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ABSTRACT 

Fajri Novitasari. B. 1910219. Chemical and Sensory Characteristics of Noni Leaf (Morinda citrifolia 

L.) Vinegar Based on Fermentation Time. Thesis. Under the guidance of Rosy Hutami and Siti Aminah. 

 

Noni (Morinda citrifolia L.) a tropical plant that is quite often found in various regions in Indonesia. 

With a carbohydrate content of 11.4 g, it is possible to use it as a raw material for vinegar production. 

Making vinegar from noni plants by fermentation can be one way to meet the increasing need for 

vinegar. The fermentation process involves microorganisms such as acetic acid bacteria, which convert 

the sugar in the leaves into alcohol and then the alcohol into acetic acid. This research was conducted 

using a Completely Randomized Design (CRD) with one factor with 4 treatment levels and 2 

replications. Factor A is the fermentation time, namely A1 (0 days), A2 (6 days), A3 (12 days) and A4 

(18 days). The noni leaf vinegar booster contains 3.6x102 cfu/mL of Saccharomyces cereviceae and 

3.8x106 cfu/mL of Acetobacter aceti. In this study, there were no selected products in the long-term 

implementation of the Cuika Dauin Meingkuidui ferry because the alcohol content did not meet the 

Indonesian National Standard (SNI) 01-4371-1996, namely having a content of more than 1%. 
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ABSTRAK 

Fajri Novitasari. B.1910219. Karakteristik Kimia dan Sensori Cuka Daun Mengkudu (Morinda 

citrifolia L.) Berdasarkan Waktu Fermentasi. Skripsi. Di bawah bimbingan Rosy Hutami dan Siti 

Aminah. 

 

Mengkudu (Morinda citrifolia L.) merupakan salah satu tanaman tropis yang cukup banyak ditemukan 

diberbagai daerah di Indonesia. Dengan adanya kandungan karbohidrat 11,4 g tersebut memungkinkan 

untuk dimanfaatkan sebagai bahan baku produksi cuka. Pembuatan cuka dari tanaman mengkudu secara 

fermentasi dapat dijadikan salah satu cara untuk memenuhi kebutuhan cuka yang semakin bertambah. 

proses fermentasi melibatkan mikroorganisme seperti bakteri asam asetat, yang mengubah gula di daun 

menjadi alkohol dan kemudian alkohol menjadi asam asetat. Penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor dengan 4 taraf perlakuan dan 2 kali 

ulangan. Faktor A merupakan waktu Fermentasi yaitu A1 (0 hari), A2 (6hari), A3 (12 hari) dan A4 (18 

hari). Pada booster cuka daun mengkudu mengandung Saccharomyces cereviceae sebanyak 3,6x102 

cfu/mL dan Acetobacter aceti sebanyak 3,8x106 cfu/mL. Dalam penelitian ini tidak adanya produ ik 

teirpilih pada peirlakuian lama feirmeintasi cuika dauin meingkuidui karena kandungan alkohol yang tidak 

memenuhi Standar Nasional Indone isia (SNI) 01-4371-1996 yaitu memiliki kandungan lebih dari 1%. 

Kata kunci: Mengkudu, fermentasi, booster cuka, bakteri, produk terpilih 
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