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 SUMMARY  

DEA EFRIYANTI NINGSIH, Different Concentration Effect of Saccharomyches 
cerevisiae Yeast On The Vinegar Quality, (Supervised by INDAH WIDIASTUTI 
and GAMA DIAN NUGROHO) 
 

Nipah is a mangrove forest product which entire parts can be utilized. Nipah 
sap is a sweet, high-sugar liquid obtained from tapping nipah fruit bunches, which 
has the potential to be used as a raw material for vinegar production. Nipah vinegar 
is produced through the fermentation process of nipah sap (Nypa fruticans). 
Fundamentally, vinegar fermentation occurs continuously between alcohol and 
acetate. The vinegar fermentation process can be enhanced by adding 
Saccharomyces cerevisiae yeast as a starter. This research aimed to determine the 
influence of different concentrations of Saccharomyces cerevisiae yeast and 
identify the best treatment on the quality of nipah vinegar. The study was conducted 
as a laboratory experimental research using a Completely Randomized Design 
(CRD) with four levels of yeast addition treatment: A0: 0%, A1: 0,1%, A2: 0,2%, 
and A3: 0,3%, with three replications. The observed parameters included chemical 
property analysis (total sugar, dissolved solids, pH, and total acid) and duo-trio 
sensory analysis (aroma and clarity). Research results showed that the best 
treatment in nipah vinegar fermentation is A0 (spontaneous alcohol fermentation) 
with total acid 16,79%. While the best treatment for adding Saccharomyces 
cerevisiae yeast was treatment A1 (0,1% S. cerevisiae) with total acid 7,41%. The 
study revealed a significant effect on total acid content and no significant impact 
on total sugar, dissolved solids, and pH. The duo-trio sensory test showed a 
significant influence on aroma and clarity. The research concluded that nipah 
vinegar met the total acid standard specified to SNI 01-4371-1996. Treatment A0 
produced the best vinegar with the highest aroma and A1 produced the best vinegar 
with the highest clarity, based on the duo-trio sensory test.  
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RINGKASAN 

DEA EFRIYANTI NINGSIH, Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Khamir 
Saccharomyches cerevisiae Pada Fermentasi Cuka Nira Nipah (Nypa fruticans) 
Terhadap Mutu Cuka Yang Dihasilkan, (Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI 
dan GAMA DIAN NUGROHO) 
 

Nipah merupakan produk hasil hutan mangrove yang seluruh bagiannya dapat 
dimanfaatkan, nira nipah adalah cairan manis tinggi gula yang didapatkan dari hasil 
penyadapan tandan buah nipah yang berpotensi menjadi bahan baku pembuatan 
cuka. Cuka nira nipah merupakan cuka yang dihasilkan dari proses fermentasi nira 
nipah (Nypa fruticans). Pada prinsipnya fermentasi pada pembuatan cuka terjadi 
secara berkesinambungan antara alkohol dan asetat. Proses fermentasi cuka dapat 
ditambahkan dengan starter berupa khamir Saccharomyces cerevisiae. Penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan perlakuan dan perlakuan 
terbaik dari konsentrasi khamir Saccharomyces cerevisiae terhadap mutu cuka nira 
nipah yang dihasilkan, penelitian ini dilaksanakan secara eksperimental 
laboratorium menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 taraf 
perlakuan penambahan khamir yaitu (A0: 0%, A1: 0,1%, A2: 0,2 %, A3: 0,3%) dan 
3 kali pengulangan. Parameter yang diamati antara lain analisis sifat kimia (total 
gula, padatan terlarut, pH, dan total asam) dan sensoris duo trio (aroma dan 
kejernihan). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik dalam 
fermentasi cuka nipah adalah A0 yaitu fermentasi alkohol secara spontan dengan 
total asam 16,79%, sedangkan perlakuan terbaik dengan penambahan khamir 
Saccharomyces cerevisiae adalah perlakuan A1 (0,1% S. cerevisiae) dengan total 
asam 7,41%. Hasil penelitian ini memberikan pengaruh nyata terhadap total asam 
dan tidak berpengaruh nyata terhadap total gula, padatan terlarut, dan pH. Hasil 
pengujian sensoris duo trio berpengaruh signifikan terhadap aroma dan kejernihan. 
Dari penelitian ini diperoleh hasil bahwa cuka nira nipah telah memenuhi standar 
total asam berdasarkan SNI 01-4371-1996. Perlakuan A0 merupakan cuka dengan 
aroma terbaik dan A1 merupakan cuka dengan kejernihan paling baik berdasarkan 
penilaian panelis pada uji sensoris duo trio. 

