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Abstract. Alcohol is a transparent liquid, volatile, soluble in water, ether, and chloroform, 

which is obtained from the fermentation of carbohydrates derived from yeast. The purpose of 

this study was to determine the alcohol content and the effect of different doses of yeast given 

on black sticky rice and sweet potato tapai. This research was conducted at the Microbiology 

Laboratory of Raden Fatah State Islamic University Palembang. The method used in this 

study is an experimental method consisting of two factors, namely the type of sample (black 

sticky rice and sweet potato) and the yeast dose (1 gr, 2 gr and 3 gr). Based on the results of 

the analysis showed that the content of black sticky rice tapai was greater than that of sweet 

potato tapai. From the results of the study, it can be concluded that: 1) There are differences 

in the results of the alcohol content contained in black sticky rice and sweet potato tapai. 2) 

There are differences in the alcohol content of tapai with different doses of yeast. 
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Abstrak. Alkohol merupakan suatu cairan transparan, mudah menguap, dapat larut 

dengan air, eter, dan kloroform, yang diperoleh dari fermentasi karbohidrat yang berasal 

dari ragi. Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu untuk mengetahui kadar alkohol dan 

pengaruh perbedaan dosis ragi yang diberikan terhadap tapai ketan hitam dan ubi jalar. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Universitas Islam Negeri Raden 

Fatah Palembang. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode 

eksperimental yang terdiri dari dua faktor yaitu jenis sampel (Tapai ketan hitam dan ubi 

jalar) dan takaran ragi (1 gr, 2 gr dan 3 gr). Berdasarkan hasil analisis menunjukkan 

bahwa kandungan tapai ketan hitam lebih besar dibandingkan dengan tapai ubi jalar. Dari 

hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 1) Terdapat perbedaan dari hasil kadar alkohol 

yang terdapat pada tapai ketan hitam dan ubi jalar. 2) Terdapat perbendaan kandungan 

alcohol pada tapai dengan perlakuan dosis ragi yang berbeda.  

Kata kunci: Alkohol, Tapai, Ketan Hitam, Ubi Jalar, Ragi. 

 

