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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the use of apple kombucha as a vinegar substitute in vinaigrette dressing and its impact
on product characteristics (pH, total sugar content, antioxidant activity, and vitamin C levels) as well as organoleptic properties
(color, taste, aroma, acidity, and aftertaste). The research employed a completely randomized design (CRD) with variations
in apple kombucha concentration (5%, 15%, 25%, 35%, and 45%), repeated three times, resulting in a total of 15 experimental
units. Parametric data were analyzed using ANOVA with SPSS version 23, while non-parametric data were analyzed using
the Kruskal-Wallis test. Based on effectiveness testing, the best substitution was treatment code A3 (25% apple kombucha
concentration), achieving the highest effectiveness value of 0.74. The test results for A3 show a pH of 4.33, total sugar content
of 71.93, antioxidant activity of 69.73, and vitamin C content of 11.00. Panelists preferred the A3 formulation, with scores of
3.9 for color (liked), 4.2 for aroma (liked), 4.2 for taste (liked), 3.7 for acidity (liked), and 3.8 for aftertaste (liked). The substitution
of vinegar with apple kombucha can serve as a preferred, healthy, and sustainable alternative for vinaigrette dressing.

Keywords: apple kombucha, vinaigrette, pH, antioxidant, vitamin C

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pemanfaatan kombucha apel sebagai substitusi cuka dalam dressing
vinaigrette dan dampaknya terhadap karakteristik produk (pH, kadar gula total, aktivitas antioksidan, dan kadar vitamin C)
serta sifat organoleptik (warna, rasa, aroma, keasaman, dan aftertaste). Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan perlakuan variasi konsentrasi kombucha apel (5, 15, 25, 35, dan 45%) dengan tiga ulangan sehingga
didapatkan 15 unit perlakuan dalam penelitian ini. Data parametrik dianalisis menggunakan ANOVA dengan menggunakan
SPSS versi 23 dan data non parametrik menggunakan Kruskal Wallis. Berdasarkan uji efektivitas, substitusi vinegar dengan
kombucha apel kode perlakuan A3 yaitu konsentrasi kombucha apel sebesar 25% memperoleh hasil terbesar yaitu 0,74.
Kriteria parameter uji pH sebesar 4,33, gula total sebesar 71,93, antioksidan sebesar 69,73, dan vitamin C sebesar 11,00.
Kode perlakuan A3 paling disukai oleh panelis yaitu dengan perolehan warna sebesar 3,9 (suka), aroma sebesar 4,2 (suka),
rasa sebesar 4,2 (suka), keasaman sebesar 3,7 (suka), dan aftertaste sebesar 3,8 (suka). Substitusi vinegar dengan
kombucha apel dapat digunakan sebagai alternatif cuka yang disukai, sehat, dan berkelanjutan dalam dressing vinaigrette.

Kata kunci: kombucha apel, vinaigrette, pH, antioksidan, vitamin C
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PENDAHULUAN

Vinaigrette adalah salah satu jenis dressing salad populer yang dibuat terutama dari minyak dan cuka
dengan rasio 3:1. Munculnya kebiasaan makan yang baru membuat laju konsumsi salad pada masyarakat pun
meningkat, hingga dapat menghasilkan 1.000 hingga 1.500 ton salad dressing per tahun (Alvarez, 2019). Hal ini
membuktikan bahwa munculnya gaya hidup mengkonsumsi salad di masyarakat semakin meningkatkan
permintaan pasar akan kebutuhan dan inovasi pada salad dressing. Inovasi pada dressing salad, termasuk
formulasi yang berfokus pada kesehatan, semakin diminati konsumen. Salah satu inovasi yang digemari oleh
masyarakat dalam salad adalah penambahan buah apel yang kaya akan serat pangan pektin yang berfungsi
mendukung kesehatan pencernaan, vitamin C untuk mendukung sistem kekebalan tubuh, serta antioksidan yang
dapat membantu melawan radikal bebas (Liddle, 2021).

Penggunaan buah apel dalam vinaigrette yang difermentasi dengan kombucha bertujuan untuk
menambahkan kandungan gizi dari buah apel, aroma dan rasa manis yang khas dari buah apel, sekaligus
meningkatkan kompleksitas rasa vinaigrette tanpa menambah kalori atau lemak. Kombucha apel sebagai substitusi
cuka dalam vinaigrette dapat meningkatkan karakter fermentasi teh yang dihasilkan oleh Symbiotic Culture of
Bacteria and Yeast (SCOBY), memperkaya kualitas organoleptik serta menawarkan manfaat kesehatan tambahan
pada salad dressing, menjadikannya lebih menarik bagi konsumen yang mencari variasi dalam produk vinaigrette
(Leal et al., 2018).

