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ABSTRAK 

 

Fermentasi adalah suatu proses pengubahan suatu zat menjadi zat lain yang dilakukan oleh 

mikroorganisme, seperti bakteri dan jamur, dalam keadaan tertentu, dan yang dapat terjadi dalam 

kondisi aerob dan/atau anaerob. Indonesia memiliki potensi makanan fermentasi yang sangat 

bervariasi dan dapat dimanfaatkan pengembangannya kearah makanan fungsional yaitu makanan 

yang memiliki fungsi primer, sekunder dan tersier. Salah satu makanan fermentasi tersebut ialah 

cuka. Cuka atau vinegar adalah suatu bahan penyedap kodimen yang dihasilkan dengan cara 

fermentasi dari bahan dasar yang mengandung gula atau pati. Salah satu bahan dasar tersebut ialah 

buah apel. Cuka apel (Apple Cider Vinegar) merupakan hasil cairan dari fermentasi buah apel 

dengan bantuan khamir dan bakteri asam asetat. Cuka apel dari hasil fermentasi memiliki pH 3,13 

dengan kadar gula sisa (1,5% Brix). Proses pembuatan cuka apel dimulai dari persiapan buah apel, 

kemudian difermentasikan selama dua minggu, baru setelah itu dikemas. Cuka apel memiliki 

manfaat dalam membantu proses pencernaan, dikarenakan mengandung asam asetat, flavonoid, 

tanin, dan fenol. Asam asetat ini membantu membunuh bakteri serta jamur yang ada pada saluran 

pencernaan, sehingga proses pencernaan membantu proses pencernaan terbantu menjadi lebih 

optimal serta penyerapan nutrisi makanan oleh usus. Cuka apel juga mengandung pectin yang 

merupakan jenis serat yang baik mudah larut dalam air, sehingga dapat membantu penyerapan air, 

lemak, racun dan kolesterol dari saluran pencernaan, pectin ini juga dapat membuang sisa 

makanan dan mengeluarkan zat yang tidak dibutuhkan dari tubuh. 
 

Kata Kunci: Fermentasi, Cuka Apel (Vinegar), Proses Pencernaan 

 
PENDAHULUAN 

Fermentasi adalah suatu proses pengubahan suatu zat menjadi zat lain yang dilakukan oleh 

mikroorganisme, seperti bakteri dan jamur, dalam keadaan tertentu, dan yang dapat terjadi 

dalam kondisi aerob dan/atau anaerob. Produk spesifik yang dihasilkan dari proses 

fermentasi tertentu ditentukan oleh jenis mikroorganisme, pengolahannya kondisi, dan zat 

di mana fermentasi berlangsung. Sebuah kesuksesan proses fermentasi tergantung pada 

empat poin dasar yaitu mikroorganisme atau mikroorganisme digunakan, media kultur, 

cara melakukan proses dan tahapan produk pemulihan (Raquel. P.F et all. 2021 dan 

Nofion dkk, 2018).  

Fermentasi dari jus apel dilakukan dengan menggunakan ragi S. cerevisiae (inokulasi 

kultur murni atau ragi asli) dan spesies ragi asli lainnya seperti: H. uvarum (anamorph 

Kloecera apiculata) yang mendominasi pada awal fermentasi proses dan diikuti oleh S. 

cerevisiae pada akhir fermentasi, dan Dekkera (anamorph Brettanomyces) spesies selama 
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fase pematangan. Kandungan alkohol akhir bervariasi tergantung pada kandungan gula 

apel awal, prosedur fermentasi atau produsen (5–10% ABV). Sari apel yang dihasilkan 

diklarifikasi dan disiapkan untuk fermentasi asetat. Kapan cuka sari digunakan untuk 

menyuntik batch baru, satu bagian dari 'cuka' ditambahkan untuk lima bagian sari apel. 

Peningkatan hasil fermentasi asetat dicatat saat murni kultur bakteri asam asetat digunakan 

(Raquel. P.F et all. 2021).  

