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MOTTO DAN PERSEMBAHAN 
 

Motto  

Allah tidak mengatakan hidup ini mudah. 
Tetapi Allah berjanji, bahwa sesungguhnya  

bersama kesulitan ada kemudahan.  
(QS. AL-Insyirah : 5-6) 

 

Dan satu lagi,  
Allah tidak membebani seseorang melainkan  

sesuai dengan kesanggupannya. 
(QS. AL-Baqarah : 286) 

 

"Ketika kamu ikhlas menerima semua kekecewaan hidup maka Allah akan 
membayar tuntas semua kecewamu dengan beribu-ribu kebaikan" 

(Ali Bin Abi Thalib) 

Belajarlah untuk mengerti, bahwa segala sesuatu yang baik untukmu tidak akan 
Allah izinkan pergi kecuali akan digantikan dengan yang lebih baik lagi. 

Karena Allah tidak menyegerakan sesuatu kecuali itu yang terbaik. Dan tidak-pula 
melambatkan sesuatu kecuali itu yang terbaik 

 

Setiap langkah ada tujuan, setiap nafas ada kehidupan 

 setiap harapan ada kepastian, dan setiap doa ada jawaban. 

Kita semua memiliki perjuangan hidup masing-masing. 

Tak perlu membandingkan jalan hidupmu  

dengan milik orang lain. 

Selesaikan segalanya perlahan, 

satu persatu dengan tenang dan penuh keyakinan. 

Teruslah melangkah di jalan takdirmu sendiri, 

karena di sanalah keindahanmu tumbuh. 

(Jelly Dwi Renanda) 
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Persembahan  

Syukur Alhamdulillah penulis ucapkan kepada Allah Swt., yang telah 
memberikan Rahmat dan karunia-Nya, Shalawat serta salam kita limpahkan 

kepada Nabi Muhammad SAW, yang telah membawa kita dari alam kebodohan 
ke alam yang penuh dengan ilmu pengetahuan, sehingga penulis dapat 

menyelesaikan skripsi yang sederhana ini. 

Orang Tua, Adik dan kakak  

Sebagai tanda bakti dan rasa terima kasih yang tiada terhingga, kupersembahkan 
karya kecil ini untuk Ibunda tercinta, Munasri, dan Ayahanda tersayang, Gunarto, 

yang telah mengalirkan kasih sayang, dukungan, restu, serta cinta tanpa batas 
sepanjang hidupku. Segala pengorbanan dan doa yang tak pernah putus mungkin 

tak akan pernah bisa kubalas hanya dengan selembar kertas berisi kata-kata 
persembahan ini. Namun, semoga karya sederhana ini menjadi langkah awal 
untuk membuat Mamak dan Bapak bahagia. Aku sadar, selama ini aku belum 
mampu memberikan yang terbaik, tetapi terima kasih karena selalu menjadi 

sumber semangat, mengajarkan makna syukur, memberi nasihat dengan penuh 
kasih, dan meridhoiku dalam setiap langkah kebaikan. 

Sebagai tanda cinta dan sayang, karya ini juga kupersembahkan untuk adikku 
tercinta Natasha Sefvi Trianita, kakakku Ika Milta Guwinda, serta kakak iparku 
M. Abdul Rokhim, yang senantiasa hadir memberikan dukungan, doa, dan cinta 

dalam setiap proses yang kulalui. Terima kasih telah menjadi bagian penting 
dalam perjalanan ini dan menjadi sumber inspirasi dalam menyelesaikan studi dan 

meraih cita-cita. 

Keluarga Tercinta 

Kupersembahkan ucapan terima kasih yang tulus kepada seluruh keluarga tercinta 
(tanpa terkecuali) yang selalu hadir dengan nasihat, doa, restu, serta limpahan 

kasih sayang yang luar biasa dalam setiap langkah hidupku. 

