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 Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi teknik aerasi dan pengaruh variasi  waktu fermentasi, pada  kadar asam asetat yang dihasilkan dari fermentasi sari salak (Salacca) pondoh.
Subjek dalam penelitian ini adalah sari salak pondoh. Sari salak pondoh lalu difermentasi menggunakan bantuan khamir (Sacharomyces cereviseae) pada tahap fermentasi alkohol dan bakteri Acetobacter aceti pada tahap fermentasi pembentukan asam asetat. Hasil fermentasi pembentukan alkohol diberi perlakuan yaitu, dimasukkan  kedalam botol dan dierasi menggunakan tisu, kertas koran, dan plastik selama 20 hari. Analisis kualitatif dilakukan dengan mengidentifikasi adanya ion asetat (CH3COO-) menggunakan pereaksi NaHCO3 dan FeCl3. Sedangkan analisis kuantitatif menggunakan metode titrasi alkalimetri. 
Hasil penelitian menunjukkan adanya pengaruh variasi teknik aerasi dan waktu fermentasi pada kadar asam asetat yang dihasilkan dari fermentasi sari salak pondoh. Pada aerasi menggunakan tisu kadar asam asetat tertinggi, yaitu pada hari ke 12 sebesar 3,146% (b/v), pada aerasi menggunakan kertas koran, yaitu pada hari ke 14 sebesar 3,607% (b/v), sedangkan pada aerasi menggunakan plastik, yaitu pada hari ke 18 sebesar 1,9% (b/v). Ada perbedaan yang signifikan dari perlakuan variasi teknik aerasi dan waktu fermentasi.  
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