Substitusi vinegar dengan kombucha apel dalam vinaigrette dapat memenuhi permintaan produk yang
lebih alami, bergizi, dan aman dikonsumsi, terutama bagi konsumen yang menghindari asam tinggi pada cuka.
Penelitian mengenai pemanfaatan kombucha apel sebagai substitusi vinegar dalam dressing vinaigrette ini penting
dilakukan karena selain dapat mendorong inovasi pengembangan produk pangan, kombucha apel dibuat
menggunakan buah apel berukuran kecil atau reject yang sering kali terbuang, sehingga berkontribusi untuk
mengurangi limbah makanan dan mendorong keberlanjutan dalam industri pangan (Gazali & Munawwaroh, 2017).
Dengan mengembangkan dressing vinaigrette berbasis kombucha apel, mengurangi resiko luka lambung, iritasi,
dan peradangan akibat asam tinggi, serta berpotensi membuka peluang pasar baru yang menarik bagi konsumen
yang mencari alternatif dressing salad yang lebih berkelanjutan dan lebih ramah bagi lambung (Deviani et al.,
2021).

BAHAN DAN METODE

Bahan
Bahan dalam penelitian ini menggunakan buah apel, air, teh hitam, gula, SCOBY (Symbiotic Culture of
Bacteria and Yeast), salad oil, dan mustard Dijon. Reagen analitik yang digunakan meliputi larutan buffer pH
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(Merck), akuades (Wahana Hilab), iodin 0,01 N (Merck), larutan KI (Merck), Amilum 1% (Onemedika), dan DPPH
(2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) (Sigma-Aldrich).

Tahapan Penelitian
Pembuatan Kombucha Apel

Teh hitam (8 g) diseduh dalam 1.000 mL air, ditambahkan 70 g gula, dan didinginkan hingga suhu 28—
30°C. SCOBY dan 200 mL starter kombucha ditambahkan, dan fermentasi berlangsung selama tujuh hari. Setelah
itu, 100 g sari apel ditambahkan untuk fermentasi kedua selama 8 jam.

Pembuatan Vinaigrette Kombucha Apel

Kombucha apel dengan masing-masing konsentrasi 5%, 15%, 25%, 35%, dan 45% dicampur dengan 5 ml
mustard dan 45 ml salad oil secara perlahan diaduk hingga teremulsifikasi, kemudian disimpan dalam wadah kedap
udara di lemari pendingin.

Penentuan Nilai pH

Pengukuran nilai pH dilakukan dengan melarutkan 50 ml vinaigrette dalam 50 ml akuades,
menambahkan akuades hingga 100 ml, mengukur pH menggunakan pH meter yang telah distandarisasi dengan
buffer pH 4 dan 7 pada suhu 25°C, lalu membersihkan elektroda dengan akuades dan seka hingga kering setelah
pengukuran (Anwar & Khoirunnisaa, 2024).

Penentuan Kadar Gula Total

Kadar gula total vinaigrette ditentukan dengan meneteskan sampel pada prisma refraktometer, mengamati
dan mencatat nilai indeks Brix yang ditunjukkan pada skala setelah memastikan tidak ada gelembung (Maghfirah
etal., 2019).

Penentuan Aktivitas Antioksidan

Kadar antioksidan diukur dengan mencampurkan 1 ml larutan DPPH 0,1 mM dengan 1 ml sampel,
menginkubasi campuran selama 30 menit dalam kondisi gelap, mengukur absorbansi pada 515 nm, menghitung
inhibisi radikal DPPH, dan membandingkan nilai IC50 sampel dengan kontrol positif (Munteanu & Apetrei, 2021).
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Penentuan Vitamin C

Kadar vitamin C ditentukan dengan menimbang larutan iodin 0,01 N dan Kl amilum 1%, melarutkannya
dalam akuades, mencampurkannya dalam gelas takar, melarutkan amilum dalam akuades, menambahkan sampel
ke elenmeyer dengan indikator amilum, melakukan titrasi dengan larutan iodin hingga perubahan warna biru,
mencatat volume iodin yang digunakan, dan menghitung kadar vitamin C menggunakan rumus yang melibatkan

volume titrasi, normalitas, faktor molar, dan volume sampel (Fitriana & Fitri, 2020).

