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Abstrak

Kabupaten Banyuwangi merupakan sentra penghasil Jambu kristal terbesar di jawa timur. Maka
untuk meningkatkan nilai ekonomisnya jambu kristal dibuat vinnegar (cuka). Cuka dapat dibuat
dengan fermentasi etanol secara anaerob dilanjutkan dengan fermentasi asetat. Tahap pertama
Jambu kristal difermentasi secara anaerob dengan optimasi massa gula 0; 2.5; 5; 7.5; dan 10 gram.
Optimasi hari 1; 3; 5; 7;9. Bakteri Sacchamoryces cerevisiae) diperoleh dari penambahan ragi
konstan sebersar 5 gram. Dari optimasi tersebut nilai persentase alkohol sebesar 6% didapat dari
massa ragi 5 gram; selama 6 hari pada suhu kamar.

Tahap kedua adalah fermentasi secara aerob mengubah etanol menjadi asam asetat dengan
penambahan bakteri Acetobacteri Acetii sebanyak 2,5 mL setiap sampel difermentasi selama 9 hari
dengan suhu £25°C. Vinnegar/cuka jambu kristal hasil optimal diperoleh pada variasi gula 5 gram
dengan waktu 9 hari hasil dari uji keasaman cuka adalah1,9 %. Untuk uji organoleptik aroma setiap
sampel kecut khasnya cuka namun lebih pekat di variasi gula 5 gram, untuk warna lebih coklat di
bagian gula 5 gram, tidak di temukan keberadaan jamur disetiap sampel. Kesimpulan dari
pembuatan cuka jambu kristal adalah massa gula 5 gram dan waktu fermentasi anaerob 6 hari,
perbandingan yang optimal untuk perlakuan fermentasi tersebut adalah 1:1.

Kata Kunci : Guava, Glukosa, vinnegar, fermentasi, Acetobacter Acetii

ABSTRACT

Banyuwangi Regency is the largest crystal guava producing center in East Java. So to increase the
economic value of crystal guava, vinnegar (vinegar) is made. Vinegar can be made by anaerobic
ethanol fermentation followed by acetic fermentation. The first stage of crystal guava is fermented
anaerobically with optimization of sugar mass 0; 2.5; 5; 7.5; and 10 grams. Day 1 optimization; 3;
5; 7;9. Sachamoryces cerevisiae bacteria) was obtained from the addition of 5 grams of constant
yeast. From this optimization, an alcohol percentage value of 6% was obtained from a yeast mass
of 5 grams; for 6 days at room temperature.

