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ABSTRAK 

Pisang merupakan komoditi hortikultura terbesar di Desa Perbo Kabupaten Rejang Lebong  

Propinsi Bengkulu yang dikenal dengan Pisang Ambon Curup. Ketersediaan pisang yang 

melimpah dengan rata-rata produksi 69.088,30 kwintal/tahun pada tahun 2023  potensi besar ini 

belum sepenuhnya termanfaatkan secara optimal seperti limbah kulit pisang yang masih 

terbuang selama ini dianggap sebagai limbah yang menyebabkan terjadinya pencemaran 

lingkungan berupa sampah yang tidak mempunyai nilai ekonomi, padahal kulit pisang memiliki 

kandungan nutrisi yang berpotensi untuk dapat dimanfaatkan kembali dan memiliki potensi 

kandungan nutrisinya yang bermanfaat untuk kesehatan. Hal ini sangat diperlukan pengolahan 

kulit buah pisang menjadi Vinegar Perlu pengabdian kepada masyarakat dengan teknologi tepat 

guna untuk dapat meningkatkan nilai ekonomi pisang dan memanfaatkan limbah kulit pisang 

menjadi lebih bernilai dan tidak mencemari lingkungan. Tujuan pengabdian adalah untuk 

mengatasi permasalahan nilai ekonomi rendah pada kulit pisang ambon melalui Teknologi tepat 

guna dengan memanfaatkan kulit pisang menjadi Vinegar (Cuka kulit Pisang). Metode yang 

digunakan meliputi sosialisasi potensi kulit pisang, pelatihan  teknologi fermentasi menjadi 

Vinegar dengan starter, pendampingan proses produksi hingga analisis sederhana kualitas 

produk akhir. Hasil pengabdian menunjukkan Kelompok Tani Mawar mampu menguasai 

teknologi pembuatan vinegar kulit pisang dengan baik. Produk Vinegar yang dihasilkan 

menunjukkan karakteristik organoleptik yang dapat diterima dan berpotensi dikembangkan 

lebih lanjut. Peningkatan nilai ekonomi pisang ambon pada  bagian limbahnya menjadikan 

peluang usaha baru dan mengurangi limbah organik, dengan teknologi tepat guna ini kelompok 

tani Mawar memiliki semangat yang tinggi untuk mengembangkan usaha yang memberikan 

kontribusi nyata dalam peningkatan pendapatan masyarakat serta pengelolaan lingkungan. 

 

Kata Kunci: vinegar, kulit pisang, teknologi tepat guna. 

 

PENDAHULUAN  
Pisang Ambon Desa Perbo Rejang 

Lebong Bengkulu memiliki kualitas terbaik 

aroma yang harum, rasa yang manis dan 

gurih serta renyah. Memiliki keunggulan 

lain yaitu tahan beberapa hama, merupakan 

produk pertanian dengan prospek ekonomi 

yang signifikan ((Warella, 2023) dengan 

rata-rata produksi 69.088,30 Kwintal/tahun 

pada tahun 2023 (BPS Kabupaten Rejang 

Lebong. Memiliki ciri yang berbeda dari 

varietas pisang lainnya dengan warna kulit 

hijau tua atau hijau kekuningan dengan 

bintik-bintik hitam dan buah agak lonjong 

serta ukuran besar dengan rasa manis yang 

khas  kaya nutrisi terutama vit C, Kalium, 

serat yang bermanfaat untuk kesehatan. 

Dapat dimakan segar atau diolah menjadi 

berbagai jenis makanan seperti kolak, 

pisang goreng dan keripik. Mempunyai 

nilai budaya masyarakat lokal daerah Curup 

dan juga sebagai salah satu plasma nutfah 

yang potensial untuk dikembangkan. 

terutama Pisang ambon Curup saat panen 

masyarakat mengalami kesulitan dalam 

pemasaran dan mengalami penurunan harga 

sehingga terjadi pembusukan saat pisang 

tidak cepat terjual, Masalah mengenai 

Harga Jual Pisang Segar selama periode 

panen berlimpah ditandai dengan volatilitas 

yang signifikan, dan margin keuntungan 

minimal; akibatnya, sangat penting untuk 
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berinovasi teknologi yang tepat untuk 

mendapatkan Nilai Tambah melalui 

pemanfaatan kulit pisang, yang biasanya 

dianggap hanya sebagai produk sampingan. 

Kemajuan ini tidak hanya akan mengurangi 

limbah, tetapi juga memiliki potensi untuk 

meningkatkan pengembalian keuangan bagi 

produsen pertanian dengan menghasilkan 

produk dengan nilai ekonomi yang 

signifikan dari kulit pisang.  (Segura-

Badilla et al., 2022).Kemajuan teknologi ini 

berpotensi meningkatkan kesejahteraan 

produsen pertanian dengan menghasilkan 

prospek kewirausahaan baru dan 

mengurangi konsekuensi buruk yang terkait 

dengan limbah kulit pisang (Banana 

Wastes, 2022)Melalui pemanfaatan 

kemajuan teknologi yang sesuai, 

diantisipasi bahwa praktisi pertanian akan 

dapat mengubah limbah kulit pisang 

menjadi produk dengan nilai ekonomi 

tinggi, seperti Vinegar, sehingga berpotensi 

meningkatkan pendapatan Kelompok Tani 

secara substansif (Acevedo et al., 2021). 

Permasalahn muncul saat panen 

melimpah sehingga perlu teknologi tepat 

guna untuk diolah menjadi produk turunan 

seperti Vinegar atau cuka pisang. 

Penerapan kemajuan teknologi yang sesuai 

dalam metodologi produksi Vinegar 

berpotensi meningkatkan nilai ekonomi 

yang dihasilkan bagi kolektif petani pisang 

(Acevedo et al., 2021).Oleh karena itu, 

penerapan solusi teknologi yang tepat 

sangat penting untuk meningkatkan nilai 

tambah pisang (Justine et al., 2022), tetapi 

juga memberikan peluang baru untuk 

diversifikasi pisang menjadi produk 

pertanian yang bernilai tinggi di daerah 

tersebut (Sadimantara & Leomo, 2020). 