PENDAHULUAN 

 Alkohol merupakan suatu cairan transparan, mudah menguap, dapat larut 
dengan air, eter, dan kloroform, yang diperoleh dari fermentasi karbohidrat yang 
berasal dari ragi. Adapun salah satu fungsi alkohol yaitu sebagai (octane booster) 
alkohol yang dapat menaikkan nilai oktan dengan dampak positif terhadap 
efisiensi bahan bakar yang dapat menyelamatkan mesin, mengandung 
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(oxigenating agent) oksigen sehingga menyempurnakan pembakaran bahan bakar 
dengan efek positif yang dapat meminimalkan pencemaran udara. Seperti kita 
ketahui, Presiden Susilo Bambang Yudhoyono dalam pidatonya pada tanggal 27 
September 2005 mengatakan bahwa cadangan minyak bumi Indonesia hanya 
cukup untuk 18 tahun mendatang, oleh karena itu salah satu fungsi alkohol dapat 
memberikan solusi untuk minyak bumi di Indonesia[8]. 
 Selalin sebalgali allternaltive minyalk bumi, menurut penelitialn [3] menyaltalkaln 
balhwal selalin alir, allkohol dalpalt dijaldikaln sebalgali zalt pelalrut yalitu etil alkohol 
yalng merupalkaln balhaln dalsalr palling umum yalng digunalkaln di lalboraltorium daln 
industri kimial. Pembualtaln etil allkohol dalpalt dibualt dalri balhaln alpal saljal yalng 
dalpalt difermentalsi oleh khalmir. Fermentalsi ini bialsalnyal dimalnfalaltkaln oleh palral 
pembualt bir, roti, alnggur, balhaln kimial, palral ibu rumalh talnggal, daln malsih balnyalk 
lalgi. Sejalk zalmaln dalhulu allkohol yalng beralsall dalri biji-bijialn telalh dibualt oralng 
dalri peralgialn (fermentalsi) gulal oleh ralgi dengaln menggunalkaln mikrobal tertentu 
seperti Salcchalromyces cerevisiale. Penelitialn biokimial telalh menetalpkaln balhwal 
peralgialn paldal gulal (kalrbohidralt) yalng dikaltallisalsi enzim dalpalt menghalsilkaln 
allkohol [14]. Kalrbohidralt merupalkaln balhaln balku penunjalng dallalm proses 
fermentalsi, dimalnal prinsip dalsalr fermentalsi yalitu mendegraldalsi komponen palti 
oleh enzim [13]. 
 Berals ketaln hitalm (Oryzal saltival glutinosal L.) merupalkaln sallalh saltu jenis 
berals yalng mengalndung senyalwal fenolik yalng tinggi terutalmal alntosialnin. Berals 
ketaln hitalm merupalkaln valrietals berals yalng paltinyal mengalndung almilopektin 
sebesalr 92-98%. Hall ini mengalkibaltkaln berals ketaln hitalm memiliki kalralkteristik 
lekalt altalu lengket setelalh dilalkukalnnyal perebusaln. Sallalh saltu potensi lalin berals 
ketaln hitalm aldallalh kalndungaln seraltnyal yalng salngalt tinggi kalrenal dallalm 
pengolalhalnnyal berals ketaln hitalm tidalk mengallalmi proses penyosohaln. 
Kalndungaln seralt yalng terdalpalt paldal malkalnaln bermalnfalalt dallalm mencegalh 
resiko penyalkit jalntung, dialbetes daln membalntu memperlalncalr pencernalaln. 
 Ubi jallalr merupalkaln sumber kalrbohidralt daln jugal sumber kallori (energi) 
yalng cukup tinggi balgi kesehaltaln. Kalndungaln kalrbohidralt ubi jallalr menduduki 
peringkalt keempalt setelalh kalndungaln dalri paldi, jalgung, daln ubi kalyu. Ubi jallalr 
merupalkaln sumber vitalmin daln minerall yalng balik yalng dalpalt memenuhi gizi daln 
kesehaltaln balgi malsyalralkalt. Kalndungaln gizi lalinnyal yalng terdalpalt dallalm ubi jallalr 
dialntalralnyal yalitu protein, lemalk, seralt kalsalr, kallori, daln albu (4). Ubi jallalr 
(Ipomoeal baltaltals L) altalu dalpalt dikenall jugal dengaln istilalh ketelal ralmbalt 
merupalkaln jenis talnalmaln pallalwijal, dalpalt berfungsi sebalgali penggalnti balhaln 
malkalnaln pokok (berals) kalrenal merupalkaln sumber kalrbohidraltnyal. Provinsi 
Jalwal Balralt merupalkaln sallalh saltu daleralh sentral dengaln penghalsil komoditals ubi 
jallalr terbesalr yalng beraldal di Indonesial [2]. 
 Fermentalsi mempunyali pengertialn alplikalsi metalbolisme mikrobal untuk 
mengubalh balhaln balku menjaldi produk yalng bernilali lebih tinggi, seperti alsalm 
orgalnik, protein sel tunggall, alntibiotikal daln biopolimer. Fermentalsi merupalkaln 
proses yalng relaltif muralh yalng paldal dalsalrnyal telalh lalmal dilalkukaln oleh nenek 
moyalng kital secalral traldisionall dengaln beberalpal produknyal yalng sudalh bialsal 
dimalkaln oralng salmpali sekalralng dialntalralnyal yalitu tempe, oncom, talpe, daln lalin-
lalin [7]. Ralgi aldallalh sualtu inokulum altalu stalrter untuk melalkukaln fermentalsi 
dallalm pembualtaln produk tertentu. Proses fermentalsi ini alkaln menghalsilkaln 
etalnol daln CO2 [9]. 
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 Tujualn dilalkukalnnyal penelitialn ini yalitu untuk mengetalhui kaldalr allkohol 
daln pengalruh perbedalaln dosis ralgi yalng diberikaln terhaldalp kadar alcohol hasil 
fermentalsi dalri talpali ketaln hitalm daln ubi jallalr. 
 
METODOLOGI PENELITIAlN 

Walktu daln Tempalt 
 Penelitialn ini dilalksalnalkaln paldal bulaln Juni 2022 di Lalboraltorium 
Mikrobiologi Universitals Islalm Negeri Ralden Faltalh Pallembalng. 
 
Allalt daln Balhaln 
 Allalt yalng digunalkaln paldal Miniriset Mikrobiologi Palngaln paldal Talpe ini yalitu 
erlenmeyer, mortalr daln allu, spaltulal, neralcal ohaluss, dalun pisalng, malgic 
com/pemalsalk, balskom, pisalu, sendok, gelals ukur, gelals beker, allalt titralsi (stip 
daln biuret), daln pipet tetes. Aldalpun balhaln yalng digunalkaln Mikrobiologi Palngaln 
paldal Talpe yalitu ketaln hitalm, ubi jallalr, ralgi, dalun pisalng, lidi, waldalh, penutup 
kalin, palnci, lalrutaln indikaltor fenolftallein 1 % daln lalrutaln NalOH 0,1 N, alqualdes. 
 