The second stage is aerobic fermentation to convert ethanol into acetic acid by adding 2.5 mL of
bacteria (Acetobacter Acetii) to each sample, fermented for 9 days at a temperature of £25¢°C.
Vinnegar/crystal guava vinegar optimal results were obtained with a variation of 5 grams of sugar
within 9 days. The result of the vinegar acidity test was 1.9%. For the organoleptic test, the aroma
of each sample was typical of vinegar but was more concentrated in the 5 gram sugar variety, for
the browner color in the 5 gram sugar section, no mold was found in each sample. The conclusion
from making crystal guava vinegar is that the mass sugar variation is 5 grams and the time for
anaerobic fermentation is 6 days, the optimal ratio for this fermentation treatment is 1:1.
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1. Introduction
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Jambu kristal (Psidium guajava sp.) anggota parsial dari jambu biji yang sering dijumpai di hampir
seluruh wilayah Indonesia. Salah satunya adalah kabupaten Banyuwangi yang merupakan habitat
yang ideal untuk pengembangan jambu kristal di Indonesia. Kabupaten Banyuwangi berkontribusi
sebesar terhadap total produksi jambu biji di Jawa Timur hal tersebut dapat dilihat dari data statistik
5074.6 pada tahun 2021 meningkat 13466.7 ton pada tahun 2022 (Bps Jatim 2024).
Buah jambu kristal (Psidium guajava L.) mengandung nutrisi penting bagi manusia, seperti
antioksidan, phosfor, kalsium, dan selulose. selulose yang terkandung dalam jambu kristal sekitar
5,60% secara signifikan memperlancar proses metabolisme tubuh (Indrani, 2017). Jambu kristal
mempunyai kandungan vitamin tertinngiu dibandingkan dengan jambu yang lain (Djanis & Herawati,
2009). Fruktosa dan glukosa juga terdapat dalam tanaman jenis ini yang dapat dimanfaatkan
sebagai sumber energi bagi mahluk hidup (Dewi, M.A., S. Riyanti, 2015). (Ziska et al., 2017).
Akan tetapi semakin banyak petani yang menanam jambu kristal, sehingga harga jualnya menurun
drastis, bahkan sampai tidak terserap pasar. Maka diperlukan langkah nyata untuk meningkatkan
pendapatan para pertani tersebut, yaitu mengolah jambu kristal menjadi cuka. Cuka merupakan
cairan fermentasi buah buahan yang difermentasi oleh khamir dan bakteri asam asetat (Irhamni et
al., 2019)
Pada umumnya cuka bisa disintesis dengan senyawa organik yang mempunyai kandungan gula atau
pati melalui dua tahap fermentasi yaitu fermentasi alkohol dan fermentasi asam asetat. Fermentasi
merupakan proses di mana suatu zat diubah menjadi zat lain melalui tindakan mikroorganisme
seperti bakteri dan jamur dalam kondisi memanfaatkan oksigen langsung dan tak langsung.
Hasil akhir dari fermentasi bergantung pada jenis mikroorganisme yang digunakan, kondisi
pengolahan, dan zat yang mengalami fermentasi. Keberhasilan proses fermentasi dipengaruhi oleh
empat faktor utama: jenis mikroorganisme yang digunakan, media kultur, metode pelaksanaan,
dan tahapan pemulihan produk (Raquel P.F. et al., 2021 dan Nofion dkk., 2018). Cuka yang berhasil
disintesis dapat dibuat dengan berbagai rasa, warna, dan zat yang diekstrak, seperti asam buah,
alkil alkanoat, dan garam organik, yang bervariasi tergantung pada asalnya (Desrosier, 1988).
Proses sintesis cuka buah melibatkan dua proses fermentasi. Pertama, fermentasi alkohol oleh
bakteri Saccharomyces cerevisiae yang mengonversi glukosa rantai pendek menjadi dengan
memanfaatkan udara secara tidak langsung pada pH 3,6-6,1 dan suhu 27-34°C. Kedua, fermentasi
asam asetat oleh bakteri Acetobacter aceti yang mengubah alkohol menjadi asam asetat dalam
kondisi aerob pada suhu optimal 16-34°C dan pH 3,0-4,0. Kualitas utama cuka ditentukan oleh
kandungan asam asetatnya. Pada umumnya konsentrasi minimal asam asetat kurang lebih 4%
(b/v) (Zubaidah, 2010).
Pada tahap alkoholisasi Pada tahap ini glukosa diubah menjadi etanol. Mikroorganisme yang terlibat
dalam proses alkoholisasi adalah ragi, dengan Saccharomyces cerevisiae Hansen var ellipsoideus
(Hansen) Deeker sebagai jenis yang umum digunakan karena kemampuannya yang tinggi dalam
memproduksi alkohol. Secara ringkas, glukosa diubah menjadi etanol sesuai dengan reaksi yang
dijelaskan oleh Frazier, W.C., & Westhoff, D.C (1988).

155



Jurnal Crystal: Publikasi Penelitian Kimia dan Terapannya
Vol. 6, No. 2, Page. 72 - 161, 2024
e-ISSN 2685-7065

C6H1206 E—— 2 C02 + 2 CszoH

Glukosa etanol
Dalam fermentasi ini, alkohol diubah menjadi asam asetat dan air. Proses ini adalah suatu reaksi

oksidasi yang dibantu oleh bakteri asam asetat, sebagaimana dijelaskan dalam persamaan reaksi
berikut:
CH; CH, CH + O, — CH; COOH + H,0

Asetalhalida merupakan senyawa antara dalam reaksi asetifikasi. Sejumlah kecil aldehida, ester-

ester, dan senyawa aromatis lainnya akan terbentuk pula diantara produk akhir (Frazier & Westhoff

1988).
CH3CHO + O — 2 CH3COOH oo (3)
(asetalhalida) (oksigen)) asam asetat

Fermentasi diatas jika dilanjutkan akan menghasilkan karbon dioksida dan uap air. Produk tersebut
dihasilkan ketika juumlah etanol sedikit karena efek aerasi. konsentrasi alkohol yang tinggi ternyata
dapat menghambat metabolisme bakteri asam asetat, sehingga proses oksidasi alkohol menjadi
asam asetat akan terhenti. Penghambatan tersebut terjadi pada konsentrasi alkohol berkisar antar
13 % - 16% (Frazier & Westhoff, 1988).

