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ABSTRACT

Rice bran is a by-product of rice milling with potential as a value-added food ingredient because it contains various
bioactive compounds; however, its utilization in fermented beverages remains limited. The addition of apple juice to
fermented rice bran beverages may influence their antioxidant activity, total acidity, and organoleptic acceptance. This study
aimed to evaluate the effect of apple juice addition on the antioxidant activity, total acidity, and organoleptic characteristics
of a fermented rice bran beverage. The study employed a Completely Randomized Design with four apple juice treatments:
A1 (0mL), A2 (100 mL), A3 (200 mL), and A4 (300 mL). The evaluated parameters included antioxidant activity determined
using the 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl assay, total acidity, and organoleptic characteristics of color, aroma, and taste. The
results showed that the IC5, values of all treatments ranged from 938.65 to 1,088.67 ppm, indicating inactive antioxidant
activity. Total acidity increased with increasing apple juice addition, with the highest value observed in treatment A4 at
12.99. The organoleptic evaluation showed that all treatments were moderately liked by the panelists, whereas A4 received
the highest overall acceptance. Apple juice addition affected the total acidity and organoleptic acceptance of the fermented
rice bran beverage but did not result in high antioxidant activity based on the IC 5, values obtained.

Keywords: Antioxidant activity, apple juice, fermentation, rice bran, total acidity.

ABSTRAK

Bekatul merupakan hasil samping penggilingan padi yang berpotensi dikembangkan sebagai bahan pangan bernilai
tambah karena mengandung berbagai senyawa bioaktif, tetapi pemanfaatannya sebagai minuman fermentasi masih
terbatas. Penambahan sari buah apel pada minuman fermentasi bekatul berpotensi memengaruhi aktivitas antioksidan,
total asam, dan penerimaan organoleptik produk. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari
buah apel terhadap aktivitas antioksidan, total asam, dan karakteristik organoleptik minuman fermentasi bekatul.
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan empat perlakuan penambahan sari buah apel, yaitu A1 (0
mL), A2 (100 mL), A3 (200 mL), dan A4 (300 mL). Parameter yang diamati meliputi aktivitas antioksidan menggunakan
metode 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil, total asam, serta karakteristik organoleptik warna, aroma, dan rasa. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa nilai ICs, seluruh perlakuan berkisar antara 938,65-1.088,67 ppm dan menunjukkan aktivitas
antioksidan yang tergolong tidak aktif. Total asam meningkat seiring dengan peningkatan penambahan sari buah apel,
dengan nilai tertinggi pada perlakuan A4 sebesar 12,99. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa seluruh perlakuan
berada pada kategori agak disukai, sedangkan A4 menghasilkan tingkat penerimaan tertinggi. Penambahan sari buah
apel memengaruhi total asam dan penerimaan organoleptik minuman fermentasi bekatul, tetapi belum menghasilkan
aktivitas antioksidan yang tinggi berdasarkan nilai ICs, yang diperoleh.

Kata kunci: Aktivitas antioksidan, bekatul, fermentasi, sari buah apel, total asam.
744 |Page



J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP)

Vol. 11, No. 4, P. 744-753, Th. 2026
https:/ljstpuho.id/index.phpl/jstp
ISSN : 2527-6271

PENDAHULUAN

Kabupaten Sidenreng Rappang (Sidrap) merupakan salah satu daerah lumbung padi utama di Provinsi
Sulawesi Selatan. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS 2024), produksi tanaman padi di Sidrap pada
tahun 2024 mencapai 447.856 ton, dengan area panen seluas 86.549 ha, sehingga menghasilkan limbah
penggilingan padi seperti sekam dan bekatul dalam jumlah yang melimpah. Namun, hingga saat ini, sebagian
besar bekatul di wilayah tersebut masih dimanfaatkan secara terbatas sebagai pakan ternak dan belum diolah
menjadi produk pangan bernilai tinggi.

