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RINGKASAN 

Shalsa Neha Kharisma Devi Optimasi Waktu Fermentasi dan Masa Simpan 

terhadap Kadar Alkohol Tepache Nanas Kelud Varietas Lokal sebagai Bahan 

Belajar Biologi SMA, Skripsi, Pendidikan Biologi, FIKS UN PGRI Kediri, 2025. 

Kata kunci: Tepache, nanas kelud varietas lokal, kadar alkohol, bahan belajar, 

biologi 

Tepache termasuk salah satu jenis minuman probiotik yang dibuat melalui proses 

fermentasi. Ciri khas Tepache yang berkualitas antara lain memiliki rasa manis 

asam yang seimbang, aroma segar khas fermentasi tanpa bau menyengat, serta 

warna kuning kecoklatan yang agak keruh. Penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui pengaruh waktu fermentasi dan masa simpan terhadap kadar alkohol 

yang terbentuk dalam minuman Tepache nanas kelud varietas lokal, serta 

mendapatkan hasil penelitian deskriptif tentang Tepache yang dapat digunakan 

sebagai sumber belajar SMA. Penelitian ini terdiri atas dua tahap. Penelitian tahap 

satu adalah penelitian eksperimen yang disusun menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL), dengan 4 perlakuan berbeda dan masing-masing dilakukan 

sebanyak 6 kali ulangan. Dari hasil penelitian, diketahui bahwa semakin lama 

waktu fermentasi berlangsung, semakin tinggi kadar alkohol yang dihasilkan. 

Fermentasi selama 0 jam dan 24 jam menghasilkan kadar alkohol 0%, diikuti oleh 

fermentasi 48 jam sebesar 1%, sedangkan fermentasi 72 jam menghasilkan kadar 

alkohol tertinggi yaitu 2%. Hasil penelitian selama masa simpan menunjukkan 

kadar alkohol tetap stabil dan tidak mengalami perubahan dari hasil awal fermentasi 

masing-masing perlakuan. Berdasarkan peraturan BPOM RI, minuman dengan 

kadar alkohol di bawah 5% termasuk dalam Golongan A, yaitu kategori minuman 

beralkohol rendah yang masih aman untuk dikonsumsi. Hasil penelitian tersebut 

dituangkan pada penelitian tahap dua sebagai petunjuk praktikum pada materi 

bioteknologi dan telah dilaksanakan FGD dengan dosen peninjau, guru mapel, dan 

uji coba pada peserta didik SMAN 5 Taruna Brawijaya Jawa Timur. Produk 

penelitian telah divalidasi oleh dosen ahli (94%), guru mapel (84%), dan peserta 

didik (87%) 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 

 

Gunung Kelud yang terletak di Kabupaten Kediri, Jawa Timur, 

memiliki tanah vulkanik yang subur dan kaya mineral, mendukung 

pertumbuhan tanaman hortikultura seperti nanas varietas lokal yang dikenal 

sebagai nanas Kelud. Meskipun letusan tahun 2014 sempat merusak lahan, 

kondisi tanah tetap mendukung budidaya nanas yang bernilai ekonomi 

tinggi (Himmati et al., 2020). Kulit nanas mengandung berbagai senyawa 

metabolit sekunder seperti flavonoid, alkaloid, steroid, tanin, dan saponin. 

Flavonoid diketahui memiliki aktivitas biologis yang bermanfaat, seperti 

antiinflamasi, antioksidan, antivirus, antikanker, dan antibakteri, sehingga 

mendukung potensi kulit nanas sebagai bahan baku dalam proses fermentasi 

minuman probiotik seperti Tepache (Dzulqaidah et al., 2021). 

Tepache termasuk salah satu jenis minuman probiotik yang dibuat 

melalui proses fermentasi. . Ciri khas Tepache yang berkualitas antara lain 

memiliki rasa manis-asam yang seimbang, aroma segar khas fermentasi 

tanpa bau menyengat, serta warna kuning kecoklatan yang agak keruh. 

Kandungan alkoholnya rendah, berkisar antara 0,5–2%, disertai munculnya 

gelembung sebagai tanda aktivitas fermentasi yang baik (Sagita et al., 

2023). Pengolahan kulit nanas menjadi minuman probiotik, terutama 

Tepache masih jarang dilakukan di Kediri. Dengan memanfaatkan nanas 

lokal, ada potensi besar untuk menghasilkan minuman probiotik Tepache 

yang kaya manfaat. Proses tersebut tidak hanya meningkatkan nilai ekonomi 

tetapi juga membantu mengurangi limbah kulit nanas yang biasanya 

dibuang bisa menjadi minuman prbiotik yang menyehatkan (Winahyu et al., 

2022). 

Studi terdahulu yang dilakukan oleh Devi et al. (2024) menjelaskan 

tentang minuman fermentasi probiotik Tepache yang dibuat dari kulit nanas 

kelud dengan metode eksperimen melibatkan dua perlakuan berbeda. 