Penerapan teknologi tepat guna dalam 

produksi Vinegar dapat membantu 

meningkatkan pendapatan petani, 

memperkuat ketahanan ekonomi mereka, 

dan berkontribusi pada keberlanjutan 

pertanian lokal (Sakr, n.d, 2023). Sebagai 

hasil dari penerapan teknologi ini, 

kelompok tani diharapkan dapat 

meningkatkan produktivitas dan efisiensi 

dalam proses produksi, yang pada 

gilirannya akan mendukung ketahanan 

pangan dan kesejahteraan masyarakat 

pertanian . Usaha kecil dan menengah 

(UKM) yang terlibat dalam pengolahan 

pisang telah menunjukkan keberlanjutan 

ekonomi, dengan rasio nilai tambah yang 

tinggi dan peningkatan penjualan, 

menunjukkan model bisnis yang layak 

untuk produksi cuka pisang (Prasetyo et al., 

2024). Sangat penting bagi kolektif 

pertanian untuk menerima pendidikan dan 

bimbingan dalam pemanfaatan kemajuan 

teknologi yang tepat untuk meningkatkan 

kemanjuran komoditas yang dihasilkan 

(Lawrence et al, 2023). Melalui inisiatif 

pengabdian masyarakat ini, diantisipasi 

bahwa kemajuan teknologi yang tepat akan 

digunakan untuk memanfaatkan kulit 

pisang, limbah pertanian umum, untuk 

produksi cuka tidak hanya menambah nilai 

ekonomi tetapi juga mengatasi masalah 

lingkungan yang terkait dengan 

pembuangan limbah. Pendekatan ini dapat 

menghasilkan pendapatan dan mengurangi 

bahaya kesehatan masyarakat yang terkait 

dengan limbah makanan (Odu et al., 2020). 

Kemajuan teknologi terkait ini diantisipasi 

untuk secara substansif meningkatkan 

kemajuan metodologi pertanian 

berkelanjutan di Desa Perbo Kelayakan 

ekonomi untuk mengubah kulit pisang 

menjadi cuka atau pupuk perlu 

dipertimbangkan, karena melibatkan biaya 

yang terkait dengan pemrosesan dan 

implementasi teknologi (Singh & Singh, 

2024). 

Kurangnya fasilitas penyimpanan 

dingin, prosedur penimbangan yang tidak 

tepat, dan fasilitas transportasi yang tidak 

memadai merupakan hambatan signifikan 

bagi pemasaran pisang yang efektif. 

Masalah-masalah ini berkontribusi pada 

fluktuasi harga dan penurunan penjualan 

selama periode puncak panen 

(Sakthiganesh.M & Dr.S.Dineshkumar, 

2022).  

Situasi ini memuncak dalam kerugian 

finansial bagi produsen pertanian pisang 

saat panen melimpah, strategi yang efektif 

untuk mengatasi masalah ini melibatkan 

diversifikasi produk pisang olahan (At 

Jimma Town Market, 2022) dan 

memanfaatkan limbah kulit pisang yang 

memiliki potensi untuk meningkatkan nilai 

ekonomi dan memperpanjang kelangsungan 

hidup petani pisang, sehingga mengurangi 
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kerugian yang ditimbulkan. (Hloušková et 

al., 2022).  

Strategi diversifikasi ini merupakan 

bagian dari upaya yang lebih luas untuk 

menciptakan rantai nilai pisang yang 

berkelanjutan, yang mencakup penggunaan 

limbah pisang untuk produksi biogas, 

sehingga mengurangi ketergantungan pada 

bahan bakar fosil dan meningkatkan 

keuntungan bagi petani (Krungkaew et al., 

2023)]. 

Berdasarkan permasalahan tersebut, 

program pengabdian kepada masyarakat ini 

bertujuan untuk memberikan solusi 

melalaui penerapan teknologi tepat guna 

berupa pemanfaatan kulit pisang menjadi 

Vinegar diharapkan dapat meningkatkan 

nilai ekonomi petani pisang dan 

mengurangi limbah serta memberdayakan 

kelompok tani Mawar secara berkelanjutan. 

Pemanfaatan teknologi ini diharapkan dapat 

membantu  petani poisang dalam 

meningkatkan pendapatan dan kualitas 

produk petani pisang, serta mendorong 

kemajuan ekonomi regional (Mendhe et al, 

2022)l. Penerapan teknologi tepat guna 

dalam produksi Vinegar juga sejalan 

dengan upaya pemerintah untuk 

meningkatkan kapasitas produksi dan 

pendapatan kelompok tani di Indonesia  

Meningkatkan kualitas dan kuantitas 

produk melalui teknologi tepat guna, 

kelompok tani diharapkan dapat lebih 

berdaya saing dan berkontribusi pada 

perekonomian lokal yang lebih baik 

Memperkuat institusi petani sangat penting 

untuk pengelolaan pertanian dan daya saing 

yang efisien. Dukungan kelembagaan 

meliputi bimbingan, bantuan modal, dan 

akses ke pasar input dan output, yang 

penting untuk menghasilkan produk 

pertanian berkualitas tinggi(Adawiyah et 

al., 2022)]. 

Vinegar atau Cuka pisang merupakan 

produk hasil fermentasi yang memiliki 

potensi signifikan, selain berlimpah dan  

bermanfaat untuk kesehatan seperti 

meningkatkan kesehatan pencernaan.dan 

mengontrol gula darah. Asam asetat dalam 

cuka berkontribusi pada aroma dan rasanya 

yang asam dan kuat, menjadikannya 

komponen yang berharga dalam aplikasi 

kuliner untuk meningkatkan 

rasa (Perumpuli & Dilrukshi, 2022). 

