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SUMMARY 

RISKI AMELIA. Antioxidant Activity of Nipah Sap Vinegar (Nypa fruticans) with 

Different Concentrations of Saccharomyces cerevisiae Yeast. (Supervised by 

INDAH WIDIASTUTI). 

 

This study aims to determine the effect of different concentrations of 

Saccharomyces cerevisiae yeast on the antioxidant activity of nipah sap vinegar. 

This research was conducted in laboratory experiment using Completely 

Randomized Design (RAL) and the data obtained were analyzed using ANOVA and 

Honest Real Differences (BNJ) further test. The preparation of nipah sap vinegar 

consists of 4 treatments with different concentrations of Saccharomyces cerevisiae 

yeast consisting of 0% (control), 0,1 %, 0,2 %, and 0,3 %. Yeast was given at the 

beginning of alcoholic fermentation by mixing nipah sap, then fermented for 2 

weeks and continued with acetic acid fermentation for 3 weeks. Parameters 

observed consisted of: total phenolic content, total flavonoid content, and 

antioxidant activity. The results showed that different concentrations of 

Saccharomyces cerevisiae yeast significantly affected the total phenolic content, 

total flavonoid content, and antioxidant activity of nipah sap vinegar. The addition 

of Saccharomyces cerevisiae yeast with different concentrations resulted in total 

phenolic content of 95,3444 µgGAE/mL sample – 120,7722 µgGAE/mL sample, 

total flavonoid content of 37,2120 µgQE/mL sample – 93,4680 µgQE/mL sample 

and antioxidant activity of 712,5076 ppm - 1230,3381 ppm. Nipah sap vinegar with 

natural fermentation was determined as the best treatment based on the results of 

total flavonoid content and antioxidant activity. 
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RINGKASAN 

RISKI AMELIA. Aktivitas Antioksidan Cuka Nira Nipah (Nypa fruticans) dengan 

Perbedaan Konsentrasi Ragi Saccharomyces cerevisiae (Dibimbing oleh INDAH 

WIDIASTUTI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi ragi 

Saccharomyces cerevisiae terhadap aktivitas antioksidan cuka nira nipah (Nypa 

fruticans). Penelitian ini dilaksanakan secara eksperimental laboratorium 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan ANOVA dan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ). Pembuatan cuka nira 

nipah terdiri dari 4 perlakuan dengan perbedaan konsentrasi ragi Saccharomyces 

cerevisiae terdiri dari 0 % (kontrol), 0,1 %, 0,2 %, dan 0,3 %. Pemberian ragi 

diberikan pada awal fermentasi alkohol dengan cara dicampur nira nipah, lalu 

difermentasi selama 2 minggu dan dilanjutkan dengan fermentasi asam asetat 

selama 3 minggu. Parameter yang diamati terdiri atas: kadar total fenolik, kadar 

total flavonoid, dan aktivitas antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perbedaan konsentrasi ragi Saccharomyces cerevisiae berpengaruh nyata terhadap 

kadar total fenolik, kadar total flavonoid, dan aktivitas antioksidan cuka nira nipah. 

Penambahan ragi Saccharomyces cerevisiae dengan konsentrasi yang berbeda 

menghasilkan kadar total fenolik 95,3444 µgGAE/mL sampel - 120,7722 

µgGAE/mL sampel, kadar total flavonoid 37,2120 µgQE/mL sampel - 93,4680 

µgQE/mL sampel dan aktivitas antioksidan 712,5076 ppm - 1230,3381 ppm. Cuka 

nira nipah dengan fermentasi alami ditetapkan sebagai perlakuan terbaik 

berdasarkan hasil kadar total flavonoid dan aktivitas antioksidan. 

 

Kata kunci: nira nipah, cuka, ragi, antioksidan, fenolik, flavonoid 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Nipah (Nypa fruticans Wurmb) merupakan tanaman yang tergolong kedalam 

famili Arecaceae (palem) dan terdapat pada habitat rawa payau atau daerah pasang 

surut yang berlokasikan di pinggir pantai. Tanaman nipah adalah komponen utama 

dari hutan mangrove, dengan jumlah sebesar 30 % dari keseluruhan area hutan 

mangrove (Khairunnisa et al., 2020). Di Indonesia, penyebaran nipah meliputi 

Pulau Kalimantan, Jawa, Sumatera, Maluku, Sulawesi, dan Pulau Papua (Irawan et 

al., 2015). Potensi tanaman nipah cukup signifikan, mengingat hampir seluruh 

bagian tumbuhan ini dapat dimanfaatkan. Beberapa aplikasi nipah yang telah 

dilaksanakan meliputi produksi gula pasir, garam, makanan ringan, dan tepung dari 

buah nipah (Subiandono et al., 2016). Bagian tanaman nipah yang umumnya 

dimanfaatkan masyarakat adalah daun dan niranya. 

