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PENGARUH AERASI DAN WAKTU FERMENTASI TERHADAP KADAR
ASAM CUKA YANG DIHASILKAN DARI NIRA KELAPA (Cocos nucivera)
SEBAGAI ALTERNATIF SUMBER BELAJAR KIMIA SMA/ MA

PADA MATERI POKOK MAKROMOL EKUL

Oleh : SUMARSIH
NIM : 0444 1028
Dosen Pembimbing : Dra. Eddy Sulistyowati, Apt. M. Si.

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaadrasi dan waktu
fermentasi terhadap kadar asam cuka yang dihasdkainfermentasi nira kelapa
(Cocos nucivera Setelah dilakukan seleksi dan modifikasi terlpag@@oses dan
produk penelitian, diharapkan hasil penelitian oapat dimanfaatkan sebagai
alternatif sumber belajar kimia SMA/MA.

Populasi dalam penelitian ini adalah nira kelapagydiambil dari dusun
Kerto, Kanggotan, Pleret, Bantul. Sampel penelitisnadalah nira kelapa yang
diambil dari dua warga di dusun Kerto, Kanggotderd®?, Bantul dan diambil secara
purposive samplingyaitu mengambil nira kelapa yang masih segau(baelimasak).
Analisis kualitatif yang digunakan untuk mengidékési asam cuka dengan
menggunakan identifikasi anion @EOO, dan CaC@ dan Fed sebagai
pereaksinya. Analisis kuantitatif menggunakan mettitasi alkalimetri. Data yang
diperoleh dianalisis dengan analisis ANAVA-AB.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa variasieaedan waktu fermentasi
berpengaruh signifikan terhadap kadar asam cukg gémasilkan dari fermentasi
nira kelapa. Rata-rata kadar asam cuka tinggi diperpada aerasi dengan tisu
sebesar 3.411 gr/100 ml atau 3.411% b/v atau 2grA®0 ml sedangkan untuk
aerasi kertas buram rata-rata sebesar 3.140 gmlGfiau 3.140% b/v atau 2.512
gr/80 ml. Sedangkan, rata-rata kadar asam cukaggrtdiperoleh pada waktu
fermentasi hari ke-7, yaitu sebesar 4.733 gr/10@tau 4.733% b/v atau 3.786 gr/80
ml untuk aerasi tisu dan 4.595 gr/100 ml atau £b%Bv atau 3.676 gr/80 ml untuk
aerasi kertas buram. Namun, tidak ada interakgjgrein aerasi dan lama fermentasi
terhadap kadar asam cuka pada hasil fermentad ageokelapa. Berdasarkan kajian
secara teoritis, hasil penelitian ini berpotensiagmi sumber belajar kimia SMA/MA
kelas XIl pada materi pokok Makromolekul dan kelés pada materi pokok
Stoikiometri. Sumber belajar yang disajikan dalarasps belajar mengajar berupa
metode eksperimen yang dilengkapi dengan Lembgalstswa (LKS).

KataKunci : NiraKelapa, Asam Cuka, Aerasl, Fermentasi, Sumber Belajar.
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THE INFLUENCE OF AERATION AND THE FERMENTATION
TIME TO THE DEGREES OF VINEGAR ACID WHICH IS PRODUCED
FROM UNFERMENTED COCONUT JUICE ( Cocos nucivera) AS THE
ALTERNATIVE OF CHEMISTRY LEARNING RESOURCE IN SENIOR
HIGH SCHOOL (SHS) AT 12™" ON MACROMOLECULE

By : SUMARSIH

NIM . 0444 1028

Guide Lecturer : Dra. Eddy Sulistyowati, Apt. M. Si.
ABSTRACT

This research aims to know the influence of @@maand the fermentation
time to degrees of vinegar acid which is produaednfunfermented coconut juice
(nira) (Cocos nucivera This research can be used as the alternativehemistry
learning resource in SHS after the selection andiiieation of process and research
product.

The population of this research is unfermentednat juice (nira) which is
taken from Dusun Kerto, Kanggotan, Pleret, Banthis sample from this research is
unfermented coconut juice (nira) taken from twdagér of Dusun Kerto, Kanggotan,
Pleret, Bantul and taken purposively sampling, éams that the used nira is the fresh
one (it has not been cooked yet). The qualitativaysis uses the identification of t
CH3COO (acetat ion) using CaGOand Fe( solution as its reactant. The
guantitative analysis uses the alkalimetry titnatrmethod. The fetched patterns are
analyzed by ANAVA-AB analysis and advanced by DMiR$t.