Berdasarkan penjelasan di atas peneliti ingin memanfaatkan jambu kristal untuk di jadikan alternatif
pengganti bahan baku pembuatan cuka apel. Pada penelitian ini peneliti akan melakukan uji
fermentasi jambu kristal dan konsentrasi starter dilakukan optimasi untuk mendapatkan kondisi

optimal dalam pembuatan cuka jambu kristal.

2. Metodology

2.1 Alat

Hot plate di lengkapi dengan satu set alat pengaduk magnetik stiler ukuran, erlenmeyer, gelas
beaker, pipet tetes, mikro pipet, corong kaca, alkohol meter, pH meter, neraca analitik, timbangan
digital, kertas saring, labu ukur 100 mL, gelas ukur.

2.2 Bahan

Jambu kristal, ragi (Saccharomymyces cerevisiae) induk cuka (Acetobacterr Acetii), NaOH, aquades,
indikator PP, glukosa.

2.3 Preparasi Jambu Kristal

Jambu kristal di bersihkan dari pengotor dan di cuci menggunakan air megalir hingga bersih,
kemudian jambu di tiriskan, selanjutnya di rendam dengan natrium metabisulfit.

2.4 Variasi Gula

Variasi gula di awali dengan menimbang sebanyak 50 gram sampel dimasukan kedalam gelas
beaker dengan menambahkan aquades sebanyak 300 mL lalu di hidrolisis dengan suhu 80°C selama
40 menit lamanya. Setelah sampel di panaskan sampai selesai, kemudian didinginkan dalam suhu
ruang. Sampel yang sudah dingin ditambahkan gula 0 gram, 2,5 gram, 5 gram, 7,5 gram, 10 gram

dan dilakukan pengadukan hingga gula larut ke dalam sampel.
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2.5 Proses Fermentasi
2.5.1 Anaerob
Memasukan hasil hdirolisis yang telah penambahan gula kedalam wadah fermentasi anaerob, setiap
sampel di beri gula dengan massa 0 gram, 2,5 gram, 5 gram, 7,5 gram, 10 gram dan di tambahkan
ragi (Saccharomyces ceresiae) 5 gram yang sama. Lalu dihomogenkan setelah selesai di tutup rapat
agar oksigen tidak masuk kedalam wadah fermentasi. Fermentasi dilakukan pada suhu kamar £250C
dengan waktu selama 6 hari.
2.5.2 Aerob
Sampel yang telah selesai fermentasi anaerob selanjutnya disaring menggunakan kertas saring dan
corong kaca. Setelah selesai penyaringan setiap sampel ditaruh diwadah fermentasi aerob dan diberi
induk cuka (Acetobacter Acetii) sebanyak 2,5 mL dan dihomogenkan. Setelah selesai wadah
fermentsi aerob ditutup dengan menggunakan kain dan di simpan di suhu ruang selama 9 hari, tiap

3 hari sekali sampel dilakukan melihat perkembangan fermentasi aerob.

3. Result and Discussion

3.1 Pengaruh Massa Gula Fermentasi Terhadap Kadar Alkohol

Pada proses fermentasi penelitian ini menggunakan gula yang di variasi massanya 0; 2,5; 5; 7,5
dan 10 gram dan dengan ragi yang sama yaitu 5 gram dengan waktu fermentasi 6 hari. Pada
pembuatan alkohol di lakukan dengan proses hidrolisis sampel selama 40 menit 80°C.

Dari grafik 1 dapat diketahui bahwa bahwa dengan penambahan gula yang semakin banyak
massanya maka akan berpengaruh pada kadar alkohol, massa gula yang berbeda memberi hasil
kadar alkohol yang berbeda. Akan tetapi pada massa gula 5 gram dan ragi 5 gram ialah massa
paling optimal di bandingkan variasi yang lain dengan nilai kadar alkohol 6%, hal ini disebabkan
semakin banyaknya glukosa maka akan mempengaruhi nilai kadar alkohol yang rendah.

Semakin sedikitnya glukosa juga akan mempengaruhi nilai kadar alkohol yang rendah. Pada
fermentasi ini yang optimal perbandingan antara 1:1, Perbandingan antara variasi gula dan ragi
ketika di fermentasi menghasilkan nilai berbeda dan waktu fermentasi juga berpengaruh pada nilai

kadar alkohol, variasi waktu yang digunakan 1 hari, 3 hari, 6 hari. Waktu fermentasi yang optimal

untuk kadar alkohol adalah 6 hari.
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Grafikl. Hubungan Massa Gula Terhadap Kadar Alkohol
Semakin sedikitnya glukosa juga akan mempengaruhi nilai kadar alkohol yang rendah.
Perbandingan antara variasi gula dan ragi ketika di fermentasi menghasilkan nilai berbeda dan
waktu fermentasi juga berpengaruh pada nilai kadar alkohol, variasi waktu yang digunakan 1 hari,

3 hari, 6 hari. Waktu fermentasi yang optimal untuk kadar alkohol adalah 6 hari.