Penilaian Organoleptik

Penelitian organoleptik meliputi warna, aroma, rasa, keasaman, dan aftertaste terhadap produk vinaigrette
kombucha apel masing-masing perlakuan, untuk menentukan produk vinaigrette kombucha apel yang paling
disukai oleh panelis, pengujian ini berdasarkan pada pemberian nilai panelis terhadap warna, aroma, rasa,
keasaman, dan aftertaste. Pengujian menggunakan 30 panelis tidak terlatih. Skor penilaian yang diberikan
berdasarkan kriteria uji hedonik. Dalam uji ini panelis diminta tanggapannya terhadap warna, aroma, rasa,
keasaman, dan aftertaste dengan skala yang digunakan adalah 1= sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4
= suka, 5 = sangat suka.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi
kombucha apel (5%, 15%, 25%, 35%, dan 45%). Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali, sehingga terdapat
total 15 unit percobaan.

Analisis Data

Analisis data dalam penelitian ini diperoleh dari hasil penilaian organoleptik penerimaan panelis terhadap
substitusi vinegar dengan kombucha apel. Analisis statistik dilakukan menggunakan SPSS versi 23, dengan
ANOVA untuk data parametrik dan Kruskal-Wallis untuk data non-parametrik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Nilai pH Vinaigrette Kombucha Apel
Pengukuran pH vinaigrette dilakukan untuk mengevaluasi tingkat keasaman produk yang merupakan
parameter penting dalam menentukan stabilitas dan keamanan mikrobiologis vinaigrette. Selain itu, nilai pH juga
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berkontribusi terhadap rasa asam yang dihasilkan, yang menjadi salah satu karakteristik utama dari produk
vinaigrette. Berikut nilai pH vinaigrette kombucha apel disajikan dalam Tabel 1.

Tabel 1. Hasil nilai pH vinaigrette kombucha apel

No. Kode Kadar pH
Perlakuan

1. A1 4,433 b+ 0.058

2. A2 4,4002b+0.100

3. A3 4,333 ab+ (0.058

4. A4 4,300 2 b+ 0.000

5. A5 4,233 2+ 0.058

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada rerata menunjukan tidak adanya perbedaan pada uji BNT <
5%. Kode perlakuan A = perlakuan konsentrasi kombucha apel yang terdiri dari 5 taraf yaitu A1 = 5%, A2 = 15%,
A3 = 25%, A4 = 35%, A5 = 45%.

Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan A1 dan perlakuan A5 memberikan pengaruh yang berbeda,
sedangkan perlakuan A2 hingga perlakuan A4 tidak memberikan pengaruh yang berbeda terhadap nilai pH
vinaigrette, yang terlihat dari perbedaan notasi pada hasil subset. Pada tabel di atas menunjukkan bahwa perlakuan
A1 memiliki rata-rata nilai pH tertinggi yaitu 4,433 dan perlakuan A5 memiliki rata-rata nilai pH terendah yaitu 4,233.
Semakin banyak penambahan konsentrasi kombucha apel, maka semakin rendah nilai pH vinaigrette. Semakin
rendah nilai pH maka semakin tinggi tingkat keasamannya (Miller & Yeung, 2022).

Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian Villarreal-Soto et al., (2018) yang menyatakan bahwa nilai pH
terendah yang aman bagi saluran pencernaan tidak boleh berada di bawah 3 serta jika ingin menciptakan rasa
yang asam yang lezat serta aman dari potensi pertumbuhan mikroba berbahaya maka nilai pH optimum yang harus
dicapai antara 4 hingga 5. Maka hasil perlakuan A1 hingga A5 berada dalam kisaran nilai pH yang optimal karena

cukup asam tetapi masih aman dan dalam segi kualitas, rasa, dan keamanan mikrobiologis untuk dikonsumsi.

Kadar Gula Total Vinaigrette Kombucha Apel

Analisis kadar gula total dilakukan untuk mengetahui kontribusi gula alami dari apel dan gula tambahan
yang digunakan dalam proses fermentasi kombucha terhadap total kandungan gula pada vinaigrette. Data ini
memberikan wawasan tentang profil rasa manis vinaigrette yang dihasilkan dan potensinya dalam memengaruhi
penerimaan panelis. Berikut kadar gula total vinaigrette kombucha apel disajikan dalam Tabel 2.

