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ABSTRACT 

The traditional food fermentation process aims to preserve perishable or seasonal 

foods. Lactic acid can aid digestion as it originates from beneficial bacteria that 

help break down lactose, making it easily absorbed by the body. Additionally, lactic 

acid helps create an acidic environment in the intestines, inhibiting the growth of 

harmful bacteria. This occurs as hydrogen ions (H+) increase when lactic acid 

enters the intestines. This study used pineapple samples purchased from vendors on 

Jln. Perintis Kemerdekaan, Kebun Lada morning market, North Binjai. The 

research employed a quantitative descriptive method to describe the increase in 

lactic acid levels with longer fermentation times. The examination method used was 

alkalimetric titration. This study was conducted at the Food and Beverage 

Chemistry Laboratory of the Medan Health Polytechnic from January 2025 to June 

2025. Based on the research, the lactic acid content formed during the fermentation 

process was 0.44% on day 7, 0.56% on day 14, and 0.61% on day 21. It can be 

concluded that longer fermentation times result in a greater production of lactic 

acid. 
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ABSTRAK 

Proses fermentasi pangan tradisional adalah untuk mengawetkan pangan 

yang mudah rusak atau musiman. Asam laktat bisa membantu pencernaan karena 

asam laktat berasal dari bakteri baik yang membantu memecah laktosa sehingga 

laktosa mudah diserap oleh tubuh, dan juga asam laktat juga membantu membuat 

suasana asam di dalam usus yang akan menghambat pertumbuhan bakteri 

berbahaya di usus, hal ini dilakukan dengan cara ketika asam laktat masuk ke dalam 

usus maka ion hidrogen (H+) akan meningkat. Penelitian ini menggunakan sampel 

buah nanas yang dibeli di pedagang Jln. Perintis Kemerdekaan, pasar pagi kebun 

lada, Binjai Utara. Penelitian ini menggunakan metode deskriptif kuantitatif dengan 

tujuan untuk mendeskripsikan peningkatan kadar asam laktat semakin lama waktu 

fermentasi. Penelitian ini menggunakan metode pemeriksaan dengan titrasi 

alkalimetri. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Makanan dan 

Minuman Kementerian Kesehatan Politeknik Kesehatan Medan yang dilaksanakan 

pada bulan Januari 2025 sampai Juni 2025. Berdasarkan Penelitian yang dilakukan 

telah diperoleh hasil bahwa kandungan asam laktat yang terbentuk pada proses 

fermentasi pada hari ke-7 adalah 0,44%, pada hari ke-14 adalah 0,56% dan pada 

hari ke-21 hari adalah 0,61%. Dapat disimpulkan bahwa semakin lama waktu 

fermentasi maka akan semakin banyak asam laktat yang dihasilkan. 
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