Pengawet alami  dan produk perawatan 

tubuh dan kecantika  (Prisacaru et al., 

2021). Melalui penerapan kemajuan 

teknologi yang tepat dalam proses 

pembuatan Vinegar, petani pisang memiliki 

potensi untuk memperluas jangkauan pasar 

dan meningkatkan keunggulan kompetitif 

penawaran produknya, sehingga 

memfasilitasi kemajuan ekonomi daerah 

dengan pemanfaatan teknologi tepat guna 

yang sesuai dalam proses pembuatan 

Vinegar tidak hanya menghasilkan 

keuntungan ekonomi tetapi juga 

mempromosikan keberlanjutan pertanian 

dan meningkatkan hasil kesehatan 

masyarakat. (Sakr, n.d. 2023) 

Pemanfaatkan kulit pisang menjadi 

Vinegar dapat menjadi solusi inovatif untuk 

mengatasi oversupply pisang  Sementara 

konversi kulit pisang menjadi cuka 

menawarkan solusi yang menjanjikan untuk 

kelebihan pasokan pisang, penting untuk 

mempertimbangkan penggunaan alternatif 

untuk limbah pisang. Misalnya, kulit pisang 

juga dapat diubah menjadi pupuk organik 

cair, yang membantu mengurangi emisi gas 

rumah kaca dan memberikan alternatif 

ramah lingkungan untuk pupuk kimia (Sari 

et al., 2024). Pendekatan ganda ini tidak 

hanya membahas pengelolaan limbah tetapi 

juga mendukung praktik pertanian 

berkelanjutan. mengurangi limbah 

pertanian  dan dapat juga meningkatkan  

pendapatan petani. Selain itu, diversifikasi 

produk seperti cuka pisang dapat 

memperkuat ketahanan pangan lokal dan 

meningkatkan kesejahteraan masyarakat 

pertanian secara keseluruhan. (Rahmanto et 

al., 2020) Pengabdian ini bertujuan untuk 

memberikan pelatihan dan bimbingan 

kepada kelompok tani dalam penerapan 

teknologi tepat guna, sehingga mereka 

dapat mengoptimalkan produksi cuka 

pisang dan meningkatkan kesejahteraan 

ekonomi. Petani dapat memproduksi cuka 

pisang secara mandiri dan berkelanjutan. 

Produksi Vinegar dari kulit pisang 

dapat memberikan solusi inovatif untuk 

meningkatkan nilai ekonomi pisang bagi 

Kelompok Tani Mawar Desa Perbo 

Kepahiyang Bengkulu Dengan 

memanfaatkan limbah kulit pisang, 
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diharapkan Kelompok Tani Mawar dapat 

memperoleh tambahan pendapatan dan 

mengurangi dampak lingkungan dari 

limbah pertanian. Melalui penerapan 

metodologi yang tepat, pemanfaatan limbah 

kulit pisang berpotensi menambah 

pendapatan yang inovatif dan berkelanjutan 

bagi praktisi pertanian, sehingga 

berkontribusi pada keberlanjutan praktik 

pertanian (Serna-Jiménez & Siles López, 

2023). Selain itu, teknologi ini dapat 

membantu meningkatkan kesadaran 

masyarakat tentang pengelolaan limbah 

pertanian secara efektif dan berkelanjutan. 

(Akhtar et al., 2021)  

Penggunaan teknologi tepat guna 

dalam pengolahan limbah kulit pisang 

menjadi Vinegar dapat meningkatkan nilai 

ekonomi dan mendukung keberlanjutan 

pertanian di desa Perbo. Mengubah limbah 

kulit pisang menjadi cuka mengurangi 

beban lingkungan dari pembuangan limbah 

dan menambah nilai ekonomi dengan 

menciptakan produk yang dapat dipasarkan. 

Ini sejalan dengan prinsip-prinsip ekonomi 

sirkular, di mana limbah diminimalkan, dan 

sumber daya digunakan kembali (Acevedo 

et al., 2021).  

Inisiatif ini juga berpotensi untuk 

memberdayakan petani lokal dengan 

memberikan pelatihan tentang teknik 

pengolahan limbah yang efisien dan ramah 

lingkungan. Kegiatan ini diharapkan dapat 

meningkatkan keterlibatan anggota 

Kelompok Tani Mawar dalam pengolahan 

limbah, sekaligus memperkuat ketahanan 

pangan  (Sebayang et al., 2022)di wilayah 

tersebut. Program ini juga dapat membuka 

peluang bagi anggota Kelompok Tani 

Mawar untuk mengeksplorasi produk 

turunan lainnya dari kulit pisang, sehingga 

meningkatkan diversifikasi produk 

pertanian mereka. Dengan demikian, 

penerapan teknologi tepat guna dalam 

pengolahan limbah kulit pisang tidak hanya 

meningkatkan nilai ekonomi, tetapi juga 

berkontribusi pada keberlanjutan 

lingkungan dan ketahanan pangan 

masyarakat. 

 

 

 

 

METODE KEGIATAN  

Bahan  

Pisang: Pilih pisang yang matang 

sempurna, bahkan yang sudah agak lembek 

atau terlalu matang (namun tidak busuk). 

Jenis pisang ambon sebanyak 5 kg. Ragi 

Roti (Saccharomyces cerevisiae): Untuk 

fermentasi alkohol 250 gram. Starter Cuka 

(Acetobacter aceti): Bisa didapatkan dari 

cuka pisang yang sudah jadi dan yang tidak 

dipasteurisasi. Gula (opsional): Untuk 

meningkatkan kadar gula jika pisang 

kurang manis atau untuk mempercepat 

fermentasi 20% atau 400 gram. Air bersih. 

3 liter. 

 

Alat 

Pisau, Blender, Timbangan, Kompor, 

saringan kain/ayakan, wadah fermentasi 

(toples kaca atau plastik food-grade dengan 

penutup), kain bersih, karet gelang, pH 

meter atau kertas lakmus (opsional). 

