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RINGKASAN

Rafigatul Wardia Pengaruh Lama Fermentasi terhadap Kadar Alkohol dan Total
Padatan Terlarut Tepache Kulit Nanas Kelud Varietas Simplex sebagai Bahan Ajar
Biologi SMA, Skripsi, Pendidikan Biologi, FIKS UN PGRI Kediri, 2026

Kata kunci: bahan ajar, kadar alkohol, tepache, nanas kelud, total padatan terlarut

Nanas Kelud merupakan salah satu komoditas unggulan di Kabupaten Kediri.
Pemanfaatan kulit nanas sebagai bahan baku minuman probiotik, khususnya tepache,
masih belum banyak dikembangkan di Kediri. Waktu fermentasi yang terlalu singkat
menghasilkan total padatan terlarut seperti gula menjadi tinggi dan alkohol rendah,
sedangkan fermentasi berlebihan dapat meningkatkan kadar alkohol melebihi batas
keamanan konsumsi. Fermentasi tepache juga bernilai edukatif dan dapat digunakan
sebagai media pembelajaran biologi pada materi bioteknologi fermentasi di sekolah.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh lama fermentasi terhadap kadar
alkohol dan total padatan terlarut pada tepache kulit nanas Kelud varietas simplex, serta
menghasilkan bahan ajar biologi SMA berbasis hasil penelitian.

Penelitian ini dilaksanakan dalam dua tahap. Tahap pertama merupakan
penelitian eksperimen yang disusun menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan empat perlakuan lama fermentasi, yaitu 0 jam, 24 jam, 48 jam, dan 72 jam,
dengan lima kali ulangan. Tepache dibuat menggunakan kulit nanas kelud varietas
simplex, selanjutnya dilakukan uji kadar alkohol menggunakan hidrometer dan uji total
padatan terlarut menggunakan Brix Refractometer. Data kemudian dianalisis
menggunakan SPSS versi 30. Penelitian tahap kedua berupa penyusunan panduan
praktikum pada materi bioteknologi berdasarkan hasil penelitian tepache meliputi
analisis kebutuhan bahan ajar, FGD, revisi dan validasi.

Hasil penelitian tahap pertama menunjukkan kadar alkohol meningkat seiring
bertambahnya waktu fermentasi, yaitu sebesar 0% pada fermentasi 0 jam; 1,05% pada
24 jam; 1,32% pada 48 jam; dan mencapai 1,59% pada 72 jam. Nilai total padatan
terlarut mengalami penurunan seiring bertambahnya waktu fermentasi. Total padatan
terlarut pada fermentasi O jam sebesar 14,12%, kemudian menurun menjadi 13,52%
pada 24 jam, 13,16% pada 48 jam, dan 12,72% pada 72 jam. Meskipun kadar alkohol
meningkat selama fermentasi, seluruh perlakuan menghasilkan kadar alkohol di bawah
5% dan masih sesuai standar konsumsi berdasarkan ketentuan Badan Pengawas Obat
dan Makanan Republik Indonesia (BPOM RI). Hasil penelitian tahap kedua
menunjukkan panduan praktikum memperoleh skor validasi kelayakan sebesar 92%
dari dosen validator dan 98% dari guru mata pelajaran dengan kategori sangat baik.
Oleh karena itu, panduan praktikum pembuatan tepache dinyatakan sangat layak dan
dapat diterapkan sebagai bahan ajar biologi pada materi bioteknologi SMA.
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Nanas (Ananas comosus L.) termasuk komoditas buah tropis yang yang telah
banyak dikembangkan di berbagai kawasan beriklim tropis maupun subtropis,
termasuk di Indonesia. Selain memiliki nilai ekonomi yang cukup tinggi, buah nanas
juga dikenal sebagai salah satu sumber pangan yang mengandung berbagai zat gizi
esensial bagi tubuh. Keberadaan vitamin, mineral, serat pangan, serta beragam
senyawa bioaktif di dalam buah nanas berkontribusi terhadap potensinya dalam
memberikan berbagai manfaat bagi kesehatan (Ali et al., 2020).

