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ABSTRAK 

Cuka buah salak merupakan salah satu olahan fermentasi dari buah salak. 

Cuka buah memiliki daya simpan yang lama dan bermanfaat bagi kesehatan. 

Proses pembuatan cuka dilakukan melalui 2 tahap fermentasi yaitu,  secara 

anaerob dengan Saccharomyces cerevisiae dan fermentasi aerob dengan bakteri 

Acetobacter aceti. Tujuan penelitian ini mengetahui kualitas cuka buah salak 

dengan penambahan konsentrasi Acetobacter aceti 5%, 10%, dan 15%. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu 

penambahan konsentrasi Acetobacter aceti yang berbeda yaitu 5 %, 10 %, dan 15 

%. Data hasil pengamatan dianalisa dengan menggunakan deskriptif kuantitatif 

dan deskriptif kualitatif. Parameter fisik yang diamati adalah tekstur, aroma, 

warna, dan pH. Parameter kimia yang diamati yaitu kadar total asam, total gula, 

dan total padatan terlarut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan 

Acetobacter aceti berpengaruh terhadap kadar asam asetat, total gula, dan 

padatan terlarut total. Kombinasi terbaik terdapat pada perlakuan V1 yaitu 

diperoleh hasil kadar asam asetat 3,83%, total gula 0,29%, dan total padatan 

terlarut  8,055%. 

 

Kata kunci : Buah Salak, Cuka buah, Acetobacter aceti. 
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ABSTRACT 

 

Vinegar fruits is one of processed fermentation of salacca. Fruit  vinegar 

has a long shelf life and health benefits. The process of making vinegar in two 

steps, in this anaerob fermentation with Saccharomyces cereviciae and aerob with 

bacteria Acetobacter aceti. The purpose of this result to know the quality of fruits 

vinegar with the addition of  5%, 10%, and 15% concentration  of Acetobacter 

aceti. the results used a complety randomized design (RAL) one factor, the 

addition of different concentrations of Acetobacter aceti is, 5%, 10%, and 15%. 

The data were analyzed by sing descriptive quantitative and qalitative. Physical 

parameters measured were the texture, aroma, color, and pH. Chemical 

parameters were observed that levels of total acetic acid, total sugars, and total 

dissolved solids. The result showed that the addition of Acetobacter aceti effect on 

the levels of acetic acid, total sugars, and total dissolved solids. The best 

combination is found in the treatment V1 obtained results asetic acid 3,83%, total 

sugars 0,29%, and total dissolved solids 8,055%. 

Keywords : Salacca, Fruit Vinegar, Acetobacter aceti. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

PENDAHULUAN 

Buah salak merupakan buah yang mudah mengalami kerusakan, maka 

perlu penanganan khusus untuk mempertahankan kualitas buah salak. Kendala 

dalam pemasaran buah salak adalah adanya rasa sepat (astringent) yang relatif 

cukup tinggi, kecuali salak varietas gula pasir. Rasa sepat inilah yang menjadi 

kendala pengembangan untuk bisa masuk pasar internasional (Yamada, 1994). 

Selain untuk dikonsumsi sebagai buah segar, buah salak dapat diolah menjadi 

berbagai variasi diantaranya yaitu, manisan salak, keripik salak, dan selai salak. 

Pembuatan produk fermentasi dari buah salak saat ini masih terbatas. Peluang 

bisnis pembuatan cuka buah baru dikembangkan di daerah Kediri terutama di 

Batu sebagai daerah penghasil apel (Subekti, 2005). Terbatasnya pembuatan cuka 

berbahan dasar buah menginspirasi peneliti untuk memanfaatkan peluang pasar 

dengan membuat cuka dari buah salak sehingga menciptakan inovasi baru.  

Ragam produk fermentasi sangat banyak dan bermacam-macam salah 

satunya yaitu cuka buah. Dalam melakukan aktivitasnya, mikroba sangat 

tergantung pada substrat. Substrat yang diperlukan biasanya berupa karbohidrat. 

Hasil analisis kimia menunjukkan bahwa buah salak mengandung air, yaitu 78% 

dan karbohidrat sebesar 20,90% (Rukmana, 1999). Berdasarkan kandungan 

karbohidrat tersebut, maka buah salak dapat digunakan oleh mikroorganisme 

sebagai substrat bagi pertumbuhan dan dapat digunakan sebagai bahan baku 

dalam pembuatan cuka buah (Santoso, 1995). 

Cuka buah merupakan cairan asam hasil fermentasi yang sudah banyak 

digunakan sejak zaman dahulu. Cuka buah dibuat melalui 2 tahapan fermentasi. 