Perlakuan 1 (P1) dengan bahan kulit nanas dan gula merah, serta perlakuan 
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2 (P2) yang ditambah jahe dan kayu manis. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa perlakuan P2 memperoleh skor organoleptik lebih tinggi, dimana 

panelis lebih menyukai rasa, aroma, dan warna yang dihasilkan. Pada 

penelitian tersebut juga terdapat uji pH dengan hasil pada perlakuan P1 pH 

awal 5,17 turun hingga 3,69 setelah 48 jam, menghasilkan total penurunan 

pH sebesar 1,48. Sementara itu, pada perlakuan P2 pH awal 5,12 berkurang 

menjadi 3,75 dengan total penurunan pH 1,37. Temuan tersebut diharapkan 

dapat meningkatkan nilai pemanfaatan kulit nanas dan penerimaan 

masyarakat mengenai potensi Tepache sebagai minuman sehat. 

Optimasi proses fermentasi dipengaruhi oleh berbagai faktor seperti 

lama fermentasi, suhu, pH, dan bahan tambahan (Fidyasari et al., 2022). 

Masing-masing faktor berperan penting dalam menentukan kualitas akhir 

produk. Suhu yang sesuai dapat meningkatkan aktivitas mikroba, sedangkan 

durasi fermentasi yang tepat membantu menghasilkan warna dan aroma 

yang diinginkan serta meminimalkan risiko kontaminasi. Penelitian oleh 

Mulyati et al. (2023) dan Jumadi et al. (2024) menunjukkan bahwa kulit 

nanas memiliki potensi besar sebagai bahan baku fermentasi, termasuk 

dalam produksi bioetanol dan minuman seperti Tepache. Lama fermentasi 

terbukti berpengaruh terhadap kadar alkohol yang dihasilkan, karena 

mikroorganisme memerlukan waktu untuk mengubah gula menjadi alkohol. 

Namun, peningkatan kadar alkohol tidak berlangsung secara terus-menerus. 

Setelah mencapai titik fermentasi optimal, kualitas rasa dan aroma produk 

justru dapat menurun (Shobib & Muryanto, 2022). 

Sebagai negara dengan mayoritas penduduk Muslim, Indonesia 

memiliki kebijakan yang banyak dipengaruhi oleh nilai-nilai syariah. 

Menurut MUI (2018), minuman fermentasi yang mengandung alkohol 

umumnya dianggap haram, namun dapat dinyatakan halal jika kadar 

alkoholnya di bawah 0,5% dan proses produksinya sesuai syariat. Meski 

begitu, umat Islam tetap dianjurkan untuk menghindari minuman 

beralkohol. Sementara itu, BPOM RI melalui Peraturan No. 14 Tahun 2016 

mengklasifikasikan minuman beralkohol ke dalam tiga golongan: golongan 

A (≤5%), golongan B (5–20%), dan golongan C (20–55%). Untuk minuman 
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fermentasi buah, kadar etanol yang diperbolehkan tidak lebih dari 24% 

(BPOM, 2016). 

Nanas Kelud varietas lokal memiliki keunggulan sebagai bahan 

utama Tepache karena rasanya yang khas, ketersediaannya melimpah, dan 

harganya terjangkau, menjadikannya pilihan tepat untuk minuman probiotik 

rendah alkohol. Pengukuran kadar alkohol Tepache dapat dilakukan 

menggunakan alkoholmeter, alat sederhana yang mengukur massa jenis 

cairan untuk memperkirakan kadar alkohol (%ABV) (Pangestu & Handira, 

2022). Agar hasilnya akurat, pengukuran ideal dilakukan pada suhu sekitar 

20°C karena suhu memengaruhi pembacaan alat. 

Masa simpan berpengaruh terhadap kadar alkohol dalam Tepache. 

Setelah proses fermentasi, Tepache sebaiknya disimpan dalam wadah 

tertutup untuk mencegah kontaminasi dan menjaga kualitas. Di lemari es, 

minuman ini dapat bertahan hingga satu minggu karena suhu rendah 

memperlambat aktivitas mikroba. Sebaliknya, pada suhu ruang, Tepache 

hanya bertahan sekitar 12 jam karena proses fermentasi terus berlangsung, 

sehingga lebih cepat asam dan berkarbonasi (Zahidatunnisa et al., 2024). 

Kondisi ini menunjukkan perlunya penelitian lebih lanjut mengenai kadar 

alkohol selama masa simpan. 