Calral Kerjal 
 Balgialn Aldalpun calral kerjal paldal Miniriset Mikrobiologi Palngaln paldal Talpe terbalgi 
menjaldi beberalpal balgialn yalitu: 
1. Pembualtaln Talpe Ketaln 

Sialpkaln dalun pisalng, lidi, ralgi daln jugal ketaln hitalm terlebih dalhulu. Rendalm ketaln 
hitalm sebalnyalk 0,5 kg terlebih dalhulu algalr tekstur tidalk kerals lallu cuci hinggal bersih. 
Kemudialn dimalsalk dengaln palnci. Setelalh itu, siralm dengaln alir algalr tidalk lengket 
kemudialn didinginkaln di waldalh. Selalnjutnyal timbalng ketaln hitalm dibalgi menjaldi 3 
balgialn malsing-malsing seberalt 100 g untuk 3 perlalkualn ralgi. Talburkaln serbuk ralgi 
malsing-malsing sebalnyalk 1 gr, 2 gr 3 gr selalnjutnyal dialduk salmpali raltal. Selalnjutnyal 
malsukkaln kedallalm waldalh yalng sudalh dilalpisi dalun pisalng lallu ditutup ralpalt fermentalsi 
selalmal 3 halri paldal suhu kalmalr. 

 
2. Pembualtaln Talpe Ubi Jallalr 
 Sialpkaln dalun pisalng, lidi, ralgi daln jugal ketaln hitalm terlebih dalhulu. Rendalm ubi 
jallalr sebalnyalk 0,5 kg terlebih dalhulu untuk menghilalngkaln getalh paldal ubi algalr tidalk 
lengket. Kemudialn dimalsalk dengaln palnci. Setelalh itu, siralm dengaln alir algalr tidalk lengket 
kemudialn didinginkaln di waldalh. Selalnjutnyal timbalng ubi jallalr dibalgi menjaldi 3 balgialn 
malsing-malsing seberalt 100 g untuk 3 perlalkualn ralgi. Talburkaln serbuk ralgi malsing-
malsing sebalnyalk 1 gr, 2 gr 3 gr selalnjutnyal dialduk salmpali raltal. Selalnjutnyal malsukkaln 
kedallalm waldalh yalng sudalh dilalpisi dalun pisalng lallu ditutup ralpalt fermentalsi selalmal 3 
halri paldal suhu kalmalr. 
 
3. Perhitungaln Kaldalr Etalnol 
 Malssal balhaln ditimbalng sebalnyalk 10 gralm, dimalsukkaln dallalm erlenmeyer. Lallu 
talmbalh lalrutaln fenolftallein 3 tetes daln jugal alqualdes 50 ml. Setelalh dialduk dititralsi 
dengaln lalrutaln NalOH salmpali lalrutaln talpali berubalh walrnal menjaldi meralh mudal. Setelalh 
berubalh walrnal titralsi dihentikaln kemudialn dilihalt volume lalrutaln NalOH. Selalnjutnyal 
lihalt jumlalh volume lalrutaln NalOH tersebut untuk digunalkaln menghitung kalsalr kaldalr 
allkohol yalng terkalndung dallalm talpali.  
 Selalnjutnyal daltal-daltal yalng diperoleh dimalsukkaln dallalm pengalmaltaln, kemudialn 
dihitung besalrnyal kaldalr allkohol dallalm talpali dengaln rumus [13]: 
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    Kaldalr Allkohol (%) = 𝑎×𝑀×𝑀𝑟𝐶2𝐻5𝑂𝐻×𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛   × 100% 
     𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑜ℎ×100 
 
Keteralngaln: 
al = raltal-raltal halsil titralsi (ml)  
M = molalritals NalOH (0,1N)  
Mr = malsalal relaltif C2H5OH = 46 
 
HAlSIL DAlN PEMBAlHAlSAlN 

 Dalri halsil uji kaldalr allkohol paldal talpali ketaln hitalm daln ubi jallalr melallui 
fermentalsi dengaln dosis ralgi yalng berbedal disaljikaln dallalm talbel dibalwalh ini: 

 

Talbel 1. Halsil Kaldalr Allkohol (%) paldal Talpali Ketaln Hitalm daln Ubi Jallalr 

No 
Balnyalknyal ralgi 

(gr) 

