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MOTTO 

 

Sesungguhnya bersama kesulitan pasti ada kemudahan  

 (QS. Al – Insyirah (94) : 7) 

 

Takut gagal bukan alasan untuk tidak mencoba sesuatu  

(Frederick Smith) 

 

Ketahuilah bahwa kemenangan bersama kesabaran, kelapangan bersama 

kesempitan dan kesulitan bersama kemudahan.  

(HR Tirmidzi) 

 

Sebaik-baiknya menjadi manusia adalah yang bermanfaat untuk orang disekitar 

kita 

(Diana Oktavinai) 
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PEMANFAATAN BUAH NANAS MADU SEBAGAI BAHAN DASAR 

VINEGAR DENGAN VARIASI KONSENTRASI STARTER DAN LAMA 

FERMENTASI 

 

Diana Oktavinai; Titik Suryani, M.Sc 
Program Studi Pendidikan Biologi 

 Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan  
Universitas Muhammadiyah Surakarta 

ABSTRAK 

Vinegar merupakan olahan fermentasi dari dasar buah yang mengandung gula 
dan dihasilkan dari perubahan alkohol menjadi asam asetat oleh bakteri 
Acetobacter sp. Nanas madu mengandung 1,79 g glukosa, 4,59 g sukrosa, dan 
3,71 g sukrosa dan alternatif bahan dasar pembuatan vinegar  buah. Tujuan 
dari penelitian untuk mengetahui kualitas vinegar buah nanas madu dengan 
variasi konsentrasi starter dan lama fermentasi ditinjau dari kadar asam asetat 
dan kulitas uji organoleptik. Penelitian menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) 2 faktor perlakuan yaitu faktor 1: konsentrasi starter (3 taraf = 
8%, 10%, 12%)  dan faktor 2: lama fermentasi (2 taraf: 7 hari dan 10 hari) 
dengan 2 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukan bahwa kadar asetat 
tertinggi pada perlakuan K3L2 (kombinasi starter 12% dan lama fermentasi 10 
hari) sebesar 3,43%. Sifat organoleptik vinegar buah nanas madu terbaik pada 
perlakuan K2L1 (kombinasi starter 10% dan lama fermentasi 7 hari) yaitu 
berwarna coklat bening, rasa asam, beraroma menyengat dan cukup disukai 
masyarakat sesuai dengan SNI 01-4371-1996.  

Kata kunci: Vinegar, Nanas Madu, Asam Asetat, Organoleptik  
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UTILIZATION OF HONEY PINEAPPLE FRUIT AS THE BASIC 

INGREDIENT OF VINEGAR WITH VARIATION 

CONCENTRATION STARTER AND OLD FERMENTATION 

 

Diana Oktaviani; Titik Suryani, M.Sc 
Biology Education Departement 

Faculty Of Teacher Training And Education 
Muhammadiyah University Of Surakarta 

ABSTRACT 

Vinegar is a fermented fermentation of fruit base containing sugar and is 
produced from the change of alcohol into acetic acid by the bacteria 
Acetobacter sp. Honey pineapple contains 1.79 g of glucose, 4.59 g sucrose, 
and 3.71 g sucrose and alternative ingredient to make a fruit vinegar. The aim 
of the research to know the quality of pineapple honey fruit vinegar with a 
variation of the concentration of starter and fermentation period is reviewed 
from the level of acetic acid and the assessment of Organoleptics test. 
Research using complete random design (RAL) 2 treatment factors are factor 
1: Starter concentration (3 levels = 8%, 10%, 12%) and factor 2: fermentation 
Length (2 levels: 7 days and 10 days) with 2 repeats. The results showed that 
the highest acetate levels in the treatment of K3L2 (combination starter 12% 
and duration of fermentation 10 days) amounted to 3.43%. The best of 
organoleptic of honey pineapple vinegar fruit at the treatment of K2L1 
(Combination starter 10% and length of fermentation 7 days) namely clear 
brown color, sour flavor, pungent and well-liked SOCIETY in accordance 
with SNI 01-4371-1996.. 
 
Key words: Vinegar, Honey Pineapple, Acetic acid, Organoleptic. 
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