Apel merupakan jenis buah yang banyak disukai baik dikonsumsi secara langsung maupun 

melalui proses pengolahan. (Anonymous,1986). Apel dapat difermentasi guna 

menghasilkan cider (bersifat alkohqolik dan keras), siderkin, maupun cuka. Proses ini 

melalui distilasi, berbagai minuman beralkohol sebagai contoh seperti applejack, 

Calvados, dan wine apel (Raquel. P.F et all. 2021). Tetapi dalam pembuatan masih 

memiliki kekurangan salah satunya pada tahap penyimpanandan tahap fermentasi( 

Veirheg dan Coronel,1997). Tahap penyimpanan sebelum difermentasi, kondisi 

temperatur suhu penyimapanan yang memiliki pengaruh terhadap kualitas asam cuka. 

Tahap selanjutnya , tahap fermentasi yang sering diabaikan dalah waktu prosesnya , 

sehingga tidak menghasilkan asam cuka dengan kualitas yang baik. (Anonymous,2000). 

Cuka atau vinegar adalah suatu bahan penyedap kodimen yang dihasilkan dengan cara 

fermentasi dari bahan dasar yang mengandung gula atau pati. Bahan penyusun utama dari 

cuka atau vinegar ini adalah asam cuka (asam asetat). Sedangkan bahan penyusun cuka 

yang lainnya bervariasi, bergantung dari bahan dasar pembuatnya. Cuka buah merupakan 

salah satu produk pangan fermentasi yang dapat dimanfaatkan sebagai pengawet, hal ini 

dimungkinkan karena kandungan asam asetat yang bersifat sebagai anti mikroorganisme. 

Pada dasarnya cuka fermentasi berasal dari cairan fermentasi yang dihasilkan oleh 

aktifitas mikroorganisme pada jaringan yang berkarbohidrat. Cuka dapat terbuat dari jenis 

buah-buahan, seperti anggur, pisang, apel, dan buah-buahan lainnya yang mengandung 

gula ataupun alkohol (Orey, 2008). Selain itu, cuka buah juga dapat dimanfaatkan sebagai 

pangan fungsional. Hal ini dikarenakan pangan fungsional tidak hanya memiliki fungsi 

primer, yaitu mencukupi kebutuhan dasar manusia yaitu karbohidrat, protein, lemak, 

vitamin dan mineral. 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). 

Cuka apel diproses melalui pengekstrakan sari buah apel sebagai substrat fermentasi 

alkohol. Dalam proses fermentasi tahap awal (alkohol), mikroorganisme yang digunakan 

adalah khamir, dimana khamir merombak gula menjadi alkohol dan karbondioksida dan 

lamanya fermentasi tergantung pada jenis khamir, kadar gula awal dan kadar alcohol akhir 

yang diinginkan. Kadar alkohol mempengaruhi jalannya proses selanjutnya (fermentasi 

asam asetat). 
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Cuka sering dikonsumsi dalam makanan sehari-hari sebagai bahan penyedap makanan, 

sebagai makanan pengawet dan dengan tujuan terapeutik. Studi terbaru menemukan 

bahwa fermentasi asetat dapat meningkatkan kandungan nutrisi dan fungsionalitas. 

Fermentasi alcohol diikuti oleh fermentasi asam asetat mengubah profil nutrisi minuman 

menjadi yang lebih kompleks, meskipun bio-aksesibilitas antioksidan fenolik dari cuka 

adalah hal yang sangat menarik menjadi subjek penelitian sebelumnya (Raquel. P.F et all. 

2021).  

Cuka apel memiliki berbagai manfaat seperti menambah rasa, pengawet bahan makanan, 

untuk pengobatan sehari-hari, serta baru-baru ini dapat kita ketahui cuka apel juga 

bermanfaat untuk produk kecantikan. Manfaat kesehatan dengan khasiatnya guna 

mencegah dan mengatasi gangguan kesehatan pun sudah dikenal dibeberapa negara. 