 

Kata kunci : Cuka, fermentasi, nira nipah, Saccharomyces cerevisiae 
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BAB 1                                                                         

PENDAHULUAN 
 

1.1. Latar Belakang 

Nipah (Nypa fruticans) merupakan tumbuhan yang termasuk palma yang 

menjadi salah satu famili Aracaceae dan dapat menghasilkan nira. Tumbuhan ini 

banyak berada di perairan pasang surut air laut, payau, atau disekitar rawa. Nipah 

dapat tumbuh secara alami, belum dibudidayakan secara intensif oleh masyarakat 

(Iswari, 2023). Nipah merupakan produk hasil hutan mangrove yang seluruh 

bagiannya dapat dimanfaatkan, sebagian masyarakat memanfaatkan daunnya dalam 

kebutuhan rumah tangga dan buahnya dapat dimakan begitu saja ataupun diolah. 

Sedangkan nira nya dapat dimanfaatkan menjadi pemanis alami seperti gula sirup, 

gula semut, dan gula merah (Aryanto et al., 2016).  

Nira adalah cairan manis yang didapatkan dari hasil penyadapan tandan buah 

nipah, dari hasil penyadapan nira yang segar mempunyai rasa manis, harum, dan 

tidak berwarna. Nira nipah baru bisa disadap ketika tanaman tersebut telah berumur 

lebih dari 5 tahun atau sudah memiliki buah (Manjilala, 2007). Proses penyadapan 

meliputi pemilihan tandan kemudian dilakukan proses pemukulan tandan dan 

pengurutan tandan di seluruh bagiannya di waktu-waktu tertentu tergantung 

keadaan pada saat proses penyadapan (Hadi et al., 2014). 

Berdasarkan hasil penelitian Heriyanto (2011) didapatkan bahwa kandungan 

zat gizi nira nipah cukup tinggi pada beberapa parameter yaitu protein 5,95 %, 

karbohidrat 89,61 %, dan kalsium 44,58 mg/kg. Nira nipah memiliki kandungan air 

pada nira yang segar sebesar 80-85 %, gula reduksi 0,2-0,5 %, abu 0,3-0,7% , dan 

sukrosa 13-15 %, (Irmawati, 2015). Menurut Lempang (2013) setelah proses 

penyadapan yang baru dilakukan akan menghasilkan kadar gula sebesar 112 g/l 

yang terdiri dari 38,4 g/l glukosa dan 73,6 g/l fruktosa.  

Tingginya kadar karbohidrat dan gula yang ada pada nira nipah memiliki 

potensi untuk dijadikan bahan baku pembuatan cuka. Berdasarkan penelitian Yeni 

et al. (2011) nira nipah berpotensi menjadi sumber bakteri asam asetat yang tingkat 

keasamannya memiliki kesamaan dengan cuka komersial yaitu pada pH 2-3. 
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Cuka terdiri dari dua produk yaitu cuka alami dan cuka glasial. Cuka glasial 

atau yang umum dikenal dikomersilkan sebagai cuka makan adalah cuka yang 

diproduksi dari proses sintesis kimia melalui karbonilasi metanol (Kemenkes RI, 

2016). Cuka alami merupakan produk fermentasi dari bahan yang mengandung gula 

yang kemudian diproses pada fermentasi alkohol dan fermentasi asetat yang 

membutuhkan mikroorganisme seperti Saccharomyces cerevisiae dan Acetobacter 

acetii (Aridona et al., 2015). Cuka alami yang terbuat dari bahan-bahan alami 

merupakan cairan yang mengandung banyak komponen fungsional seperti asam 

organik dan senyawa-senyawa fenolik (Senghoi et al., 2021). Namun perlu 

dilakukan penambahan khamir Saccharomyces cerevisiae yang sesuai untuk 

menghasilkan mutu cuka yang baik dengan keasaman yang sesuai (Nadhifa, 2021).  

Cuka nira nipah merupakan cuka yang dihasilkan dari proses fermentasi nira 

nipah. Pada prinsipnya tahapan fermentasi pembuatan produk cuka terjadi secara 

berkesinambungan antara alkohol dan asetat (Yeni et al., 2011). Proses fermentasi 

cuka dapat ditambahkan dengan starter berupa khamir Saccharomyces cerevisiae. 