Pertama fermentasi alkohol yaitu glukosa diubah menjadi alkohol oleh 

Saccharomyces cerevisiae secara anaerob. Kedua adalah fermentasi asam asetat 

oleh Acetobacter aceti yang mengoksidasi alkohol menjadi asam asetat secara 

aerob, kedua fermentasi tersebut biasanya dilakukan secara terpisah (Desrosier, 

2008). Dalam penelitian Kwartiningsih dan Nuning (2005) proses pembuatan 

cuka dilakukan melalui 2 tahap fermentasi yaitu,  secara anaerob dengan 

Saccharomyces cerevisiae dan fermentasi aerob dengan bakteri Acetobacter aceti. 

Dalam penelitian ini hasil terbaik diperoleh kadar asam asetat sebesar 4,107 



 

 

gr/100 ml, sehingga memenuhi komposisi asam asetat dalam vinegar pada 

umumnya yaitu minimal 4 gr/100 ml.  

METODE PENELITIAN 

Tempat dan Waktu 

Pembuatan produk cuka ini dilaksanakan di Laboratorium Biologi, 

sedangkan pengujian kadar asam asetat, total gula, dan total padatan terlarut di 

Laboratorium Pangan dan Gizi Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret. 

Alat dan Bahan 

Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Pisau, baskom, 

blender, timbangan, panci, kompor, kain saring, sendok, corong, gelas ukur, 

plastik, karet, penjepit, autoklaf, LAF, spektrofotometer labu ukur, termometer, 

kertas ukur pH, kertas label, waterbath, oven dan botol asam cuka. Bahan yang 

digunakan buah salak, Akuades, Gula pasir, Saccharomyces cerevisiae, 

Acetobacter aceti, NaOH, Indikator PP, Methanol, Kalium Dikromat (K2CrO7), 

AgNO3,  HCL, CH3COOH, KI, Na2S2O3 (Natrium Tiosulfat). 

Metode Penelitian 

Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu metode eksperimen 

dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1 faktor, yaitu 

penambahan konsentrasi Acetobacter aceti yang berbeda. Pelaksanaan penelitian 

ini diawali dengan pengupasan buah salak, pencucian, penghalusan, penyaringan, 

perebusan, fermentasi dengan Saccharomyces cerevisiae dan fermentasi 

Acetobacter aceti. Cuka Buah yang diperoleh kemudian diamati parameter 

fisiknya yaitu aroma, warna, dan pH. Pengujian Parameter kimia yaitu kadar asam 

asetat, total gula, dan total padatan terlarut.  

 

 

 

 

 

 

 



 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Parameter fisik 

Berdasarkan  pengujian parameter fisik cuka buah salak dengan 

penambahan konsentrasi Acetobacter aceti yang berbeda rerata dari tiga perlakuan 

diperoleh rerata aroma cuka buah salak dari tiga perlakuan yaitu V1 dengan 

penambahan Acetobacter aceti 5%, V2 penambahan Acetobacter aceti 10%, dan 

V3 penambahan Acetobacter aceti 15% beraroma sama yaitu masam khas cuka. 

Cuka buah salak menunjukkan perbedaan aroma dari fermentasi pertama dengan 

penambahan Saccharomyces cerevisiae cuka buah beraroma etanol atau alkohol, 

kemudian fermentasi kedua dengan penambahan Acetobacter aceti aroma cuka 

buah salak berubah aroma menjadi masam khas cuka. Menurut Afif (2012), 

Aroma masam pada asam asetat disebabkan adanya pelepasan ion (H
+
) selama 

proses fermentasi berlangsung. 

Warna cuka buah salak dari ketiga perlakuan menunjukkan hasil yang 

sama. Pada perlakuan V1 dengan penambahan Acetobacter aceti 5%, V2 

penambahan Acetobacter aceti 10%, dan V3 dengan penambahan Acetobacter 

aceti 15% cuka buah salak berwarna keabu-abuan keruh. Menurut Ibnu (2009), 

Semakin banyak konsentrasi Acetobacter aceti yang ditambahkan maka seamakin 

keruh warna cuka yang dihasilkan, dan semakin lama penyimpanan maka 

kecerahan warna cuka semakin menurun. Selain itu faktor lain yang 

mempengaruhi warna cuka yaitu adanya perubahan zat organik dengan bantuan 

mikroorganisme pada larutan cuka (Ni’maturrohmah, 2014). 

pH merupakan derajat keasaman yang menjadi indikator keasaman suatu 

produk. pH cuka buah dari tiga perlakuan menunjukkan nilai pH yang sama yaitu 

4. Menurut penelitian Toit dan Pretorius (2002),  pH optimal Acetobacter aceti 

berkisar antara 5,4 - 6,3 tetapi pada pH 3 - 4 bakteri asam asetat dan bakteri yang 

mengoksidasi sulfur masih dapat tumbuh baik. Menurut Azizah (2012), lama 

waktu fermentasi berpengaruh nyata terhadap pH tetapi tidak menunjukkan 

pengaruh terhadap kadar alkohol dan produksi gas. 