Metode yang digunakan dalam pengabdian 

ini meliputi: 

a. Survei dan analisis kebutuhan: 

Mengidentifikasi secara langsung 

permasalahn dan potensi yang ada 

di Kelompok Tani Mawar melalui 

wawancara dan observasi.  

b. Pelatihan dan Pendampingan: 

Memberikan pelatihan teori dan 

praktik mengenai pembuatan 

Vinegar kulit pisang. 

c. Demontrasi pembuatan produk: 

Melakukan praktik langsung 

pembuatan produk Vinegar (cuka 

kulit pisang) secara bersama-sama 

dengan anggota kelompok 

d. Evaluasi dan Monitoring : 

Memantau mengevaluasi 

keberlanjutan program serta 

memberikan masukan untuk 

pengembangan lebih lanjut seperti 

pengolahan pisang menjadi keripik 

pisang dengan beberapa varian 

rasa.  

 

Tahapan Proses Pembuatan Vinegar 

Kulit pisang 

1. Persiapan  Bubur kulit pisang : 

Kulit pisang dicuci bersih untuk 

menghilangkan kotoran dan 

kontaminasi sebanyak 5 kg  dipotong-
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potong kecil untuk memperluas 

permukaan. Kupas pisang, potong-

potong, lalu haluskan dengan blender 

hingga menjadi bubur. Tambahkan 

sedikit air jika terlalu kental. Saring 

bubur pisang untuk memisahkan 

ampasnya. Ambil sarinya. Kulit pisang 

direbus dengan 3 liter air sebentar 

untuk mengurangi getah dan supaya 

steril, kemudian ditiriskan dan 

dinginkan.  

 

2. Fermentasi Alkohol (Anaerob)  

Disiapkan larutan gula konsentrasi 

20% atau 400 gram tergantung pada 

tingkat kematangan pisang kemudian 

masukkan sari pisang kedalam toples 

steril lalu tuangkan larutan gula dan 

tambahkan Ragi ( Saccharomyces 

cereviseae ) setelah pisang dingin  

sisakan ruang sebagian untuk 

mengeluarkan gas selama proses 

fermentasi. Ditutup toples dengan kain 

dan diberi karet gelang untuk 

mencegah terjadinya kontaminasi, 

kemudian difermentasi selama 2 

minggu pada suhu ruang, proses ini 

mengubah gula yang ada pada kulit 

pisang menjadi Alkohol yang ditandai 

munculnya gelembung gas. Fermentasi 

selesai jika gelembung udara sudah 

tidak ada dan terdapat aroma alkohol. 

 

3. Fermentasi Asam Asetat (Anaerob) 

Setelah fermentasi Alkohol selesai, 

larutan disaring untuk memisahkan 

endapan. Cairan hasil fermentasi 

kemudian diinokulasi dengan bakteri 

asam asetat ditambahkan bakteri asan 

aasetat ( Acetobacter aceti ) sebanyak 

Tambahkan starter cuka (sekitar 10-

20% dari volume cairan alkohol), 

Tuang kembali cairan ke dalam wadah 

fermentasi yang bersih. tutup toples 

tidak terlalu rapat dengan 

menggunakan kain bersih agar 

sirkulasi udara aerob, difermentasi 

selama 4 minggu bakteri asam asetat 

akan mengubah Alkohol menjadi 

Vinegar (Cuka kulit pisang). Pastikan 

wadah memiliki permukaan yang luas 

agar kontak dengan udara lebih 

maksimal. Proses ini memerlukan 

oksigen, jadi jangan ditutup kedap 

udara. Simpan di tempat gelap dan 

suhu ruangan selama 2-4 minggu, atau 

hingga aroma cuka kuat dan pH 

mencapai sekitar 2.5-3.5. Anda 

mungkin akan melihat lapisan bening 

seperti jeli terbentuk di permukaan, ini 

adalah "mother of vinegar" atau induk 

cuka, tanda fermentasi berjalan baik. 

 

4. Penyaringan dan Pengemasan 

Vinegar yang sudah jadi disaring 

kembali untuk memisahkan “mother of 

vinegar” dan endapan lainnya, 

kemudian dikemas dalam botol steril 

dan ditutup rapat serta siap dipasarkan.  

 

 
Gambar 1. Diagram Alur pelaksanaan 

Limbah Kulit pisang menjadi Vinegar 

(Cuka pisang) 
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Gambar 2. Foto tahapan Pelaksanaan 

pembuatan Vinegar dari limbah kulit 

pisang. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  
Pembuatan Vinegar didasarkan pada 

dua prinsip yaitu fermentasi alkohol dan 

asetat. Prinsip pertama dilakukan dengan 

menggunakan bantuan Saccharomyces 

cereviciae yang mengubah kandungan gula 

sederhana atau pati menjadi alkohol dalam 

kondisi anaerob (tanpa udara). Tahap ini 

dapat bekerja secara optimal jika pada pH 

3,5-6,0, dan suhu optimal untuk fermentasi 

alkohol umumnya antara 28-35°C, yang 

selaras dengan kondisi untuk berbagai 

proses produksi cuka (Horiuchi et al., 

2000).  

Sedangkan pada tahap kedua 

dilakukan fermentasi asetat dengan 

menggunakan bakteri Acccetobacter, 

misalnya Acccetobacter Acety, xylinum, 

acetyginum, yang mengubah alkohol 

dengan kadar tertentu menjadi sejumlah 

asam asetat dalam kondisi aerob, pada suhu 

optimum 15-34 0C, pH 3,0-4,0. Kriteria 

mutu Vinegar yang utama adalah 

kandungan asam asetatnya Cuka biasanya 

mengandung 4-6% asam asetat berdasarkan 

berat, yang merupakan konsentrasi yang 

direkomendasikan untuk penggunaan 

makanan. Konsentrasi yang lebih tinggi 

dapat berbahaya bagi kesehatan, sehingga 

sangat penting untuk mematuhi standar ini 

selama produksi (Cruz et al., 2022).  

