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ABSTRAK 

ANALISIS KADAR ALKOHOL HASIL FERMENTASI BUAH NANAS QUEEN 

DAN CAYENNE MENGGUNAKAN ALAT DETEKSI CEPAT ALOKOHOL 

RAKITAN MANDIRI (Oleh: Ahmad Helmi Muslim; Pembimbing: Dr. Drs. 

Rahmat Yunus, M.Si. & Dr. Tanto Budi Susilo, S.Si., M.Si.; 32 halaman) 

 

Perakitan alat deteksi cepat alkohol telah dilakukan untuk mengukur kadar alkohol 

hasil fermentasi buah nanas jenis queen dan cayenne. Pemanfaatan buah nanas tersebut 

tidak sebanding dengan angka produksinya sehingga menghasilkan limbah. Upaya 

untuk mengurangi limbah tersebut dengan memanfaatkannya untuk produksi alkohol 

melalui proses fermentasi. Tujuan dari penelitian ini yaitu merakit alat deteksi cepat 

alkohol untuk menganalisis kadar alkohol hasil fermentasi buah nanas dan mengetahui 

pengaruh penambahan starter dengan variasi waktu terhadap hasil fermentasi. Alat 

deteksi cepat alkohol dirakit dari kompresor kulkas, elemen pemanas rice cooker, 

elemen pemanas setrika, pipa kapiler, filter kulkas dan detektor alkohol. Fermentasi 

dilakukan dengan cara tanpa starter dan dengan tambahan starter 5% pada variasi 

waktu 12, 24, 36, 48, 60, 72, 84, 96, dan 108 jam. Hasil analisis menggunakan alat 

deteksi cepat alkohol menunjukkan bahwa fermentasi dengan tambahan starter 

menghasilkan kadar alkohol yang lebih tinggi daripada fermentasi tanpa starter. Nanas 

queen mampu menghasilkan kadar alkohol yang lebih tinggi daripada nanas cayenne. 

Kadar alkohol tertinggi nanas queen baik fermentasi tanpa starter maupun dengan 

tambahan starter didapat pada waktu 108 jam dengan kadar sebesar 0,255% dan 

0,375%. Kadar alkohol tertinggi nanas cayenne baik fermentasi tanpa starter maupun 

dengan tambahan starter juga didapat pada waktu 108 jam dengan kadar sebesar 

0,223% dan 0,303%. 

 

Kata kunci: nanas queen, nanas cayenne, fermentasi, kadar alkohol, alat deteksi cepat 

alkohol. 
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ABSTRACT 

ANALYSIS OF ALCOHOL CONTENT RESULTING FROM FERMENTATION 

OF QUEEN AND CAYENNE PINEAPPLE USING A SELF-ASSEMBLED 

ALCOHOL RAPID DETECTION DEVICE (By: Ahmad Helmi Muslim; 

Supervisor: Dr. Drs. Rahmat Yunus, M.Sc. &Dr. Tanto Budi Susilo, S.Si., M.Si.; 

32 page) 

 
The assembly of a rapid alcohol detection device has been carried out to measure the 

alcohol content of fermented queen and cayenne pineapples. The use of pineapples is 

not commensurate with production figures, resulting in waste. Efforts to reduce this 

waste by using it for alcohol production through the fermentation process. The aim of 

this research is to assemble a rapid alcohol detection tool to analyze the alcohol content 

of pineapple fermentation and determine the effect of adding starter with varying times 

on fermentation results. The alcohol rapid detection device is assembled from a 

refrigerator compressor, rice cooker heating element, iron heating element, capillary 

tube, refrigerator filter and alcohol detector. Fermentation was carried out without a 

starter and with the addition of 5% starter at varying times of 12, 24, 36, 48, 60, 72, 

84, 96 and 108 hours. The results of analysis using a rapid alcohol detection device 

show that fermentation with added starter produces higher alcohol levels than natural 

fermentation. Queen pineapple is capable of producing higher alcohol levels than 

cayenne pineapple. The highest alcohol content of queen pineapple, both fermented 

without starter and with added starter, was obtained at 108 hours with levels of 0,255% 

and 0,375%. The highest alcohol content of cayenne pineapple, both fermented without 

starter and with added starter, was also obtained at 108 hours with levels of 0,223% 

and 0,303%. 

 

keywords: queen pineapple, cayenne pineapple, fermentation, alcohol content, alcohol 

quick detection device. 
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