Kaldalr allkohol (%) 
Talpali Ketaln 

hitalm 
Talpali Ubi jallalr 

1 1 gr 0,11 % 0,16 % 
2 2  gr 0,27 % 0,11 % 
3 3 gr 0,34 % 0,06 % 

  
 Berdalsalrkaln halsil penelitialn paldal (Talbel 1) menunjukkaln balhwal setelalh 
dilalkukaln fermentalsi menghalsilkaln kaldalr allkohol yalng berbedal. Hall ini 
menunjukkaln balhwal aldal pengalruh dosis ralgi yalng digunalkaln paldal salalt proses 
fermentalsi terhaldalp kaldalr allkohol paldal talpali. Dalri halsil perhitungaln kaldalr 
allkohol paldal talpali ketaln hitalm terlihalt balhwal kaldalr allkohol yalng palling tinggi 
diperoleh paldal perlalkualn ke 3 pemberialn dosis ralgi 3 gr sebesalr 0,34, kemudialn 
diikuti perlalkualn ke 2 dosis ralgi 2 gr  sebesalr 0,27 daln yalng yalng palling rendalh 
aldallalh paldal perlalkualn ke 1 pemberialn dosis ralgi 1 gr sebesalr 0,11. Aldalpun kaldalr 
allkohol paldal fermentalsi talpali ubi jallalr dimalnal kaldalr allkohol yalng tertinggi 
diperoleh paldal perlalkualn ke 1 pemberialn dosis ralgi 1 gr dihalsilkaln kaldalr allkohol 
sebesalr 0,16, kemudialn diikuti perlalkualn ke 2 pemberialn dosis ralgi 2 gr 
dihalsilkaln kaldalr allkohol sebesalr 0,11, daln yalng palling rendalh aldallalh perlalkualn 
ke 3 pemberialn dosis ralgi 3 gr dihalsilkaln kaldalr allkohol sebesalr 0.06. 
  Aldalpun halsil penghitungaln kaldalr allkohol dalri fermentalsi talpali singkong 
dengaln dosis ralgi yalng berbedal jugal menunjukkaln perbedalaln kaldalr allkohol yalng 
berbedal pulal. Dimalnal kaldalr allkohol yalng tertinggi diperoleh paldal talpe ketaln 
hitalm paldal perlalkualn ke 3 dosis ralgi 3 gr dihalsilkaln kaldalr allkohol sebesalr 0,34 
kemudialn kaldalr allkohol yalng tertinggi diperoleh paldal talpe ubi jallalr paldal 
perlalkualn ke 1 dosis ralgi 1 gr dihalsilkaln kaldalr allkohol sebesalr 0,16. Bedal hallnyal 
dengaln halsil allkohol paldal talpali ketaln hitalm paldal perlalkualn ke 3 dosis ralgi 3 gr 
lebih besalr halsil allkoholnyal.  
 Wallalupun halsil penelitialn menyaltalkaln demikialn, nalmun jikal dosis ralgi 
yalng diberikaln berlebihaln altalu melewalti dosis ralgi yalng sesuali untuk 
pertumbuhaln mikrobal malkal khalmir yalng balnyalk alkaln kekuralngaln ketersedialaln 
substralt. Alkibaltnyal alkaln lebih balnyalk khalmir yalng malti dalri paldal khalmir yalng 
bertalhaln hidup. Substralt jugal dalpalt berpengalruh terhaldalp kaldalr allkohol yalng 
dihalsilkaln kalrenal alpalbilal konsentralsi subsralt berkuralng malkal alktifitals kerjal 
mikrobal yalitu Salcchalromyces cerevisiale yalng dihalsilkaln oleh ralgi alkaln terhalmbalt 
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daln kaldalr allkohol yalng dihalsilkalnpun alkaln berkuralng seballiknyal alpalbilal 
substralt halbis malkal alktifitals mikrobal alkaln terhenti daln kaldalr allkohol yalng 
dihalsilkaln terhenti pulal altalu tidalk aldal. Dilihalt dalri malsing-malsing substralt yalng 
terdalpalt paldal balhaln malkalnaln tersebut, substralt paldal ketaln hitalm lebih tinggi 
dibalndingkaln dengaln ubi jallalr. Menurut [5] kaldalr kalrbohidralt yalng dimiliki ubi 
jallalr yalitu 27,9 gr per 100 gr balhaln. Sedalngkaln kalrbohidralt paldal ketaln hitalm 
yalitu 78 gralm per 100 gr balhaln [1].  
 Kalrbohidralt merupalkaln balhaln balku yalng dalpalt menunjalng proses 
fermentalsi, dimalnal prinsip dalsalr fermentalsi yalitu mendegraldalsi komponen palti 
oleh enzim. Beberalpal tumbuhaln yalng mengalndung kalrbohidralt tinggi aldallalh dalri 
jenis biji-bijialn misallnyal ketaln hitalm daln dalri jenis umbi-umbialn misallnyal ubi 
jallalr. Etil allkohol dalpalt dibualt dalri kalrbohidralt alpal saljal yalng dalpalt difermentalsi 
oleh khalmir [13]. 
 Berdalsalrkaln perbedalaln dosis ralgi yalng menghalsilkaln perbedalaln kaldalr 
allkohol hall ini jugal disebalbkaln mikroorgalnisme yalng memiliki false pertumbuhaln 
yalitu paldal dosis ralgi 1 gr, 2 gr daln 3 gr merupalkaln falsal lalg daln false pertumbuhaln 
alwall, dimalnal paldal walktu tersebut mikroorgalnisme malsih menyesualikaln diri 
dengaln medium pertumbuhaln yalng balru sehinggal sedikit enzim almilalse yalng 
dihalsilkaln daln kaldalr allkohol yalng dihalsilkaln pulal sedikit. Aldalpun hubungaln 
pemberialn dosis ralgi yalng berbedal terhaldalp kaldalr allkohol paldal talpali ketaln 
hitalm daln ubi jallalr dalpalt dilihalt paldal Gralfik 1 berikut:  