Tabel 2 menunjukkan bahwa semua perlakuan A1 hingga A5 memberikan pengaruh yang berbeda
terhadap gula total vinaigrette, yang terlihat dari perbedaan notasi pada hasil subset. Pada tabel di atas
menunjukkan bahwa perlakuan A5 memiliki rata-rata gula total tertinggi yaitu 73,400°brix dan perlakuan A1 memiliki
rata-rata gula total terendah yaitu 71,300°brix. Semakin banyak penambahan konsentrasi kombucha apel, maka
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semakin tinggi kandungan gula total dalam vinaigrette. Menurut Setianingsih (2023), jumlah data dalam pengujian
dapat disebabkan oleh adanya zat terlarut dalam larutan yang mempengaruhi jumlah atau kadar kandungan gula
yang terlarut dalam larutan.

Tabel 2. Hasil kadar gula total vinaigrette kombucha apel

No. Kode Gula Total
Perlakuan

1 A1 71,3002 +0.173

2. A2 71,8332b+0.289

3. A3 71,9332b £ 0.306

4, A4 72,5002 +0.500

5. A5 73,400¢c +0.173

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada rerata menunjukan tidak adanya perbedaan pada uji BNT <
5%. Kode perlakuan A = perlakuan konsentrasi kombucha apel yang terdiri dari 5 taraf yaitu A1 = 5%, A2 =
15%, A3 = 25%, A4 = 35%, A5 = 45%.

Penambahan kombucha apel mengakibatkan peningkatan gula total karena adanya kandungan gula pada
buah apel, penggunaan tambahan gula untuk proses fermentasi kombucha, serta adanya serat larut seperti pektin,
serta serat tidak larut seperti selulosa serta padatan terlarut seperti partikel kecil dari kulit apel yang tidak
sepenuhnya hancur saat dihaluskan. Kandungan gula memiliki hubungan yang erat dengan padatan terlarut,
apabila kandungan padatan terlarut dalam produk tinggi, maka kandungan gula akan meningkat pula (Bait et al.,
2022).

Aktivitas Antioksidan Vinaigrette Kombucha Apel

Pengukuran aktivitas antioksidan bertujuan untuk mengevaluasi potensi kesehatan dari vinaigrette yang
dihasilkan. Aktivitas antioksidan menjadi salah satu indikator utama kemampuan produk dalam menangkal radikal
bebas, yang penting untuk mendukung manfaat kesehatan konsumen. Berikut kadar aktivitas antioksidan
vinaigrette kombucha apel disajikan dalam Tabel 3.

Tabel 3 menunjukkan bahwa semua perlakuan A1 hingga A5 memberikan pengaruh yang berbeda
terhadap antioksidan vinaigrette, yang terlihat dari perbedaan notasi pada hasil subset. Pada tabel di atas
menunjukkan bahwa perlakuan A5 memiliki rata-rata kadar antioksidan tertinggi yaitu 71,816 mg/100gr dan
perlakuan A1 memiliki rata-rata kadar antioksidan terendah yaitu 64,180 mg/100gr. Semakin banyak penambahan
konsentrasi kombucha apel, maka semakin tinggi kandungan antioksidan. Data pada tabel di atas menunjukkan
rata-rata kandungan antioksidan yang lebih besar dibandingkan dengan hasil penelitian Suciati et al., (2024) yang
menyatakan bahwa kombucha yang difermentasi dengan gula pasir putih memiliki kandungan antioksidan sebesar
30,90 + 1.94%.
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Tabel 3. Hasil kadar aktivitas antioksidan vinaigrette kombucha apel

No. Kode Aktivitas
Perlakuan Antioksidan

1 A1 64,1802 +1.143

2. A2 65,1162 +1.052

3. A3 69,736 £ 0.595

4, A4 69,983 bc+ 0.148

5. A5 71,816 ¢ +0.196

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada rerata menunjukan tidak adanya perbedaan pada uji BNT <
5%. Kode perlakuan A = perlakuan konsentrasi kombucha apel yang terdiri dari 5 taraf yaitu A1 = 5%, A2 =
15%, A3 = 25%, A4 = 35%, A5 = 45%.

Hasil tabel di atas menunjukkan bahwa kandungan antioksidan vinaigrette pada perlakuan A1 hingga A5
berada dalam kategori sedang. Hal ini disebabkan karena adanya pencampuran bahan lain seperti minyak,
mustard, serta disebabkan oleh proses fermentasi yang tidak terlalu lama yaitu selama 7 hari, sesuai dengan
pernyataan Villarreal-Soto et al., (2019) yang menyatakan kandungan antioksidan dipengaruhi oleh durasi
fermentasi, fermentasi yang lebih panjang akan menghasilkan antioksidan yang lebih tinggi namun fermentasi yang
terlalu panjang dapat menurunkan senyawa antioksidan akibat degradasi senyawa aktif.

