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RINGKASAN

Kurma merupakan buah yang kaya akan gula sederhana, mineral, dan senyawa bioaktif
sehingga berpotensi digunakan sebagai bahan baku fermentasi. Kandungan glukosa dan
fruktosa yang tinggi pada kurma mendukung pertumbuhan mikroorganisme fermentatif,
khususnya dalam proses produksi vinegar melalui fermentasi anaerob dan aerob. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi Saccharomyces cerevisiae dan
Acetobacter aceti terhadap karakteristik kimia vinegar kurma yang meliputi kadar alkohol,
total asam, pH, dan kadar Brix. Penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL)
faktorial dengan dua faktor, yaitu konsentrasi Saccharomyces cerevisiae yang terdiri atas
tiga taraf perlakuan 0,1% (Y1), 0,2% (Y2), 0,3% (Y3) dan konsentrasi Acetobacter aceti
yang terdiri atas tiga taraf perlakuan 5% (V1), 10% (V2), 15% (V3) Pengamatan dilakukan
pada hari ke-7, ke-10, dan ke-13 selama proses fermentasi aerob. Data dianalisis
menggunakan Analysis of Variance (ANOVA). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
peningkatan taraf konsentrasi Saccharomyces cerevisiae Acetobacter aceti dari seluruh
perlakuan mengalami penurunan kadar alkohol dari hari ke-7 hingga hari ke-13, dengan
efektivitas penurunan kadar alkohol tertinggi diperoleh pada perlakuan Y1V3 sebesar
58,63%, dari 2,78% menjadi 1,15%. Total asam meningkat secara konsisten selama
fermentasi, dengan efektivitas peningkatan total asam tertinggi diperoleh pada perlakuan
Y1V3 sebesar 173,97%, dari 0,73% menjadi 2,00% pada hari ke-13. Nilai pH mengalami
penurunan selama fermentasi dengan rentang 4,01-3,75, seiring dengan peningkatan total
asam. Selain itu, kadar Brix menurun pada seluruh perlakuan yang mengindikasikan
pemanfaatan substrat gula oleh mikroorganisme. Variasi konsentrasi Saccharomyces
cerevisiae dan Acetobacter aceti berpengaruh terhadap karakteristik kimia vinegar kurma
dengan formulasi paling efektif pada perlakuan Y1V3.

Kata Kunci: Vinegar, kurma, fermentasi, Saccharomyces cerevisiae, Acetobacter aceti.
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SUMMARY

Dates are fruits rich in simple sugars, minerals, and bioactive compounds, making them a
potential raw material for fermentation processes. The high glucose and fructose content in
dates supports the growth of fermentative microorganisms, particularly in vinegar
production through anaerobic and aerobic fermentation. This study aimed to evaluate the
effect of Saccharomyces cerevisiae and Acetobacter aceti concentrations on the chemical
characteristics of date vinegar, including alcohol content, total acidity, pH, and °Brix. The
experiment was arranged in a completely randomized factorial design with two factors:
Saccharomyces cerevisiae concentration at three levels, namely 0.1% (Y1), 0.2% (Y2), and
0.3% ('Y3), and Acetobacter aceti concentration at three levels, namely 5% (V1), 10% (V2),
and 15% (V3). Observations were conducted on days 7, 10, and 13 during the aerobic
fermentation process. Data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA). The
results showed that variations in Saccharomyces cerevisiae and Acetobacter aceti
concentrations in all treatments resulted in a decrease in alcohol content from day 7 to day
13. The highest effectiveness of alcohol reduction was observed in treatment Y1V3, with
a reduction of 58.63%, from 2.78% to 1.15%. Total acidity increased consistently during
fermentation, with the highest effectiveness of total acidity increase also obtained in
treatment Y1V3 at 173.97%, increasing from 0.73% to 2.00% on day 13. The pH value
decreased during fermentation within a range of 4.01-3.75, corresponding to the increase
in total acidity. In addition, °Brix values decreased in all treatments, indicating the
utilization of sugar substrates by microorganisms. Variations in Saccharomyces cerevisiae
and Acetobacter aceti concentrations significantly affected the chemical characteristics of
date vinegar, with the most effective formulation obtained in treatment Y1V3.

Keywords: Vinegar, date, fermentation, Saccharomyces cerevisiae, Acetobacter aceti.
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