3.2 Analisa Asam Asetat

Asetifikasi dalam fermentasi anaerob adalah reaksi oksidasi etanol menjadi asam asetat
menggunakan bakteri acetobacter aceti berperan dalam reaksi fermentasi dengan memanfaatkan
oksigen secara tidak langsung. Produk asam asetat yang diperoleh ekivalen dengan jumlah alcohol
yang terbentuk. Kinerja bakteri acetobacter dapat diketahui dengan kuantitas lapisan putih (pelikel)
pada permukaan larutan yang mengokidasi alcohol menjadi asam asetat. Proses pembentukan

asam asetat selesai Ketika pembentukan pelikel terhambat.
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Tabel 3.1 Pengaruh Waktu Terhadap Proses Asetifikasi

Volume Massa asam
Massa gula NaOH NaOH asetat dalam Kadar as.
(gram) terpakai (mmol) S Asetat (%)
mL ampel (gram)
0 3,5 0,35 0,014 1.33460439
2.5 2,5 0,25 0,010 0.95328885
5 5 0,5 0,020 1.90657769
7.5 3 0,3 0,012 1.14394662
10 3 0,3 0,012 1.14394662

*Massa jenis cuka p = 0.01049 g/L, volume cuka = 10 mL, massa jenis cuka = 0.01049 g/L

Penentuan kadardiketahui dengan metode alkalimetri, yaitu perhitungan jumlah mol Natrium
hidroksida ekuivalen dengan mol asam asetat dalam sampel, dari tabel 3.1 dapat diketahui
peningkatan kadar asam asetat sebanding dengan bertambahnya waktu fermentasi.

Penurunan dan penghentian kadar asam asetat terjadi setelah aktivitas oksidasi bakteri
acetobacter mengalami penurunan ( jenuh).
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Grafik. Hubungan Massa Gula Terhadap Kadar Asam Asetat
3.3 Analisa Pengaruh Media
Dari gambar 1 disajikan diameter media botol sangat mempengaruhi hasil fermentasi.
Fermentasi anaerob tidak memerlukan udara secara langsung, sehingga sedikit udara yang
mempengaruhi proses fermentasi, makin optimal hasilk yang diperoleh.

Gambar 1. Media Proses Fermentasi
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3.4 Pengaruh Waktu Fermentasi Dengan pH Cuka
Fermentasi cuka melibatkan bakteri yang optimal pada kondisi asam, sehingga deraja keasaman
dikondisikan pada trayek 3,8 - 4, begitu juga waktu fermentasi diamati pada rendang waktu
tiap tiga hari. Dari tabel 3 dapat diketahui reaksi asetifikasi

Tabel 3.2 Pengaruh Waktu Fermentasi Dengan pH Cuka

Variagi D 0 259 59 759 109
Varisi

pH Cuka Jambu Kristal 3.8 -4

Hari ke-1 3.5 3.5 3.5 3.6 3.5
Hari ke-3 3.5 3.4 3.4 3.5 3.5
Hari ke-5 3.4 3.4 3.3 3.4 3.5
Hari ke-7 3.2 3.3 33 3.3 3.4
Hari ke -9 3.2 3.3 3.2 31 3.4

Keterangan : VARIASI C: waktu pengamatan fermentasi, sedang VARIASI D: variasi penambahan glukosa

Data penelitian (tabel 3.2) menunjukkan bahwa , hubungan antara waktu fermentasi jambu
kristal dengan peningkatan derajat keasaan proses fermentasi dengan bantuan bakteri

acetobacter aceti.

derajat keasaman cuka jambu kristal dari waktu kewaktu sama dengan pembentukan jumlah
asam dalam produk. Semakin lama asetifikasi berlangsung, semakin asam kondisi produk

tersebut.

Kesimpulan

a. Konsentrasi gula dan ragi yang optimum dalam proses fermentasi jambu kristal ialah 5
gram.

b. Dengan fermentasi massa ragi yang diserentakan dengan 5 gram memberi kadar alkohol
yang berbeda, yang paling tinggi di massa ragi dan gula 5 gram menghasilkan 6% kadar
alkohol.

c. Pengujian keasaman pada sampel menunjukan sampel paling tinggi dimana konsentrasi
1.9 %
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