Teruntuk yang selalu ada di hati, kupersembahkan rasa terima kasih sekaligus 
rindu yang begitu dalam kepada almarhumah Nenek dan almarhum Kakek. Meski 

kini tak lagi bisa membersamai kami di manapun dan kapan pun, pesan dan 
amanah yang pernah dititipkan akan selalu terpatri dalam hati. InsyaAllah, satu 

per satu akan aku usahakan untuk wujudkan, semoga Allah meridhainya. 

Dosen Pembimbing  

Kepada Ibu Dra. Budhi Utami, M.Pd. dan Ibu Elysabet Herawati, S.Pd., M.Si 
yang saya hormati dan saya sayangi, terima kasih yang sebesar-besarnya saya 

sampaikan atas segala bimbingan, ilmu, serta nasihat yang begitu berharga selama 
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proses penyusunan tugas akhir ini. Saya sangat bersyukur atas kesabaran, 
ketulusan, dan waktu yang Ibu luangkan untuk mendampingi saya melalui setiap 

tahap penyusunan skripsi ini. Terima kasih karena Ibu selalu memberikan 
semangat di saat saya hampir menyerah, serta dengan penuh perhatian membantu 

mencarikan solusi dari setiap tantangan dan kendala yang saya hadapi. Segala 
bantuan dan dorongan yang Ibu berikan menjadi cahaya dan kekuatan besar bagi 

saya dalam menyelesaikan proses ini hingga akhir. 

Great People and My Supportsystem 

1. Untuk dua keponakan tersayang, Rahmat Dhani dan M. Akhtar Alfarizi, 
kalian adalah pelipur lara dalam sunyinya perjuangan ini. Tawa polos dan 
canda sederhana kalian seolah menyapu penat yang menumpuk. Di saat 
langkah mulai goyah dan dunia terasa begitu berat, senyum kalian menjadi 
kekuatan tak kasat mata yang menguatkanku untuk terus berjalan. Terima 
kasih telah menjadi cahaya kecil yang hangat, yang selalu hadir di sela-sela 
kelelahan dan membuat segalanya terasa lebih ringan. 

2. Untuk dua sosok hebat, Bapak Munir dan istri, yang dengan tulus menerima 
dan membimbing aku seperti anak sendiri selama masa KKN. Kehangatan 
dan kebaikan kalian menjadi rumah di tengah perjalanan. 

3. Untuk seluruh keluarga besar Prodi Biologi, seluruh teman KKN dan PLP, 
serta semua sahabat yang membersamai setiap langkah selama perkuliahan. 
Terima kasih atas tawa, dukungan, pelukan hangat, dan semangat yang tak 
pernah padam. Kalian semua adalah bagian dari cerita besar ini. Tanpa 
kalian, aku tidak akan sampai sejauh ini. 
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RINGKASAN  
 

Jelly Dwi Renanda Optimasi Waktu Fermentasi Tepache Nanas Kelud Varietas 
Lokal terhadap pH dan Kadar Asam Laktat sebagai Sumber Belajar Biologi SMA, 
Skripsi, Pendidikan Biologi, FIKS UN PGRI Kediri, 2025. 