Jawa timur merupakan salah satu daerah penghasil nanas terbesar di Indonesia,
Kabupaten Kediri sebagai wilayah yang memberikan kontribusi produksi yang cukup
tinggi (Madaniya and Hariyono 2024). Di antara beberapa sentra produksi yang ada,
Kecamatan Ngancar yang berada di kawasan lereng Gunung Kelud dikenal memiliki
potensi sumber daya nanas yang melimpah dan menjadi salah satu pusat budidaya
nanas di Kabupaten Kediri (Angesti et al, 2024). Salah satu varietas yang banyak
dibudidayakan di daerah tersebut adalah nanas varietas simplex. Nanas Kelud varietas
Simplex (Ananas comosus (L.) Merr.) termasuk dalam kelompok nanas Queen yang
dikenal memiliki karakteristik buah berukuran sedang dengan daging buah berwarna
kuning cerah. Berdasarkan penelitian usaha tani yang dilaksanakan di Kecamatan
Ngancar, Kabupaten Kediri, bobot buah nanas varietas Simplex berada pada kisaran
0,5-1,3 kg per buah. Varietas ini dikenal memiliki rasa manis yang lebih dominan
dengan asam yang ringan, sehingga banyak diminati oleh konsumen dan selain
dikonsumsi dalam keadan segar, nanas Simplex juga sering dimanfaatkan sebagai

bahan baku dalam pengolahan berbagai produk termasuk jus dan selai (Affandi 2021).



Walaupun nanas Kelud merupakan salah satu komoditas unggulan di Kabupaten
Kediri, pemanfaatannya hingga saat ini masih lebih banyak berfokus pada bagian
daging buahnya. Sementara itu, kulit nanas Kelud umumnya belum dimanfaatkan
secara optimal dan seringkali hanya dibuang sebagai sampah (Ramadani et al., 2019;
Base et al., 2023). Kulit nanas memiliki kandungan senyawa organik yang cukup
beragam, termasuk gula sederhana dan serat pangan. Hal ini menunjukkan bahwa kulit
nanas memiliki berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam pengembangan
berbagai produk pangan serta produk nutrasetikal (Paz-arteaga et al., 2024).

Selain kaya akan karbohidrat dan serat pangan, kulit nanas juga mengandung
berbagai senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan. Di antara senyawa yang
terkandung di dalamnya, fenolik dan flavonoid diketahui memiliki aktivitas
antioksidan yang berperan dalam menetralisasi radikal bebas sehingga berpotensi
memberikan perlindungan terhadap sel-sel tubuh dari kerusakan (Lourenco et al.,
2021). Kulit nanas mengandung serat pangan kasar dalam jumlah yang relative tinggi,
sehingga berpotensi memberikan manfaaat dalam menjaga kesehatan saluran
pencernaan membantu pergerakan usus, serta berpotensi menurunkan risiko sembelit
(Aminina, 2025).

Pemanfaatan kulit nanas sebagai bahan dasar pembuatan minuman probiotik
khususnya tepache di daerah Kediri hingga saat ini masih belum dikembangkan secara
optimal (Devi et al., 2025). Padahal ketersediaan nanas lokal yang melimpah membuka
peluang besar untuk menghasilkan produk minuman probiotik tepache yang
bermanfaat bagi kesehatan (Winahyu et al., 2022). Tepache merupakan minuman
fermentasi tradisional berbahan dasar kulit nanas yang dihasilkan melalui aktivitas
mikroorganisme, terutama Saccharomyces cerevisiae dan bakteri asam laktat seperti
Lactobacillus sp. yang memfermentasi gula menjadi etanol dan asam organik
(Anigboro et al., 2022). Tepache juga menawarkan manfaat kesehatan karena
mengandung probiotik seperti Lactobacillus casei yang berperan dalam menjaga
kesehatan usus meningkatkan aktivitas antioksidan (Sabira & Suryani, 2023). Sejumlah

penelitian menunjukkan tepache memiliki potensi besar sebagai sumber probiotik



alami dengan citarasa menarik serta aman dikonsumsi (Ligenza et al., 2021; Pratiwi et
al., 2024).