Vinegar yang dijual harus 

mengandung paling sedikit 4% (4 g asam 

asetat per 100 ml), harus segar dan dibuat 

dari buah-buahan yang bersih bebas 

kontaminasi layak dikonsumsi serta harus 

diberi label yang semestinya (Desrosier, 

1988). Vinegar yang sudah banyak beredar 

di pasar dan dikonsumsi oleh masyarakat 

terbuat dari bahan-bahan kimia yang 

berbahaya bagi tubuh. Biasanya Vinegar 

dibuat secara industri dengan menggunakan 

metode sintesis kimia murni. Perlu dibuat 

inovasi alami dalam pembuatan Vinegar 

misalnya dengan ,menggunakan buah 

pisang dan kulitnya merupakan tanaman 

yang banyak terdapat di Indonesia dan 

dapat tumbuh setiap musimnya sehinga 

jumlahnya selalu melimpah. Pisang 

mempunyai kandungan gizi sangat baik, 

kaya mineral seperti kalium, magnesium, 

fosfor, besi, dan kalsium, mengandung 

beberapa jenis senyawa antioksidan yang 

dapat diisolasi dari kulit pisang yaitu asam 

amino, peptida, flavonoid, katekolamin, 

dopamin dan polimer dopamin,s serta 

mengandung 18-25 % karbohidrat. Kulit 

pisang mengandung tanin, saponin, dan 

terpenoid, yang berkontribusi pada sifat 

antimikroba dan anti-inflamasinya. 

Senyawa ini membuat kulit pisang menjadi 

sumber yang berharga untuk 

mengembangkan produk kesehatan 

alami(Rawat et al., 2024) (Ashka et al., 

2023)]. 

Selain kulit pisangnya buah pisang 

juga dapat diolah sebagai bahan pembuatan 

Vinegar buah alami dengan Acetobacter 

aceti (Rudi, 2004). Bakteri Acctobacter 

xylinum dapat juga digunakan dalam 

pembuatan cuka misalnya cuka buah seri 

(Muntingja Calabura L). (Fikri) pisang 

terbukti dapat digunakan sebagai bahan 

baku Vinegar alami dengan teknologi 

fermentasi.  

Konversi limbah kulit pisang menjadi 

Vinegar tidak hanya mengurangi limbah 
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lingkungan tetapi juga menghasilkan 

peluang kewirausahaan baru bagi kelompok 

tani, sehingga memperkuat keberlanjutan 

ekonomi regional. Akibatnya, penerapan 

teknologi inovatif ini diantisipasi untuk 

meningkatkan keahlian dan kompetensi 

petani dalam transformasi limbah kulit 

pisang menjadi komoditas bernilai tambah 

seperti Vinegar (Omulo et al., 2017).  

Derivasi vinegar dari kulit pisang 

juga dapat memainkan peran penting dalam 

mengurangi pencemaran lingkungan yang 

berasal dari limbah pertanian, selaras 

dengan inisiatif yang bertujuan mengurangi 

efek buruk pada ekosistem. Perlu pelatihan 

kepada petani dalam teknik fermentasi, 

kontrol kualitas, dan manfaat ekonomi dari 

produksi cuka kulit pisang (Tuhuteru et al., 

2023)  

Melalui penerapan metodologi yang 

tepat, Vinegar yang berasal dari limbah 

kulit pisang memiliki potensi untuk 

meningkatkan keberlanjutan dan efisiensi 

operasional dalam pengelolaan limbah 

pertanian, (Bioconversion of Agricultural 

and Food Wastes to Vinegar, 2023) 

sementara secara bersamaan memberikan 

keuntungan ekonomi bagi praktisi pertanian 

lokal.Dengan meningkatnya kesadaran akan 

pentingnya pengelolaan limbah, inovasi 

dalam produksi vinegar dari kulit pisang 

dapat menjadi alternatif yang menarik 

untuk meningkatkan pendapatan petani 

(Silfia, 2014). Inovasi ini tidak hanya 

memberikan nilai tambah bagi produk 

pertanian, tetapi juga berkontribusi pada 

keberlanjutan lingkungan dan pengurangan 

limbah pertanian. Dengan demikian, 

penerapan teknologi tepat guna dalam 

pengolahan limbah kulit pisang menjadi 

vinegar dapat membantu kelompok tani 

meningkatkan pendapatan dan mengurangi 

dampak lingkungan dari limbah pertanian.  

Penerapan teknologi ini juga sejalan 

dengan upaya pemerintah dalam 

mendukung sektor pertanian dan 

meningkatkan kesejahteraan petani melalui 

inovasi yang berkelanjutan (Hasibuan et al., 

2024). Sangat penting untuk melibatkan 

praktisi pertanian dalam inisiatif pendidikan 

dan program penjangkauan yang berkaitan 

dengan metodologi fermentasi yang efektif 

untuk meningkatkan output pembuatan 

Vinegar yang berasal dari produk 

sampingan kulit pisang. Kemajuan 

teknologi, seperti penggunaan bakteri 

termotoleran dan teknologi inovatif seperti 

tekanan hidrostatik tinggi, dapat 

meningkatkan kualitas dan efisiensi 

produksi cuka (Luzón-Quintana et al., 

2021). 

Pengabdian kepada masyarakat 

mengolah kulit pisang menjadi vinegar. 

Produksi cuka kulit pisang melibatkan 

proses fermentasi alkohol dan asetat. 

Pilihan metode dan kondisi fermentasi, 

seperti konsentrasi starter cuka, secara 

signifikan mempengaruhi sifat organoleptik 

produk akhir(Iskandar et al., 2024) (Luzón-

Quintana et al., 2021). 

