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MOTTO

” Jangan pernah menyerah dalam menghadapi ujian hidup. Ingatlah, Allah tidak

akan memberikan ujian yang melebihi kemampuanmu ”.
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ABSTRAK

Pembuatan Asam Asetat Buah Salak dan Air Kelapa dengan Variasi
Bakteri Acetobacter Aceti dan Lama Fermentasi

(Inda Primadona Saputri, 2025, 48 Halaman, 10 Tabel,14 Gambar,4 Lampiran)

Penelitian ini bertujuan untuk memproduksi asam asetat (cuka) dari bahan alami
buah salak dan air kelapa melalui proses fermentasi mikrobiologis. Proses
fermentasi dilakukan secara dua tahap, yaitu fermentasi anaerob menggunakan
ragi (Saccharomyces cerevisiae) untuk mengubah gula menjadi alkohol,
kemudian fermentasi aerob oleh bakteri Acetobacter aceti untuk mengubah
alkohol menjadi asam asetat. Penelitian ini juga mengkaji variasi konsentrasi
Acetobacter Aceti (11%, 13%, 15%, 17%, 19%) dan lama fermentasi selama 10
dan 15 hari. Hasil yang diharapkan adalah diperolehnya asam asetat dengan kadar
asam asetat minimal 4% sesuai standar mutu, dengan karakteristik organoleptik
yang baik seperti aroma, rasa, dan warna. Pemanfaatan buah salak dan air kelapa
sebagai bahan baku diharapkan dapat menjadi alternatif sumber produksi asam
asetat yang ekonomis dan ramah lingkungan, sekaligus memberikan nilai tambah
pada bahan lokal. Penelitian ini mendukung pengembangan teknologi fermentasi
yang berkelanjutan dan aplikatif dalam industri makanan dan minuman. Hasil
terbaik pada penelitian ditunjukkan pada nilai 9,8% karena paling tinggi dalam
rentang standar SNI, menunjukkan efisiensi fermentasi tinggi. Peningkatan
konsentrasi Acetobacter aceti dan lama fermentasi memberikan pengaruh
terhadap kadar asam asetat dari buah salak dan air kelapa. Semakin tinggi
konsentrasi konsentrasi Acetobacter aceti dan lama fermentasi maka kadar asam
asetat akan semakin meningkat.

Kata Kunci : Asam asetat, salak dan air kelapa



ABSTRACK

Making Acetic Acid from Salak Fruit and Coconut Water with Variations of
Acetobacter Aceti Bacteria and Fermentation Time

(Inda Primadona Saputri, 2025, 48 Pages, 10 Tables, 14 Figures, 4 Appendices)

This study aims to produce acetic acid (vinegar) from natural ingredients of snake
fruit and coconut water through a microbiological fermentation process. The
fermentation process is carried out in two stages, namely anaerobic fermentation
using yeast (Saccharomyces cerevisiae) to convert sugar into alcohol, then aerobic
fermentation by Acetobacter aceti bacteria to convert alcohol into acetic acid. This
study also examined variations in Acetobacter Aceti concentration (11%, 13%,
15%, 17%, 19%) and fermentation durations of 10 and 15 days. The expected result
IS the acquisition of acetic acid with a minimum acetic acid content of 4% according
to quality standards, with good organoleptic characteristics such as aroma, taste,
and color. The use of snake fruit and coconut water as raw materials is expected to
be an alternative source of acetic acid production that is economical and
environmentally friendly, while providing added value to local materials. This
research supports the development of sustainable and applicable fermentation
technology in the food and beverage industry. The best result in the study was 9.8%,
the highest within the SNI standard range, indicating high fermentation efficiency.
Increasing the Acetobacter aceti concentration and fermentation time affected the
acetic acid levels of snake fruit and coconut water. The higher the Acetobacter aceti
concentration and the longer the fermentation time, the higher the acetic acid
levels.

Keywords: Acetic acid, snake fruit, and coconut water
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