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ABSTRAK
Buah seri (lvluntingia Calabura L) merupakan tumbuhan neotropik yang pemanftatannya belum maksimal
padahal didalam buah seri diketahui mengandung karbohklrat yang berpotensi sebagai bahan baku
prrlbuabn esarn asetat. Asam asetat atau asam cuka adalah senyawa organik yang mengandung gugus

asam karboksilat, yang dikenal sebagai pemberi rasa asam dan aroma dalam makanan. Kan,-.lungan

karbohidrat yarrg tinggi dalam buah seri memungkinkan untuk difermentasikan menghasilkan asam

asetat. Pen:buatan asam asetat berlcahan baku buah seri dilakukan secara fermenhsi mengEtr,aKa;-l

bakteri Acelobacter Xylh'ium yang dilakukan dalam dua tahap yaitu fermentasi alkohol dan fennentasi
asam aseht. Penelitian ini bertujuan untuk melihat efektifrtas buah seri (Muntingia Calabura L) sebagai
txhan baku asam asetat dengan menganalisa pengaruh waktu fermentasi 3, 6, 9, dan 12 hari, dan
volume filfat 500, 550, 600 dan 650 ml, terhadap karakteristik asam asetat yang dihasilkan. Hasil
penelitan yang telah dilakukan Cipei'oleh kadar asam asetat tertinggi pada waktu fermentasi t hari

dengan jumlah alkohol sebanyak 650 ml yaitu 1,369 %. l-lasil densitas untuk asam asetat telah
memenuhi nilai standar densilas yaitu sebesar 1,055-1,083 grlml, dari wakfu fermentasi 3 sampai 12 hari,

sedangkan untuk yieid asam asetat nilai tertinggi diperoleh 4A.00o/o. Nilai pH terbaik diperoleh pada

waktu fermenbsi t hari dengan penambahan jumlah alkohol 650 miyaitu 5,49.

Kata kunci: Asam Asetat, fermentasi, buah seri, bakteri AcetobacterXylinum.

ABSTRACT
Chenies (Muntingia Calabura L) is a plant Neotropics that utilizalion is not maximized for used. Even
trough the series is known to contain carbohydrates that have the potential as raw material for the
manulaclure of acetic acid. Acetic acid is an organic compound containing carborylic acid group, known
as the giver of a sour taste and aroma of the food. High carbohydrate content in the fermented fruit of the
series makes il possible to produce acetic acid. Production of acetic acid made from fruits series
conducted by fermentation using bacteria Acetobacter Xylinum conducted in two stages, the alcoholic
fermentation and acetic acid fermentation. Thb study aimed to examine the effectiveness of fruit series
(Muntingia Calabura L) as raw material for acetic acid by analyzing the effect of fermentation time of 3, 6,
9, and 12 days, and the volume of filtrate of 500, 550, 600 and 650 ml. Resulb of the research that has
been done obtained the highest acetic acid concenbation in the fermentation period of 9 days with the
amount of alcohol as much as 650 ml ie 1.369%. Results density for acetic acid has met the standard
density value b equal to 1.055 to 1 .083 g/ml, from the fermentation time of 3 to '12 days, the yield the
highest value obtained 40.00%. Best pH value is obtained at the time of fermentation 9 days with the
addition of 650 ml of alcohol is 5.49

Keywords; Acetic acid, fermentation, cherries, bacteria Acetobacter Xylinum

1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Pohon seri (Muntingia Calabura L) adalah tanaman jenis neotropik yaitu suaru Je:rs

tanaman yang tumbuh baik di daerah tropis seperti Indonesia. Tanaman seri berasal dan Filrprna

dan dilaporkan masuk ke Indonesia pada akhir abad ke-I9. Di Indonesia pohon seri sangat mudah
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tumbuh, tanpa penanaman khusus. Sampai saat ini, tanaman seri hanya drmanibati3.i-i S:t:-:
tanaman peneduh di pinggir jalan karena daunnya yang rindang. Padahal tanaman sen Cr!:e--: *

mengandung karbohidrat yang berpotensi diolah menjadi asam asetat. Beberapa pene.-: -

tentang asam asetat telah dilakukan seperti menggunakan buah papaya dan mangga nar:-:.
pembuatan asam asetat dari buah seri belum pemah ada yang meneliti. Oeh karena 1tu p3;:
penelitian digunakan buah seri untuk menghasilkan asam asetat menggunakan bakteri acetobac;e:

