cereviceae (ETANOL TOLERANT AND
OSMOTOLERANT) AND Acetobacter aceti ON “BENGKOANG”
VINEGAR BASED ON CHEMICAL CHARACTERISTICS, SENSORY AND
FEASIBILITY STUDY

Oleh :
RYAN DARMAWAN
NIM : 09.70.0022

Program Studi : Teknologi Pangan

Laporan skripsi ini telah disetujui dan dipertahankan di hadapan
sidang penguji pada tanggal 26 November 2013

Semarang, 26 November 2013
Fakultas Teknologi Pertanian
Program Studi Teknologi Pangan
Universitas Katolik Soegijapranata

Pembimbing I, Dekan
Dra. Laksmi Hartayanie, MP. Dr. V. Kristina Ananingsih, ST., MSc.
Pembimbing 11,

Dr. Ir. Lindayani, MP.






DAFTAR ISI

RINGIKASAN ... ..ottt sttt et e st et et e stenbestesbeaneereeneeneeneas iii

SUMMARY L.ttt b bbbttt e b bbbttt b bbb iv

KATA PENGANTAR ...ttt st bbbt neeneenee e e %

DAFTAR TSI ..ttt ettt bbbt vii

DAFTAR TABEL ...ttt sttt nte st ans X

DAFTAR GAMBAR. ... .ottt sttt sttt X

DAFTAR LAMPIRAN ..ottt ittt ettt asa e e s sestestesnearesneeneens Xi

1. PENDAHULUAN ....cooiiiiii st s esine e Error! Bookmark not defined.

1.1. Latar Belakang ..ot Error! Bookmark not defined.

1.2. Tinjauan Pustaka ............cccoceeveiiieneniniienecn Error! Bookmark not defined.

1.2.1. Bengkoang (Pachyrhizus €roSuS) ..........ccuevueeeeiueeueiiesssessieneeseeeesneseeans 2

1.2 0 EaTEntast. ... B e T M e 3

1.2.2.1. Relientasi Alkohodemmse . ..o ool e e 4

1.2.2.2. Fermentasi Asetifikasi (Pembuatan Asam Cuka).................... 5

F213. Kelayakan l#8aha. ..... ool soni, . .......oooe M ceneesersrereene o B eeeeeenes 6

1.3 gFTjuaniBenelithdn............ e e ... B el e 7

P MATERI DAN METODE.... Ll S . T L 8

2.1. Waktu dan Tempat PENEHLIAN ..........coeiieeiieiie et 8

R.A Materi ... AL L 8

221 ABL............ el 7. e B 8

2.2.2.B@han .... v T i R G R 8

.7 Metodel........ . ........................ S L 8

2.3.1. Péenelitian PEMEENU U, . . . oo, .. R0 (L. 8. KB 8

2.3.2. Pelelition BB, . iy B v DO L 9

2.3.2.1. Fermentasi Tahap | (Fermentasi Cider).........ccccoovvvrenencrinienne 9

2.3.2.2. Pembuatan Inokulum Acetobacter aceti..............ccovvennieiiean, 10

2.3.2.3. Fermentasi Tahap Il (Fermentasi Asam Asetat) ............c..cccuruie. 11

2.3.2.4. Uji Kimia Asam Cuka Bengkoang ........cccccceeveviiiieiieinaiee e, 12

2.3.2 58 UJ1"SeNSOri el g gl 13

2.3.2.6. Analisa Kelayakan Usaha Cuka Bengkoang..................... 13

R.32.7. ANalisadata. . ... ........oooeetneneeceeareogil el e ceeenenns 13

3. HASIL PENGAMATAN . ....c.oot ittt sassss s saaane s ane e saeneeneeneenes 14

3.1. Analisa Kimia Cuka Bengkoang............cccoeouviieiieiine s cvessisinssissmses e e seese e e 14

3.2. Sensori Ranking dan Rating Cuka Bengkoang............cccccooeveriniiininiceee, 16

3.3. Analisa Kelayakan UsSaha ... ...t iiineeisinn e eieesiessiee e esee e ssseesssesssee e 18

4. PEMBAHASAN ...ttt ettt bbbt ne e e 20
4.1. Perbandingan Fermentasi Cuka Bengkoang menggunakan Dua macam

o= =V oL 1) PP 20

4.2. Sensori Rating dan Ranking Cuka Bengkoang...........cccccoovveiinencncnnncnennen 22

4.3. Analisa Kelayakan USaha............c.ccccoieiiiiiiiicii e e 23

vii



5. KESIMPULAN dan SARAN ......ooiiiiieee s 25

5.1, KESIMPUIAN ..ottt te e e nre s 25
T Y- 1 -1 o TP PRSP 25
6. DAFTAR PUSTAKA ..ottt bbb 26
LAMPIRAN L.ttt sttt et e et et e s teeteebeeseeseesae s e aestenresnenreas 28