The result shows that the influence of aeraind the fermentation time to
the degrees of vinegar acid which is produced fumi@ermented coconut juice (nira)
significantly. The average of highest vinegar agefjyrees is produced from tissue
aeration, that is 3.411 gr/100 ml or 3.411% b/N\20f29 gr/100 ml, aeration using
sketch paper is 3.140 gr/100 ml or 3.140% b/v 64.2.gr/80 ml. The average of the
highest vinegar acid degrees influence by timecarfonnd at the 7 day, that is
4.733 gr/100 ml or 4.733% b/v or 3.786 gr/80 mltiesue aeration and 4.595 gr/100
ml or 4.595% b/v or 3.676 gr/80 ml for sketch paperation. There is no interaction
between the aeration influence and the fermentdtiae which is produced from
aerob fermentation at unfermented coconut juice@)nBased on theoretical analysis,
the researcher finds that this researnh is potetatidbe one of chemistry learning
resources at 2class of SHS on Macromolecule subject matter aril® class of
SHS in Solution Stoikiometry subject matter. tharteng resource is given as the
design of learning process in the form of experinzam by using LKS.

Keyword : Unfermented Coconut Juice (Nira), Aeration, Fermentation,
Acetate, L earning Resource
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Cuka telah dikenal manusia sejak dulu, cuka dikasibleh berbagai bakteri
penghasil asam cuka. Penggunaan asam cuka selb&rgak$ kimia juga telah
dimulai sejak lama. Asam cuka merupakan hasil sagapi dari pembuatan anggur
atau bir. Bangsa Romawi menghasilkaapa (sirup yang amat manis) dengan
mendidihkan anggur atau bir yang sudah masam.

Pada abad ke-8, ilmuwan Persia Jabir ibn Hayyanghesilkan asam cuka
pekat (asetat glacial) dari cuka melalui destikasing logam asetat. Pada abad ke-16
ahli kimia Jerman Andreas Libavius membandingkamasuka glacial dengan asam
cuka dalam air, namun keduanya memiliki banyak gaglan, sehingga banyak ahli
kimia yang menganggap kedua asam ini berbeda, saakbparnya ahli kimia
Perancis Pierre Adet membuktikan bahwa kedua zaebenarnya sama.

Asam cuka banyak digunakan sebagai pengatur keasdadam industri
makanan, dalam rumah tangga asam cuka encer degusakagai pelunak air, dalam
bahan baku industri asam cuka digunakan dalam gsogholimer. Daerah-daerah
tertentu seperti Banten, dataran Sunda dan Ambarggo@akan asam ini sebagai
bumbu masakan dapur dan membuat asinan. Mereka uaérabam cuka tersebut

dari nira melalui fermentasi



Salah satu tumbuhan yang menghasilkan nira ada&@p&Nira merupakan
cairan bening mengandung sukrosa yang terdapatatimd mayang/manggar
(karangan bunga kelapa) yang pucuknya belum memhlitapatkan melalui
penyadapan atapenderesandigunakan sebagai bahan pembuat gula, minuman
ringan, tuak, alkohol dan cuka.

Cuka hasil fermentasi dari nira kelapa sering dikan oleh masyarakat
Banten, NTT, Ambon dan Madura. Nira mengandung alarsykrosa, dalam 100 mi
nira terdapat 14,35% sukrds&eadaan tersebut sangat cocok untuk pertumbuhan
mikroba. Mikroba yang tumbuh pada nira adalah khalan bakteri. Dalam keadaan
aerob, kedua bakteri tersebut sangat berperan dalases fermentasi, yaitu sukrosa
diubah menjadi alkohol dan selanjutnya akan merjsain cuka (rasa asam).

Secara umum, proses fermentasi dipengaruhi oleh, &a@dar oksigen, pH,
waktu fermentasi dan ragi. Banyak sedikitnya oksigang berinteraksi pada nira
yang difermentasi akan mempengaruhi hasil asam daka semakin lama nira
dibiarkan mengalami fermentasi, rasa nira semakama Kadar oksigen dan lama
waktu terjadinya fermentasi mempengaruhi kadar asaka yang dihasilkan, oleh
karena itu pada penelitian ini akan dilakukan \s&ri@erasi dan waktu fermentasi
selama 0 - 20 hari untuk melihat pengaruhnya teghgdmlah asam cuka yang

dihasilkan.

! Tony Lugman LutonyTanaman Sumber Peman(i3akarta: Penebar Swadaya: 1993) Him. 44

2 Roni PalungkunAneka Produk Olahan Kelapélakarta: Penebar Swadaya, 1999) Him. 92

% Manjilala. Pengaruh Pemberian Pengawet (Kulit Kesambi) Padat $¥enyadapan Nira
Terhadap Kualitas Gula Merah Di Kabupaten Sidrabpttp://manjilala.blogster. com/pengaruh
pemberian pengawet.



Analisis kualitatif asam cuka dilakukan dengan tdi#asi adanya anion

CHs;COO. Sedangkan analisis kuantitatif kadar asam culsil f@rmentasi nira

diketahui melalui analisis volumetri yaitu titragilkalimetri. Hasil penelitian

diharapkan dapat menjadi sumber belajar kimia siSM#&/MA kelas Xl semester

2, pada materi pokok Makromolekul dilanjutkan den&oikiometri Larutan (titrasi)

kelas X| semester 2.