Xylinum. Asam cuka dapat dibuat dari bahan-bahan yang mengandung karbohidrat, sehrngga

buah seri yang mengandung karbohidrat dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatar

Asam asetat. Pengubahan karbohidrat menjadi asam asetat dapat dilakukan dengan cara

fermentasi. Proses fermentasi dipengaruhi oleh beberapa frktor diantaranya pH dan rvaktu

fermentasi.[1]. Penelitian ini bertujuan untuk melihat karakteristik asam asetat dari buah seri

dengan memvariasikan waktu fermentasi dan konsetrasi bahan baku. Ilasil penelitian diharapkan
dapat memperkaya tentang bahan baku pembuatan asam asetat dengan karakteristik yang

berbeda.

1.2 Rumusan Nlasalah
Asam asetat merupakan asam karboksilat komersil yang terpenting dalam kehidupan ini,

bark rtu di_zunakan untuk keperluan rumah tangg maupun untuk kebutuhan industri. Untuk itu
penuls rngrn memanfaatkan buah seri sebagai bahan baku pembuatan asam asetat karena buah

sen banl'ak mengandung karbohidrai protein, kalsium, fosfor, vitamin, air, abu, serat, karoten,

nbofalin dan niac:.n )'ang sangat bagus difermentasikan untuk menjadi asam asetat. Penelitian
dilai<ukan dalam dua tahap 1,airu fermentasi alkohol dan dilanjutkan dengan fermentasi asam

asetat dengan memr.ariasikar *,aktu fermentasi dan berat bahan baku. Hasil penelitian dianalisa
menggunakan GClrIS, analisa kadar asam asetat, analisa densitas, analisa pH dan yield.

13 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bern:juan untuk melihat efektifitas buah seri sebagai bahan bak-u

pembuatan asam asetat. dan mengkaji kondisi operasi terbaik dengan memvariasikan pengaruh

wakfu pada saat proses fermentasi dan berat bahan baku.

2. KAJIAN PUSTAI(A

2.1 komposisi Buah Seri
Buah seri (Muntingta calabura Zl me,-upakan tanaman yang dapat tumbuh dan berbuah

dengan cepat sepanjang tahun. Buah Jantaica cherry ini terasa sedikit lengket di tangan ketika
dipetik. Buahnya berbentuk bulat berdiameter (1-1,25 cm), dengan wama merah atau kadang-

kadang kuning, kulitnya tipis dan halus. Apabila dimakan buah ini berair dengan rasa yang sanqat

manis, memiliki aroma yang khas tetapi tidak tajam, bijinya sangat halus dan benvama

kekuningan. Jamaica cherty biasa dimakan langsung atau dimasak untuk campuran tart ..3:
dibuat selai. BentukMuntingta calabura dapat dilihat pada Gambar 2.1.
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Buah Seri (iuluntinga calabttra L) mengandung banyi'k sekali zal yzr'.-- bermanf*t 'oagi

tu'buh. Setiap 1C0 g buah kersen mengandung beberapa macam zat-zat y:r,3 drburuhken oleh

trbuh yang dapat dilihat pacia I'abel 2.1. kandungan gizi buah seri tidak k::.lah clengan :'.r.i-'r ',:ng
lain misati:ya msngga. Kandungan vitamin C buah inangga iC mg, ssdan.,i:an pada b,::h l-:3i'sen

80,5 mg, selain itu ka-ndungan kalsium pada buah seri L24,5 mg, jauh 1:1r,;i bani'ak dari buah

mangga yang hanya 15 mg. Di Indonesia secara tradisional buah seri digun:rkan unntk men.-:obati

asam urat dengan cara mengkonsumsi buah seri sebayak 9 butir 3 kali sel,rri dan ierbukri d;'pat

mengurangi rasa nyeri yang ditimbulkan dari penyakit asam uret[Z].
Tabel 2.1. Komposisi Kimia Buah Seri (rer 100 g berat basah)