Nira adalah cairan dengan rasa manis yang diperoleh dari tandan buah muda 

dan merupakan salah satu produk utama dari tanaman Nipah. Proses pengambilan 

nira dapat dilakukan melalui penyadapan pada tandan bunga atau buah tanaman 

nipah. Nira nipah memiliki rasa manis yang disebabkan oleh tingginya kandungan 

gula (Iswari, 2020). Kandungan gula dalam nira nipah hasil penyadapan tercatat 

sebesar 112,0 g/L, yang terdiri dari glukosa sebesar 38,4 g/L dan fruktosa sebesar 

73,6 g/L (Lempang, 2013). 

Nira tersebut kaya akan gula dan umumnya dimanfaatkan dalam pembuatan 

manisan, minuman, alkohol, serta cuka (Javier dan Scott, 2013). Nira nipah juga 

merupakan tempat yang subur bagi mikroorganisme seperti bakteri dan sel ragi, 

sehingga nira nipah mudah mengalami fermentasi secara alami menjadi alkohol dan 

asam asetat (Gusti, 2010). Asam asetat adalah bahan utama dalam produkcuka, 

yang dapat diperoleh melalui proses sintesis maupun secara alami. Asam asetat 

dapat diproduksi secara alami oleh bakteri asam asetat yang bersumber dari bahan 

mentah yang terdapat kandungan gula gula, seperti nira aren, nira kelapa, nira tebu, 

serta berbagai buah-buahan. Beberapa spesies bakteri, seperti genus Acetobacter 

dan spesies Clostridium acetobutylicum, turut berperan dalam proses tersebut. 
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Organisme ini biasa ditemukan dalam makanan, air, dan tanah, sehingga asam asetat 

dapat terbentuk secara alami akibat proses pembusukan bahan pangan. Proses 

tradisional pembuatan cuka melalui fermentasi nira umumnya dilakukan dengan 

dua langkah, di mana alkohol pertama-tama difermentasi menggunakan ragi, 

kemudian dikonversi menjadi asam asetat oleh bakteri aerob (Nguyen et al., 2016). 

Cuka sering digunakan dalam berbagai masakan dan dikaitkan dengan berbagai 

manfaat kesehatan serta terapeutik, termasuk efek antioksidan (Chatatikun dan 

Kwanhian, 2020). Menurut Thanikan (2018), manfaat antioksidan yang terdapat 

pada cuka kemungkinan disebabkan oleh keberadaan sejumlah zat bioaktif, seperti 

asam organik, enzim, asam amino, vitamin, serta asam fenolik. 

Fermentasi yang melibatkan ragi, jamur, dan bakteri dapat meningkatkan cita 

rasa makanan, berkat kandungan asam asetat yang dihasilkan, serta dapat 

meningkatkan kadar antioksidan, memberikan efek positif bagi kesehatan tubuh. 

Proses fermentasi juga membebaskan sebagian besar senyawa bioaktif yang larut 

dalam air seperti cuka (Damayanti, 2017). 

Antioksidan merupakan senyawa yang memiliki kemampuan untuk 

menghambat oksidasi pada molekul lain. Manusia tidak memiliki sistem pertahanan 

antioksidan yang mencukupi, sehingga dibutuhkan asupan antioksidan eksogen 

untuk melawan radikal bebas yang berlebihan. Efek samping dari penggunaan 

antioksidan sintetik yang bersifat karsinogenik dapat menyebabkan perkembangan 

sel kanker, sehingga antioksidan alami dapat digunakan sebagai alternatif yang 

lebih aman (Kumar et al., 2008). Selain itu, antioksidan alami dapat memberikan 

perlindungan terhadap kerusakan akibat reaktif oksigen tanpa membawa efek 

samping berbahaya, membantu mencegah penyakit degeneratif, serta menghambat 

peroksidasi lipid (Ganesan et al., 2008). 

Berdasarkan penelitian Adawiah et al. (2016), karakteristik antioksidan dalam 

suatu zat diperoleh dari adanya senyawa fenolik, flavonoid, dan vitamin C. Jika 

konsentrasi bioaktif fenolik, flavonoid, dan vitamin C meningkat, maka keefektifan 

penghambatan oksidasi juga akan turut meningkat. Senyawa-senyawa ini berperan 

aktif dalam melawan radikal bebas. Menurut Astuti (2011), Karakteristik 

antioksidan yang dimiliki oleh senyawa bioaktif fenolik, flavonoid, dan vitamin C 

disebabkan oleh sifat-sifat kimianya, yang mana dari ketiga senyawa ini berperan 
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sebagai penyedia elektron, penyumbang atom hidrogen, dan agen pengikat logam, 

serta memiliki aktivitas biologis yang penting Hal ini berkontribusi dalam menjaga 

keseimbangan sistem metabolisme tubuh. Berdasarkan penelitian yang dilakukan 

oleh Pradnyanita (2024), kandungan asam asetat juga berpengaruh terhadap 

aktivitas antioksidan.  

