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ABSTRAK 

PENGARUH WAKTU DAN SUHU FERMENTASI TERHADAP 

KARAKTERISTIK CUKA KULIT PISANG ULI (Musa x paradisiaca L. 

AAB) 

 

Oleh: 

Nahla Zahrani Aviciena 

NPM: 203020012 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

 

 

Cuka merupakan zat yang terbuat dari berbagai macam bahan yang 

mengandung karbohidrat melalui proses fermentasi alkohol yang disertai dengan 

proses fermentasi asam asetat. Tujuan dari penelitian ini untuk mendapatkan 

pengaruh waktu dan suhu fermentasi terhadap karakteristik cuka kulit pisang uli.  

 Penelitian ini terbagi menjadi dua yaitu penelitian pendahuluan meliputi 

analisis kadar gula total terhadap bahan baku kulit pisang setengah matang dan kulit 

pisang matang, analisis kadar alkohol hasil fermentasi 5, 10 dan 15 hari serta 

analisis Total plate count untuk Acetobacter aceti dan angka kapang khamir untuk 

Saccharomyces cerevisiae. Penelitian utama terdiri atas pembuatan cuka kulit 

pisang uli dan analisis. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah rancangan acak kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3 x 3 dengan 

ulangan sebanyak tiga kali yang dilanjutkan dengan uji Duncan. Variabel percobaan 

terdiri dari waktu (W) dengan variasi 5 hari, 10 hari, 15 hari, dan suhu (S) dengan 

variasi 25oC, 30oC, 35oC. Respon dalam penelitian ini meliputi respon fisik warna 

dengan chromameter, respon kimia meliputi kadar asam asetat, kadar alkohol dan 

derajat keasaman (pH), serta respon organoleptik terhadap warna, aroma dan rasa.  

 Hasil penelitian menunjukan bahwa waktu fermentasi berpengaruh terhadap 

warna (Notasi a*), kadar asam asetat, aroma, dan rasa cuka kulit pisang uli. Suhu 

fermentasi berpengaruh terhadap kadar asam asetat, derajat keasaman (pH), aroma 

dan rasa cuka kuit pisang uli. Interaksi waktu dan suhu fermentasi berpengaruh 

terhadap kadar asam asetat, aroma dan rasa cuka kulit pisang uli 

Kata kunci: Cuka, Kulit Pisang, Fermentasi, Waktu Fermentasi, Suhu Fermentasi, 

Asam asetat 
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ABSTRACT 

EFFECT OF TIME AND TEMPERATURE FERMENTATION ON THE 

CHARACTERISTICS OF ULI BANANA PEEL VINEGAR (Musa x 

paradisiaca L. AAB) 

 

By: 

Nahla Zahrani Aviciena 

NPM: 203020012 

(Department of Food Technology) 

 

 

Vinegar is a substance made from various materials containing 

carbohydrates through an alcohol fermentation process accompanied by an acetic 

acid fermentation process. The aim of this research was to determine the effect of 

fermentation time and temperature on the characteristics of Uli banana peel 

vinegar. 

This research is divided into two, namely preliminary research including 

analysis of total sugar content of half-ripe and ripe banana peel materials, analysis 

of alcohol level of fermentation results for 5, 10 and 15 days and analysis of total 

plate count for Acetobacter aceti bacteria and yeast mold numbers for 

Saccharomyces cerevisiae. The main research consisted of making Uli banana peel 

vinegar and analysis. The experimental design used in this research was a 

randomized block design with a 3 x 3 factorial pattern with three replications 

followed by the Duncan test. The experimental variables consisted of time (W) with 

variations of 5 days, 10 days, 15 days, and temperature (S) with variations of 25oC, 

30oC, 35oC. The responses in this research include physical responses color with a 

chromameter, chemical responses including acetic acid level, alcohol level and 

potential of hydrogen (pH), as well as organoleptic responses color, aroma and 

taste. 

The research results showed that fermentation time affected the color (a* 

value), acetic acid level, aroma and taste of Uli banana peel vinegar. The 

fermentation temperature affects the acetic acid content, potential of hydrogen 

(pH), aroma and taste of Uli banana peel vinegar. The interaction of fermentation 

time and temperature affects the acetic acid level, aroma and taste of Uli banana 

peel vinegar 

Keywords: Vinegar, Banana Peel, Fermentation, Fermentation Time, 

Fermentation Temperature, Acetic Acid  
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I. PENDAHULUAN 

 Bab ini menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.  