Komponen Jurnlah
Nilai Enersi 380 ki/100 er

Protein 0.384 gr

Lemak 1.56 sr
Karbohidrat 17,9 gr

Kalsium 124,6me
Fosfor 84 mg
Besi l-18 ms

VitaminA 0,04 me
VitaminB 0.065 me
litemin C 80,5 mg

Air 77,8 gr

Serat 1.6 w
Abu 11lr

Karoten 0.i19 g
Ribofalin

Niacin



khamir menjadi alkohol dan gas Oz yan1 berlangsung secara anaerobik. Seteiah a,i:::
dihasilkan maka dilakukan fermentasi asam asetat, dimana bakteri asam asetat akan mens;':-
alkohol menjadi asam asetat. Syarat mutu asam asetat diperlihatkan pada Tabel 2.2 Adap::
faktor-faktor yang mempengaruhi asam asetat antara lain sebagai berikut :

1. Suhu, Suhu optimum untuk perlumbuhan Acetobacter dan Gluconobacter adalah 25-
30oC. Pada suhu 37oC Gluconobacter tidak dapat tumbuh.

2. pH, pH optimum untuk pertumbuhan bakteri asam asetat adalah 5,5- 6,3. Namun pada pH
3,0-4,0 bakteri ini masih dapat bertahan hidup.

3. Kecepatan Aerasi, kecepatan aerasi yang digunakan dalam fermentasi asam asetat yaitu
0,008 wm Kebutuhan oksigen untuk proses fermentasi asetat yaitu sebesar 7,2 mg/|.

4. Kosentrasi Alkohol, media yang mengandung alkohol sebanyak 5Yo (vlv), hanya sekitar
58o/o Acetobacter yang dapat tumbuh. Jumlah ini akan menurun menjadi 13% brla
kosentrasi alkohol dalam media meningkat menjadi lloh.

5. Jumlah Inokulum,s eleksi terhadap jenis dan jumlah inokulum yang akan ditambahkan
menentukan kualitas dan kuantitas hasil fermentasi. Kriteria penting bagi kultur mikroba
agar dapat digunakan sebagai inokulum yaitu sehat dan dalam keadaan aktif, tersedia
dalam jumlah yang cukup, berada dalam morfologi yang sesuai, bebas dari kontaminan
dan kemampuannya dalam membentuk produk. jumlah inokulum Acenbacter aceti yang
digunakan sebesar l5Yo dengan kadar asam asetat yang dihasilkan sebesar 2,l3yo.
Sedangkan dalam Chandra (1990), jumlah inokulum sebesar 20Yo mampu menghasilkan
asam asetat sebesar 7,03% l4l.

6. Lama Fermentasi, proses asetifikasi pada proses pembuatan vinegar secara cepat
berlangsung selama 15 hari. Proses fermentasi asam asetat pada pembuatan cuka tomat
berlangsung selama 15 hari dengan kadar asam asetatyang dihasilkan sebesar 2,13o/o.

Sedangkan lama fermentasi asam asetat pada pembuatan asam asetat dari jerami nangka
adalah 16 hari dengan kadar asam asetat yang dihasilkan sebesar 4,29yo.
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'i.ebel 2.2 Syarar ." j r: tu -{s am C uka }{:ikanan

No Krir-eria f ji Saruan Persyaratan
Cuka dapur Cuka meia

1

2

J

Keadaao:
a. Bentrk

b. Bau
Kadarasam asetat
Asam-asam organik,
asam format adan asam
oksalat
Cemaran logam:
a. Logam berat

- dihitung sebagai

{Pb)
b. Besi {Fe)
c. Cemaran Arsen (As)