Kadar Vitamin C Vinaigrette Kombucha Apel

Penentuan kadar vitamin C bertujuan untuk mengevaluasi pengayaan nutrisi dalam vinaigrette yang
dihasilkan dari penambahan kombucha apel. Vitamin C dikenal memiliki sifat antioksidan yang baik, dan
kehadirannya dapat meningkatkan nilai gizi produk akhir. Berikut kadar vitamin C vinaigrette kombucha apel
disajikan dalam Tabel 4.

Tabel 4. Hasil kadar vitamin C vinaigrette kombucha apel

No. Kode Vitamin C
Perlakuan

1. A1 8,090a +0.368

2. A2 9,990t +0.159

3. A3 11,003¢ +0.513

4. A4 12,083 d +0.425

5. A5 12,186 9 + 0.320

Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada rerata menunjukan tidak adanya perbedaan pada uji BNT <
5%. Kode perlakuan A = perlakuan konsentrasi kombucha apel yang terdiri dari 5 taraf yaitu A1 = 5%, A2 =
15%, A3 = 25%, A4 = 35%, A5 = 45%.

Tabel 4 menunjukkan bahwa semua perlakuan A1 hingga A5 memberikan pengaruh yang berbeda
terhadap vitamin C vinaigrette, yang terlihat dari perbedaan notasi pada hasil subset. Pada tabel di atas
menunjukkan bahwa perlakuan A5 memiliki rata-rata kadar vitamin C tertinggi yaitu 12,186 mg/100mL dan
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perlakuan A1 memiliki rata-rata kadar vitamin C terendah yaitu 8,090 mg/100mL. Semakin banyak penambahan
konsentrasi kombucha apel, maka semakin tinggi kandungan vitamin C.

Hasil penelitian ini yang menunjukkan bahwa kandungan vitamin C yang berasal dari buah apel mengalami
peningkatan. Menurut Sutrisno et al., (2019), vitamin C pada buah apel lokal sebesar 4,6 mg/100mg. Hal ini sesuai
dengan penelitian Torre et al., (2024) yang juga mengalami peningkatan vitamin C pada fermentasi kombucha
menggunakan buah apel yang awalnya memiliki kandungan vitamin C sebesar 0,25 mg/100mL menjadi 1,32
mg/100 mL dalam satu hari fermentasi. Peningkatan vitamin C ini dapat terjadi oleh karena aktivitas mikroba bakteri
asam asetat dapat memainkan peran penting dalam meningkatkan kadar vitamin C dalam buah apel sehingga
menjadikan kombucha sebagai sumber nutrisi yang memiliki manfaat lebih setelah fermentasi (Wang et al., 2022).

Uji Organoleptik Vinaigrette Kombucha Apel

Uji organoleptik adalah uji yang bertujuan untuk memberikan informasi serta mengetahui respon tingkat
kesukaan dan penerimaan panelis berdasarkan pengalaman sensoris terhadap produk yang diuji secara subyektif
(Ismanto, 2023). Skala yang digunakan ada lima tingkat yaitu 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = netral, 4 =
suka, 5 = sangat suka. Berikut hasil penilaian organoleptik warna, aroma, rasa, keasaman, dan aftertaste vinaigrette
kombucha apel disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil penilaian organoleptik warna, aroma, rasa, keasaman, dan aftertaste vinaigrette kombucha apel
Kode Perlaku: Warna Aroma Rasa Keasaman  Aftertaste
A1 3,410,0 3,940,08 3,3+0,54 3,6%0,22 3,60,06
A2 4,0£0,6 3,740,28 4,1+0,26 3,7£0,12 3,6+0,06
A3 4,0+0,6 3,940,08 4,2+0,36 3,7£0,12 3,840,14
Ad 3,640,2 3,840,18 4,0+0,16 4,3+0,48 3,840,14
A5 3,0+0,4 3,60,38 3,60,24 3,8+0,02 3,50,16
Keterangan: Huruf dibelakang angka yang sama notasinya pada rerata menunjukan tidak adanya perbedaan pada uji BNT <

5%. Kode perlakuan A = perlakuan konsentrasi kombucha apel yang terdiri dari 5 taraf yaitu A1 = 5%, A2 =
15%, A3 = 25%, A4 = 35%, A5 = 45%.

