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   ABSTRAK 
 

Praktik Kerja Industri Pengolahan Pangan (PKIPP) 

dilaksanakan di PT. Tirta Sarana Sukses, Pasuruan, yang merupakan 

industri pengolahan cuka apel dengan merek “Tahesta”. Kegiatan ini 

bertujuan untuk memahami proses produksi cuka apel secara 

menyeluruh, manajemen proses, pengendalian mutu, serta sanitasi 

yang diterapkan di industri. Metode yang digunakan meliputi 

observasi langsung, wawancara dengan pekerja, partisipasi dalam 

proses produksi, serta kajian pustaka. Proses produksi cuka apel terdiri 

dari beberapa tahapan, yaitu penanganan bahan baku apel varietas 

Anna, pemasakan untuk menghasilkan sari apel, fermentasi, 

pengisian, pasteurisasi, hingga pengemasan. Fermentasi berlangsung 

dalam dua tahap, yaitu fermentasi anaerob oleh Saccharomyces 

cerevisiae yang mengonversi gula menjadi etanol, serta fermentasi 

aerob oleh Acetobacter aceti yang mengoksidasi etanol menjadi asam 

asetat. Selama proses produksi dilakukan pengendalian mutu melalui 

pengujian pada setiap tahap untuk memastikan kualitas dan keamanan 

produk sesuai standar. Hasil praktik menunjukkan bahwa proses 

produksi di PT. Tirta Sarana Sukses telah berjalan secara sistematis 

dengan penerapan tata letak pabrik yang efisien, sanitasi yang baik, 

serta pengendalian mutu yang terintegrasi. Produk cuka apel yang 

dihasilkan memiliki karakteristik sesuai standar mutu dan telah 

memenuhi persyaratan keamanan pangan. Kegiatan PKIPP 

memberikan pemahaman komprehensif mengenai proses industri 

cuka apel, mulai dari bahan baku hingga produk akhir, serta 

menegaskan pentingnya pengendalian mutu dan sanitasi dalam 

menghasilkan produk pangan yang aman dan berkualitas. 

 

Kata kunci: cuka apel, fermentasi, mutu, manajemen, dan sanitasi. 
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   ABSTRACT 
 

 

The Food Processing Industry Internship (PKIPP) was 

conducted at PT. Tirta Sarana Sukses, Pasuruan, an apple cider 

vinegar processing industry under the brand name “Tahesta.” This 

activity aims to understand the overall apple cider vinegar production 

process, process management, quality control, and sanitation applied 

in the industry. The methods used include direct observation, 

interviews with workers, participation in the production process, and 

literature review. The apple cider vinegar production process consists 

of several stages, namely handling raw materials of the Anna variety 

of apples, cooking to produce apple juice, fermentation, filling, 

pasteurization, and packaging. Fermentation takes place in two stages: 

anaerobic fermentation by Saccharomyces cerevisiae, which converts 

sugar into ethanol, and aerobic fermentation by Acetobacter aceti 

which oxidizes ethanol into acetic acid. During the production 

process, quality control is carried out through testing at each stage to 

ensure product quality and safety meet standards. The results of the 

internship show that the production process at PT. Tirta Sarana Sukses 

has been carried out systematically with the implementation of an 

efficient factory layout, good sanitation, and integrated quality 

control. The resulting apple cider vinegar product has characteristics 

that meet quality standards and has met food safety requirements. The 

PKIPP activity provides a comprehensive understanding of the apple 

cider vinegar industrial process, from raw materials to the final 

product, and emphasizes the importance of quality control and 

sanitation in producing safe and quality food products. 

 

Keywords: apple cider vinegar, fermentation, quality, management,  

                   and sanitation 
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