Pelatihan ini akan membantu petani 

memahami proses fermentasi yang efektif 

dan memaksimalkan hasil produksi vinegar 

dari kulit pisang (Lohan et al., 2022), 

sehingga meningkatkan nilai tambah 

produk mereka dan mendukung 

keberlanjutan ekonomi lokal. Dengan 

demikian, pelatihan yang efektif dan 

berkelanjutan akan menjadi kunci untuk 

memberdayakan kelompok tani dalam 

memanfaatkan limbah kulit pisang secara 

optimal.  

Pelatihan ini diharapkan dapat 

meningkatkan pemahaman petani mengenai 

peran Acetobacter aceti dalam proses 

fermentasi, sehingga menghasilkan vinegar 

dengan kualitas yang lebih baik dan nilai 

jual yang lebih tinggi. Penelitian telah 

menunjukkan bahwa konsentrasi starter 

cuka 15% optimal untuk menghasilkan 

cuka kulit pisang dengan rasa, aroma, dan 

warna yang menyenangkan (Iskandar et al., 

2024). 

Peningkatan pengetahuan mengenai 

teknik fermentasi dapat mendorong petani 

untuk lebih inovatif dalam mengolah 

limbah kulit pisang menjadi produk bernilai 

tambah yang bermanfaat. Oleh karena itu, 

dukungan dari pemerintah dan lembaga 

terkait sangat penting untuk memastikan 

keberhasilan pelatihan dan adopsi teknologi 

ini di kalangan petani. Dukungan ini akan 

memfasilitasi akses petani terhadap sumber 

daya dan informasi yang diperlukan untuk 

menerapkan teknik fermentasi yang efektif, 

serta meningkatkan produktivitas dan 
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pendapatan mereka. Kelompok Tani Mawar 

Jumlah anggota 30 keluarga petani pisang 

Produksi pisang >12 ton/bulan Dampak 

limbah: 30-40% berat total buah. Total 

limbah kulit pisang yang dihasilkan sekitar 

4 - 5 ton per bulan. Dengan pemanfaatan 

limbah ini, diharapkan dapat mengurangi 

dampak lingkungan sekaligus 

meningkatkan pendapatan kelompok tani. 

Dengan demikian, penerapan teknologi 

tepat guna dalam pengolahan limbah kulit 

pisang menjadi vinegar dapat memberikan 

solusi bagi permasalahan limbah pertanian 

dan meningkatkan kesejahteraan petani 

lokal (Rasmikayati et al., 2025). Penerapan 

teknologi ini juga dapat memperkuat 

ketahanan pangan lokal dengan 

menciptakan produk baru yang dapat 

dipasarkan, sehingga meningkatkan 

pendapatan dan keberlanjutan ekonomi 

kelompok tani. Dengan demikian, 

pengolahan limbah kulit pisang menjadi 

vinegar tidak hanya memberikan nilai 

tambah ekonomi, tetapi juga berkontribusi 

pada keberlanjutan lingkungan dan 

pengurangan limbah pertanian. 

Limbah Kulit Pisang mengandung 

Karbohidrat tinggi: 18.5%-25% pada kulit 

pisang (Pereira et al., 2021). Memanfaatkan 

kulit pisang untuk produksi cuka membantu 

mengurangi jumlah limbah organik yang 

signifikan yang dihasilkan oleh konsumsi 

dan pemrosesan pisang. Hal ini tidak hanya 

mengurangi pencemaran lingkungan tetapi 

juga memberikan insentif ekonomi dengan 

mengubah limbah menjadi produk yang 

dapat dipasar (Mardiana et al., 

2022) (Banana Wastes, 2022). Cuka telah 

terbukti meningkatkan kontrol glikemik, 

terutama pada individu dengan diabetes tipe 

2. Studi menunjukkan bahwa konsumsi 

cuka dapat secara signifikan mengurangi 

glukosa darah puasa dan kadar HbA1c, 

yang merupakan penanda penting untuk 

manajemen diabetes (Cheng et al., 2020). 

yang tidak hanya meningkatkan nilai 

ekonomi tetapi juga mendukung 

keberlanjutan lingkungan. Konsumsi cuka 

juga telah dikaitkan dengan peningkatan 

kesehatan kardiovaskular, dengan 

penelitian menunjukkan penurunan tekanan 

darah dan kadar kolesterol (Kiełb et al., 

2024). 

Di luar efek utamanya, cuka telah 

dikaitkan dengan manfaat kesehatan 

lainnya, termasuk efek antioksidan, 

antitumor, dan anti-inflamasi. Ini sebagian 

besar dikaitkan dengan kandungan senyawa 

fenolik yang kaya dan zat bioaktif 

lainnya (Kandylis et al., 2021). Efek 

antimikroba ini tidak hanya bermanfaat 

untuk aplikasi eksternal tetapi juga 

berkontribusi pada kesehatan internal 

dengan mengurangi bakteri berbahaya di 

saluran pencernaan(Johnston, 2009) (Kiełb 

et al., 2024). 