,^o^

Mg,4(g

MdKg
Mg/Kg

Cairan encer, jemih,
tidak berwama
Khas asam asetat
Mil 12,5

Negatif

Maks 2

Maks 0,5
Maks 0,8

Cairao encer, jemilq
tidak berwama
Khas asarn asetat
Min4-12,5

Negatif

Idaks I

I\daks 0,3
Maks 0,4

3. METODOLOGI PENELITIAN
3.l Alatl)an Bahan

Adapun alat yang digrrnakan dalam penelitiaan ini adalah sebagai berikut: erlemeyer 250

ml, beaker glass 500 ml, piknometer, botol aqua, Buret 50 ml, corong, kain saring pipet tetes,

aluminum foil, timbangan neracr analitik, kertas saring, gelas ukur 100 ml, hot plate dan

magnetic stirrer, blender ball, pipet, distilasi

3.2 Bahan-bahan
Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikul buah seri, ragi

roti (khamir) ,NaOH 0,1 N, Indikator Phenolphtalin ,4cetobakter Xylinum.

33 Prosedurl(erja
Proses Fermentasi Alkohol

Brrah seri dible,nder kemudian disaring dengan kain saring agar kotoran atau a.ryas lang
ada tidak terbawa Filtrat diambil sebanyak 500, 550, 600, rlan 65O mI .1o'r dirra'rrkkan dalam

bea.ker glass- Ragi roti (kdnrcmyws Ceret*iae) sebanpk l0 gr dm urea sebaufzk L5 g.
dirnssrkkeri' dqlnm xadah toples lang dltrup dan dihmglils rapu demgan afuminum foil
kenmrdian dr ferm€mtasi selama-4 h*i" I*rrrt 

" 
*ltonol l'ang didryat di dib:tilasi dengan srhu 800C

unm.l,k memisshlmo alkohsl dsrj La51.l,,"nr. \emrrdisi! diilal:uL:an *m,eh<a urji alirohol menggunakan

ai-koholmeter
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Proses fermentasi Asam Asetat
Larutan alkohol yang diperoleh kemudian disaring dan drirasukkan Bakiert,lcenhacrer

Xylintrm 100 ml, diaduk secara merata dengan kecepatan -150 :pr; hr;r:ga honcgen lalu di
fermentasi selama 3,6,9 dan12 hari. Larutan yang sudah drfern-ren:as1 crst:riis ker:'ca1i Senge-n

kertas saring. Kemudian larutan tersebut didistilasi selama 3 _iam jengar: suhu ir-[ C unruk
membunuh bakteri yang merugikan dan mendapatkan asam aseui lang iebrh mumr -\an aseut
disimpan di dalam botol plastic selanjutnya dianalisa.

Tahap Analisa
Untuk menentukan kadar asam asetat, dianalisa secara rrmmerik dengan menggunakan

larutan standar NaOH 0.1 N. Diambil 10 ml asam asetat drmasukkan ke dalam Erlenmeyer.
Ditambahkan2 tetes indikator phenolphthalein. Larutan asam asetat ialu dititrasi dengan larutan
standar NaOH 0.1 N. Dititrasi sampai mencapai trtrk akhir 1'ang ditandai dengan terbentuknya
warna merah muda pada larutan. Untuk mengetahui kadar asam asetat dapat diketahui dengan
menggunakan rumus :

Kadar asam asetat =
V(NaOH)x N (Na0H)x BE(asam asetat)x fp r 100

W x 1000
Diketahui:
V (NaOlI)
N ( NaOH)
BE
P

4. HASIL DAN PEMBAIIASAN
4.1 Pengaruh Waktu Fermentasi dengan Kadar alkohol Terhadap Kadar Asam Asetat

Pengaruh wakhr fermentasi terhadap kadar asam asetat yang diperoleh dari perbedaan
masing-masing jumlah filtrat buah seri yang digunakan dapat dilihat dari Gambar 4,1, Gambar
4.1 dapat dilihat bahwa lamanya fermentasi dan banyaknya jumlah filtrat sangat mempengar,rhi
kadar asam asetat yang dihasilkan. Dapat dilihat bahwa pada hari ke 3 hingga hari ke 6 kadar
asam asetat semakin meningkat sedikit demi sedikit karena pada masa ini baheri masrh