1.1. Latar Belakang 

 Produk fermentasi saat ini terdapat berbagai macam variansi, masyarakat 

saat ini sudah banyak yang tertarik mengkonsumsi produk fermentasi karena 

memiliki banyak manfaat bagi tubuh dan kesehatan. (Hu et al., 2021). Selain 

meningkatkan kekebalan tubuh mengkonsumsi produk fermentasi juga memiliki 

dampak baik bagi tubuh seperti anti obesitas, mengurangi kolesterol, 

mengoptimalkan insulin, meningkatkan imunitas dengan mengurangi inflamasi, 

dan memiliki aktivitas antimikroba yang baik terhadap bakteri patogen (Green et 

al., 2020). Produk fermentasi mengandung probiotik yang bermanfaat bagi 

kesehatan terutama untuk saluran pencernaan dan sistem imun (Yahfoufi et al., 

2018).   

Cuka dapat meningkatkan metabolisme, mengendalikan kadar glukosa 

darah, mengolah berat badan serta memiliki manfaat seperti sifat antikanker, 

antibakteri, antioksidan dan antiinfeksi (Perumpuli, 2022). Cuka merupakan zat 

yang terbuat dari berbagai macam bahan yang mengandung karbohidrat melalui 

proses fermentasi alkohol yang disertai dengan proses fermentasi asam asetat. Cuka 

mengandung zat warna, cita rasa, serta substansi yang terekstrak, asam-asam dan 
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garam-garam organik yang berbeda tergantung dari bahan dasarnya (Desrosier, 

1988).  

Produk fermentasi yang umumnya dikenal oleh masyarakat yaitu yogurt, 

kefir, kimchi, kombucha, dan cuka atau vinegar. Cuka atau vinegar adalah produk 

cair yang mengandung asam asetat, yang diperoleh melalui proses fermentasi 

bahan-bahan yang mengandung karbohidrat atau alkohol dengan karakteristik dasar 

yaitu bau, rasa dan warna khas normal dengan total asam tidak kurang dari 4 g/100 

ml. (BPOM, 2019). Menurut Badan Pusat Statistik (2024), kebutuhan cuka atau 

vinegar di Indonesia pada 2019 sampai 2023 yaitu sebesar 136.304,13 ton (2029), 

122.905,93 ton (2020), 177.124,23 ton (2021), 180.061,4 ton (2022) dan 

167.531,41 (2023).  

Cuka biasa dikenal dengan istilah yakni asam asetat karena cuka 

mengandung asam asetat dan air yang merupakan senyawa kimia yang dihasilkan 

dari proses fermentasi etanol oleh bakteri asam asetat. Bahan-bahan yang dapat 

diolah menjadi cuka seperti apel, nanas, kelapa, pisang serta kulit dari pisang 

(Wandini, 2022).  

Buah pisang banyak disukai oleh masyarakat Indonesia dari berbagai 

kalangan, karena mudah didapatkan dan harganya yang terjangkau, berdasarkan 

data Food and Agriculture Organization (FAO) terdapat 10 (sepuluh) negara 

produsen pisang dunia pada tahun 2009-2013 dengan total share sebesar 74,24%. 

Indonesia berada di posisi keenam sebagai produsen pisang di dunia dengan 
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kontribusi 5,67% dari total produksi pisang dunia. Berdasarkan data Badan Pusat 

Statistik, produksi pisang di Indonesia mencapai 9,60 juta ton pada tahun 2022.  

Kulit pisang merupakan limbah yang cukup berpengaruh bagi pencemaran 

lingkungan karena buah pisang sangat digemari masyarakat dan buah pisang dapat 

dijadikan berbagai macam makanan maupun minuman. Menurut Safitrah (2017) 

kandungan karbohidrat pada kulit pisang kepok mengkal segar sebesar 13,46%, 

Menurut Maitimu (2020) kandungan karbohidrat kulit pisang ambon rata-rata 

sebesar 4,11%. Menurut Munadjim (1998), kandungan karbohidrat kulit pisang 

ambon sebesar 18,50% per 100 gram kulit pisang ambon. Kulit pisang adalah 

buangan (limbah kulit pisang) yang cukup banyak jumlahnya yaitu kira-kira 

sepertiga dari buah pisang yang belum dikupas. Kulit pisang dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan baku pembuatan cuka atau vinegar. 

Prinsip pembuatan cuka yaitu fermentasi alkohol dan fermentasi asam 

asetat. Proses fermentasi alkohol melibatkan aktivitas Saccharomyces cereviceae 

yang mengubah gula-gula sederhana menjadi alkohol dalam kondisi anaerob 

fakultatif pada pH 3,5-6,0 dengan suhu tumbuh yang efisien 28oC-35oC (Rijal dkk, 

2019). Proses fermentasi asam asetat melibatkan aktivitas bakteri Acetobacter aceti 

yang mengubah alkohol dengan kadar tertentu menjadi asam asetat dalam kondisi 

aerob, pada suhu 15oC-34oC dengan pH 3-4 (Awidyanata, 2019).  