Berdasarkan dari data informasi gizi kandungan yang ada pada cuka apel (merek Tahesta) 

yaitu vitamin C, total karoten, antosianin, dan lain-lain. Vitamin C atau asam askorbat 

umumnya diketahui mempunyai fungsi sintesis kolagen pada jaringan ikat yang 

dibutuhkan untuk pemulihan luka. 

Cuka hasil fermentasi apel merupakan bahan yang dapat digunakan guna mencuci serta 

membersihkan makanan sekaligus perabot rumah tangga. Cuka buah merupakan salah 

satu produk pangan hasil fermentasi bisa dimanfaatkan sebagai cairan pengawet, hal ini 

memungkinkan karena kandungan asam asetat yang dihasilkan bersifat sebagai anti 

mikroorganisme. 

Cuka apel juga mengandung asam asetat yang membantu membunuh bakteri dan jamur 

yang bersarang pada saluran pencernaan, sehingga membantu proses pencernaan menjadi 

lebih optimal dan penyerapan nutrisi makanan oleh usus. Selain itu juga mengandung 

pectin yang merupakan jenis serat yang baik yang mudah larut dalam air, sehingga 

membantu penyerapan air, lemak, racun dan kolesterol dari saluran pencernaan dan 

membuang sisa makanan dan zat yang tidak dibutuhkan keluar dari tubuh. 

Cuka apel (Apple Cider Vinegar) merupakan hasil cairan dari fermentasi buah apel dengan 

bantuan khamir dan bakteri asam asetat. Cuka apel dari hasil fermentasi memilki pH 3,13 

dengan kadar gula sisa (1,5% Brix). 

  

Dikutip dari jurnal Zainal dalam Sheehy dan Morrissey (1998) memberikan kesimpulan 

bahwa tingkat keberhasilan pengembangan pangan fungsional tergantung pada banyak 

faktor, diantaranya yaitu faktor keamanan, efikasi, rasa, kemudahan serta nilai (value) dari 

produk tersebut. Kelebihan yang paling penting yaitu pada produk tersebut harus aman 

dan klaim manfaatnya nyata. 

 

METODE PENELITIAN 

Metode penelitian ini berupa literatur review jurnal dengan mencari artikel dengan 

berbagai sumber, seperti google scholar, reecherge dll. Review jurnal ini bertujuan untuk 
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mengetahui bagaimana proses pembuatan cuka apel (apple cider vinegar) dengan cara 

fermentasi.  

 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

Apel dapat difermentasi guna menghasilkan cider (bersifat alkohqolik dan keras), 

siderkin, maupun cuka. Proses ini melalui distilasi, berbagai minuman beralkohol sebagai 

contoh seperti applejack, Calvados, dan wine apel (Raquel. P.F et all. 2021). Cuka apel 

(Apple Cider Vinegar) merupakan hasil cairan dari fermentasi buah apel dengan bantuan 

khamir dan bakteri asam asetat. Cuka apel dari hasil fermentasi memilki pH 3,13 dengan 

kadar gula sisa (1,5% Brix).  

Cuka apel memiliki berbagai manfaat seperti menambah rasa, pengawet bahan makanan, 

untuk pengobatan sehari-hari, serta baru-baru ini dapat kita ketahui cuka apel juga 

bermanfaat untuk produk kecantikan. Manfaat kesehatan dengan khasiatnya guna 

mencegah dan mengatasi gangguan kesehatan pun sudah dikenal dibeberapa negara. 

Berdasarkan dari data informasi gizi kandungan yang ada pada cuka apel (merek Tahesta) 

yaitu vitamin C, total karoten, antosianin, dan lain-lain. Vitamin C atau asam askorbat 

umumnya diketahui mempunyai fungsi sintesis kolagen pada jaringan ikat yang 

dibutuhkan untuk pemulihan luka. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 1 : Hasil Analisa Kimia Cuka Apel 
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Pada tabel 1 menunjukkan tingkat keasaman atau pH yang terjadi selama proses 

fermentasi cuka apel untuk jenis apel manalagi maupun rome beauty, pada hari ke 14, 21, 

maupun 28 hari. Hal ini karena tingkat keasaman (pH) pada alat fermentor ditentukan 

