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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kelayakan produksi dari  

eksperimen pembuatan tequila menggunakan buah nanas berdasarkan respon 

konsumen/responden dengan metode kuantitatif sebagai pendekatan penelitian. 

Responden dari penelitian ini berjumlah 30 orang mahasiswa/i STP AMPTA 

Yogyakarta dan anggota UKM AMPTA Flairing Club yang dipilih menggunakan 

teknik purposive sampling, 

Metode analisis data untuk menguji hipotesis dalam penelitian ini 

menggunakan uji friedman. Terdapat 3 variabel penilaian, meliputi warna, aroma 

dan rasa dengan skala hitung ”Sangat Suka=3”, “suka=2”, “Tidak Suka=1” dan 

“Sangat Tidak Suka=0”. Penelitian dilakukan dengan cara melakukan eksperimen, 

melakukan kegiatan kuesioner dan wawancara kepada responden, kemudian 

menyimpulkan hasil penelitian berdasarkan hasil dari kegiatan kuesioner dan 

wawancaraa yang telah dilakukan melalui olah data menggunakan SPSS. 

Hasil uji friedman menunjukan nilai mean rank untuk aspek rasa sebesar 

2,333, warna sebesar 1,733, dan aroma sebesar 1,376. Nilai Chi-Square Hitung 

sebesar 31,634 lebih besar dari Chi-Square Tabel sebesar 5,991. Maka dapat 

disimpulkan bahwa tequila hasil dari olahan buah nanas cukup disukai oleh 

konsumen/responden sehingga layak untuk diproduksi. Dalam melakukan 

eksperimen pembuatan tequila dengan menggunakan buah nanas, takaran 

penggunaan ragi sangat berpengaruh terhadap aspek rasa dan aroma yang 

dihasilkan. Peneliti menemukan beberapa kendala, pada awal percobaan 

eksperimen, pertama mengenai komposisi ragi yang kurang pas sehingga membuat 

rasa dari hasil eksperimen terlalu pahit/getir, dan kendala kedua adalah aroma dari 

hasil eksperimen yang terlalu pekat, akibat penggunaan ragi berlebih. 

 

 

 

 

 

Kata Kunci: eksperimen, nanas, tequila, minuman beralkohol
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara tropis dengan tanah yang subur dan memiliki 

kelimpahan sumber daya alam sebagai salahsatu keunggulan dari negeri kita 

tercinta ini. Mulai dari sayur-mayur, buah-buahan hingga hewan ternak tumbuh dan 

berkembang dengan baik di Indonesia, sehingga membuat warga Indonesia sendiri 

sebagian besar bermata pencaharian sebagai petani maupun peternak. 

Namun banyak dari mereka yang belum menyadari bahwasannya kekayaan 

alam yang selama ini mereka tanam dan mereka rawat ternyata memiliki potensi 

yang sangat luarbiasa menguntungkan daripada yang seharusnya. Hal tersebut tentu 

harus diimbangi dengan kemampuan olah-bahan daripada sang petani maupun 

masyarakat itu sendiri. Banyak dari buah-buahan khas Indonesia yang tak kalah 

bermanfaat dari buah-buahan yang dimiliki oleh negara lain, mulai dari kandungan 

gizi hingga vitamin, serta di dukung oleh kesuburan tanah dan sinar matahari yang 

cukup dapat membuat buah-buahan dapat tumbuh dengan sangat baik di Indonesia. 

Di Negara Meksiko terdapat tanaman bernama Blue weber agave (agave 

tequilana) merupakan tanaman khas Meksiko, yang hanya tumbuh di daerah 

dataran tinggi, tepatnya di kota Jalisco, Michoacan, Nayarid dan Guana Juato, 

sebagai lima sektor utama penghasil tanaman agave tequilana tersebut. 

Tanaman tersebut telah menjadi produk ekonomi penting bagi Jalisco 

maupun Meksiko itu sendiri sebagai bahan baku utama pembuatan tequila. 



2 
 

 

Sebagai tanaman unggulan di negaranya, Blue weber agave sampai 

mempunyai petani khusus yang dijuluki Jimadores, adalah sekumpulan warga 

Jalisco yang telah membuat tanaman tersebut menjadi aset yang sangat berharga 

dan mahal, sebab mulai dari proses penanaman hingga pengambilan daging dari 

tanaman blue weber agave tersebut membutuhkan keterampilan khusus, serta alat 

yang digunakan juga bukan sembarang alat seperti yang dimiliki petani pada 

umumnya. 