Akibatnya, konversi limbah kulit 

pisang menjadi Vinegar tidak hanya 

menghasilkan peningkatan ekonomi tetapi 

juga menumbuhkan kesehatan masyarakat 

berdasarkan manfaat kesehatan yang terkait 

(Saleem & Saeed, 2020). Keberhasilan 

fermentasi cuka, penting untuk 

mempertimbangkan variabilitas bahan baku 

dan kondisi lingkungan yang dapat 

mempengaruhi proses. Substrat yang 

berbeda, seperti buah-buahan atau molase, 

mungkin memerlukan penyesuaian khusus 

dalam parameter fermentasi untuk 

mencapai konsentrasi dan kualitas asam 

asetat yang diinginkan. Selain itu, kemajuan 

dalam metode analitik, seperti kuantifikasi 

enzimatik asam asetat, dapat meningkatkan 

presisi dan efisiensi pemantauan proses 

fermentasi, sehingga meningkatkan hasil 

produksi secara keseluruhan (Dini et al., 

2020)]. Suhu optimal: 28-32°C Suhu yang 

tepat dalam proses fermentasi sangat 

penting untuk mencapai kualitas vinegar 

yang diinginkan dan memastikan hasil yang 

optimal. Pengendalian suhu selama proses 

fermentasi akan memastikan pertumbuhan 

mikroorganisme yang efisien, sehingga 

menghasilkan vinegar berkualitas tinggi 

(Fregapane et al., 2001) dan Durasi 

fermentasi yang berbeda dapat secara 

signifikan mempengaruhi sifat kimia dan 

organoleptik cuka kulit pisang. Misalnya, 

periode fermentasi 18 hari meningkatkan 

kualitas kimia, sifat organoleptik, dan 

kualitas mikrobiologis produk(Utama et al., 

2022). pH 2,5-3,5 umumnya menunjukkan 

cuka yang diproduksi dengan baik, penting 

untuk mempertimbangkan bahwa pH 

spesifik dapat bervariasi tergantung pada 

jenis cuka dan bahan baku yang digunakan. 
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Misalnya, cuka buah mungkin memiliki 

nilai pH yang sedikit berbeda karena 

adanya berbagai asam organik di luar asam 

asetat (Luzón-Quintana et al., 2021). 

Bakteri Acetobacter aceti diperkenalkan 

untuk mengubah alkohol menjadi asam 

asetat, komponen utama cuka. Penambahan 

10% Acetobacter aceti telah terbukti 

menghasilkan hasil terbaik, mencapai 

konsentrasi asam asetat 6% (Sugitriyani et 

al., 2023) 

Komposisi Vinegar Kulit Pisang 

Kadar asam asetat mencapai 4-6% Kadar 

asam asetat yang optimal dalam vinegar 

kulit pisang (Zhao, 2018)Peningkatan daya 

saing produk di pasar dapat dikaitkan 

dengan faktor-faktor seperti rona, aroma 

unik, dan komposisi nutrisi (Ismailov, 

2021). Konsentrasi starter cuka secara 

signifikan mempengaruhi sifat organoleptik 

cuka, seperti warna, aroma, dan rasa. 

Konsentrasi starter cuka 15% ditemukan 

optimal untuk memproduksi cuka dengan 

atribut sensorik yang paling 

menguntungkan(Iskandar et al., 2024). 

Dengan demikian, suhu dan pH dalam 

produksi cuka kulit pisang. Ini berfokus 

pada efek konsentrasi starter cuka pada sifat 

organoleptik cuka. Namun, ini menyoroti 

bahwa cuka kulit pisang, terutama dengan 

konsentrasi starter cuka 15%, adalah 

pendekatan yang menjanjikan untuk 

mengurangi limbah organik dan 

menawarkan karakteristik organoleptik 

yang menguntungkan, menjadikannya 

produk yang bermanfaat bagi 

kesehatan (Iskandar et al., 2024). Pisang 

dan produk sampingannya dapat digunakan 

dalam pengembangan makanan fungsional, 

seperti produk bebas gluten, roti, dan pasta, 

memberikan alternatif alami untuk aditif 

sintetis(Afzal et al., 2022). Cuka yang 

terbuat dari kulit pisang mempertahankan 

senyawa bioaktif ini, menawarkan efek 

antioksidan, antimikroba, dan terapi 

lainnya, mirip dengan yang ditemukan 

dalam cuka tradisional (Prisacaru et al., 

2021). 

 

PENUTUP   

Keuntungan Ekonomi Langsung 

untuk kelompok tani Mawar Pertanian 

menambah pendapatan yang diperoleh dari 

produk sampingan, dengan proyeksi nilai 

pasar Vinegar berkisar antara Rp 30.000 

hingga Rp 35.000 per liter, sehingga 

memberikan motivasi tambahan bagi 

kelompok Tani Mawar untuk mengolah dan 

pemanfaatan limbah kulit pisang secara 

berkelanjutan.  (Sumiyati, 2023) Meskipun 

demikian, penerapan metodologi fermentasi 

yang tepat tidak hanya menawarkan 

resolusi untuk pengelolaan produk 

sampingan kulit pisang tetapi juga 

meningkatkan kemakmuran ekonomi 

produsen pertanian regional (Saeed et al, 

2021). Selain itu dengan meningkatkan 

diversifikasi pengolahan limbah pertanian 

dan memperluas pasar, yang dapat 

meningkatkan keunggulan kompetitif 

produk pertanian regional (Kuznetsova et 

al., 2021). Inisiatif ini diharapkan dapat 

mendorong kreativitas petani dalam 

mengembangkan produk baru berbasis kulit 

pisang, sehingga menciptakan peluang 

usaha yang berkelanjutan (Wardhani & 

Puspitawati, 2022). 

Keuntungan tambahan yang juga 

diperoleh mencakup dimensi Lingkungan 

dan Sosial yang bertujuan mengurangi 

limbah organik yang disimpan di desa, yang 

sebelumnya merupakan masalah penting 

(Hakim et al., 2023). Penerapan teknologi 

ini diantisipasi untuk mengurangi 

konsekuensi ekologis dari produk 

sampingan pertanian sambil menghasilkan 

keuntungan ekonomi yang substansif bagi 

Grup Petani Mawar. Selain itu, ini 

memfasilitasi peningkatan pelatihan dan 

peluang kerja bagi masyarakat setempat. 

Akibatnya, inisiatif ini bertujuan tidak 

hanya untuk menambah pendapatan tetapi 

juga untuk menumbuhkan pemahaman 

yang lebih baik tentang pengelolaan 

lingkungan dalam pengawasan limbah 

pertanian  (De Nijs et al., 2023). 