pada kisaran 3,5 – 5, sehingga hasil yang didapatkan akan stabil pada tingkat keasaman 

yang sama. Tingkat keasaman (pH) rome beauty dihari ke 28 mennujukkan pH 3,96 dan 

apel manalagi menunjukkan pH 3,82 lebih tinggi sebesar 0,14. Dessi caturyanti (2008) 

menyatakan penurunan pH pada substrat memiliki kecenderungan sama, dikarenakan 

pengaruh produksi asam asetat yang bertambah besar secara otomatis akan menurunkan 

pH. Penurunan pH menunjukkan adanya produksi asam asetat yang dihasilkan karena 

oksidasi etanol menjadi asam asetat oleh enzim yang dihasilkan oleh bakteri asam acetat 

tersebut. 

 

Tabel 2 : Hasil Analisa Kimia Alkohol Dan Asam Asetat 

 

Berdasarkan hasil analisa sesuai tabel 2 kadar asam asetat mengalami peningkatan seiring 

dengan lama waktu fermentasi, baik itu jenis cukaapel manalagi maupun cuka apel rome 

beauty. Dapat diketahui bahwa pada fermentasi cuka apel manalagi yang ke 14 hari 

mengandung kadar asam asetat 2,9% dan kadar alkohol 10%, yang ke 21 hari mengandung 

kadar asam asetat 3,4% dan kadar alkohol 7%. Dan fermentasi ke 28 hari kadar asam 

asetat 3,8% dan kadar alkohol 5%. Dari ketiga waktu fermentasi kandungan asam asetat 

mengalami kenaikan dan kadar alkohol mengalami penurunan. 

A. Proses fermentasi cuka apel 

Tahapan pembuatan cuka apel antara lain yaitu: (Isda, et all.2020.)  

1. Persiapan buah apel 

  Buah apel yang dipilih lalu dicuci bersih dengan air mengalir. Untuk buah yang 

digunakan sebanyak 35 kg, setelah bersih buah apel dipotong kecil seukuran dadu. 

Selanjutnya apel dipindahkan ke dalam 6 toples berukuran 30 liter. Bagian atas toples 

tersebut ditutup dengan menggunakan kain atau serbet bersih dan diikat dengan tali rapia 

agar tidak terbuka dan mencegah kotoran masuk kedalam wadah apel. 

2. Tahap fermentasi  

  Apel yang telah disimpan dalam wadah yang ditutup serbet/kain difermentasikan 

selama dua minggu. Dalam periode dua minggu tersebut apel harus diaduk setiap hari 

guna mendapatkan hasil fermentasi yang maksimal. 
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3. Tahap pengemasan 

  Setelah dua minggu proses fermentasi selesai. Semua toples dibuka, disaring dan 

dipindahkan ke baskom. Selanjutnya apel tersebut diperas dengan menggunakan saringan 

kopi agar mendapatkan cuka yang bersih. selanjutnya hasil perasan dituang menggunakan 

corong kedalam botol ukuran 330ml. 

 

B.  Manfaat cuka apel untuk saluran pencernaan 

Cuka apel memungkinkan lambung menghasilkan asam klorida untuk membantu proses 

pencernaan. Selain itu, cuka apel mengandung asam malat, yang dapat menstimulasi 

proses pencernaan (Nugraheni, 2011). Cuka apel juga mengandung asam asetat yang 

membantu membunuh bakteri serta jamur yang ada pada saluran pencernaan, sehingga 

proses pencernaan membantu proses pencernaan terbantu menjadi lebih optimal serta 

penyerapan nutrisi makanan oleh usus. Asam asetat ini merupakan prebiotik, dimana ia 

merupakan senyawa yang baik digunakan dalam pertumbuhan bakteri asam laktat dalam 

pencernaan. Prebiotik berasal dari sayur-sayuran, buah-buahan dan biji-bijan. Prebiotik 

merupakan kelompok oligosakarida, contohnya frukto-oligosakarida, rafinosa, galakto-

oligosakarida, inulin dan beberapa jenis peptide yang tidak dicerna sehingga dapat 

mencapai usus (Soeharsono, 2010). 