Kata kunci: tepache, fermentasi, pH, asam laktat, sumber belajar 

 Nanas (Ananas comosus L.) merupakan salah satu buah komoditas 
unggulan Kabupaten Kediri, Jawa Timur. Secara umum, bagian yang paling 
sering dimanfaatkan oleh masyarakat adalah daging buah dan sari nanas. 
Sementara bagian lainnya seperti kulit sering kali dibuang menjadi limbah. Salah 
satu produk yang dapat dihasilkan dari fermentasi kulit nanas adalah minuman 
probiotik tepcahe. Penelitian ini bertujuan untuk mengoptimalkan waktu 
fermentasi terhadap perubahan kadar pH dan kadar asam laktat pada minuman 
tepache yang dibuat dari nanas Kelud varietas lokal, serta mendapatkan hasil 
penelitian kuantitatif tentang Tepache yang dapat digunakan sebagai sumber 
belajar tingkat SMA. Penelitian tahap pertama dilaksanakan pada bulan Februari 
2025 di Laboratorium Biologi Universitas Nusantara PGRI Kediri. Penelitian ini 
terdiri dari dua tahapan. Penelitian tahap satu merupakan penelitian eksperimen 
dengan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga 
perlakuan waktu fermentasi  yaitu 24 jam, 48 jam, dan 72 jam dengan enam 
ulangan. Penelitian tahap kedua dilaksanakan pada bulan Mei 2025 yang 
merupakan penelitian pengembangan panduan praktikum. Hasil penelitian tahap 
satu menunjukkan rata-rata pH pada masing-masing perlakuan yaitu: 3,54 (24 jam) 
3,43 (48 jam) dan 2,92 (72 jam). Uji Games-Howell menunjukkan perbedaan 
signifikan antara kelompok 24 jam dan 72 jam (p = 0,000), serta antara 48 jam 
dan 72 jam (p = 0,001), namun tidak signifikan antara 24 jam dan 48 jam (p = 
0,420). Sebaliknya, kadar asam laktat tidak menunjukkan perbedaan signifikan 
antar waktu fermentasi (p = 0,531). Rata-rata kadar asam laktat pada masing-
masing perlakuan yaitu: 1,56% (24 jam), 1,61% (48 jam) dan 1,65% (72 jam) 
Nilai pH dan Asam laktat yang diperoleh berada dalam rentang aman menurut 
SNI, sehingga produk tepache layak dikonsumsi. Hasil penelitian dikembangkan 
menjadi panduan praktikum pada tahap kedua, telah divalidasi oleh dosen ahli 
(93%), guru Biologi (98%), dan peserta didik (85%) dengan kategori sangat baik. 
Panduan praktikum ini dinilai layak sebagai sumber belajar biologi tingkat SMA.  
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BAB I 
PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang  

Kabupaten Kediri di Provinsi Jawa Timur memiliki potensi besar dalam  

pengembangan komoditas lokal berupa nanas, terutama karena kondisi alam dan 

topografi di Lereng Gunung Kelud pada ketinggian 353 meter di atas permukaan 

laut sangat mendukung untuk budidaya buah ini. Kecamatan Ngancar dikenal 

sebagai salah satu sentra produksi dan budidaya nanas di Kabupaten Kediri. Namun 

pada saat musim panen raya, produksi nanas yang melimpah tidak sebanding 

dengan tingkat konsumsi yang ada, sehingga menyebabkan harga jual nanas segar 

dipasar turun drastis akibat kelebihan (Rizal, 2015).  

Buah nanas diketahui kaya akan vitamin dan nutrisi seperti vitamin A , 

vitamin C, kalsium, fosfor magnesium, besi, natrium, kalium, dekstrosa, serta 

enzim bromelain (Wahyuni et al., 2023). Umunya, yang paling sering dimanfaatkan 

oleh masyarakat adalah daging buah dan sari nanas, sementara bagian lainnya 

seperti kulit sering kali dibuang menjadi limbah. Menurut (Mehraj et al., 2024) 

Kulit nanas terdiri dari sekitar 81,72% air, 20,87% serat kasar, 17,53% karbohidrat, 

4,41% protein, dan 13,65% gula. Kandungan ini menunjukkan bahwa kulit nanas 

sebenarnya memiliki potensi untuk dimanfaatkan, misalnya sebagai bahan baku 

minuman fungsional. Salah satu produk yang dapat dihasilkan dari kulit nanas 

adalah minuman probiotik tepcahe melalui proses fermentasi. 

