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ABSTRAK

PENGARUH LAMA PENYIMPANAN DAN SUHU TERHADAP KADAR
ALKOHOL TAPAI SINGKONG DENGAN MENGGUNAKAN METODE
DESTILASI

Suci Ramadanti
1604015328

Singkong (Manihot esculenta Crantz) merupakan bahan pangan di Indonesia yang
dapat diolah menjadi tapai melalui proses fermentasi. Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk untuk menentukan kadar alkohol pada tapai singkong (Manihot
esculenta Crantz) pada penyimpanan suhu 8°C dan suhu 25°C selama 1 sampai
dengan 10 hari. Untuk proses pemisahan yang digunakan adalah proses destilasi
dimana pemisahan bahan kimia berdasarkan perbedaan kecepatan atau
kemudahan menguap bahan berdasarkan titik didih. Hasil kadar alkohol pada tapai
singkong suhu 8°C untuk hari ke-3, 5, 6, 7, 8, 9, 10 dan untuk suhu 25°C pada hari
ke-1, 2, 3, 4, 9 termasuk golongan A. Untuk kadar alkohol yang termasuk dalam
golongan B pada suhu 8°C ada pada hari ke-1, 2, 4 serta untuk suhu 25°C ada
pada hari ke-5, 6, 7, 8, 10. Kesimpulan yang didapat adalah adanya hasil destilasi
yang masuk pada golongan A (1-5%) maupun golongan B (5-20%).

Kata Kunci: Fermentasi, Kadar Alkohol, Tapai Singkong (Manihot esculenta
Crantz), Destilasi.
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Singkong di Indonesia memiliki arti ekonomi penting dibandingkan
dengan jenis umbi-umbian yang lain selain itu kandungan pasti dalam singkong
sekitar 25-30% dan sangat cocok untuk pembuatan energi alternatif. Demikian,
singkong merupakan jenis umbi-umbian yang berada pada daerah tropis yang
merupakan sumber energi paling murah sedunia. Potensi singkong di Indonesia
cukup besar maka dipilihlah singkong sebagai bahan baku utama. Melihat potensi
tersebut, dilakukan sebuah percobaan pembuatan alkohol dari singkong secara
fermentasi dengan menggunakan ragi tapai. Digunakan ragi tapai sangat komersil
dan mudah didapat. Aneka bahan pangan yang mengandung karbohidrat dapat
diolah menjadi makanan khas yang disebut tapai. Bahan pangan umum yang biasa
disebut tapai adalah ubi kayu (singkong), beras ketan dan lain-lainnya (Rukmana
dan Yuniarsih, 2001).

Tapai singkong adalah sejenis makanan yang dihasilkan dari proses
peragian (fermentasi). Pembuatan tapai singkong memerlukan ketepatan dan
kebersihan yang tinggi agar singkong dapat menjadi lunak dengan proses
fermentasi yang baik. Ragi merupakan bibit jamur yang digunakan untuk
membuat tapai singkong (Tanhardjo, 2011).

Fermentasi merupakan proses metabolisme dimana akan terjadi perubahan
kimia dalam substrat organik, dimana kegiatan atau aktivitas mikroba yang
melakukan pembusukkan pada bahan-bahan yang difermentasi. Fermentasi akan
menghasilkan alkohol yang berbeda-beda tergantung pada kandungan karbohidrat
masing- masing bahan fermentasi (Lisdiana dan Soemadi, 1997). Tapai
merupakan suatu produk fermentasi yang berasal dari bahan-bahan meliputi
sumber pati seperti ketela pohon seperti singkong dengan penambahan ragi di
dalam proses pembuatannya dan menjadi produk pangan olahan tradisional
Indonesia dengan tekstur lunak dan sedikit berair (Asnawi, 2013).

Adanya kadar alkohol dapat dilihat dari teksturnya yang agak berair.
Alkohol adalah cairan transparan yang dapat diperoleh dari fermentasi karbohidrat

dan ragi, mudah menguap, dapat bercampur dengan air, eter atau kloroform
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(Iskandar, 2012). Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan RI No.
86/Menkes/Per/I\V/[77 tentang minuman keras, minuman beralkohol dikategorikan
sebagai minuman keras yang dibagi menjadi 3 golongan berdasarkan persentase
kandungan alkohol volume per volume pada suhu 200°C. Minuman dengan kadar
alkohol 1-5% dikategorikan sebagai minuman keras golongan A, minuman
dengan kadar alkohol lebih dari 5% sampai dengan 20% tergolong minuman keras
golongan B, sedangkan minuman dengan kadar alkohol golongan C mengandung
alkohol lebih dari 20% sampai 55%.

Mengkonsumsi alkohol memiliki dampak yang besar dan kompleks
terhadap penyakit kardiovaskular. Minuman keras memiliki efek kronis
berdampak buruk pada kategori penyakit kardiovaskular yang paling utama
sedangkan minum ringan sampai sedang telah berkaitkan dengan efek
menguntungkan pada penyakit jantung iskemik dan stroke iskemik. Efek
merugikan dan menguntungkan dari konsumsi alkohol telah dikuatkan dengan
bagian biokimia. Dampak konsumsi alkohol terhadap penyakit kardiovaskular
harus dievaluasi dalam konteks efek alkohol lainnya terhadap kesehatan (J. Rehm
dan M. Roerecke, 2017). Alkohol dapat merusak susunan saraf pusat dan
menyebabkan ketergantungan terhadap alkohol. