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Beras hitam (Oryza Sativa L) merupakan salah satu beras yang jarang
dikonsumsi oleh masyarakat karena teksturnya yang keras. Beras hitam memiliki
kandungan antioksidan tinggi, dapat menangkal radikal bebas. Pemanfaatan beras
hitam dapat diolah menjadi cuka dengan menggunakan fermentasi spontan.
Penambahan sukrosa bertujuan sebagai bahan pemanis dan nutrisi bagi bakteri yang
digunakan untuk melakukan proses fermentasi. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis sifat fisikokima (kadar alkohol, asam asetat dan pH) cuka beras hitam
(Oryza Sativa L) menggunakan fermentasi spontan dengan penambahan sukrosa.

Jenis penelitian ini adalah eksperimental dengan desain penelitian Rancangan
Acak Lengkap (RAL) menggunakan satu faktor yaitu konsentrasi sukrosa (0%,
10%, dan 20%). Analisis meliputi pH, kadar alkohol, dan kadar asamasetat. Sifat
fisikokimia diuji menggunakan One Way Anova a 0,05.Hasil menunjukkan kadar
alkohol tertinggi 2,71% dengan perlakuan kontrol, kadar asamasetat tertinggi 7,90%
dengan perlakuan sukrosa 10%, pH cuka terbaik adalah 3,20dengan perlakuan
kontrol. Hasil analisis statistik kadar alkohol, asam asetat dan pHmenunjukkan p-
value > 0,05 yang menandakan tidak ada interaksi penambahan sukrosa. Saran
untuk peneliti selanjutnya,diharapkan dapat menganalisis uji organoleptik terkait
aroma,rasa dan warna cuka beras hitam sebagai daya terima cuka beras hitam layak
dikonsumsi.
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