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Pengaruh Penambahan Molase Pada Kulit Singkong (Manihot esculenta

Crantz) Sebagai Substrat dalam Pembuatan Vinegar

Nadillah Lowenzi, Novelina, Tuty Anggraini

ABSTRAK

Vinegar merupakan larutan asam hasil fermentasi dari bahan yang
mengandung pati dan gula. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan. molasei:sebagai>sumber, energi.tambahan terhadap
karakteristik dan tingkat’penerimaan panelis yang tepat pada vinegar kulit
singkong. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 3 ulangan. Pada penelitian ini
dilakukan penambahan molase dengan perlakuan A (6%), B (10%), C (14%)
D (18%), dan E (22%). Hasil penelitian dari masing-masing parameter
dianalisis statistik dengan menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan
jika berpengaruh berbeda nyata dilanjutkan dengan analisis Duncan’s New
Multiple Range (DNMRT) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan
penambahan molase memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap nilai pH,
total asam, kadar alkohol, gula sisa, total fenol, aktivitas antioksidan, dan
antimikroba dari vinegar kulit singkong. Namun, memberikan pengaruh
berbeda tidak nyata terhadap organoleptik warna, aroma, dan rasa.
Perlakuan terbaik penambahan molase yang tepat berdasarkan karakteristik
kimia, mikrobiologi, dan organoleptik ~vinegar adalah perlakuan E
(penambahan moalase 22%) dengan kriteria nilai pH 3,11, total asam 15,55%,
kadar alkohol 0,86%, gula sisa 7,76%, aktivitas antioksidan 32,11%, total
fenol 209,47 mgGAE/g, antimikroba S. aereus 20,2 mm, antimikroba E.coli
17,7 mm dan parameter rata-rata tingkat kesukaan warna 4,07, rasa 5,17 dan
aroma 5,27.

Kata Kunci - kulit singkong, molase, vinegar kulit singkong
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