 

 



 

 

Parameter kimia 

a. Kadar asam asetat 

 

Gambar 1 Histogram Rerata Hasil Uji Kadar Asam Asetat Pada Cuka Buah Salak dengan 

Penambahan Konsentrasi Acetobacter aceti yang Berbeda 

Dari gambar 1 dapat dilihat bahwa rerata kadar asam asetat dari masing-

masing perlakuan diperoleh hasil V1 3,83%, V2 3,62%, dan V3 3,61%. Kadar 

asam asetat cuka buah salak tertinggi pada perlakuan V1 dengan penambahan 

Acetobacter aceti 5%, dan kadar asam asetet terendah pada perlakuan V3 atau 

dengan penambahan Acetobacter aceti 15%. Faktor yang mempengaruhi 

tingginya kadar asam asetat diduga karena Acetobacter aceti bereaksi secara 

optimal pada kondisi penambahan konsentrasi 5% dari jumlah bahan baku yang 

difermentasikan atau karena mikroorganisme menghasilkan enzim yang 

sebanding dengan jumlah substrat, sehingga laju pembentukan asam asetat tinggi.  

Rendahnya kadar asam asetat pada perlakuan V3 atau dengan penambahan 

konsentrasi Acetobacter aceti 15% diduga karena terjadinya kompetisi antara 

mikroorganisme dalam memanfaatkan nutrisi pada substrat. Faktor lain yang 

mempengaruhi rendahnya kadar asam asetat diduga karena aktivitas bakteri yang 

kurang optimal sehingga berpengaruh terhadap kadar asam asetat yang dihasilkan. 

Selain itu tinggi rendahnya kadar asam asetat pada cuka buah salak diduga karena 

adanya pengaruh suhu dan waktu fermentasi yang tidak didukung oleh mikroba 

yang berperan. Menurut Rachman (1989), produk akhir dari proses fermentasi 

diantaranya tegantung pada konsentrasi inokulum. Inokulum yang ditambahkan 

V1 V2 V3 

3,83% 

3,62% 3,61% 

V1 (5%) V2 (10%) V3 (15%) 



 

 

ke dalam sari buah yang difermentasi berkisar 3-10%. Jumlah total inokulum yang 

baik harus sebanding dengan jumlah substrat (Khoirul, 2004). 

Kadar asam asetat dipengaruhi oleh konsentrasi sukrosa awal. Pada 

penelitian ini peneliti menambahkan gula sebanyak 10%, tetapi pada penambahan 

gula ini belum dihitung dengan kandungan gula yang terdapat dalam buah salak 

yaitu 20,90% penambahan gula ini terlalu banyak dari jumlah umum yang biasa 

digunakan sehingga mempengaruhi tinggi rendahnya kadar alkohol. Penambahan 

gula yang berlebihan menyebabkan kadar alkohol yang terbentuk tidak 

maksimum sehingga akan mempengaruhi kadar asam asetat. Dalam penelitian 

cuka buah salak ini kadar asam asetat yang dihasilkan dari ketiga perlakuan 

kurang dari 4%. Hal ini didukung oleh penelitian Gunam et al (2009), menyatakan 

bahwa penambahan gula lebih dari 25% tidak dapat menghasilkan kadar alkohol 

wine salak yang tinggi karena aktivitas mikroba justru terhambat oleh jumlah gula 

yang tinggi dan kadar alkohol yang meningkat. Terbentuknya alkohol tidak saja 

dipengaruhi oleh adanya gula tetapi juga kondisi substrat seperti jenis substrat, 

pH, suhu, jumlah stater dan kondisi fermentasi. 

Menurut Lu et al (1999), semakin tinggi konsentrasi alkohol pada medium 

untuk fermentasi asam asetat maka jumlah asam asetat yang dihasilkan juga 

semakin tinggi. Pada pengujian kualitas cuka buah salak rerata kadar asam asetat 

dari tiga perlakuan yaitu V1 3,83%, V2 3,62%, dan V3 3,61%. Dari hasil 

penelitian ini hasil terbaik terdapat pada perlakuan dengan penambahan 

Acetobacter aceti 5% yaitu diperoleh kadar asam asetat sebesar 3,83%, tetapi hasil 

ini belum memenuhi syarat untuk cuka buah yaitu kandungan asam asetat 

minimumnya 4 g/100 ml atau 4%. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

b. Kadar Total Gula  

 

Gambar 2 Histogram Rerata Hasil Uji Kadar Total Gula Pada Cuka Buah Salak dengan 

Penambahan Konsentrasi Acetobacter aceti yang Berbeda. 