Penelitian biologi tidak hanya berkontribusi pada pengembangan 

ilmu pengetahuan dan teknologi, tetapi juga memiliki potensi besar untuk 

diterapkan dalam dunia pendidikan. Hasil penelitian, terutama yang 

berkaitan dengan proses bioteknologi sederhana seperti fermentasi, dapat 

dijadikan sebagai bahan ajar yang kontekstual. Hal ini sejalan dengan upaya 

meningkatkan kualitas pembelajaran dengan menghadirkan materi yang 

aplikatif dan dekat dengan kehidupan sehari-hari peserta didik. 

Pembelajaran Biologi di SMA, khususnya materi fermentasi, sering 

dilakukan melalui praktikum menggunakan buku panduan. Panduan ini 

membantu peserta didik memahami konsep fermentasi, mikrobiologi, dan 

bioproses secara langsung. Hasil wawancara dengan guru menunjukkan 

bahwa penelitian tentang Tepache dapat dikembangkan menjadi panduan 

praktikum yang relevan dengan kehidupan sehari-hari dan menarik bagi 
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siswa. Melalui panduan ini, guru dapat menjelaskan proses fermentasi, 

manfaat probiotik, serta penerapan bioteknologi berbasis bahan lokal. 

Berdasarkan penjelasan sebelumnya, tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui pengaruh durasi fermentasi dan masa simpan 

terhadap kadar alkohol dalam minuman Tepache, yang diukur 

menggunakan uji sederhana dengan alat alkoholmeter. Variasi waktu 

fermentasi Tepache yang digunakan dalam penelitian ini meliputi 24 jam, 

48 jam, dan 72 jam, sedangkan masa simpannya juga divariasikan selama 

24 jam, 48 jam, dan 72 jam. Dengan optimasi waktu, penelitian ini 

diharapkan akan memperoleh waktu terbaik dalam fermentasi dan masa 

simpan, sehingga didapatkan kualitas Tepache dengan kadar alkohol yang 

sesuai standar keselamatan konsumsi. Temuan dari penelitian ini 

diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembelajaran biologi peserta 

didik SMA dalam kajian materi “Bioteknologi.” 

B. Rumusan Masalah 

 

Dengan merujuk pada latar belakang yang telah dipaparkan, maka 

permasalahan dalam penelitian ini dapat dirumuskan sebagai berikut: 

1. Apakah waktu fermentasi berpengaruh pada kadar alkohol produk 

Tepache nanas Kelud varietas lokal? 

2. Apakah masa simpan berpengaruh pada kadar alkohol nanas Kelud 

varietas lokal? 

3. Apakah hasil penelitian sesuai dengan BPOM RI untuk standar 

keselamatan konsumsi? 

4. Apakah hasil penelitian tentang Tepache dapat digunakan sebagai 

bahan belajar tingkat SMA berupa panduan praktikum pada materi 

bioteknologi? 

C. Tujuan Penelitian 

 

Mengacu pada rumusan masalah yang telah disampaikan, penelitian ini 

bertujuan untuk: 

1. Mendapatkan data mengenai pengaruh optimasi waktu fermentasi 

terhadap kadar alkohol pada Tepache nanas kelud varietas lokal. 
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2. Mendapatkan data mengenai pengaruh masa simpan terhadap kadar 

alkohol pada Tepache nanas kelud varietas lokal. 

3. Mengevaluasi kesesuaian produk Tepache dari kulit nanas varietas lokal 

dengan standar keselamatan konsumsi yang ditetapkan oleh BPOM RI. 

4. Mendapatkan hasil penelitian tentang Tepache nanas kelud varietas 

lokal yang dapat digunakan sebagai bahan belajar SMA berupa panduan 

praktikum pada materi bioteknologi. 

 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberi manfaat sebagai berikut : 

1. Bagi peneliti, penelitian ini dapat memperluas pemahaman mengenai 

proses fermentasi pada minuman tradisional Tepache serta faktor-faktor 

yang memengaruhi kadar alkohol. 

2. Bagi dunia pendidikan, penelitian ini menyediakan materi panduan 

praktikum yang relevan untuk pembelajaran Biologi, khususnya 

mengenai topik fermentasi pada materi bioteknologi. 

3. Bagi masyarakat, penelitian ini menawarkan alternatif untuk 

memanfaatkan kulit nanas lokal menjadi produk dengan nilai ekonomi 

yang lebih tinggi dengan tetap mengutamakan standar keselamatan 

konsumsi. 

 

E. Batasan Penelitian 

 

Penelitian ini dibatasi pada : 

1. Nanas yang digunakan adalah nanas kelud varietas lokal, yang ditanam 

di daerah Kelud, Kabupaten Kediri. 

2. Proses fermentasi dilakukan dengan menggunkaan tiga variasi waktu, 

yaitu 24 jam, 48 jam, dan 72 jam. 

3. Masa simpan dilakukan dengan menggunkaan variasi waktu, yaitu 24 

jam, 48 jam, dan 72 jam. 

4. Parameter yang diukur meliputi kadar alkohol yang dihasilkan dari 

proses fermentasi dan masa simpan. 
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