Pengolahan kulit nanas menjadi tepache di masyarakat umumnya masih
dilakukan secara tradisional dan belum didukung oleh pengendalian proses yang
memadai. Kondisi ini menyebabkan mutu produk yang dihasilkan cenderung tidak
konsisten, terutama pada aspek rasa, aroma, dan kandungan gula (Anigboro et al.,
2022). Ketiadaan standar fermentasi seperti pengaturan waktu, pH, dan total gula
menyebabkan kualitas produk sulit dikendalikan. Waktu fermentasi terbukti
berpengaruh signifikan terhadap kadar alkohol dan total padatan terlarut, dimana
fermentasi yang terlalu singkat menghasilkan total padatan terlarut seperti gula menjadi
tinggi dan kadar alkohol rendah. Sedangkan waktu fermentasi yang berlebihan dapat
meningkatkan kadar alkohol melebihi batas keamanan konsumsi (Azizah et al., 2012;
Mbeo et al., 2022). Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini perlu dilakukan untuk
menghasilkan produk tepache yang memiliki manfaat fungsional sekaligus memenuhi
standar keamanan konsumsi, terutama terkait kadar alkohol pangan sesuai dengan
ketentuan (BPOM, 2020).

Dalam upaya meningkatkan mutu tepache, pendekatan ilmiah dalam penentuan
lama fermentasi menjadi salah satu langkah yang penting untuk dilakukan. Pengaturan
waktu fermentasi yang tepat dapat membantu menghasilkan produk dengan kualitas
yang lebih konsisten, karena lamanya proses fermentasi berpengaruh langsung
terhadap total padatan terlarut dan kadar alkohol, serta kestabilan mikrobiologis
minuman yang dihasilkan (Azizah et al., 2012). Dengan waktu fermentasi yang tepat,
tepache dapat memiliki kadar alkohol aman dan rasa manis yang sesuai.

Penelitian pembuatan tepache sebelumnya dilakukan oleh Devi et al. (2024)
menggunakan nanas kelud varietas lokal sedangkan penelitian yang akan dilakukan ini
menggunakan nanas varietas simplex yang lebih manis rasa buahnya. Menurut Yao et
al. (2025) konsentrasi gula awal turut memengaruhi aktivitas mikroorganisme dan
pembentukan metabolit selama fermentasi. Oleh karena itu, karakteristik fermentasi
pada media dengan kandungan gula yang berbeda juga akan berbeda. Dengan

demikian, lama fermentasi tepache berbahan kulit nanas varietas Simplex perlu



disesuaikan. Celah penelitian ini menjadi dasar penting bagi pengembangan produk
fermentasi berbasis bahan lokal Kediri. Hal ini membuka peluang penelitian yang lebih
spesifik mengenai tepache berbahan kulit nanas varietas Simplex. Berdasarkan uraian
tersebut, perlu dilakukan penelitian ilmiah untuk mengevaluasi hubungan antara waktu
fermentasi dan perubahan total padatan terlarut serta kadar alkohol sebagai indikator
keberhasilan fermentasi (Devi et al., 2025; Najini et al., 2024).

Penelitian Devi et al. (2025) menunjukkan kadar alkohol tertinggi tepache
nanas Kelud varietas lokal terdapat pada penyimpanan hasil fermentasi 72 jam, dengan
rata-rata kadar alkohol 1,3%, sedangkan yang terendah pada fermentasi 24 jam dengan
kadar 0%. Dengan demikian kombinasi analisis eksperimental terhadap kadar alkohol
dan total padatan terlarut diharapkan menghasilkan data yang bermanfaat bagi
peningkatan mutu dan keamanan konsumsi tepache (Amalia et al., 2024; Ligenza et
al., 2021). Penelitian mengenai pengaruh lama fermentasi pada tepache berbahan kulit
nanas Kelud varietas Simplex diharapkan memberi kontribusi terhadap standarisasi
proses fermentasi lokal.