Minuman fermentasi berbahan bekatul dengan penambahan sari buah apel merupakan inovasi
pangan fungsional yang menggabungkan manfaat gizi dari dua bahan alami bernilai tinggi. Bekatul, hasil samping
penggilingan padi, kaya akan serat pangan, vitamin E, y-oryzanol, dan senyawa fenolik yang berperan sebagai
antioksidan serta memiliki potensi menurunkan kadar kolesterol dan menjaga kesehatan pencernaan
(Sapwarobol et al., 2021). Namun, rasa dan aroma khas bekatul yang kurang disukai sering menjadi kendala
dalam penerapannya sebagai minuman (Awwal, 2023).

Penambahan sari buah apel dapat menjadi solusi karena apel mengandung vitamin C yang tinggi serta
memberikan cita rasa yang segar dan manis alami (Salsabilah, 2024). Selain memperbaiki karakteristik sensori,
sari apel juga berfungsi sebagai sumber karbon bagi pertumbuhan bakteri asam laktat selama proses fermentasi,
sehingga meningkatkan aktivitas probiotik dan stabilitas produk. Kombinasi kedua bahan ini tidak hanya
menghasilkan minuman dengan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi, tetapi juga berpotensi meningkatkan daya
terima konsumen dan nilai fungsional produk akhir (Patocka et al., 2020). Penelitian terdahulu telah menunjukkan
potensi bekatul dan sari buah apel sebagai bahan baku produk fermentasi. Ardiansyah et al. (2021) melaporkan
bahwa fermentasi bekatul dapat memengaruhi senyawa volatil dan karakteristik sensori, sedangkan penelitian
mengenai minuman berbasis ekstrak bekatul menunjukkan bahwa penggunaan bekatul dalam minuman
fermentasi dapat memengaruhi tingkat keasaman dan penerimaan sensori. Sementara itu, penelitian Yan et
al.(2021) menunjukkan bahwa fermentasi sari apel menggunakan bakteri asam laktat menyebabkan perubahan
karakteristik fisikokimia dan aktivitas antioksidan. Penggunaan Saccharomyces cerevisiae dalam fermentasi sari
apel juga dilaporkan dapat meningkatkan pembentukan asam organik serta memengaruhi aroma, rasa, dan
penerimaan keseluruhan produk (Sun et al., 2022). Selain itu, Rohman et al. (2019) menggunakan total asam dan
mutu hedonik sebagai parameter untuk mengevaluasi perubahan produk selama fermentasi. Berdasarkan
penelitian tersebut, bekatul telah berpotensi dikembangkan sebagai bahan minuman fermentasi dan sari apel
dapat digunakan sebagai bahan pendukung fermentasi.Namun, penelitian yang secara khusus mengombinasikan
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bekatul dengan sari buah apel dalam pembuatan minuman fermentasi dengan variasi penambahan sari apel
serta pengamatan terhadap total asam dan karakteristik organoleptik masih terbatas. Oleh karena itu, penelitian
ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan sari buah apel terhadap total asam dan karakteristik

organoleptik minuman fermentasi berbahan bekatul.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah sari buah apel, lemon, bekatul, gula pasir, air, dan
ragi instan. Bahan untuk analisa kimia terdiri dari NaOH 0,1 N, Indikator PP (fenolftalein), Aquades, DPPH, dan
metanol/etanol (sebagi pelarut), semua bahan kimia yang digunakan berkualitas teknis.

Tahapan Penelitian

Pembuatan produk ini yang pertama bekatul ditimbang sebanyak 10 gram. Bekatul yang telah
ditimbang kemudian dimasak dengan ditambahkan air sebanyak 100 ml sampai mendidih. Bekatul yang telah
dimasak kemudian disaring. Apel dicuci menggunakan air bersih kemudian dikupas.Apel yang telah dikupas
kemudian diiris kecil-kecil lalu diblender dan di tambahkan air sebanyak 600 ml.Apel yang telah diblender
kemudian disaring menggunakan penyaring. Sari apel yang telah disaring kemudian dimasak dengan api
sedang kemudian ditambahkan gula pasir sambil diaduk sampai mendidih.Bekatul yang telah disaring tadi
ditambahkan sari apel sesuai perlakuan yaitu 100 ml, 200 ml dan 300 ml, lalu dimasak kembali sampai
mendidih.S etelah mendidih ditunggu sampai dingin lalu ditambakan lemon dan ragi dan dimasukkan ke botol
kaca dan dilakukan fermentasi selama 3 hari.