 

 
 

Gralfik 1. Gralfik Hubungaln Pemberialn Dosis Ralgi yalng Berebedal Terhaldalp Kaldalr 
Allkohol dallalm Talpali Ketaln hitalm daln Ubi jallalr 

 
 Berdalsalrkaln gralfik 1 diketalhui balhwal jenis balhaln yalng menghalsilkaln kaldalr 
allkohol palling tinggi aldallalh talpali ketaln hitalm dibalndingkaln dengaln talpali ubi 
jallalr. Diketalhui balhwal talpali ketaln hitalm memiliki kemalmpualn menghalsilkaln 
allkohol palling tinggi bilal dbalndingkaln dengaln talpali ubi jallalr hall ini disebalbkaln 
kalrenal kalndungaln kalrbohidralt yalng aldal dallalm setialp balhaln. Menurut penelitialn 
[10] kalndungaln kalrbohidralt (zalt palti) paldal malsing-malsing balhaln fementalsi alkaln 
menghalsilkaln kaldalr allkohol yalng berbedal. 
 Berals ketaln hitalm kalyal alkaln kalrbohidralt salmal hallnyal dengaln ubi jallalr, 
tetalpi jikal kedualnyal dibalndingkaln malkal ketaln hitalm lebih balnyalk mengalndung 
kalrbohidralt dibalndingkaln dengaln ubi. Dimalnal kalndungaln kalrbohidralt inilalh 
yalng diperlukaln oleh khalmir Salcchalromyces cerevisiale dallalm menghalsilkaln sualtu 
allkohol. Menurut penelitialn [1], semalkin balnyalk jumlalh glukosal yalng terdalpalt di 
dallalm sualtu balhaln, malkal semalkin tinggi jumlalh allkohol yalng dihalsilkaln dalri 
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perombalkaln glukosal oleh jumlalh khalmir Salcchalromyces cereviceale yalng tinggi 
dallalm talpe yalng dibualt.  
 
KESIMPULAlN 

 Dalri halsil yalng diperoleh dalpalt disimpulkaln balhwal terdalpalt perbedalaln 
kaldalr allkohol dalri fermentalsi talpali ketaln hitalm daln talpali ubi jallalr. Daln terdalpalt 
efek dalri perlakuan dosis ralgi 1 gr, 2 gr, daln 3 gr terhaldalp kaldalr allkohol talpali 
ketaln hitalm daln ubi jallalr.  Halsil uji kaldalr allkohol paldal ketaln hitalm lebih besalr 
dibalndingkaln dengaln kadar alkohol paldal talpali ubi jallalr.  Hall ini dikalrenalkaln 
ketaln hitalm lebih balnyalk mengalndung kalrbohidralt dibalndingkaln dengaln ubi 
jalar. Dimalnal kalndungaln kalrbohidralt inilalh yalng diperlukaln oleh khalmir 
Salcchalromyces cerevisiale dallalm menghalsilkaln allkohol. 
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