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Theresia Vinka A (6103023001), Carissa Winasis (6103023018), 

dan Natashia Angelina (6103023018). Proses Pembuatan Cuka 

Apel di PT. Tirta Sarana Sukses, Pasuruan 

Pembimbing: Dr. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si. 

ABSTRAK 

Cuka apel merupakan salah satu produk hasil fermentasi sari 

apel dengan bantuan khamir Saccharomycess cerevisiae dan Bakteri 

Asam Asetat (BAA) yang memiliki banyak manfaat untuk 

kesehatan, khususnya bagi kesehatan sistem pencernaan. Salah satu 

produsen produk cuka apel di Indonesia adalah PT. Tirta Sarana 

Sukses yang memproduksi cuka apel dengan merk dagang Tahesta. 

PT. Tirta Sarana Sukses berlokasi di Desa Plintahan, Kecamatan 

Pandaan, Pasuruan. Cuka apel Tahesta telah didistribusikan ke 

seluruh Indonesia yang dapat dibeli melalui media online maupun 

secara offline. Cuka apel dihasilkan melalui proses fermentasi sari 

apel selama 40 hari yang terbagi ke dalam fermentasi aerob dan 

anaerob. Proses produksi cuka apel meliputi penerimaan bahan baku, 

sortasi apel, pencungkilan calyx apel, pencucian, penghancuran, 

pemasakan, fermentasi anaerob, fermentasi aerob, pemanenan, 

pengisian, pengemasan, dan pendistribusian. PT. Tirta Sarana Sukses 

memasarkan cuka apel dengan dua metode, yaitu dengan penjualan 

secara langsung kepada konsumen dengan merk dagang Tahesta dan 

dengan menjadi supplier cuka apel bagi industri lain. PT. Tirta 

Sarana Sukses menerapkan sanitasi selama proses produksi untuk 

memastikan cuka apel yang dihasilkan memenuhi standar mutu dan 

terjamin keamanannya.  

 

 

Kata kunci: Cuka apel, fermentasi, Tahesta, PT. Tirta Sarana Sukses, 

produksi, sanitasi. 
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Theresia Vinka A (6103023001), Carissa Winasis (6103023018), 

and Natashia Angelina (6103023018). The Apple Cider Vinegar 

Production Process at PT. Tirta Sarana Sukses, Pasuruan 

Supervisor: Dr. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si. 

ABSTRACT 

Apple cider vinegar is a product made by fermenting apple 

juice with the help of Saccharomyces cerevisiae yeast and acetic acid 

bacteria (AAB), and it offers numerous health benefits, particularly 

for digestive health. One of the producers of apple cider vinegar in 

Indonesia is PT. Tirta Sarana Sukses, which produces apple cider 

vinegar under the brand name Tahesta. PT. Tirta Sarana Sukses is 

located in Plintahan Village, Pandaan District, Pasuruan. Tahesta 

apple cider vinegar is distributed throughout Indonesia and can be 

purchased both online and offline. Apple cider vinegar is produced 

through a 40-day fermentation process of apple juice, divided into 

aerobic and anaerobic fermentation stages. The apple cider vinegar 

production process includes raw material reception, apple sorting, 

apple calyx removal, washing, crushing, cooking, anaerobic 

fermentation, aerobic fermentation, harvesting, filling, packaging, 

and distribution. PT. Tirta Sarana Sukses markets apple cider vinegar 

through two methods: direct sales to consumers under the Tahesta 

brand and as a supplier of apple cider vinegar to other industries. PT. 

Tirta Sarana Sukses implements sanitation measures throughout the 

production process to ensure that the apple cider vinegar produced 

meets quality standards and is guaranteed to be safe. 

 

 

Keywords: Apple cider vinegar, fermentation, Tahesta, PT. Tirta 

Sarana Sukses, production, sanitation. 
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