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MOTTO 

“SERAHKANLAH PERBUATANMU KEPADA TUHAN MAKA 

TERLAKSANALAH SEGALA RENCANAMU” 
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PENGARUH KONSENTRASI BUBUK Acetobacter Aceti  DAN LAMA 

FERMENTASI ASAM ASETAT TERHADAP KUALITAS CUKA SALAK  

(Salacca Vinegar) 

Oleh : 

Bernadeta Andrianti Iwa 

202021001 

INTISARI 
 

Cuka merupakan suatu produk yang mengandung asam asetat tinggi. Cuka 

dihasilkan melalui fermentasi alkohol anaerobik dari bahan-bahan termasuk gula 

dan pati oleh Saccharomyces cerevisiae, dilanjutkan dengan fermentasi asam 

asetat dimana bakteri asam asetat (Acetobacter acetti) mengoksidasi alkohol 

menjadi asam asetat secara aerobic. Cuka buah umumnya dibuat dari buah apel, 

namun cuka juga dibuat dari buah salak untuk meningkatkan keragaman pangan. 

Cuka buah dibuat dengan memfermentasi alkohol dan asam asetat. Proses pertama 

melibatkan aktivitas Saccharomyces cerevisiae, yang mengubah monosakarida 

menjadi alkohol dalam kondisi anaerobik, dan proses kedua melibatkan aktivitas 

bakteri Acetobacter acetti, yang mengubah alkohol, menjadi asam asetat. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi 

asam asetat dan proporsi penambahan Acetobacter Acetti, dan juga interaksi 

antara lama fermentasi dan proporsi penambahan acetobacter acetti terhadap 

kualitas cuka salak yang meliputi total asam, pH. kadar alkohol, total padatan 

terlarut, dan kadar abu. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Lengkap 

(RAL), dengan 2 faktor perlakuan yaitu faktor 1 konsentrasi  inokulum 

acetobacter aceti, yang terdiri dari 3 level (10%, 15%, dan 20%) dan faktor 2 

fermentasi asam asetat  yang terdiri dari 2 level (7 hari dan 14 hari), dengan pola 

faktorial 2x3 sehingga didapatkan kombinasi 6 perlakuan. Setiap perlakuan 

diulang 3 kali pengulangan.  

Hasil penelitian menunjukan bahwa adanya pengaruh nyata interaksi antara 

konsentrasi inokulum dan lama fermentasi terhadap kualitas cuka salak yang 

meliputi, Total Asam, pH, Kadar Alkohol, Kadar Abu, dan Total Padatan Terlarut, 

dengan perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan dengan konsentrasi bubuk  

Acetobacter Acetti 20% dan lama fermentasi 14 hari dengan nilai Total Asam 

4,535%, pH 2,610%, Kadar Abu 0,0040%, Kadar Alkohol 0%, dan Total Padatan 

Terlarut 0,73º Brix.  

Kata Kunci: Salak, Cuka, Acetobacter acetti, Fermentasi  

 

  



 
 

 
 

EFFECT OF Acetobacter Acetti CONCENTRATION AND ACETIC ACID 

FERMENTATION LENGTH ON THE QUALITY OF SALAK VINEGAR 

 ( SALACCA VINEGAR) 

By : 

Bernadeta Andrianti Iwa 

202021001 

ABSTRACT 

 

Vinegar is a product that contains high levels of acetic acid. Vinegar is 

produced through anaerobic alcoholic fermentation from ingredients including 

sugar and starch by Saccharomyces cerevisiae, followed by acetic acid 

fermentation where acetic acid bacteria (Acetobacter acetti) oxidize alcohol to 

acetic acid aerobically. Fruit vinegar is generally made from apples, but vinegar 

is also made from snake fruit to increase food diversity. Fruit vinegar is made by 

fermenting alcohol and acetic acid. The first process involves the activity of 

Saccharomyces cerevisiae, which converts monosaccharides into alcohol under 

anaerobic conditions, and the second process involves the activity of the 

bacterium Acetobacter acetti, which converts alcohol, into acetic acid. 

The aim of this research was to determine the effect of acetic acid 

fermentation time and the proportion of Acetobacter Acetti added, and also the 

interaction between fermentation time and the proportion of Acetobacter Aceti 

added on the quality of salak vinegar which includes total acid, pH. alcohol 

content, total dissolved solids, and ash content. This research method uses a 

Complete Design (RAL), with 2 treatment factors, namely factor 1 concentration 

of Acetobacter acetti inoculum, which consists of 3 levels (10%, 15%, and 20%) 

and factor 2 acetic acid fermentation which consists of 2 levels ( 7 days and 14 

days), with a 2x3 factorial pattern to obtain a combination of 6 treatments. Each 

treatment was repeated 3 times. 

The results of the research show that there is a real effect of interaction 

between inoculum concentration and fermentation time on the quality of salak 

vinegar which includes, Total Acid, pH, Alcohol Content, Ash Content, and Total 

Dissolved Solids, with the best treatment found in the treatment with an Inoculum 

concentration of 20% and a long time. 14 days of fermentation with a Total Acid 

value of 4.535%, pH 2.610%, Ash Content 0.0040%, Alcohol Content 0%, and 

Total Dissolved Solids 0.73º Brix. 

Keywords: Salak, vinegar, Acetobacter acetti, fermentation 
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