Penilaian Organoleptik

Uji organoleptik yang digunakan yaitu uji hedonik (uji kesukaan) terhadap 25 panelis. Panelis dimintakan
tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya (ketidaksukaan). Parameter penilaian organoleptik
sampel yang menggunakan uji hedonik meliputi parameter penilaian warna, aroma, dan rasa secara umum.
(Soekarto 1985). Pada uji organoleptik produk minuman fermentasi ini, dilakukan oleh 25 panelis dengan
parameter pengujian organoleptik yaitu meliputi atribut warna, aroma, dan rasa terhadap produk minuman
fermentasi yang dibuat dengan menggunakan Bekatul. Skor penerimaan produk oleh panelis ditentukan
dengan skala numerik dari angka 5 (sangat suka), 4 (suka), 3 (agak suka), 2 (tidak suka), dan 1 (sangat tidak
suka).
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Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan sampel ditentukan berdasarkan nilai IC50 (Inhibitory Concentration 50%), yaitu
konsentrasi sampel yang mampu menghambat 50% radikal bebas DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl). Nilai
IC50 diperoleh melalui analisis regresi linier antara konsentrasi sampel (x) dan persentase inhibisi (y). Semakin
kecil nilai IC50 , semakin tinggi kemampuan sampel dalam menangkap radikal DPPH, sehingga menunjukkan
aktivitas antioksidan yang semakin kuat (Olugbami et al., 2014). Berdasarkan klasifikasi Phongpaichit et al.
(2007), aktivitas antioksidan dikategorikan menjadi tidak aktif (IC050 > 250 ppm), lemah (100 < IC50 < 250 ppm),
sedang (50 < IC50 < 100 ppm), kuat (10 < 1C50 < 50 ppm), dan sangat kuat (IC50 < 10 ppm).

Total asam

Total asam merupakan jumlah keseluruhan asam organik yang terkandung dalam suatu bahan pangan
dan dinyatakan sebagai persen asam tertitrasi. Pengukuran total asam bertujuan untuk mengetahui tingkat
keasaman yang terbentuk selama proses fermentasi. Penentuan total asam dilakukan dengan metode titrasi
menggunakan larutan NaOH 0,1 N dengan indikator fenolftalein (PP) hingga mencapai titik akhir titrasi yang
ditandai dengan perubahan warna menjadi merah muda stabil. Nilai total asam dihitung berdasarkan volume
NaOH yang digunakan untuk menetralkan asam dalam sampel dan dinyatakan sebagai persentase asam
tertitrasi. Semakin besar volume NaOH yang dibutuhkan, semakin tinggi nilai total asam yang terkandung dalam
sampel (Rohman et al.)

Rancagan percobaan

Rancangan percobaan yang diterapkan dalam penelitian pembuatan minuman fermentasi bekatul
dengan penambahan sari buah apel dikenal sebagai rencana acak lengkap (RAL). Penelitian ini meliputi 4
tahapan dan berlangsung dalam 3 siklus pengulanagan, sehingga totalnya ada 12 sampel dengan perbandingan
ubi jalar yairut: A: bekatul (70 gram) dan sari buah apel (0 gram), B: bekatul ( 70 gram) dan sari buah apel
(100gram), C: bekatul (70 gram) dansari buah apel (200 gram), D: bekatul (70 gram) dansari buah apel (300
gram).

