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ABSTRACT 

Acetic acid concentration is one of vinegar's quality parameter. Acetic acid concentration in vinegar is influenced by the activity of 
acetic acid bacteria. This research studied the kinetics of anaerobic fermentation of liquid waste of cacao pulp by Saccharomyces cerevisiae Rso 
to produce ethanol and the kinetics of acetic acid fermentation from ethanol by Acetobacter aceti 8127. The kinetics of acetic acid fermentdion 
from ethanol by Acefobacter aceti 8121 can be used as a basic of bioprocess design for aerobic fermentdion in general and acetic acid 
fermentation from ethanol by Acetobacter aceti Btzr in parficular. Fermentation medium used was liquid waste of cocoa pulp with sugar content 
of 12.85%, and the addition of sucrosa and urea. The parameter obsenled was growth of Saccharomyces cerevisiae Rso and Acetobacter aceti 
8127, and chemical analysis including concentration of ethanol, total sugar and acetic acid, content. The research result showed that the p 
value was 0.048 hour1, Y p was 0.676, Qp value was 0.033 hour, and K L ~  value was 0.344, Q02. CX value was 0.125 (mg0zL-?jam-11, Y x was 
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0.378 (x 10~seImL-~glO~), and &T was 0.150 mgL-lhourt. Concentrdion of acetic acid in the product was 4.24% or 42.4 gLi. 
dt 
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PENDAHULUAN 

Vinegar atau dikenal cuka rnakan adalah cairan 
yang rnengandung asarn asetat, dibuat dari buah-buahan 
atau hasil pertanian lainnya rnelalui proses fermentasi 
bertingkat. Lirnbah cair pulp kakao dengan kadar gula 12 
sampai 15 persen potensial untuk dirnanfaatkan sebagai 
bahan baku berbagai produk proses kirnia industri rnelalui 
pendekatan bioteknologi ( Effendi, 1995). Produksi asarn 
asetat atau vinegar dilakukan rnelalui jalur : 

I, pulp S.cerevisia& etanol 

11. etanol A. aceti + asam. Asetat 

Proses ini rnerupakan salah satu usaha pemanfaatan dan 
sekaligus penanggulangan pencernaran lingkungan. 
Produk vinegar atau cuka makan secara tradisional di 
Indonesia, selain mengandung asarn asetat juga asam 
organik lain dengan kadar total asarn hanya sekitar 2 % 

sesuai bagi setiap proses fermentasi sehingga diperoleh 
medium yang paling baik. Komposisi kimia alarni dari 
lirnbah cair pulp kakao bukan merupakan kornposisi 
medium optimal untuk pertumbuhan Saccharomyces 
cerevisiae R ~ o  sehingga perlu dilakukan penambahan 
nutrien ke dalarn limbah cair pulp kakao agar fomulasi 
medium yang betbasis lirnbah cair pulp kakao rnenjadi 
optimum untuk perturnbuhan Saccharomyces cerevisiae 
R ~ o  dan produksi etanol. Substrat etanol dengan kadar 5% 
rnelalui fermentasi oleh berbagai bakteri Acetobacter sp, 
dapat rnenghasilkan asarn asetat dengan konsentrasi 
maksirnum. 

Penelitian ini bertujuan untuk rnenentukan kinetika 
fermentasi etanol menjadi asarn asetat yang digunakan 
sebagai landasan rancang bangun bioreaktor skala industri, 
berdasarkan laju spesifik pertumbuhan bakteri Acetobacter 
aceti 8127 (p), laju spesifik penurunan substrat etanol (Qs), 
laju spesifik pernbentukan asarn asetat (Qp), dan laju 
pengarnbilan oksigen oleh sel rnikroba (Qo2.Cx). 

(Kozaki et. al., 1998). Sernentara dalarn FAONVHO (1982) 
ditentukan bebgai  syarat produk vinegar antara lain hams METODOLOGI 
mengandung asarn asetat minimal 50 gL-1. Semua mikroba 
memerlukan nutrien dasar tertentu seperti air, karbon, Bahan dan Alat 
mineral, vitamin, dan oksigen jika kondisi aerob. Komposisi Bahan baku yang digunakan dalarn penelitian ini 
dan jenis surnber nutrien dasar dalam medium hams adalah lirnbah sesuai bagi setiap proses fermentasi 
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