mengalami masa adaptasi, hal ini disebabkan bakteri asam asetat belum menunjukkan kine4a
yang maksimum untuk mengubah alkohol menjadi asam asetat. Kadar asam asetat yang
dihasilkan dari masing-masing percobaan menunjukkan hasil yang berbeda, namun kadar asam
asetat naik secara signifikan. Pada hari ke 9 dimana dengan variasi jumlah alkohol buah seri,
mulai dari jumlah alkohol sebanyak 500 ml diperoleh kadar asam asetat sebanyak 7,303 yo,

kemudian dengan jumlah alkohol 550, 600 dan 650 ml jumlah kadar yang dihasilkan terus
meningkat yaitu masing-masing diperoleh kadar sebanyak 1,339 yo, 1,351 Yo dan 1,369 o 

.

Peningkatan kadar asam asetat tinggi, ini disebabkan bakteri Acetobacter Xylinttm beke{a
dengan optimal membentuk asam asetat dan substrat yang tersedia masih cukup untuk
mengubah alkohol menjadi asam asetat.

: volume larutan penitrasi (ml)
: Normalitas zat penitrasi (grek / L)
: Berat ekivalen (gr /grek)
: Pengenceran (ml)
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*9- Alkohol -iCr{,., r:,
*#*Alkohol550 irl'

-,',rl;'.'. Alkohol 600 ni
*+**Alkchoi 650 ml

69
\ilaktu Fermentasi (hari)

Gim5ira.{PAgrruh Wakhr FermeiriCii Teiia,iip KadarAsam Asetat 
- - -

4.2 Pengaruh Waktu Fermentasi dengan Kadar Alkohol Terhadap I)ensitas
Pengaruh r,vaktu fermentasi terhadap densitas asam asetat dengan memvariasikan;umla-h

filtrat yang digunakan dapat dilihat dari Gambar 4.2

l-4 .
t r,rs I

E,,, l
41,2s I
E r.z1
i r,rs jr. I

€ l,l r**
8l
M

2

I

i
I

I

I
I

l.--.

1,085

1.075

1,065

I nss

-*-Alkohol5@ml
-*-Alkohol550ml
*#*Alkohol600ml

-++-Alkohol 650 ml1,0.+5

6912

Walrtu Fermentasi (hari)

Gambar 4.2 Pengruh Waktu FermeDtasi Terhadap Densitas Asam Asetat

Densitas atau kerapatan massa jenis merupakan jumlah massa benda persatuan volume.
Gambar 42 dapat dilihat bahwa semakin lama waktu fermentasi dan semakin banyak jumlah

filtrat yang digunakan maka densitas asam asetat semakin meningkat. Dimana mulai dari hari ke

3 dengan jumlah alkohol 500, 550, 600 dan 650 ml diperoleh densitas masing-masing yaitu 1,055

grlml,l,058 gr/ml, 1,062 grlml dan 1,064 grlml. Densitas terus meningkat sedikit demi sedikit
hingga densitas tertinggi diperoleh padaharike 12 dengan jumlah alkohol yang sama diperoleh

densitas yaitu masing-masing sebesar 1,080 grlml, 1,081 grlml, 1,082 grlml, dan 1,083 grlml
Gambar 42 dapat dilihat bahwa pengaruh banyaknya jumlah filtrat yang ditambahkan sangat

mempengaruhi hasil densitas pada asam asetal dimana semakin banyak jumlah filtrat yang

dr_zunakan maka densitas yang diperoleh semakin meningkat. Semakin banyak katalis

'.i:erobacrer Xylinum) maka semakin baik reaksi pembentukan asam asetat yang terjadi selama