Analisis Data

Data hasil penelitian dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) untuk mengetahui pengaruh
perlakuaan terhadap parameter panalitian. Jika terdapat pengaruh, maka dilanjutkan dengan uji DMRT, untuk
mengetahui perbedaan antar perlakuan penelitian. Data dianalisis menggunakan aplikasi perangkat lunak SPSS
versi 26.0.1.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis dan pembahasan
Analisa minuman bekatul meliputi pengujian berbagai aspek yang menentukan kualitas dan kesukaan
konsumen terhadap minuman bekatul. Hasil analisis minuman bekatul pada pembuatan minuman fermentasi

bekatul dengan penambahan sari buah apel dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1.Data Nilai IC50 (ppm) antioksidan dan total asam minuman bekatul

Perlakuan
Parameter uji
A(0) B (100 ml) C (200 ml) D(300 mi)
IC50 Antioksidan 1088,67 + 329,43 938,65 + 65,35 1010,06 £ 538,51
1024,55 + 258,88
(ppm)
Total asam (%) 722+159 6,39+ 1,67 9,84+ 3,71 12,98 2,99
Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan merupakan kemampuan suatu senyawa atau bahan untuk menghambat atau
menetralkan radikal bebas dengan cara mendonorkan elektron atau atom hidrogen sehingga dapat mencegah
terjadinya reaksi oksidasi yang merusak komponen biologis, seperti lipid, protein, dan DNA (Shahidi &
Ambigaipalan (2015).

Aktivitas antioksidan umumnya diukur menggunakan metode penangkapan radikal bebas, salah satunya
adalah metode 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). Pada metode ini, kemampuan antioksidan dinyatakan
sebagai nilai IC50 (Inhibitory Concentration 50%), yaitu konsentrasi sampel yang diperlukan untuk menghambat
50% radikal bebas DPPH. Semakin kecil nilai IC50, semakin tinggi aktivitas antioksidan suatu sampel karena
diperlukan konsentrasi yang lebih rendah untuk menghambat radikal bebas (Olugbami et al., 2014)

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar antioksidan tertinggi 1088,67 % yakni dalam perlakuan A2
(penambahan 100 ml sari buah apel). sedangka kadar antioksidan terendah 938,65% yakni A3 (penambahan
200ml sari buah apel).Hal ini menunjukkan bahwa kadar antioksidan pada semua sampel berada dinilai IC50 >
250 yang berarti kadar antioksidan sampel tidak akif.
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Total asam

Total asam atau Total Titratable Acidity (TTA) merupakan parameter yang menunjukkan jumlah
keseluruhan asam yang terdapat dalam suatu bahan pangan dan ditentukan melalui proses titrasi menggunakan
larutan basa standar hingga mencapai titik akhir tertentu. Berbeda dengan pH yang hanya menggambarkan
konsentrasi ion hidrogen bebas (H*), total asam mencerminkan jumlah seluruh asam yang dapat dinetralkan, baik
dalam bentuk terdisosiasi maupun tidak terdisosiasi. Oleh karena itu, total asam banyak digunakan sebagai
indikator mutu produk pangan karena berkaitan dengan cita rasa, kestabilan mikrobiologis, serta tingkat
kematangan proses fermentasi. Pada produk fermentasi, peningkatan nilai total asam umumnya menunjukkan
terbentuknya asam-asam organik, seperti asam laktat, asam asetat, dan asam sitrat, sebagai hasil metabolisme
mikroorganisme selama fermentasi (Tsegay et al. 2020).

Hasil analisis menunjukkan bahwa nilai total asam minuman fermentasi bekatul dengan penambahan
sari buah apel mengalami perubahan pada setiap perlakuan. Nilai total asam pada A1 sebesar 7,22, kemudian
menurun menjadi 6,40 pada A2, selanjutnya meningkat menjadi 9,84 pada A3 dan mencapai nilai tertinggi
sebesar 12,99 pada A4. Peningkatan total asam pada perlakuan dengan penambahan sari buah apel yang lebih
tinggi diduga disebabkan oleh meningkatnya jumlah gula yang tersedia sebagai substrat bagi mikroorganisme
fermentasi sehingga menghasilkan lebih banyak asam organik, seperti asam laktat dan asam asetat. Hasil ini
sejalan dengan penelitian Rohman et al. (2019), yang menyatakan bahwa peningkatan ketersediaan substrat
selama fermentasi dapat meningkatkan pembentukan asam organik sehingga nilai total asam produk fermentasi
menjadi lebih tinggi. Selain itu, peningkatan total asam juga merupakan indikator berlangsungnya aktivitas
metabolisme mikroorganisme selama proses fermentasi.