Fermentasi alkohol secara anaerob melibatkan enzim invertase yang dihasilkan oleh 

Saccharomyces cerevisiae yang mengkonversi gula dan turunannya yang ada pada 

bahan baku menjadi alkohol (Hartina, 2014). Kemudian dilanjutkan dengan 

fermentasi asetat secara aerob yang melibatkan indukan cuka Acetobacter acetii 

yang mengubah alkohol menjadi asam asetat (Leasa, 2015). 

 Penambahan khamir bertujuan untuk mempercepat proses fermentasi pada 

cuka, ekonomis, serta ragi/khamir mudah didapatkan sehingga dapat dilakukan oleh 

seluruh kalangan. Pada awal proses fermentasi gula pada nira akan dikonversi 

menjadi alkohol (Syarief, 2009). Pada penelitian Nendissa et al. (2015) pemberian 

Saccharomyces cerevisiae pada konsentrasu 1,5 gram dan waktu fermentasi 5 

minggu menghasilkan cuka buah tomi-tomi (Flacourtia inermis) terbaik yaitu total 

asam 51,22 %, total padatan terlarut 8,35 %, total gula 8,07 %Brix, dan pH 5,40.  

Penambahan khamir akan berpengaruh terhadap hasil cuka karena kadar gula 

pada cuka akan terus dirombak oleh khamir menjadi alkohol dan asam. Minimum 

Khamir yang ditambahkan untuk menghasilkan etanol adalah 10% dari jumlah 

larutan (Putri, 2016). Sedangkan penambahan indukan cuka untuk menghasilkan 

4% asam asetat memerlukan 10% dari jumlah larutan (Said, 2021).
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Hasil penelitian Sari (2020) Saccharomyces cerevisiae yang ditambahkan pada 

fermentasi cuka air kelapa memberikan pengaruh sangat nyata terhadap total asam 

dan padatan terlarut, hasil yang terbaik dengan acuan SNI 01-3711-1995 (cuka 

meja) adalah konsentrasi khamir 7 % dan waktu fermentasi selama 13 hari dengan 

total asam sebesar 3,86 - 4,12 % dan total padatan terlarut 3.07 °Brix dengan hasil 

uji organoleptic parameter warna dan aroma netral. 

Starter khamir yang digunakan untuk proses fermentasi memiliki pengaruh 

yang besar terhadap hasil kadar asam dan mutu yang baik, proses fermentasi yang 

tidak sesuai akan cenderung menurunkan konsentrasi asam asetat dan mutu yang 

tidak terkontrol. Berdasarkan pernyataan yang telah disampaikan perlu dilakukan 

kajian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi starter khamir 

terhadap mutu cuka yang dihasilkan. 

. 

1.2. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah yang ada pada penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Bagaimana pengaruh perbedaan konsentrasi Saccharomyces cerevisiae 

terhadap karakteristik mutu cuka nira nipah yang dihasilkan? 

2. Perlakuan konsentrasi Saccharomyces cerevisiae mana yang terbaik dalam 

pembuatan cuka nira nipah? 

 

1.3. Tujuan 

 Tujuan dari dilakukannya penelitian ini untuk mengetahui pengaruh perbedaan 

perlakuan dan perlakuan terbaik dari konsentrasi Saccharomyces cerevisiae 

terhadap mutu cuka nira nipah (Nypa fruticans) yang dihasilkan. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Menambah informasi tentang pembuatan cuka nira nipah (Nypa fruticans) 

dengan fermentasi menggunakan tambahan khamir Saccharomyces cerevisiae 

2. Memanfaatkan nira nipah yang berpotensi menjadi cuka 

3. Mengetahui perlakuan terbaik pada pembuatan cuka nira nipah 
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1.5. Hipotesis 

H0 = Penambahan Khamir Saccharomyces cerevisiae Pada  Fermentasi Cuka Nira 

Nipah (Nypa fruticans) Tidak Berpengaruh Nyata Terhadap Mutu Cuka Nira  

Nipah yang Dihasilkan 

H1 = Penambahan Khamir Saccharomyces cerevisiae Pada Fermentasi Cuka Nira 

Nipah (Nypa fruticans)  Berpengaruh Terhadap Mutu Cuka Nira Nipah yang  

Dihasilkan 
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