Berdasarkan Tabel 5, hasil uji kesukan warna vinaigrette kombucha apel menunjukan bahwa perlakuan A2
dan A3 memperoleh nilai kesukaan tertinggi, yaitu sebesar 4 yang berarti warna vinaigrette kombucha apel dinilai
suka oleh panelis. Perlakuan vinaigrette dengan kode A1 mendapatkan nilai sebesar 3,4 yang menunjukkan bahwa
warna vinaigrette dengan kode perlakuan A1 dinilai netral oleh panelis. Perlakuan vinaigrette dengan kode
perlakuan A2 dan A3 masing-masing memperoleh nilai sebesar 4,0 yang berarti warna vinaigrette dengan kode
perlakuan A2 dan A3 dinilai suka oleh panelis. Sementara itu, perlakuan vinaigrette dengan kode A4 mendapatkan
nilai sebesar 3,6 yang berarti warna vinaigrette dengan kode perlakuan A4 dinilai suka oleh panelis. Adapun
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perlakuan vinaigrette dengan kode A5 mendapatkan nilai sebesar 3,0 yang berarti warna vinaigrette dengan kode
perlakuan A5 dinilai netral oleh panelis. Nilai warna vinaigrette pada kode perlakuan A5 mendapatkan hasil
terendah dari panelis yaitu sebesar 3,0 dengan kategori netral. Hal ini disebabkan oleh vinaigrette pada kode
perlakuan A5 memiliki warna yang lebih pekat dan keruh diantara perlakuan lainnya. Sedangkan nilai warna
vinaigrette pada kode perlakuan A2 dan A3 mendapatkan hasil tertinggi dari panelis yaitu sebesar 4,0 dengan
kategori suka. Hal ini disebabkan oleh vinaigrette pada kode perlakuan A2 memiliki warna yang cerah yaitu
kekuningan dengan sedikit transparansi pada vinaigrette sedangkan pada kode perlakuan A3 vinaigrette berwarna
kuning cerah namun sedikit lebih keruh jika dibandingkan dengan kode perlakuan A2. Berdasarkan hasil uji Kruskal
Walis warna didapatkan bahwa P = 0,015 < 0,05 menunjukan perbedaan nyata antara masing-masing perlakuan
yang berarti penambahan konsentrasi kombucha apel pada vinaigrette mempengaruhi tingkat kesukaan panelis
terhadap parameter warna vinaigrette kombucha apel.

Berdasarkan Tabel 5, hasil uji kesukan aroma vinaigrette kombucha apel menunjukan bahwa perlakuan
A1 dan A3 memperoleh nilai kesukaan terhadap aroma yang tertinggi, yaitu sebesar 3,9 yang berarti warna
vinaigrette kombucha apel dinilai suka oleh panelis. Perlakuan vinaigrette dengan kode A1 mendapatkan nilai
aroma sebesar 3,9 yang menunjukkan bahwa vinaigrette dengan kode perlakuan A1 dinilai suka oleh panelis.
Perlakuan vinaigrette A2 memperoleh nilai aroma sebesar 3,7 yang berarti vinaigrette dengan kode perlakuan A2
dinilai suka oleh panelis. Perlakuan vinaigrette A3 dengan perolehan nilai aroma sebesar 3,9 yang berarti
vinaigrette dengan kode perlakuan A3 dinilai suka oleh panelis. Perlakuan vinaigrette A4 mendapatkan nilai aroma
sebesar 3,8 yang berarti vinaigrette dengan kode A4 dinilai suka oleh panelis. Perlakuan vinaigrette A5 memperoleh
nilai aroma sebesar 3,6 yang berarti vinaigrette dengan kode A5 dinilai suka oleh panelis. Nilai aroma vinaigrette
pada kode perlakuan A5 mendapatkan hasil terendah dari panelis yaitu sebesar 3,6 dengan kategori suka. Hal ini
disebabkan oleh vinaigrette pada kode perlakuan A5 memiliki aroma yang lebih tajam diantara perlakuan lainnya.
Sedangkan nilai aroma vinaigrette pada kode perlakuan A1 dan A3 mendapatkan hasil tertinggi dari panelis yaitu
sebesar 3,9 dengan kategori suka. Hal ini disebabkan oleh vinaigrette pada kode perlakuan A1 memiliki aroma
yang lebih mirip dengan vinaigrette sedangkan pada kode perlakuan A3 vinaigrette memiliki aroma fermentasi yang
lembut dan sedikit aroma manis dari apel. Berdasarkan hasil uji Kruskal Walis aroma didapatkan bahwa P = 0,015
< 0,05 menunjukan perbedaan nyata antara masing-masing perlakuan yang berarti penambahan konsentrasi
kombucha apel pada vinaigrette mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap parameter aroma vinaigrette
kombucha apel.

