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ABSTRAK 
 

ANALISIS ASAM ASETAT PADA TAPE KETAN MENGGUNAKAN 

CAMPURAN SARI NANAS DENGAN PERBEDAAN KADAR RAGI DAN 

LAMA WAKTU FERMENTASI SECARA TITRIMETRI 

 

Oleh:  

Muhammad Nur Faizi 

18106030052 

 

Pembimbing: 

Dr. Imelda Fajriati, M.Si 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis asam asetat pada tape ketan 

dengan campuran sari buah nanas secara titrimetri. Urgensi penambahan sari 

nanas pada tape ketan dimaksudkan untuk mendapatkan asam asetat alami yang 

sesuai SNI 01-4371-1996 yaitu minimal sebesar 4%. Kadar glukosa yang tinggi 

pada sari nanas dapat memperkaya kadar asam asetat saat proses fermentasi tape 

ketan. Pengujian yang dilakukan meliputi uji perbedaan berat ragi dan waktu 

fermentasi tape ketan yang menggunakan sari nanas dan tanpa penggunaan sari 

nanas menggunakan metode titrimetri untuk mengetahui perbedaan keduanya. 

Hubungan kadar asam asetat tape ketan yang telah diuji kadar asam asetatnya 

selanjutnya dilakukan uji kadar alkohol yang dilakukan menggunakan GC FID 

(Chromatography-Flame Ionization Detector).  

Penelitian ini menunjukkan bahwa asam asetat yang diperoleh paling 

banyak sebesar 2,8% (v/v) pada tape ketan tanpa penambahan nanas dan 6,52% 

(v/v) pada tape ketan dengan penambahan nanas. Uji perbedaan waktu fermentasi 

mendapatkan hasil optimal di waktu 120 jam dengan kadar asam asetat sebesar 

5,02% (v/v) pada tape ketan tanpa penambahan sari nanas dan 8,17% (v/v) pada 

tape ketan dengan penambahan sari nanas. Kadar asam asetat pada tape ketan 

dengan penambahan sari nanas lebih besar dibandingkan tape ketan tanpa 

penambahan sari nanas. Hasil ini berbanding lurus dengan kadar alkohol yang 

didapatkan pada tape ketan. Kadar alkohol pada tape ketan tanpa penambahan sari 

nanas sebesar 0,0642%, sedangkan tape ketan dengan penambahan sari nanas 

memperoleh alkohol hasil 0,1008%.  

 

Kata kunci: asam asetat, alkohol, fermentasi, tape ketan 
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ABSTRACT 

 

ANALYSIS OF ACETIC ACID IN GLUTINOUS TAPE USING 

PINEAPPLE JUICE MIXTURE WITH DIFFERENCES IN YEAST 

CONTENT AND LENGTH OF FERMENTATION TIME BY 

TITRIMETRY 

 

 By:  

Muhammad Nur Faizi 

18106030052 

 

Supervisor: 

Dr. Imelda Fajriati, M.Si 

 

This study aims to analyze acetic acid in sticky tape with a mixture of 

pineapple juice by titrimetry. The urgency of adding pineapple juice to sticky rice 

tape is intended to obtain natural acetic acid according to SNI 01-4371-1996, 

namely at least 4%. High glucose levels in pineapple juice can enrich acetic acid 

levels during the glutinous tape fermentation process. Tests carried out included 

testing the difference in yeast weight and fermentation time of sticky tape using 

pineapple juice and without the use of pineapple juice using the titrimetric method 

to find out the difference between the two. The relationship between the acetic 

acid levels of the glutinous tape which has been tested for acetic acid levels is 

then tested for alcohol content using GC FID (Chromatography-Flame Ionization 

Detector). 

This study showed that the acetic acid obtained was at most 2.8% (v/v) in 

tape ketan without the addition of pineapple and 6.52% (v/v) in tape with the 

addition of pineapple. Fermentation time difference test obtained optimal results 

at 120 hours with acetic acid content of 5.02% (v/v) in sticky rice without adding 

pineapple juice and 8.17% (v/v) in sticky rice with added pineapple juice. The 

acetic acid content in sticky tape with the addition of pineapple juice was greater 

than that of sticky tape without the addition of pineapple juice. This result is 

directly proportional to the alcohol content obtained in sticky tape. The alcohol 

content of sticky tape without the addition of pineapple juice was 0.0642%, while 

the sticky tape with the addition of pineapple juice obtained an alcohol yield of 

0.1008%. 