:--":e1 iang digunakan masih mencukupi sehingga densitas yang diperoleh terus meninekal
:-.'.i\:.'.: _umlah filtrat juga harus di sesuaikan dengan banyaknya bahan baku )axg
1.,:-::i::':: Pada penelitian ini dengan jumlah alkohol sebanyak 500, 550, 600 dan 650 ml d-
:e:.j:.:::.:: _-n:ah bakten sebanyak i00 ml masih menunjukkan hasil yang baik, dir:a::
:;:.ir:s :3:3:J-'"::g diperoleh yaitu 1,055 grlml dan densitas tertinggiyaitu 1,083 g ml
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4.3 Pengaruh Waktu Fermentasi dengan Kadar Alkohol Terhadap Yietd
Pengaruh waktu fermentasi terhadap yield asam asetat dengan memvariasikan jurnlah

filtrat yang digunakan dapat dilihat dari Gambar 4.3

"-4-Alkohol 500 ml

.-6-Alkohol 550 ml
***Alkohol600 ml
..+<-Alkohsl650 ml

69
lYaktu Fermentasi (h ari)

Gambar 43 Peirgaruh Waktu Fermentasi Terhadap Yield Asam Asetat

Yield merupakan persentase produk yang didapatkan dari membandingkan berat awal
bahan dengan berat akhirnya, sehingga dapat diketahui kehilangan beratnya selama pross
pengolahan. Yield didapatkan dengan cara menimbang berat akhir bahan yang dihasilkan dari
proses (produk) dibandingkan dengan berat bahan awal. Gambar 43 dapat dilihat bahwa
lamanya waktu fermentasi dan jumlah frltrat sangat mempeergaruhi yield asam asetat yang
dihasilkan. Pada analisa yield ini larutan asam asetat hasil fermentasi kedua yang telah
difermentasikan selama3,6,9, dan 12hari di distilasi selama 3 jarn dengan suhu sebesar 10O 

0C

dengan tujuan yaitu menguapkan kandungan air sehingga akan diperoleh asrm as€tat yang lebih
mumi. Setelah dilakukan proses distilasi dan diperoleh asam asetat yang lebih muni, make

selanjutnya dilakukan proses pengukuran berat produk, dimana yield diperoleh dengan melihat
perbandingan berat asam asetat setelah fermentasi kedua per berat asrm as€tat mumr Xang telah
distilasi. Yield yang diperoleh terus n:eningkat dengan sgrnakin lamenya *alu.r fermemsi serra

semakin banyaknya jumlah filtrat yang digunakac Pada hari ke 3 hrngge hari ke 9 d'ngan
memrariasikan jrmlah flltraq yield asam a-setart Sang diperotreh larru dari 1-ang tg'rendrh pada hari
ke 3 kemudian pada hari ke 9 yield meningkat den$n penamhhen,'i rrrrl.qh fi]arat lamg s-"m"e

Ilari ke 12 yield y.tng diperol& menurun drbaldingh.mn p,'oda h,ari ke 9 mrenurunnlz lield
lnng dipsol& dikarenakan sebagian bat-Eri te[ah mrtr" kc'ndrsi nodis ferrnentasi lang zudah
tidqk mendukung aktifitas bakeri, inr menand.alan bohr*a uaflrl furmeratasr zudah berakhir dan
substrat lang tersedia (emncl) zudah 6rrlai habls [5] Han Iru diin*Jnkeqil:nn densan makin
menurunnya es.rrn as€tat f"ang dbro&xksl. Oneh L:erenn rtu setelah yield rnakqimurn dan telah
memenuhi lrualifiknqi asam as€tat rnal.:n seha.riknl-4. termemtasi segera dihentiken Dapat
dikatakan bahrra hasil terbaik unt'rk lield asam asemr didapatkan pada hari ke 9 dangan yield
sebanlak 38,46 9o dan 4O,m o..i dengm penambahan jumlah alkohol sebanlak 600 dan 650 ml

a

I

35

30

D2s

7zo
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1.1 Pengaruh lVaktu Fermentasi dengan Kadar Alkohol T'.:rhadap pH
Pengaruh wakru fermentasi terhadap pH asam asetat det':g;n mentvarra.srk"r. - *:- - , .'.1;'.

yans disun$a.1-4-?pa1 dtlttpt{tft cmF11 1.{,

5,4

{,

5,1

5

36912
Waktu Fermentasi (hari)

Gambar -lJ Porgaruh Waktu Fermsntasi Tohadap pH Asam Asetat

Keasaman atau pH medium merupakan salah satu faktor penting yang mempengaruhi
pemrmbuhan mikroorganisme dan pembentukan produk dalam proses fennentasi karena setiap

mrlroorgausme mempunl'ai kisaran pH optimal. Dalam proses fermentasi terjadi penurunan.