Berdasarkan Tabel 5, hasil uji kesukan rasa vinaigrette kombucha apel menunjukan bahwa perlakuan A3

memperoleh nilai kesukaan terhadap rasa yang paling tinggi, yaitu sebesar 4,2 yang berarti rasa vinaigrette
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kombucha apel dinilai suka oleh panelis. Perlakuan vinaigrette dengan kode A1 dengan hasil nilai rasa sebesar 3,3
yang berarti vinaigrette dengan kode perlakuan A1 dinilai netral oleh panelis. Perlakuan vinaigrette A2 dengan hasil
nilai rasa sebesar 4,1 yang berarti vinaigrette dengan kode perlakuan A2 dinilai suka oleh panelis. Perlakuan
vinaigrette A3 dengan hasil nilai rasa sebesar 4,2 yang berarti vinaigrette dengan kode perlakuan A3 dinilai suka
oleh panelis. Perlakuan vinaigrette A4 dengan hasil nilai rasa sebesar 4 yang berarti vinaigrette dengan kode
perlakuan A4 dinilai suka oleh panelis. Sedangkan untuk perlakuan vinaigrette A5 dengan perolehan nilai rasa
sebesar 3,6 yang berarti vinaigrette dengan kode perlakuan A5 dinilai suka oleh panelis. Nilai rasa vinaigrette pada
kode perlakuan A1 mendapatkan hasil terendah dari panelis yaitu sebesar 3,3 dengan kategori netral. Hal ini
disebabkan oleh vinaigrette pada kode perlakuan A1 tidak terlalu memiliki rasa yang kompleks dan menonjol
diantara perlakuan lainnya. Sedangkan nilai rasa vinaigrette pada kode perlakuan A3 mendapatkan hasil tertinggi
dari panelis yaitu sebesar 4,2 dengan kategori suka. Hal ini disebabkan oleh vinaigrette pada kode perlakuan A3
memiliki rasa yang seimbang antara asam khas kombucha dengan rasa manis khas buah apel. Berdasarkan hasil
uji Kruskal Walis rasa didapatkan bahwa P = 0,015 < 0,05 menunjukan perbedaan nyata antara masing-masing
perlakuan yang berarti penambahan konsentrasi kombucha apel pada vinaigrette mempengaruhi tingkat kesukaan
panelis terhadap parameter rasa vinaigrette kombucha apel.

Berdasarkan Tabel 5, hasil uji kesukan keasaman vinaigrette kombucha apel menunjukan bahwa
perlakuan A4 memperoleh nilai kesukaan tertinggi, yaitu sebesar 4,3 yang berarti keasaman vinaigrette kombucha
apel dinilai suka oleh panelis. Perlakuan vinaigrette dengan kode A1 dengan hasil nilai keasaman sebesar 3,6 yang
berarti vinaigrette dengan kode perlakuan A1 dinilai suka oleh panelis. Perlakuan vinaigrette A2 dengan hasil nilai
keasaman sebesar 3,7 yang berarti vinaigrette dengan kode perlakuan A2 dinilai suka oleh panelis. Perlakuan
vinaigrette A3 dengan hasil nilai keasaman sebesar 3,7 yang berarti vinaigrette dengan kode perlakuan A3 dinilai
suka oleh panelis. Perlakuan vinaigrette A4 dengan hasil nilai keasaman sebesar 4,3 yang berarti vinaigrette
dengan kode perlakuan A4 dinilai suka oleh panelis. Perlakuan vinaigrette A5 dengan hasil nilai keasaman sebesar
3,8 yang berarti vinaigrette dengan kode perlakuan A5 dinilai suka oleh panelis. Nilai keasaman vinaigrette pada
kode perlakuan A1 mendapatkan hasil terendah dari panelis yaitu sebesar 3,6 dengan kategori suka. Hal ini
disebabkan oleh vinaigrette pada kode perlakuan A1 tidak terlalu memiliki keasaman diantara perlakuan lainnya.
Sedangkan nilai keasaman vinaigrette pada kode perlakuan A4 mendapatkan hasil tertinggi dari panelis yaitu
sebesar 4,3 dengan kategori suka. Hal ini disebabkan oleh vinaigrette pada kode perlakuan A4 memiliki keasaman
yang lebih mendominasi. Berdasarkan hasil uji Kruskal Walis keasaman didapatkan bahwa P = 0,015 < 0,05

menunjukan perbedaan nyata antara masing-masing perlakuan yang berarti penambahan konsentrasi kombucha
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apel pada vinaigrette mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap parameter keasaman vinaigrette
kombucha apel.