Blue weber agave memiliki struktur daun yang sangat besar, runcing dan 

keras juga sangat panjang yang mengelilingi batang yang tebal membuat alat seperti 

pisau maupun parang dan sejenisnya menjadi kurang efektif jika digunakan untuk 

melakukan kegiatan panen. Maka dari itu petani agave atau yang lebih akrab 

dipanggil Jimadores menciptakan sebuah alat khusus untuk mempermudah dalam 

kegiatan panen Blue weber agave yang diberinama Coa de jima. 

Menurut Ferdi Idris, masyarakat Indonesia biasa menikmati minuman asal 

Negara Meksiko ini dengan menjilat garam yang dilekatkan atau rim di bibir gelas 

maupun dengan menggigit jeruk nipis setelah menengguk tequila itu sendiri atau 

biasa disebut (lick-sip-suck), dan ternyata hal itu merupakan cara yang salah dalam 

menikmati tequila, bahkan dapat menghilangkan aroma khas yang berasal dari 

tanaman agave yang telah dibakar serta rasa rempah yang cukup nikmat (Heroes 

Flair Competition Master Class, 12 Nopember 2018) 

Minuman yang mengandung ±40%Abv (alcohol by volume) ini merupakan 

minuman beralkohol berasal dari hasil fermentasi dan destilasi dari tanaman blue 
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weber agave yang hanya dapat dipanen selama 20 sampai 30 tahun sekali dan hanya 

tumbuh di beberapa daerah tertentu di Meksiko, sehingga membuat harga dari 

tequila itu sendiri menjadi sangat tinggi jika dilihat dari situasi serta kondisi selama 

proses produksinya. 

Di Indonesia, tanaman agave tidak dapat tumbuh dengan baik, apalagi jenis 

blue weber agave yang menjadi bahan baku utama dari pembuatan tequila, 

sehingga membuat Negara Indonesia untuk harus mengimpor minuman maupun 

bahan baku tersebut jika ingin menjual maupun memproduksi sendiri dengan 

menggunakan label dalam negeri. Hal tersebut tentu saja membuat masyarakat 

Indonesia harus membayar mahal untuk bisa menikmati minuman khas Meksiko 

tersebut. 

Sebenarnya Indonesia sendiri juga mempunyai tanaman serupa namun tak 

sama degan blue weber agave-nya Meksiko yang dapat tumbuh dengan cukup baik 

di negeri ini, cukup mirip dari segi tampak luar maupun tekstur dari daging buah 

serta kemiripan rasa. 

Akan tetapi berbeda dalam hal ukuran serta tentu saja dari masing-masing 

tanaman mempunyai ciri khasnya tersendiri, entah itu rasa, aroma maupun lainnya 

yang tidak dimiliki oleh tanaman jenis lain. 

Nanas (ananas comosus(L.)mer) adalah sejenis tumbuhan tropis yang berasal 

dari Brasilia Amerika Selatan. Tumbuhan ini termasuk dalam famili jenis nanas-

nanasan (famili bromeliaceae) perawakan tumbuhannya rendah dengan 30 atau 

lebih daun yang panjang, berujung tajam tersusun mengelilingi batang yang tebal, 
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yang membuat tumbuhan nanas terlihat mirip dengan tanaman agave, mulai dari 

bentuk daun, batang hingga struktur daging (buah) memiliki kecocokan antara satu 

sama lain (Wulandari, 2016:7-8) 

Buah asal negeri samba ini sudah sangat familiar bagi masyarakat Indonesia, 

mulai dari hanya diperjualbelikan, hingga diolah menjadi berbagai hidangan kuliner 

seperti kue nastar, saus, selai, sirup, jus ,dll. Hal ini terjadi sebab faktor ekonomi 

dari buah nanas itu sendiri yang relatif murah dan dapat dijumpai dimana-mana 

mulai dari pasar hingga super market terdekat (Wulandari, 2016:20) 

Selain diolah menjadi selai maupun jus, ternyata buah nanas juga bisa diolah 

menjadi minuman beralkohol yang menyerupai tequila yang berbahan dasar blue 

weber agave dengan melakukan proses fermentasi dan destilasi dari nanas yang 

telah diolah dan dimasak menjadi bubur nanas, dimana pada dasarnya buah nanas 

mengandung critic dan malic yang memberi rasa asam pada buahnya. 