 

Keywords: acetic acid, alcohol, fermentation, sticky tape   
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Tape adalah olahan makanan tradisional yang memiliki cita rasa manis, 

alkoholis, dan asam. Tape dibuat dari bahan baku seperti beras, ketan, atau 

singkong (Suaniti, 2015). Pembuatan tape dihasilkan dari proses fermentasi 

antara bahan baku dengan ragi. Fungsi ragi pada proses fermentasi untuk 

memecah karbohidrat menjadi alkohol dan karbondioksida.   

Proses fermentasi tape menghasilkan proses perombakan bahan yang 

tidak sederhana. Rasa manis yang dihasilkan berasal dari pemecahan zat pati 

yang terdapat dalam bahan baku menjadi glukosa. Proses pemecahan menjadi 

lebih cepat dengan bantuan ragi. Dwijoseputro dalam Tarigan (1988) 

mendefinisikan ragi sebagai populasi campuran yang berasal dari spesies 

spergilius, Saccharomyces, Candida, Hansenulla, dan bakteri Acetobacter. 

Semua genus akan hidup bersama-sama secara sinergis.  

Aspergillus memecah karbohidrat menjadi glukosa dan memproduksi 

enzim glukoamilase, yang nantinya dapat memecah pati dengan cara 

mengeluarkan unit-unit glukosa. Saccharomyces, Candida dan Hansenulla 

memiliki tugas menguraikan gula menjadi alkohol dan zat organik lain, dan 

Acetobacter akan menguraikan alkohol menjadi asam. Dalam ragi tape juga 

terdapat jamur Chlamydomucor oryzae, Mucor sp, dan Rhizopus sp. Siklus 

dalam proses fermentasi ragi secara sederhana akan bekerja sebagai berikut:  

C6H12O6 → 2C2H5OH + 2CO2……………………………………...(1.1) 

Apabila dalam reaksi terjadi pemberian O2 secara berlebih, maka ragi 
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akan melakukan proses respirasi secara aerobik dengan memecah senyawa 

gula menjadi lebih sempurna dan menghasilkan karbondioksida dan air. 

Berikut reaksi yang terjadi: 

C6H12O6 + 6O2 → 6CO2 + 6H2O…………………………………...(1.2)  

Pada hakikatnya semua makanan yang mengandung karbohidrat dapat 

diolah menjadi tape. Namun saat ini yang sering diolah menjadi tape adalah 

singkong dan ketan (Yanuar, 2009). Tape ketan lebih berpotensi 

menghasilkan kadar asam asetat yang tinggi karena kandungan karbohidrat 

dan glukosa yang tinggi dibandingkan bahan baku yang lainnya. 

Pembuatan tape ketan dilakukan dengan cara memfermentasikan ketan 

dengan ragi. Pada tahap awal, ketan dicuci lalu direndam, kemudian 

dilakukan pemasakan, pendinginan, dan diberikan ragi pada ketan. Setelah 

melalui serangkaian tahap demikian maka proses fermentasi akan terjadi. 

Proses fermentasi akan meningkatkan kadar gula reduksi tape hingga 5% 

selama masa fermentasi 24 jam dan dalam masa fermentasi 36-48 jam akan 

meningkatkan kadar gula reduksi 17%. Semakin lama proses fermentasi akan 

meningkatkan gula reduksi lebih banyak. 

Tahap pemasakan menjadi proses penting yang harus diperhatikan 

karena terjadi pelunakan bahan baku ketan yang menjadi tempat pertumbuhan 

mikroba untuk memperoleh nutrisi (Merican dan Quee-Lan, 2004). Perbedaan 

teknik pemasakan dapat menyebabkan perbedaan dari segi karakteristik tape, 

baik secara kimia, fisika, ataupun organoleptik. 