 Cuka apel juga mengandung pectin yang merupakan jenis serat yang baik mudah larut 

dalam air, sehingga dapat membantu penyerapan air, lemak, racun dan kolesterol dari 

saluran pencernaan, pectin ini juga dapat membuang sisa makanan dan mengeluarkan zat 

yang tidak dibutuhkan dari tubuh. Cuka apel juga bisa membatasi penyerapan karbohidrat. 

Oleh karena itu sebagian karbohidrat dan pati yang tidak tercerna kemudian akan menjadi 

makanan untuk bakteri baik yang terdapat dalam sistem pencernaan. 

Hasil penelitian membuktikan cuka apel meningkatkan sensitivitas insulin dan 

menurunkan kadar glukosa darah setelah makan (Johnston et al., 2004). Cuka apel 

mengandung asam asetat, flavonoid, tanin, dan fenol. Asam asetat berfungsi 

memperlambat laju pengosongan lambung sehingga penyerapan usus lebih lambat dan 

kenaikan glukosa darah dapat lebih terkontrol. Flavonoid bekerja dengan meningkatkan 

perbaikan sel β pankreas dan merangsang pengeluaran insulin. Tanin dapat meningkatkan 

aktivitas transpor glukosa ke dalam sel. 

Namun cuka juga memiliki efek samping yang tidak baik untuk kesehatan. Cuka memiliki 

sifat asam karena proses fermentasi yang bila dikonsumsi berlebihan dapat menyebabkan 

iritasi mukosa gaster (Silva et.all, 2020). Cuka dapat merusak sel epitel pada gaster karena 

cuka bersifat asam, sifat asam pada cuka dapat mempermudah ion hidrogen terpe-rangkap 

lalu masuk dalam mukosa gaster dan dapat menimbulkan kerusakan. Ion hidrogen yang 

telah masuk dalam mukosa tersebut akan mengaktifkan pepsinogen menjadi bentuk yang 

aktif yaitu pepsin. Pepsin merupakan salah satu yang berperan dalam proses pencernaan 
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protein dan pep-sin juga dapat mencerna struktur-struktur protein sel sehingga dapat 

menghancurkan mukosa gaster dan terjadi erosi (Sherwood, 2012). 

 

PENUTUP : 

Apel dapat difermentasi guna menghasilkan cider (bersifat alkohqolik dan keras), 

siderkin, maupun cuka. Cuka apel dari hasil fermentasi memilki pH 3,13 dengan kadar 

gula sisa (1,5% Brix). Ada beberpa proses fermentasi cuka apel yaitu mempersiapkan 

buah, tahap fermentasi dan tahap pengemasan. Cuka apel memiliki berbagai manfaat 

seperti menambah rasa, pengawet bahan makanan, untuk pengobatan sehari-hari. Dari 

review jurnal yang telah kami lakukan, di dapat data tingkat keasaman atau pH yang 

terjadi selama proses fermentasi cuka apel untuk jenis apel manalagi maupun rome beauty, 

pada hari ke 14, 21, maupun 28 hari dan kadar asam asetat mengalami peningkatan seiring 

dengan lama waktu fermentasi, baik itu jenis cuka apel maupun cuka apel rome beauty. 

Cuka apel mengandung asam asetat yang dapat membantu lancarnya proses pencernaan. 

Cuka apel juga mengandung asam asetat yang membantu membunuh bakteri serta jamur 

yang ada pada saluran pencernaan, sehingga proses pencernaan membantu proses 

pencernaan terbantu menjadi lebih optimal serta penyerapan nutrisi makanan oleh usus. 

Cuka apel juga mengandung pectin yang merupakan jenis serat yang baik mudah larut 

dalam air, sehingga dapat membantu penyerapan air, lemak, racun dan kolesterol dari 

saluran pencernaan, pectin ini juga dapat membuang sisa makanan dan mengeluarkan zat 

yang tidak dibutuhkan dari tubuh. 
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