viii



DAFTAR TABEL

Tabel 1. Hasil Analisa Cider BengKoang ..........ccccoviriiiiinieienene e 15
Tabel 2. Hasil Analisa Cuka BENGKOANG........ccccciviiieiieiecie e 15
Tabel 3. Hasil Kadar Alkohol Cuka Bengkoang ..........cccoerviinininiiieienc e 15
Tabel 4. Hasil Uji Sensori Rangking pada Cuka Bengkoang............cccccvevveiveneciesinenne. 16
Tabel 5. Hasil Uji Sensori Rating pada Cuka Bengkoang...........c.coovveeienencncnennnnn 17
Tabel 6. Analisa Kelayakan Usaha (dalam ribu rupiah).........c.ccccooeviviviiicicicceneen, 18



DAFTAR GAMBAR

Gambar 1. Buah BENGKOANQ........cciiiiiiciiiieieesie et 2
Gambar 2. Diagram alir Fermentasi CIAer .........cccooiiiiiriiinicecee e, 9
Gambar 3. Diagram Pembuatan Inokulum Acetobacter aceti..........c.cocoevveveivveiveinnnnen, 10
Gambar 4. Diagram Pembentukan Alkohol menjadi Asam Asetat...........ccccoocereneriene. 11

Gambar 5.Proses Pembuatan Cuka Bengkoang (1) Bengkoang segar (2) Pengupasan
dan pencucian bengkoang (3) Pengambilan sari bengkoang dengan juicer (4)
Pengadukan setelah ditambah gula pasir 20% (b/v) (5) Pasteurisasi sari buah
bengkoang (6) Inokulasi Saccharomyces cerevisiae (7) Fermentasi cider (8)
Filtrasi (9) Pasteurisasi cider (10) Proses shaker cuka bengkoang selama 5,10,
dan 15 hari (11) Cuka bengkoang. ..........cccumememmimmneeeiiineneniesesie s 28

Gambar 6. Produk Cuka BengKOoang .........cccoceeiiiiiiiiie et 29



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Proses Fermentasi Pembuatan Asam Cuka..........ccccovvvieveninnciencene s 28
Lampiran 2. Cuka BENGKOANG .......cvcivieiiieieiieiie ettt 29
Lampiran 3. Worksheet Analisa Sensori Cuka Bengkoang..........cccovverireneninneiennnn, 30
Lampiran 4. Scoresheet Analisa Sensori Cuka Bengkoang (Ranking) ............ccccceeeveane. 31
Lampiran 5. Scoresheet Analisa Sensori Cuka Bengkoang (Rating) ..........c.cccceeveruennee. 33
Lampiran 6. Analisa SPSS Analisa KiMia ..ccc...ooiiiiiiiioiiiiecce e 35
Lampiran 7. Analisa SPSS Sensori RANKING ....c.....cocoiviiriiiiiiieiescescese e 37
Lampiran 8. Analisa SPSS Sensori RAtING.....c....ciieeveiiieiiiieiie e 40
Lampiran 9. Daftar istilah Kata............ccooooioiii i 43

Xi



PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam skripsi yang berjudul “Peran Saccharomyces
Cereviceae (Etanol Toleran dan Osmotoleran) dan Acetobacter Aceti terhadap Asam
Cuka Bengkoang ditinjau dari Karakteristik Kimia, Sensoris dan Studi Kelayakan
Usaha” ini tidak pernah terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar
kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi, dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak
terdapat karya atau pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain,

kecuali secara tertulis diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka.

Apabila di kemudian hari ternyata terbukti bahwa skripsi ini sebagian atau seluruhnya
merupakan hasil plagiasi, maka saya rela untuk dibatalkan, dengan segala akibat
hukumnya sesuai peraturan yang berlaku pada Universitas Katolik Soegijapranata dan

peraturan perundang-undangan yang berlaku.

Semarang, 26 November 2013

(Ryan Darmawan)
NIM : 09.70.0022



	COVER
	DAFTAR ISI
	PERNYATAAN SKRIPSI
	FILE terbaru 15
	BAB 7 LAMPIRAN SENSORI