B. Identifikasi masalah

Identifikasi masalah pada penelitian ini adalah:

. Bahan alam yang sering dibuat asam cuka adalahyairg berasal dari aren,
kelapa, nipah dan siwalan.

. Hasil fermentasi nira dapat berupa alkohol dan asama.

. Faktor-faktor yang mempengaruhi proses fermentieah suplai zat gizi, waktu,
suhu, air, pH dan oksigen.

. Analisis kualitatif dengan identifikasi adanya aniasetat (CECOQO) dengan
kalsium karbonat, asam sulfat pekat, larutan peraét, larutan besi (lIl) klorida,
reaksi kakodil oksida.

. Analisis kuantitatif asam cuka dilakukan dengamasit alkalimetri dan titrasi

alkalimetri. .

. Pembatasan Masalah
Untuk menghindari adanya kesalahpahaman, makalamadibatasi pada:

. Nira yang dibuat asam cuka dalam penelitian adailahkelapa.



. Hasil fermentasi yang diteliti adalah asam cuka.

. Nira kelapa yang diteliti adalah nira yang pengatusirkulasi udara (aerasi)
menggunakan tisu dan kertas koran (buram), dan atemgfermentasi selama 0
- 20 hari.

. Analisis kualitatif dilakukan dengan identifikagianya anion (CECOQ), yaitu
dengan mereaksikan sampel dengan kalsium karblamatan perak nitrat, dan
dengan besi (1) klorida.

. Analisis kuantitatif asam cuka dilakukan dengamsitalkalimetri.

. Perumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang tersebut, dapat dskamumasalah :

. Adakah pengaruh aerasi terhadap kadar asam cukg wgdrasilkan dari
fermentasi nira kelapa?

. Adakah pengaruh lama fermentasi terhadap kadar eskayang dihasilkan dari
fermentasi nira kelapa?

. Adakah interaksi antara pengaruh aerasi dan lam@efeasi terhadap kadar asam
cuka yang dihasilkan dari fermentasi nira kelapa?

. Dapatkah secara teoretis penelitian ini memilikiepsi untuk dijadikan sebagai

alternatif sumber belajar kimia SMA/MA pada mageskok Makromolekul?



E. Tujuan Penelitian
Berdasarkan perumusan masalah, tujuan penelitidn adalah untuk

mengetahui:

1. Ada tidaknya pengaruh aerasi terhadap kadar asdan yang dihasilkan dari
fermentasi nira kelapa.

2. Ada tidaknya pengaruh lama fermentasi terhadap rkadam cuka yang
dihasilkan dari fermentasi nira kelapa.

3. Adatidaknya interaksi antara pengaruh aerasi aiaa fermentasi terhadap kadar
asam cuka yang dihasilkan dari fermentasi niragdeela

4. Dapat tidaknya hasil penelitian ini digunakan sebadternatif sumber belajar

kimia SMA/MA pada materi pokok Makromolekul.

F. Kegunaan Penelitian
Hasil penelitian ini dapat bermanfaat:
1. Sebagai salah satu sumber belajar kimia bagi siswa.
2. Menambah khasanah pengetahuan dan informasi lmalgatga.
3. Menambah pengetahuan tentang kandungan asam csKafdranentasi nira

kelapa bagi peneliti dan masyarakat.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilaksamakeka dapat diambil
kesimpilan sebagai berikut:

1. Variasi aerasi berpengaruh signifikan terhadap kadam cuka yang dihasilkan
dari fermentasi aerob nira kelapa pada taraf sigmnéi 5%. Rata-rata kadar asam
cuka tinggi diperoleh pada aerasi dengan tisu sebgl11 gr/100 ml atau
3,411% b/v atau 2,729 gr/80 ml sedangkan untuksaé&extas buram rata-rata
sebesar 3,140 gr/100 ml atau 3,140% b/v atau 2582 ml.

2. Variasi waktu fermentasi berpengaruh signifikamaelap kadar asam cuka pada
hasil fermentasi aerob nira kelapa pada taraf fékgmsi 5%. Rata-rata kadar
asam cuka tertinggi diperoleh pada waktu fermenrttasi ke-7, yaitu sebesar
4,734 gr/100 ml atau 4,734% b/v atau 3,787 gr/8aumblik aerasi tisu dan 4,597
gr/100 ml atau 4,597% b/v atau 3,678 gr/80 ml umtetkasi kertas buram.

3. Tidak ada interaksi antara pengaruh aerasi dan famaentasi terhadap kadar
asam cuka pada hasil fermentasi aerob nira kelapa.

4. Penelitian ini memiliki potensi untuk dijadikan sefai alternatif sumber belajar

kimia SMA/MA pada materi pokok Makromolekul
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B. Saran

1.

Perlu diteliti pengaruh faktor-faktor yang mempenigpa proses fermentasi asam
cuka yang lain.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenaild&@aasam cuka pada bahan
yang lain.

Perlu diteliti penentuan kadar asam cuka dengandestang lain.
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