Fermentasi merupakan teknik pengolahan yang telah digunakan lebih dari 

10.000 tahun di berbagai budaya, dari miso di Jepang hingga asinan kubis di Jerman 

(Read, 2024). Metode ini menjadi terkenal karena kemampuannya mengubah bahan 

pangan yang mudah rusak menjadi produk yang lebih awet dan memiliki cita rasa 

yang unik. Proses fermentasi melibatkan reaksi biokimia dimana karbohidrat 

seperti gula dalam buah diubah menjadi alkohol atau asam organik melalui aktivitas 

mikroorganisme seperti bakteri (Fitria & Lindasari, 2020) 

Minuman probiotik adalah minuman yang dihasilkan melalui proses 

fermentasi dan memiliki berbagai manfaat kesehatan, seperti meningkatkan sistem 

kekebalan tubuh menurunkan kadar kolesterol, mengurangi resiko penyakit jantung 

serta mencegah infeksi pada saluran pernafasan (Ibrahim et al., 2023). 
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Minuman probiotik juga mengandung berbagai mikroorganisme pelindung seperti 

Lactobacilli, Enterococci, Bifidobacteria, dan Saccharomyces hasil fermentasi. 

Konsumsi jangka panjang minuman ini memberikan dampak positif pada 

mikroflora usus dengan meningkatkan keseimbangan mikroba dan berpotensi 

menekan pertumbuhan mikroorganisme berbahaya. Selain itu, minuman ini 

membantu menstabilkan aktivitas listrik pada saluran pencernaan dan 

meningkatkan gerakan peristaltik usus, sehingga mendukung fungsi pencernaan 

yang lebih baik (Ilyin et al., 2022). Diketahui juga berdasarkan hasil penelitian 

terdahulu, bahwa produk probiotik dapat menghambat bakteri patogen dan 

melakukan metabolisme terhadap laktosa sehingga bermanfaat bagi penderita 

intoleransi laktosa. Konsumsi produk yang mengandung probiotik, dapat mencegah 

gangguan pencernaan seperti diare, tipus, dan disentri yang sering dialami oleh 

masyarakat (Tanggapo, 2019) 

Minuman probiotik yang populer di masyarakat umumnya berasal dari 

produk susu yang difermentasi, seperti yoghurt, kefir, susu acidophilus, dan dahi. 

Produk-produk ini dikenal karena kandungan nutrisinya yang kaya serta 

peningkatan cita rasa yang dihasilkan melalui proses fermentasi. Produk susu 

fermentasi ini menjadi media yang praktis untuk mengonsumsi probiotik, dengan 

berbagai jenis bakteri seperti Lactobacillus dan Bifidobacterium yang memberikan 

manfaat kesehatan. Selain itu, terdapat variasi minuman probiotik berdasarkan 

wilayah, contohnya hamao di Asia Tengah, yang menunjukkan keberagaman 

minuman susu fermentasi di berbagai belahan dunia (Jang et al., 2024).  

Namun minuman probiotik tersebut biasanya memiliki harga yang relatif 

tinggi, sehingga diperlukan bahan alternatif yang lebih terjangkau. Salah satu 

alternatif yang dapat digunakan adalah kulit nanas sebagai bahan dasar untuk 

menghasilkan minuman probiotik yang lebih ekonomis sekaligus mendukung 

peningkatan ekonomi lokal. Produk probiotik dari kulit nanas merupakan 

penerapan bioteknologi yang memanfaatkan bakteri asam laktat sebagai agen 

probiotik. Contohnya adalah minuman probiotik tepache.  

Tepache adalah minuman tradisional dari Meksiko yang merupakan hasil 

fermentasi kulit buah yang dimaniskan menggunakan gula piloncillo, yaitu sejenis 

gula merah dari tebu yang mirip dengan gula jawa (Uscanga et al., 2024). Tepache 
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memiliki cita rasa dan aroma khas yang terbentuk melalui proses fermentasi. 

Keberhasilan fermentasi tepache ditandai dengan munculnya gelembung di 

permukaan larutan, penurunan pH, serta aroma yang tajam dan khas. 

Nilai pH atau derajat keasaman merupakan salah satu parameter kualitas 

penting dalam minuman fermentasi (Hamzah & Fifin Nofiyana, 2013). Sukrosa 

berperan sebagai sumber energi dan karbon yang diubah oleh Bakteri Asam Laktat 

(BAL)  menjadi asam selama proses fermentasi. Akumulasi asam ini menyebabkan 

penurunan pH pada media fermentasi (Yunus & Zubaidah, 2015). Tingkat 

keasaman produk Tingkat keasaman produk minuman dipengaruhi oleh 

pembentukan asam organik seperti asam asetat dan asam piruvat selama fermentasi 

berlangsung (Hawusiwa et al., 2015). Pengukuran pH selama fermentasi tepache 

memberikan gambaran mengenai aktivitas mikroorganisme yang terlibat. 