Uji organoleptik

Penilaian organoleptic yang dilaksanakan adalah menggunakan responden sebagai panelis yang
dimintakan tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya (ketidaksukaan) terhadap produk. Parameter
penilaian organoleptik sampel yang menggunakan uji hedonik meliputi parameter penilaian warna, aroma, dan
rasa secara umum. (Soekarto 1985)

Hasil rekapitulasi analisis ragam penambahan sari buah apel pada pembuatan minuman fermentasi

bekatul terhadap parameter kesukaan organoleptik yang meliputi aroma, rasa, tekstur dan warna disajikan pada
Tabel 2.
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Berdasarkan data pada Tabel 2, menunjukkan penambahan sari buah apel pada pembuatan minuman
fermentasi bekatul tidak berpengaruh nyata terhadap warna dan rasa yang dihasilkan sedangkan pada
pengamatan dari aroma, berpengaruh nyata tehadap hasil akhir minuman fermentas bekatul.

Tabel 2. Rekapitulasi Analisis Ragam minuman fermentasi bekatul dengan penambahan sari buah apel.

No Variabel Pengamatan Analisis Ragam
1 Warna tn

2 Aroma *

3 Rasa tn

Keterangan: *=berpengaruh nyata
in = tidak berpengaruh nyata

Hasil penilaian analisis ragam terhadap penambahan sari buah apel pada pembuatan minuman
fermentasi bekatul terhadap parameter kesukaan uji organoleptik yang meliputi warna, aroma, dan rasa minuman
fermentas bekatul disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Penilaian Uji Organoleptik Hedonik minuman fermentasi bekatul dengan Penambahan sari buah

apel
Perlakuan Warna Aroma Rasa
A1 (0 ml) 3,73+0,06 3,27+0,02 3,63+0,09
A2 (100 ml) 3.87+0,09 3,49+0,08 3,64+0,04
A3 (200 ml) 3,85+0,02 3,33+0,11 3,72+0,04
A4 (300 ml) 3,87+0,04 3,24+0,10 3,76+0,00
Warna

Sensori pertama yang dapat dianalisa langsung oleh panelis adalah atribut warna. Warna yang dihasilkan
yaitu warna coklat warna alami dari bekatul. Pada penambahan sari buah apel 100 ml cenderung tidak berbeda
nyata kontrol, begitupun dengan penambahan 200 ml dan 300 ml warna akan lebih mengikuti dari warna
fermentasi bekatul.

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap warna minuman fermentasi

bekatul dengan penambahan sari buah apel berada pada kategori agak suka, dengan nilai rata-rata A1 sebesar
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3,73; A2 sebesar 3,87; A3 sebesar 3,85; dan A4 sebesar 3,87. Warna minuman cenderung cokelat menyerupai
warna teh akibat pigmen alami bekatul serta proses pemanasan dan fermentasi. Hasil ini menunjukkan bahwa
penambahan sari buah apel tidak memberikan perubahan yang nyata terhadap tingkat penerimaan panelis
terhadap warna minuman.

Aroma

Hasil uji organoleptik terhadap aroma menunjukkan nilai rata-rata sebesar 3,27 pada perlakuan A1, 3,49
pada A2, 3,33 pada A3, dan 3,24 pada A4. Seluruh perlakuan berada pada kategori agak suka, dengan nilai
tertinggi diperoleh pada perlakuan A2. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan sari buah apel memberikan
pengaruh terhadap karakteristik aroma minuman fermentasi bekatul, meskipun tingkat kesukaan panelis relatif
tidak berbeda jauh antarperlakuan.