Dari gambar 2 dapat dilihat bahwa rerata kadar total gula tertinggi terdapat 

pada sampel V3 dengan penambahan Acetobacter aceti 15%, Sedangkan kadar 

total gula terendah terdapat pada perlakuan V1 dengan penambahan Acetobacter 

aceti 5%. Rendahnya kadar total gula diduga karena total gula yang berkurang 

selama waktu fermentasi disebabkan dirombaknya gula menjadi alkohol dan asam 

oleh mikroba di dalam cuka buah salak. Selain itu rendahnya total gula juga 

disebabkan karena gula lebih banyak digunakan oleh khamir pada fermentasi 

pertama sebagai sumber karbon, sehingga pada fermentasi asam asetat gula yang 

dihasilkan hanya sedikit untuk nutrisi bakteri. Banyak sedikitnya kadar asam 

asetat menentukan kandungan kadar total gula. Menurut Daulay (1992), pada 

fermentasi asam asetat, sumber karbon (glukosa) dioksidasi menjadi CO2 dan 

H2O. Menurut Zubaidah (2010), Kadar total gula cuka salak berbanding terbalik 

dengan kadar total asam cuka salak. Semakin tinggi total gula maka total asam 

akan semakin rendah dan sebaliknya semakin rendah total gula maka total asam 

cuka salak juga semakin tinggi. Pada pengujian kualitas cuka buah salak rerata 

total gula dari tiga perlakuan diperoleh hasil yaitu V1 0,29%, V2 0,325%, dan V3 

0,35%.  
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c. Total Padatan Terlarut  

 

Gambar 3 Histogram  Rerata Hasil Uji Kadar Total Padatan Terlarut Pada Cuka Buah Salak 

dengan Penambahan Konsentrasi Acetobacter aceti yang Berbeda 

Dari gambar 3 dapat dilihat bahwa total padatan terlarut tertinggi pada 

perlakuan V3 atau dengan penambahan Acetobacter aceti 15%, dan kadar total 

padatatan terlarut terendah terdapat pada perlakuan V1 dengan penambahan 

Acetobacter aceti 5%. Tinggi rendahnya kadar total padatan terlarut ini diduga 

disebabkan karena Acetobacter aceti tidak dapat merubah karbohidrat dan gula 

yang terkandung didalam cuka buah salak sehingga mempengaruhi kualitas total 

padatan terlarut pada cuka buah salak. Selain itu tingginya total padatan terlarut 

diduga disebabkan karena penambahan gula, semakin banyak penambahan gula 

maka akan berpengaruh terhadap nilai total padatan terlarut. 

Menurut Sintasari (2014), tingginya padatan terlarut disebabkan karena 

protein dan karbohidrat yang terkandung terurai menjadi senyawa sederhana yang 

terlarut dalam air. Selain itu asam-asam organik yang terlarut juga menjadi salah 

satu penyebab tingginya padatan terlarut. Rendahnya total padatan terlarut diduga 

karena selama proses fermentasi berlangsung, gula yang merupakan komponen 

padatan yang dominan dalam medium dimetabolisme oleh khamir menjadi 

alkohol dan CO2 kemudian dimanfaatkan oleh bakteri asam asetat sebagai sumber 

karbon sehingga total padatan terlarut menjadi rendah, hal ini diperkuat dengan 

pernyataan Sartika (2010), Penurunan total padatan terlarut selama penyimpanan 

disebabkan gula yang terkandung akan mengalami perubahan menjadi alkohol, 

V1 V2 V3 
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aldehida dan asam amino. Sisa-sisa asam organik, sukrosa maupun laktosa yang 

terlarut dalam air inilah yang akan terhitung sebagai total padatan terlarut 

(Sintasari,2014). 

 Menurut penelitian Reed and Nagodawi-thana (1991), bahwa selama 

proses fermentasi khamir dan bakteri berlangsung, terjadi penurunan total 

padatan. Semakin rendah kadar total padatan maka semakin baik dan semakin 

jernih cuka yang dihasilkan, sebaliknya semakin tinggi kadar total padatan maka 

cuka yang dihasilkan semakin keruh dan kurang baik. Pada pengujian kualitas 

cuka buah salak rerata total padatan tidak terlarut dari tiga perlakuan diperoleh 

hasil yaitu V1 8,05%, V2 8,34%, dan V3 8,84%. Dari hasil pengujian total 

padatan terlarut tertinggi terdapat pada perlakuan V3 yaitu diperoleh hasil 8,84%. 

 

 

Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian penambahan konsentrasi Acetobacter aceti  

yang berbeda (5%, 10%, dan 15%) berpengaruh terhadap kadar asam asetat, total 

gula, dan total padatan terlarut. Kombinasi terbaik terdapat pada perlakuan V1 

yaitu diperoleh hasil kadar asam asetat 3,83%, total gula 0,29%, dan total padatan 

terlarut  8,055%. 
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