Pemberdayaan kelompok Tani Mawar 

melalui pelatihan pembuatan Vinegar dari 

Kulit pisang dan pemberian pengetahuan 

mengenai teknik fermentasi yang efektif 

sangat penting untuk memastikan 

keberhasilan produksi vinegar.   Pelatihan 

yang tepat, kelompok Tani Mawar dapat 

meningkatkan keterampilan mereka dalam 

memanfaatkan limbah kulit pisang menjadi 

produk bernilai tinggi. Bekerjasama secara 
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berkelompok dengan sistem bagi hasildapat 

mendorong kolaborasi yang lebih baik dan 

memastikan distribusi keuntungan yang adil 

di antara anggota kelompok. Dengan 

demikian, pendekatan ini tidak hanya 

meningkatkan pendapatan individu, tetapi 

juga memperkuat solidaritas komunitas 

dalam pengelolaan sumber daya pertanian. 

Secara ekonomi, telah diproyeksikan 

konversi 500 kg kulit pisang dapat 

menghasilkan 100 liter Vinegar, dengan 

harga pasar mulai dari Rp 25.000 hingga 

Rp 30.000 per kilogram per anggota, 

sehingga menghasilkan pendapatan bulanan 

yang didapat sekitar Rp 2.500.000 hingga 

Rp 3.000.000. Oleh karena itu, transformasi 

limbah kulit pisang menjadi Vinegar 

menghadirkan peluang ekonomi yang 

layak. (Prisacaru et al., 2021). Seiring 

dengan keuntungan ekonomi, ada juga 

peningkatan ketahanan pangan dan 

kelestarian lingkungan di Desa Perbo. 

Sebagai perbandingan, margin keuntungan 

prospektif yang diperoleh dari penjualan 

buah pisang segar diproyeksikan melebihi 

35 hingga 45%, dilengkapi dengan 

pendapatan tambahan yang dihasilkan 

melalui pengolahan kulit pisang menjadi 

Vinegar (Cuka pisang). (Sulistyowarni et 

al., 2020) . Dengan demikian, penerapan 

teknologi pengolahan limbah kulit pisang 

menjadi vinegar dapat memberikan solusi 

yang inovatif dan berkelanjutan bagi 

Kelompok Tani Mawar, meningkatkan 

pendapatan dan keberlanjutan lingkungan. 

Inisiatif ini diharapkan dapat memperkuat 

ketahanan pangan lokal serta mendorong 

keberlanjutan ekonomi melalui peningkatan 

pemanfaatan limbah kulit pisang dalam 

produksi vinegar.  

Adopsi inovasi pengelolaan limbah 

pertanian secara signifikan dipengaruhi 

oleh dukungan pemerintah, program 

sosialisasi, dan kondisi sosial ekonomi. 

Faktor-faktor ini memainkan peran penting 

dalam mendorong masyarakat untuk 

mengadopsi praktik pengelolaan limbah 

yang berkelanjutan (Listyarini & Warlina, 

2023). Inisiatif semacam ini menunjukkan 

hasil yang signifikan dalam meningkatkan 

kesejahteraan petani dan mempromosikan 

keberlanjutan ekologis yang komprehensif. 

Selain itu, ada reaksi pasar yang 

menguntungkan terhadap Vinegar organik 

(cuka pisang) yang diproduksi secara lokal 

dibandingkan dengan rekan sintetisnya. 

(Sustainable Farming Community Using 

Green Marketing, 2023)Oleh karena itu, 

penerapan teknologi tepat guna dalam 

pengolahan limbah kulit pisang menjadi 

vinegar diharapkan dapat memberikan 

dampak positif yang signifikan terhadap 

kesejahteraan ekonomi dan lingkungan di 

Desa Perbo. 

Simpulan dan pengembangan ke 

depan pengolahan kulit pisang menjadi 

Vinegar (Cuka Pisang) merupakan peluang 

ekonomi baru khusus Kelompok Tani 

mawar di Desa Perbo. Kerangka kerja ini 

berpotensi berfungsi sebagai prototipe bagi 

komunitas penanam pisang tambahan, 

sehingga memfasilitasi manfaat ekonomi 

tambahan sekaligus mengurangi beban 

lingkungan yang terkait dengan limbah 

kulit pisang. Selanjutnya, kemajuan 

kerangka kerja ini dapat menghasilkan 

wawasan yang signifikan bagi para petani 

di wilayah geografis yang beragam, 

sehingga mempromosikan penerapan 

metodologi berkelanjutan yang lebih luas 

dalam pengelolaan limbah pertanian 

(Castillo et al., 2023).Kemajuan 

berkelanjutan dari model ini diantisipasi 

untuk mengdorongi inisiatif petani di 

berbagai deda penghasil pisang, sehingga 

memperkuat keuntungan ekonomi dan 

ekologis yang terkait dengan pemrosesan 

limbah kulit pisang. Akibatnya, kemajuan 

teknologi dalam konversi limbah kulit 

pisang menjadi Vinegar cuka diproyeksikan 

akan menghasilkan efek menguntungkan 

yang luas bagi sektor pertanian dan 

lingkungan ekologis. (Bioconversion of 

Agricultural and Food Wastes to Vinegar, 

2023). 

Cuka pisang adalah produk 

fermentasi yang memiliki potensi besar. 

Selain kaya manfaat kesehatan (seperti 

membantu pencernaan dan mengontrol gula 

darah), cuka pisang juga dapat digunakan 

sebagai bahan tambahan pangan, pengawet 

alami, atau bahkan produk perawatan 

tubuh. Pemanfaatan pisang menjadi cuka 

pisang dapat menjadi solusi inovatif untuk 

mengatasi oversupply pisang, mengurangi 

limbah pertanian, dan meningkatkan 
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pendapatan petani. Pengabdian ini sangat 

bermanfaat dengan mentransfer 

pengetahuan dan teknologi pembuatan 

Vinegar (cuka pisang) kepada petani, 

sehingga petani mampu 

memproduksiVinegar ( cuka pisang) secara 

mandiri dan berkelanjutan. 
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