Berdasarkan Tabel 5, hasil uji kesukan aftertaste vinaigrette kombucha apel menunjukan bahwa perlakuan
A3 dan A4 memberikan nilai kesukaan terhadap aftertaste tertinggi, yaitu sebesar 3,8 yang berarti aftertaste
vinaigrette kombucha apel dinilai suka oleh panelis. Perlakuan vinaigrette dengan kode A1 dengan hasil nilai
aftertaste sebesar 3,6 yang berarti vinaigrette dengan kode perlakuan A1 dinilai suka oleh panelis. Perlakuan
vinaigrette A2 dengan hasil nilai aftertaste sebesar 3,6 yang menunjukkan bahwa vinaigrette dengan kode
perlakuan A2 dinilai suka oleh panelis. Perlakuan vinaigrette A3 dengan hasil nilai aftertaste sebesar 3,8 yang
berarti vinaigrette dengan kode perlakuan A3 dinilai suka oleh panelis. Perlakuan vinaigrette A4 dengan hasil nilai
aftertaste sebesar 3,8 yang berarti vinaigrette dengan kode perlakuan A4 dinilai suka oleh panelis. Perlakuan
vinaigrette AS dengan hasil nilai aftertaste sebesar 3,5 yang berarti vinaigrette dengan kode perlakuan A5 dinilai
netral oleh panelis. Nilai aftertaste vinaigrette pada kode perlakuan A5 mendapatkan hasil terendah dari panelis
yaitu sebesar 3,5 dengan kategori netral. Hal ini disebabkan oleh vinaigrette pada kode perlakuan A5 memiliki
aftertaste rasa khas kombucha yang lebih tajam diantara perlakuan lainnya. Sedangkan nilai aftertaste vinaigrette
pada kode perlakuan A3 dan A4 mendapatkan hasil tertinggi dari panelis yaitu sebesar 4,3 dengan kategori suka.
Hal ini disebabkan oleh vinaigrette pada kode perlakuan A3 memiliki aftertaste kombucha yang lembut serta rasa
segar khas apel di akhir. Sedangkan vinaigrette pada kode perlakuan A4 memiliki aftertaste kombucha yang sedikit
lebin kompleks di akhir. Berdasarkan hasil uji Kruskal Walis aftertaste didapatkan bahwa P = 0,015 < 0,05
menunjukan perbedaan nyata antara masing-masing perlakuan yang berarti penambahan konsentrasi kombucha
apel pada vinaigrette mempengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap parameter aftertaste vinaigrette kombucha
apel.

KESIMPULAN

Hasil penelitian tentang substitusi vinegar dengan kombucha apel pada pembuatan vinaigrette dapat
disimpulkan bahwa pemanfaatan kombucha apel dengan variasi konsentrasi yang berbeda sebagai subtitusi
vinegar pada dressing vinaigrette berpengaruh nyata berdasarkan nilai pH, gula total, antioksidan, dan vitamin C
produk. Berdasarkan uji efektivitas, perlakuan terbaik diperoleh kode perlakuan A3 yaitu konsentrasi kombucha
apel sebesar 25%, diperoleh kriteria parameter uji yaitu kadar pH sebesar 4,33, kadar gula total sebesar 71,93,
kadar aktivitas antioksidan sebesar 69,73, dan kadar vitamin C sebesar 11,00. Pemanfaatan kombucha apel
dengan variasi konsentrasi yang berbeda sebagai subtitusi vinegar pada dressing vinaigrette berpengaruh nyata
berdasarkan uji organoleptik. Berdasarkan hasil uji efektifitas, menunjukkan bahwa vinaigrette dengan kode
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perlakuan A3 memiliki median yang paling disukai oleh panelis yaitu warna = 3,9 (suka) , aroma = 4,2 (suka) , rasa
= 4,2 (suka), keasaman = 3,7 (suka), dan aftertaste = 3,8 (suka).
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