Asam ini membuat nanas menjadi bahan utama yang penulis gunakan dalam 

melakukan sebuah eksperimen pembuatan minuman beralkohol jenis tequila. 

Fermentasi adalah proses yang memanfaatkan kemampuan mikroba untuk 

menghasilkan metabolit primer dan metabolit sekunder dalam satu lingkaran yang 

dikendalikan. Merupakan bentuk penerapan aplikasi tertua dari bidang 

bioteknologi. Pada dasarnya proses fermentasi digunakan untuk menunjukkan 

proses pengubahan glukosa menjadi alkohol yang berlangsung secara anaerob 

(tidak membutuhkan oksigen) 
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Bangsa Somaria dan Babilonia kuno sudah mengkonsumsi minuman 

beralkohol seperti bir sejak 6000 tahun sebelum masehi. Di Benua Eropa minuman 

anggur sudah dikenal jauh dimasa lalu dan dibuat melalui proses fermentasi. 

Proses fermentasi atau proses peragian ini adalah proses dimana 

mikroorganisme dari ragi memakan zat gula atau glukosa yang akhirnya diubah 

menjadi alkohol. Biasanya dalam proses ini memerlukan waktu yang berbeda-beda 

tergantung dari jenis ragi maupun bahan baku yang dipakai. Semakin lama proses 

fermentasi dilakukan maka akan medapatkan kadar alkohol yang lebih tinggi pula. 

Dalam proses ini, keberhasilan pemecahan zat gula menjadi alkohol dapat 

dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain adalah suhu, kadar oksigen, tingkat 

kemasaman bahan baku dan kualitas dari ragi itu sendiri. Lazimnya dalam proses 

fermentasi dibutuhkan wadah kedap udara serta dilengkapi dengan air-lock 

dibagian tutup wadah sebagai pencegah udara luar masuk dan dapat membunuh 

mikroorganisme dengan kandungan oksigen dalam udara tersebut. 

Setelah dilakukannya fermentasi, minuman yang akan didestilasi biasanya 

disaring terlebih dahulu dengan menggunakan beberapa cara, mulai dari 

penyaringan engan menggunakan mesin otomatis hingga penyaringan manual 

dengan tenaga manusia, hal ini dilakukan untuk mempercepat proses destilasi yang 

akan dilakukan. Namun pada beberapa produsen minuman beralkohol ternama 

justru enggan untuk melakukan penyaringan sebelum memasuki proses destilasi, 

dengan alasan untuk menjaga citarasa asli dari bahan baku yang digunakan. 
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Selain melalui proses fermentasi, pembuatan minuman beralkohol pada 

umumnya juga melalui suatu proses penyulingan atau yang lebih dikenal dengan 

istilah destilasi. 

Destilasi adalah proses pemisahan bahan kimia berdasarkan perbedaan titik 

didih atau kemudahan menguap dari suatu bahan. Pada dasarnya fungsi dari proses 

destilasi pada proses pembuatan minuman beralkohol itu sendiri yakni untuk 

memisahkan kandungan air pada minuman dari hasil fermentasi sebelumnya, 

dengan tujuan untuk meningkatkan kadar alkohol dari bahan atau minuman 

tersebut, juga dapat lebih mempertajam aroma maupun rasa serta merubah 

presentasi warna dari minuman tersebut. 

Pada umumnya proses destilasi ini dapat meningkatkan kadar alkohol dari 

minuman hasil fermentasi yang semula berkadar antara 3%Abv-5%Abv menjadi 

sekitar 18%Abv hingga 25%Abv. Biasanya pada pembuatan minuman beralkohol 

jenis Dry spirit atau yang lebih dikenal dengan julukan Liquor ini membutuhkan 

antara 2 sampai 3 kali proses destilasi untuk mendapatkan kadar dari alkohol yang 

sesuai dengan kebijakan dari perusahaan maupun permintaan dari para konsumen. 

Kadar alkohol dari minuman tersebut akan terus meningkat tergantung berapa kali 

dilakukannya proses destilasi, semakin banyak dilakukannya proses maka akan 

semakin tinggi kadar alkohol yang akan didapatkan. 