Di samping potensinya sebagai produk pangan, fermentasi tepache juga bernilai
edukatif. Proses fermentasi kulit nanas dapat digunakan sebagai media pembelajaran
biologi pada materi bioteknologi fermentasi di sekolah (Renanda et al., 2025). Materi
pembelajaran biologi khususnya fermentasi seringkali menggunakan metode
praktikum, oleh karena itu diperlukan media pembelajan yang dapat mendukung siswa
memahami konsep terkait mikroorganisme dan proses fermentasi. Hal ini mendorong
peneliti melakukan analisis kebutuhan terhadap bahan ajar biologi berbasis hasil
penelitian fementasi tepache di SMAN 7 Kediri. Instrumen wawancara yang digunakan
dalam penelitian ini disusun berdasarkan instrument yang dikembangkan oleh
Munsofia et al. (2021) dengan modifikasi, yang berfungsi untuk menggali kebutuhan
bahan ajar guru dalam pelaksanaan kegiatan pembelajaran biologi pada materi
bioteknologi fermentasi. Dengan menggunakan instrumen yang serupa, data yang
diperoleh menjadi lebih terstruktur dan relevan untuk merancang bahan belajar yang

sesuai (Nugraeni dan Nurhayati 2025). Dengan demikian, penelitian tentang tepache



tidak hanya memberikan inovasi materi, tetapi juga menghasilkan media pembelajaran
yang dapat langsung diimplementasikan dalam kegiatan praktikum di sekolah.

Hasil wawancara dengan guru biologi menunjukkan bahwa di SMAN 7 kediri
sebelumnya belum pernah melakukan praktikum pembuatan tepache dan belum
mengenal tentang fermentasi tepache. Fermentasi berbahan kekayaan lokal Kediri
diperlukan sebagai pengalaman belajar peserta didik utamanya dalam materi
bioteknologi fermentasi. Kondisi ini mengindikasikan adanya kebutuhan terhadap
panduan praktikum yang sistematis agar siswa dapat mempelajari proses fermentasi
secara langsung melalui pembuatan tepache. Dengan demikian, maka penelitian
tentang tepache dapat dikembangkan menjadi paduan praktikum agar siswa dapat
mempraktikkan secara langsung dari pembuatan tepache. Berdasarkan latar belakang
di atas, diharapkan penelitian ini dapat memiliki kontribusi data empiris baru tentang
pengaruh lama fermentasi terhadap kadar alkohol dan total padatan terlarut tepache
berbahan nanas Kelud varietas Simplex, sekaligus menjadi bahan ajar yang

memperkuat pembelajaran biologi SMA.

B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana pengaruh lama fermentasi terhadap kadar alkohol tepache yang
dihasilkan dari kulit nanas Kelud varietas Simplex?

2. Bagaimana pengaruh lama fermentasi terhadap total padatan terlarut tepache yang
dihasilkan dari kulit nanas Kelud varietas Simplex?

3. Apakah hasil penelitian tentang tepache dari kulit nanas Kelud varietas Simplex

dapat digunakan sebagai bahan ajar berupa panduan praktikum?

C. Tujuan Penelitian

1. Mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap kadar alkohol tepache berbahan
kulit nanas Kelud varietas Simplex.
2. Mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap Total padatan terlarut tepache

berbahan kulit nanas Kelud varietas Simplex.



Memperoleh hasil penelitian tepache berbahan kulit nanas Kelud varietas Simplex

yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan ajar panduan praktikum.

Manfaat penelitian

Bagi Peneliti

Penelitian ini dapat memperluas pemahaman ilmiah mengenai hubungan antara
waktu fermentasi dan perubahan biokimia (total padatan terlarut dan alkohol) pada
tepache berbahan kulit nanas Kelud varietas Simplex.

Bagi Masyarakat

Penelitian ini memberikan pemanfaatan kulit nanas sebagai alternatif produk
fermentasi bernilai ekonomi tinggi dan membuka peluang usaha baru berbasis
inovasi. Selain itu, penelitian ini dapat menjadi dasar pengembangan standar mutu
produk fermentasi tradisional sehingga memenuhi aspek keamanan, stabilitas
mutu, dan penerimaan konsumen.

Bagi Institusi Pendidikan

Proses pembuatan tepache dari kulit nanas Kelud varietas Simplex berpotensi
dijadikan media pembelajaran kontekstual pada topik bioteknologi dalam mata
pelajaran biologi, sehingga dapat meningkatkan literasi sains dan pemahaman

siswa terhadap proses fermentasi berbahan kekayaan alam lokal.
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