Pada perlakuan kontrol (A1), aroma khas bekatul masih cukup dominan dan berpadu dengan aroma
asam yang dihasilkan selama proses fermentasi. Aroma tersebut berasal dari pembentukan berbagai senyawa
volatil, seperti asam organik, alkohol, ester, dan senyawa aromatik lainnya sebagai hasil metabolisme
mikroorganisme. Penambahan sari buah apel pada perlakuan A2, A3, dan A4 memberikan aroma khas buah
yang lebih segar sehingga mampu mengurangi dominasi aroma bekatul dan menghasilkan aroma yang lebih
disukai panelis.

Namun demikian, pada konsentrasi sari buah apel yang lebih tinggi, peningkatan tingkat kesukaan
panelis tidak terjadi secara konsisten. Hal ini diduga karena aroma buah yang terlalu dominan bercampur dengan
aroma hasil fermentasi sehingga menghasilkan karakter aroma yang lebih kompleks dan belum tentu sesuai
dengan preferensi seluruh panelis. Oleh karena itu, perlakuan A2 menghasilkan keseimbangan aroma yang
paling baik antara aroma khas apel dan aroma fermentasi.

Hasil penelitian ini sejalan dengan Elsaputra et al. (2016), yang menyatakan bahwa penambahan sari
buah pada minuman fermentasi mampu meningkatkan penerimaan panelis terhadap aroma karena memberikan
aroma yang lebih segar dan dapat menutupi aroma khas bahan utama.

Rasa

Hasil uji organoleptik terhadap rasa menunjukkan nilai rata-rata sebesar 3,63 pada A1, 3,64 pada A2,
3,72 pada A3, dan 3,76 pada A4. Seluruh perlakuan berada pada kategori agak suka, dengan nilai tertinggi
diperoleh pada perlakuan A4. Hasil tersebut menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi sari buah apel

cenderung meningkatkan penerimaan panelis terhadap rasa minuman fermentasi bekatul.
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Pada perlakuan kontrol (A1), rasa minuman masih didominasi oleh cita rasa khas bekatul dan rasa asam
yang dihasilkan selama proses fermentasi. Karakter rasa tersebut dapat mengurangi tingkat penerimaan
sebagian panelis karena memberikan sensasi yang kurang seimbang. Penambahan sari buah apel memberikan
kontribusi rasa manis alami, sedikit rasa asam khas apel, serta komponen cita rasa buah yang mampu
memperbaiki keseimbangan rasa minuman.

Semakin tinggi konsentrasi sari buah apel yang ditambahkan, semakin seimbang perpaduan antara rasa
manis, asam, dan cita rasa khas fermentasi sehingga menghasilkan produk yang lebih mudah diterima oleh
panelis. Selain berfungsi sebagai sumber gula, sari buah apel juga mengandung asam organik alami, seperti
asam malat, yang memberikan sensasi rasa segar tanpa menghilangkan karakteristik minuman fermentasi.

Hasil penelitian ini sejalan dengan Rofidah dan Wibowotomo (2020), yang melaporkan bahwa
penambahan sari apel pada minuman fermentasi mampu meningkatkan penerimaan panelis terhadap rasa
karena memberikan keseimbangan antara rasa manis, asam, dan cita rasa khas hasil fermentasi. Dengan
demikian, penambahan sari buah apel hingga 300 mL dapat meningkatkan kualitas sensori minuman fermentasi
bekatul, terutama pada atribut rasa.

KESIMPULAN

Penambahan sari buah apel berpengaruh terhadap karakteristik kimia dan sensori minuman fermentasi
bekatul. Nilai aktivitas antioksidan (IC50) pada seluruh perlakuan masih tergolong tidak aktif (>250 ppm),
sedangkan nilai total asam cenderung meningkat seiring bertambahnya konsentrasi sari buah apel. Hasil uji
organoleptik menunjukkan bahwa seluruh perlakuan berada pada kategori agak disukai untuk atribut warna,
aroma, dan rasa. Secara keseluruhan, penambahan sari buah apel mampu meningkatkan penerimaan sensori

minuman fermentasi bekatul, dengan perlakuan A4 (300 mL sari buah apel) memberikan karakteristik terbaik.
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