Pada kesempatan kali ini penulis ingin melakukan sebuah eksperimen 

pembuatan produk minuman beralkohol jenis tequila dengan menggunakan bahan 

dasar nanas. Eksperimen ini menggunakan metode pengolahan pangan fermentasi, 
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dimana bahan yang diolah akan mengandung alkohol. Dalam pelaksanaan 

pembuatan penelitian ini dilakukan dirumah, menggunakan peralatan dapur 

sederhana, yang pada dasarnya memiliki kesamaan prinsip dan fungsi, dengan 

tujuan hanya untuk produksi dengan skala kecil yang digunakan untuk melakukan 

penelitian. Data yang akan diambil dari sampel dimana merupakan mahasiswa yang 

berkompeten dan berpengalaman mengenai minuman beralkohol, sehingga dapat 

menghasilkan kesimpulan berupa serangkaian pendapat, pada akhirnya dilakukan 

pengolahan sehingga menjadi data yang dapat memenuhi sarat dalam menyusun 

laporan. 

Dengan melakukan pengolahan pada buah nanas menjadi sebuah minuman 

beralkohol yang notabenenya berdaya jual tinggi, diharapkan kedepannya dapat 

menjadi salah satu industri yang cukup menjanjikan bagi Indonesia. 

Berdasarkan latar belakang diatas mendorong peneliti untuk membahas 

dalam bentuk proposal penelitian dengan judul “EKSPERIMEN PEMBUATAN 

TEQUILA DENGAN MENGGUNAKAN BUAH NANAS”  
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, peneliti melakukan perumusan masalah 

yang terkaji dalam penelitian yang dilaksanakan yakni “mengenai pendapat 

responden mengenai perbandingan rasa, aroma, warna antara tequila hasil olahan 

nanas dan tequila aseli hasil olahan dari tanaman agave”. 

Dalam pengkajian materi penelitian, peneliti melakukan pembatasan-

pembatasan supaya tidak adanya resiko memperluasnya materi pembahasan di luar 

konteks penelitian. Batasan tersebut meliputi rasa, aroma, serta warna dari masing-

masing sampel dengan presentase kandungan alkohol yang telah ditentukan, serta 

disamakan dari segi kuantitas maupun kemurniannya (tanpa menggunakan 

campuran apapun) 

 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan diatas, maka dapat diketahui tujuan dari kegiatan 

penelitian tersebut adalah, sebagai berikut : 

1. Untuk Mengetahui Perbedaan Antara Tequila Hasil Olahan Buah Nanas 

Dengan Tequila Aseli Hasil Dari Olahan Tanaman Blue Agave. 

2. Untuk Mengetahui Tanggapan Tngkat Kesukaan Responden Terhadap 

Inovasi Baru Mengenai Pembuatan Tequila Dengan Olahan Buah Nanas. 

3. Untuk Mengetahui Kelayakan Produksi Tequila Hasil Dari Olahan Buah 

Nanas Menjadi Salah Satu Produk Baru Buatan Lokal Dalam Masa Yang 

Akan Datang, Melalui Tanggapan Responden.  
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D. Manfaat Penelitian 

Berdasarkan dari tujuan daripada penelitian diatas, maka dapat diperoleh 

manfaat-manfaat dilakukannya penelitian bagi pihak-pihak lain yang terkait dengan 

pembahasan penelitian tersebut. 

 

1. Bagi Bidang Akademik 

Penelitian ini dapat digunakan sebagai pedoman maupun referensi 

dengan tujuan untuk memperkaya maupun membantu kegiatan penelitian 

ilmiah mengenai pengolahan pangan melalui proses fermentasi serta destilasi, 

dimana sangat jarang ditemukannya sebuah penelitian terdahulu yang 

membahas tentang hal-hal tersebut. 

 

2. Bagi Bidang Perindustrian 

Memberikan data serta teknik pengolahan nanas menjadi tequila 

dimana dapat dimanfaatkan dalam bidang industri sebagai acuan dalam 

melakukan inovasi maupun pengembangan lanjutan dari produk yang dibahas 

dalam penelitian. 

 

3. Bagi Masyarakat Maupun Pengusaha 

Hasil dari penelitian tersebut akan memberikan wawasan baru 

mengenai peluang bisnis dalam konteks pengolahan pangan menggunakan 

metode fermentasi dan destilasi, dimana sangat jarang dilakukan, bahkan 

diketahui oleh masyarakat luas.  
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