Berdasarkan uraian di atas maka dilakukan penelitian dengan judul 

“Pengaruh Waktu dan Suhu FermentasiTerhadap Karakteristik Cuka Kulit Pisang   

Uli”. 
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1.2. Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan latar belakang penelitian di atas, maka dapat diidentifikasi 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh waktu fermentasi terhadap karakteristik cuka kulit 

pisang uli 

2. Bagaimana pengaruh suhu fermentasi terhadap karakteristik cuka kulit 

pisang uli 

3. Bagaimana pengaruh interaksi waktu dan suhu fermentasi terhadap 

karakteristik cuka kulit pisang uli 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

 Maksud penelitian ini untuk mengetahui pengaruh waktu dan suhu 

fermentasi terhadap karakteristik cuka kulit pisang uli.  

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan pengaruh waktu dan 

suhu dalam pembuatan cuka kulit pisang uli.  

1.4. Manfaat Penelitian 

1. Diversifikasi pangan khusus limbah kulit pisang uli menjadi cuka. 

2. Memberikan wawasan dalam perkembangan pembuatan cuka. 

3. Menambah informasi mengenai alternatif bahan baku dalam pembuatan 

cuka.  

1.5. Kerangka Pemikiran 

 Cuka atau vinegar adalah produk cair yang mengandung asam asetat, yang 

diperoleh melalui proses fermentasi bahan yang mengandung karbohidrat atau 

alkohol dengan karakteristik dasar yaitu bau, rasa dan warna khas normal dengan 
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total asam tidak kurang dari 4 g/100 ml. (BPOM, 2019). Cuka dapat dibuat dari 

bahan apapun mengandung gula, berbagai jenis buah-buahan, dan sayuran, dapat 

digunakan sebagai bahan utama pembuatan cuka (Syarifuddin, 2023).   

 Fermentasi cuka dipengaruhi oleh berbagai faktor seperti penambahan gula, 

jenis ragi, lama fermentasi dan suhu. Gula merupakan substrat untuk proses 

fermentasi alkohol menggunakan Saccharomyces cerevisiae (Rohma, 2019). 

Fermentasi yang terlalu pendek dapat menghasilkan produk yang sedikit, sementara 

fermentasi yang terlalu lama dapat mengubah asam asetat menjadi karbon dioksida 

dan air.  

Pembuatan cuka kulit pisang menggunakan konsentrasi Acetobacter aceti 

0%, 10%, 20%, 30%, dan 40%, menunjukkan bahwa penambahan Acetobacter 

aceti 10% menghasilkan asam asetat 6%, dengan kualitas warna, rasa, dan aroma 

yang diterima. Pembuatan cuka kulit pisang ambon menunjukkan bahwa starter 

10% dan fermentasi 10 hari menghasilkan kadar asam asetat tertinggi (3,71%) pada 

cuka kulit pisang ambon. (Armi, 2023 dan Herawati, 2020). 

 Vinegar pisang klutuk dengan perlakuan konsentrasi Acetobacter aceti 

5%,10% dan 15% dengan lama fermentasi 0, 3, 6, 9 dan 12 hari. Lama fermentasi 

dan konsentrasi starter Acetobacter aceti berpengaruh terhadap kadar asam asetat 

dan kadar alkohol vinegar pisang klutuk. Konsentrasi Acetobacter aceti 10% 

dengan lama fermentasi 12 hari memiliki kadar asam asetat 4,15% dan kadar 

alkohol 1,88% (Rahmawati, 2019).  
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 Hasil penelitian Nurhasanah dan Octarya (2018), cuka kulit pisang uli 

dengan penambahan air ampas tebu yang difermentasi dengan variasi waktu 1,2,3 

dan 4 hari. Hari ke-3 merupakan waktu produksi alkohol paling tinggi yaitu sebesar 

2,5% sedangkan hari ke-1, 2 dan 4 sebesar 1%.  

 Ni’maturrohmah (2014) menemukan bahwa penambahan Acetobacter aceti 

10% menghasilkan asam asetat tertinggi, sedangkan penambahan 5% menghasilkan 

yang terendah pada cuka organik kulit pisang kepok. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

 Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas maka dapat 

diambil hipotesis, yaitu: 

1. Diduga bahwa waktu fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik cuka 

kulit pisang uli 

2. Diduga bahwa suhu fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik cuka 

kulit pisang uli 

3. Diduga bahwa interaksi waktu dan suhu fermentasi berpengaruh terhadap 

karakteristik cuka kulit pisang uli  

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Tempat Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan Jalan Dr. Setiabudi No. 193 Bandung dengan waktu 

penelitian mulai mei sampai juli 2024.   
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