Beberapa pemasakan tape ketan dilakukan dengan penambahan sari 
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buah untuk menyumbangkan beragam rasa dan kesegaran. Salah satu sari 

buah yang sering dipakai dalam olahan tape ketan adalah buah nanas. 

Komoditas yang melimpah menjadikan nanas sebagai pilihan utama untuk 

menambahkan rasa pada olahan tape ketan.  

Penambahan sari buah nanas pada olahan tape ketan selain digunakan 

sebagai penambah rasa, bisa juga sebagai sumber asam asetat secara alami. 

Simbolon (2008) menjelaskan jika proses fermentasi pada tape ketan 

menyebabkan terjadinya perombakan gula menjadi etanol atau alkohol, asam 

asetat, asam laktat, dan aldehid. Enzim kompleks (zimase) akan memecah 

glukosa, sehingga menghasilkan alkohol dan CO2. Proses ini akan terus 

berlangsung hingga kadar etanol tidak bisa lagi diterima oleh sel-sel khamir. 

Fermentasi yang berlanjut akan membentuk asam asetat dengan bantuan 

bakteri Acetobacter pada ragi yang bersifat oksidatif. Proses penguraian 

glukosa akan menghasilkan metanol, yang dipecah oleh bakteri Acetobacter 

menghasilkan asam asetat, asam piruvat, dan asam laktat (Haryadi, 2013).  

Proses oksidasi yang terus menerus terjadi pada tape ketan, 

memungkinkan produksi asam asetat berlangsung konstan. Asam asetat akan 

terus diproduksi dan melimpah dalam tape ketan. Proses inilah yang 

memungkinkan tape ketan dapat dimanfaatkan sebagai sumber asam asetat 

alami.  

Kadar asam asetat akan bertambah berkali-kali lipat jika dilakukan 

penambahan sari buah nanas pada tape ketan. Dikonfirmasi dalam penelitian 

Oktavinai (2020) dan Wahyuni (2015) jika nanas termasuk sumber asam 
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asetat dan memiliki potensi untuk dijadikan vinegar, yaitu jenis olahan 

fermentasi dari buah yang mengandung gula dan dihasilkan dari adanya 

perubahan alkohol menjadi asam asetat dengan bantuan bakteri.  

Potensi nanas yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber asam asetat 

tidak terlepas dari kandungan glukosa dan sukrosa yang cukup melimpah. 

Pada proses fermentasi sari nanas akan terpecah menjadi glukosa dan sukrosa 

menjadi etanol, yang pada akhirnya teroksidasi dan menyumbang asam asetat 

yang ada pada tape ketan. 

Fakta inilah yang membuat peneliti tertarik melakukan penelitian 

Analisis Asam Asetat Pada Tape Ketan Menggunakan Campuran Sari Nanas 

Dengan Perbedaan Kadar Ragi Dan Lama Waktu Fermentasi Secara 

Titrimetri. Peneliti ingin menganalisis penambahan sari nanas pada tape ketan 

untuk mendapatkan asam asetat alami yang sesuai SNI 01-4371-1996 yaitu 

minimal sebesar 4%. 

Penelitian yang dilakukan akan membandingkan kadar asam asetat pada 

tape ketan yang menggunakan penambahan sari buah nanas dengan tape 

ketan yang tidak menggunakan sari buah nanas menggunakan perbedaan ragi 

dan lama waktu fermentasi secara titrimetri. Hasil yang diperoleh nantinya 

dapat dibandingkan antara satu perlakuan dengan perlakuan yang lain, 

sehingga akan didapatkan hasil asam asetat alami yang sesuai dengan SNI 01-

4371-1996.    

Peneliti berharap penelitian ini dapat bermanfaat bagi masyarakat, 

terutama pemanfaatan tape ketan dengan penambahan sari nanas sebagai 
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sumber asam asetat secara alami. Industri makanan banyak memanfaatkan 

asam cuka sebagai pemberi rasa asam atau aroma dalam makanan, maka tape 

ketan dengan tambahan sari nanas dapat menjadi satu jawaban untuk 

memperoleh kadar asam cuka yang cukup. 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian ini yaitu:  

1. Ketan yang digunakan adalah ketan putih (Oryza sativa glutinosa). 

2. Sari nanas dibuat dari nanas jenis nanas madu (Ananas comosus (L.) Merr. cv. 

Smooth cayenne). 