Berdasarkan penelitian (Neha et al., 2024), terjadi penurunan pH yang menandakan 

bahwa mikroorganisme seperti Lactobacillus sp. dan Saccharomyces sp. aktif 

mengubah gula menjadi asam dan alkohol. Dalam penelitian sebelumnya, pH 

tepache menurun dari 5,17 pada awal fermentasi (jam ke-0) menjadi 3,69 setelah 

48 jam, yang menunjukkan fermentasi berjalan dengan baik. Nilai pH juga 

mempengaruhi cita rasa dan aroma produk akhir; semakin rendah pH, rasa tepache 

menjadi semakin asam. pH ideal untuk minuman fermentasi seperti tepache berada 

di kisaran 3 hingga 4, di mana rasa asam yang dihasilkan masih dapat diterima oleh 

konsumen (Sagita, 2023). Selain itu, pH rendah berfungsi sebagai pengawet alami 

yang dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme patogen dan 

memperpanjang masa simpan produk (González et al., 2014) 

Asam laktat merupakan produk utama dari fermentasi yang dilakukan oleh 

bakteri asam laktat. Pengukuran kadar asam laktat sangat penting untuk menilai 

kualitas nutrisi tepache, karena asam ini berperan sebagai probiotik yang 

mendukung kesehatan sistem pencernaan. Kadar asam laktat yang ideal juga 

membantu menjaga keseimbangan mikrobiota usus. Kadar asam laktat 

berhubungan langsung dengan penurunan pH pada minuman fermentasi. Penelitian 

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi gula yang ditambahkan, semakin 

banyak pula asam laktat yang dihasilkan, sehingga pH semakin (Tivani & 

Muldyana, 2022). Salah satu standar penting dalam produksi tepache adalah jumlah 
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bakteri asam laktat (BAL) yang terkandung. Studi telah mengidentifikasi populasi 

BAL yang signifikan di tepache, menunjukkan potensinya untuk memenuhi 

ambang batas 10^6 col/ml (de la Fuente‐Salcido et al., 2015). Penelitian lain juga 

membuktikan bahwa tepache yang dibuat dari kulit nanas dapat memenuhi standar 

ini, dengan jumlah BAL yang bervariasi tergantung pada konsentrasi sukrosa dan 

kondisi fermentasi (Hujjatusnaini, 2022). Hal ini menunjukkan bahwa 

pengendalian kadar gula dan pemantauan asam laktat sangat penting untuk 

menghasilkan tepache dengan rasa yang diinginkan. Oleh karena itu, pengukuran 

pH dan asam laktat selama proses fermentasi tepache sangat penting untuk 

memastikan kualitas produk akhir. Kedua parameter tersebut tidak hanya 

mencerminkan aktivitas mikroorganisme, tetapi juga mempengaruhi rasa, aroma, 

serta manfaat kesehatan dari tepache. Dengan pengukuran yang tepat, produsen 

dapat mengontrol proses fermentasi untuk menghasilkan tepache yang lebih disukai 

oleh konsumen. Berdasarkan karakteristik ilmiahnya, tepache tidak hanya bernilai 

sebagai produk pangan fungsional, tetapi juga memiliki potensi yang kuat sebagai 

sumber belajar yang kontekstual dalam pembelajaran biologi, khususnya pada 

materi bioteknologi dan fermentasi. Pengukuran kadar asam laktat serta 

pemantauan pH selama proses fermentasi tepache tidak hanya penting untuk 

menjamin kualitas dan keamanan produk, tetapi juga dapat dimanfaatkan sebagai 

media belajar yang aplikatif. Dengan mengintegrasikan proses fermentasi tepache 

ke dalam kegiatan pembelajaran, siswa berkesempatan untuk memahami konsep-

konsep biokimia, mikrobiologi, dan kesehatan secara langsung melalui praktik yang 

relevan dengan kehidupan sehari-hari. 