Perubahan pH dalam fermentasi disebabkan karena dalam aktivitas bakteri menghasilkan etanol

sebagai metabolit primer [6].
Berdasarkan data hasil penelitian pada Gambar 4.4 terlihat bahwa fcrmentasi berjalan

pada berbagai kondisi pH yang berbeda memberikan model kurva yang sama yaitu dengan titik
maksimal dicapai pada lama waktu fermentasi 3 sampai 12 hari kemudian terjadi penurunan.

Kadar asam asetat tertinggi yang dicapai dalam proses fermentasi ini pada hari ke 9 dengan
jumlah alkohol 650 ml dengan pH 5,49. Sedangkan pada hari ke 12 terjadi penurunan pH ini
disebabkzur karena lama waktu yang dibutuhkan untuk melakukan fermentasi dipengaruhi oleh

bakteri, Meskipun bisa trmbuh pada kisaran pH 3,5 -"1,5, bakteri Acetobacter rylinum sangat

cocok tumbuh pada suasana asam (pH 4,3). Jika kondisi lingkungan dalam suasana basa, bakteri
ini akan mengalami gangguan metabolisme selnya. [7]. Jadi dapat dikatakan bahwa proses

fermentasi berjalan dengan cukup baih karena derajat keasaman (pll) optimum untuk proses

fermentasi sama dengan pH optimum untuk proses pertumbuhan bakteri asam asetat yaitu pH
5,5 - 6,3.

4.5 Hasil Analisa Gas- Chromatographi
Adapun hasil yang diperoleh dari uji analisa GCMS dapat dilihat dari Gambar 4.5

Kadar asam asetat yang dihasilkan dari masing-masing percobaan menunjukkan hasil 1'ang

berbeda, narnun kadar asam asetat naik semra signifikan pada hari ke 9 dimana dengan vanssl
jumlah alkohol buah seri, mulai dari jumlah alkohol sebanyak 500 ml diperoleh kadar asam aseuI

sebanyak 1,303 oh, kemudian dengan jumlah alkohol 550,600 dan 650 ml jumlah kadar ra:g
drhasilkan terus meningkat yaitu masing-masing diperoleh kadar sebanyak 7 ,339 ob, 

1 .3 5 1 0 c ;::r
l.-169 o,'o Peningkatan kadar asam asetat tinggi, ini disebabkan baktert,lcetobacter.\'',ii'::,'t
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."i+*Alkoirol 650 ml



bekerja dengan optimal membentuk asam asetat dan substrat yang tersedia masih cukup un:j^
mengubah alkohol menjadi asam asetat.

(Lfla+r D-\Ar Ard\At At6al {S

air rip !

.-j

Gambar 4.5 Hasil uji analisa GCMS pada sampel asam asetat berbahan baku buah

Seri

5, KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
1.

2.

3.

4.

Sar.r

Kadar asam asetat terbaik diperoleh pada saat waktu fermentasi t hari, dengan jumlah
alkohol sebanyak 650 mI dan kadar yang diperoleh yaitu 1,369 yo.

IIasil analisa densitas asam asetat yang dilakukan sudah masuk dalam standar literatrr
5ang ditentrlkan yaitu 1,M9-1226 g/ml, dimana hasil densitas yang diperoleh yaitu 1,055-
1,083 gr/ml
l"ield asem asietat tertinggr diperoleh pada waktu fermentasi t hari dengan jtrmlah alkobl

650 mI yaiar sebesar 4O,AOYo.

pH media tertinggi selama fermentasi yaitu 5,49, pada jrrmlafo alkohol 650 ml denstsn

*z-lrru t'ermentasi t hari.
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