Pada penelitian oleh Beh et al. (2016) menunjukkan bahwa cuka nira nipah 

yang difermentasi secara alami (tanpa penambahan ragi) dapat memperbaiki 

kerusakan hati akibat paracetamol setelah 14 hari mengkonsumsi cuka secara terus-

menerus. Hal ini disebabkan oleh kandungan senyawa polifenol, contohnya 

termasuk asam protocatechuic dan asam galat, yang memiliki peran sebagai 

penghambat radikal bebas dan anti-inflamasi bagi tubuh. 

Berdasarkan penelitian Haerani et al. (2023) melaporkan bahwa cuka aren 

dalam memberikan perbaikan perbaikan atau regenerasi histopatologi pankreas 

pada mencit diabetes, yang berkaitan dengan keberadaan senyawa golongan 

antioksidan, yaitu senyawa fenol yang terkandung dalam cuka aren.  

Berdasarkan Penelitian Hardoko et al. (2019) mengenai cuka buah mangrove 

pedada (Sonneratia alba) menunjukkan bahwa penggunaan gula menyebabkan 

peningkatan total fenol dan penurunan nilai IC50 sehingga didapatkan semakin besar 

konsentrasi gula yang terkandung dalam bahan baku, semakin rendah nilai IC50 

cuka yang dihasilkan, yang menandakan peningkatan aktivitas antioksidan; cuka 

buah mangrove pedada memiliki nilai IC50 sebesar 25,63 ppm. Menurut Dewi et al. 

(2014) bahwa peningkatan aktivitas antioksidan ditandai dengan penurunan nilai 

IC50 yang dipengaruhi oleh keberadaan senyawa fenolik dan asam organik dalam 

produk.  

Selain itu, penelitian Zubaidah dan Veronica (2014) mendapatkan hasil analisis 

aktivitas antioksidan dari cuka anggur bali (Vitis vinifera) dengan berbagai 

perbandingan antara buah dan air serta perlakuan pada buah utuh maupun buah 

yang telah dikupas, yang menghasilkan rerata nilai sekitar 25,05 ppm. Aktivitas 

antioksidan ini berasal dari kandungan senyawa flavonoid, polifenol, dan vitamin 

C yang terdapat pada buah anggur, sehingga dapat menjadikannya sebagai pangan 

fungsional.
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Dalam penelitian lainnya, Zubaidah et al. (2015) bahwa aktivitas antioksidan 

yang dihasilkan dari cuka salak yang berasal dari berbagai jenis salak menunjukkan 

angka IC50 sebesar 28,53 ppm. Ini diduga dipengaruhi oleh kandungan fenol yang 

tinggi yang terdapat pada buah salak, sehingga menyumbang pada aktivitas 

antioksidannya yang tinggi atau sangat kuat. 

 

1.2. Rumusan Masalah 

   Adapun rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Apakah cuka nira nipah memiliki kandungan senyawa fenolik, flavonoid, dan 

aktivitas antioksidan? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan ragi Saccharomyces cerevisiae pada cuka 

nira nipah dengan konsentrasi yang berbeda terhadap kadar total fenolik, kadar 

total flavonoid, dan aktivitas antioksidan? 

3. Manakah perlakuan terbaik yang menghasilkan kadar fenolik, kadar flavonoid, 

dan aktivitas antioksidan tertinggi pada cuka nira nipah? 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi 

ragi pada cuka nira nipah terhadap kadar fenolik, kadar flavonoid, dan aktivitas 

antioksidan. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Dapat mengetahui kadar total fenolik, kadar total flavonoid, dan aktivitas 

antioksidan dari cuka nira nipah (Nypa fruticans) yang dibuat dengan 

menggunakan konsentrasi ragi yang berbeda-beda. 

2. Dapat memberikan informasi kepada masyarakat terkait manfaat cuka nira 

nipah terutama pada kesehatan dengan potensi sebagai pangan fungsional. 

3. Dapat mengetahui perlakuan terbaik yang menghasilkan kadar fenolik, kadar 

flavonoid, dan aktivitas antioksidan tertinggi.
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1.5. Hipotesis Penelitian 

H0: Penambahan ragi Saccharomyces cerevisiae dengan konsentrasi yang berbeda 

tidak berpengaruh terhadap kadar total fenolik, kadar total flavonoid, dan aktivitas 

antioksidan cuka nira nipah. 

H1: Penambahan ragi Saccharomyces cerevisiae dengan konsentrasi yang berbeda 

berpengaruh terhadap kadar total fenolik, kadar total flavonoid, dan aktivitas 

antioksidan cuka nira nipah. 
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