Suatu proses pembelajaran dapat berjalan dengan efektif jika didukung oleh 

perangkat pembelajaran yang memadai. Berdasarkan penelitian (Randalele et al., 

2022) siswa akan lebih mudah belajar ketika materi yang dipelajari berkaitan 

dengan aktivitas atau kejadian di lingkungan sekitar mereka. Hal ini karena siswa 

menyadari bahwa konsep yang dipelajari memiliki manfaat langsung dalam 

kehidupan sehari-hari. Selain itu, penggunaan panduan yang terstruktur dapat 

mendorong siswa untuk lebih aktif dan inisiatif, mengubah pembelajaran yang 

bersifat pasif menjadi pengalaman yang lebih interaktif (Darmayanti et al., 2023) 

Penelitian juga menunjukkan bahwa panduan praktikum yang dirancang secara baik 
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dapat meningkatkan hasil pembelajaran kognitif, terutama pada topik yang 

kompleks seperti genetika molekuler, dengan nilai p yang signifikan sebagai bukti 

efektivitasnya (Novita, 2020). Dengan adanya panduan praktikum dari hasil 

penelitian tepache ini, variasi panduan praktikum akan bertambah dan membantu 

guru dalam menyampaikan materi secara langsung melalui praktik, karena tidak 

semua materi dapat disampaikan hanya melalui metode ceramah.  

Berdasarkan uraikan di atas, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

bagaimana pengaruh lama fermentasi tepache berbasis kulit nanas lokal terhadap 

kualitas tepache yang dapat dilihat dari pH dan kadar Asam Laktat. Selain itu,  hasil 

penelitian ini diharapkan dapat dijadikan bahan pembelajaran dalam brntuk 

panduan praktikum Biologi tingkat SMA pada materi Bioteknologi. 

B. Rumusan Masalah  
Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan di atas dapat disusun 

rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh lama fermentasi terhadap pH tepache nanas lokal 

kelud? 

2. Bagaimana pengaruh lama fermentasi terhadap kadar asam laktat pada 

tepache nanas lokal kelud? 

3. Bagaimana penerapan hasil penelitian sebagai bahan belajar Biologi SMA 

berupa panduan praktikum.  

C. Tujuan Penelitian  

Berdasarkan rumusan masalah yang telah dijabarkan penelitian ini 

bertujuan untuk : 

a. Mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap pH tepache. 

b. Mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap kadar asam laktat 

tepache. 

c. Mengetahui hasil uji coba hasil penelitian terhadap siswa SMA sebagai 

panduan praktikum 
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  D. Manfaat Penelitian  

  Penelitian ini diharapkan memberikan beberapa manfaat, antara lain: 

a. Pemanfaatan kulit nanas: Memanfaatkan kulit nanas lokal sebagai bahan 

dasar tepache dan memberikan nilai tambah bagi petani nanas di 

Kabupaten Kediri. 

b. Pengembangan Produk Fermentasi: Menambah variasi minuman 

fermentasi yang kaya akan cita rasa dan manfaat kesehatan. 

c. Peningkatan Ekonomi Lokal: Mengembangkan produk bernilai 

ekonomi tinggi yang dapat meningkatkan pendapatan masyarakat lokal 

melalui diversifikasi produk. Pemanfaatan kulit nanas lokal yang 

biasanya menjadi limbah, menjadi salah satu langkah inovatif dalam 

mengurangi dampak pencemaran lingkungan sekaligus meningkatkan 

nilai ekonomi lokal produk tersebut. 

d. Alternatif Produk Sehat: Menyediakan alternatif minuman sehat yang 

dapat diterima oleh masyarakat luas dengan cita rasa yang menarik. 

e. Bagi ilmu Pendidikan: dapat menambah wawasan dan bahan materi 

pembelajaran Biologi bagi siswa SMA pada materi Bioteknologi.  
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