3. Waktu fermentasi tape ketan dilakukan dalam wadah tertutup selama 72 jam. 

4. Perbedaan waktu fermentasi yang dilakukan adalah 72 jam, 96 jam, 120 jam.   

5. Berat ragi yang digunakan sebesar 0,75 g; 1,375 g; 1,5 g; 1,875 g dan 2,25 g. 

C. Rumusan Masalah   

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah: 

1. Berapa kadar asam asetat pada tape ketan tanpa penambahan sari nanas dan 

dengan penambahan sari nanas menggunakan ragi 0,75 g; 1,375 g; 1,5 g; 

1,875 g dan 2,25 g? 

2. Berapa kadar asam asetat pada tape ketan tanpa penambahan sari nanas dan 

dengan penambahan sari nanas dengan ragi 2,25 g dengan lama fermentasi 72 

jam, 96 jam, dan 120 jam?  

3. Bagaimana pengaruh kadar asam asetat terhadap kadar alkohol pada tape 

ketan?  
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D. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah:  

1. Menentukan kadar asam asetat pada tape ketan tanpa penambahan sari nanas 

dan dengan penambahan sari nanas menggunakan ragi 0,75 g; 1,375 g; 1,5 g; 

1,875 g dan 2,25 g. 

2. Menentukan kadar asam asetat pada tape ketan tanpa penambahan sari nanas 

dan dengan penambahan sari nanas dengan ragi 2,25 g dengan lama 

fermentasi 72 jam, 96 jam, dan 120 jam. 

3. Mengkaji pengaruh kadar asam asetat terhadap kadar alkohol pada tape ketan. 

E. Manfaat Penelitian 

Hasil dari penelitian ini dapat bermanfaat untuk:  

1. Sumber referensi penggunaan tape sebagai cuka dapur alami. 

2. Memberikan informasi tentang batasan waktu penyimpanan dan kadar ragi 

tape ketan yang dapat digunakan sebagai cuka dapur alami.    
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Bedasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan 

sebagai berikut: 

1. Kadar asam asetat pada tape ketan dengan perbedaan berat ragi 

menunjukkan hasil yang semakin meningkat. Semakin banyak ragi 

yang ditambahkan pada tape ketan, semakin banyak kadar asam asetat 

yang diperoleh. Kadar asam asetat pada tape ketan tanpa nanas secara 

berturut-turut adalah 2,08%(v/v); 2,36%(v/v); 2,63%(v/v); 2,7%(v/v); 

2,88%(v/v), sedangkan kadar asam asetat pada tape ketan dengan 

nanas secara berturut-turut adalah 4,81%(v/v); 5,29%(v/v); 

5,87%(v/v); 6,3%(v/v); 6,2%(v/v). Asam asetat pada tape ketan 

dengan penambahan sari nanas sudah memenuhi SNI 01-4371-1996 

sebagai asam asetat alami. 

2. Kadar asam asetat yang ada pada tape ketan dengan perbedaan waktu 

fermentasi menunjukkan hasil yang semakin meningkat. Semakin lama 

waktu fermentasi yang dilakukan pada tape ketan, semakin banyak 

kadar asam asetat yang diperoleh. Kadar asam asetat pada tape ketan 

tanpa nanas secara berturut-turut adalah 2,82%(v/v); 4,67%(v/v); 

5,03%(v/v), sedangkan kadar asam asetat pada tape ketan dengan 

nanas secara berturut-turut adalah 6,43%(v/v); 6,92%(v/v); 

8,17%(v/v). 
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3. Kadar asam asetat berbanding lurus terhadap kadar alkohol. Semakin 

banyak kadar alkohol yang diperoleh, semakin banyak proses oksidasi 

yang dilakukan, sehingga kadar asam asetat akan meningkat.  

B. Saran 

Disarankan dengan adanya penelitian ini, dapat dilakukan penelitian lebih 

lanjut mengenai olahan produk makanan lain dengan penambahan sari buah 

untuk mendapatkan kadar asam asetat yang lebih optimal.  
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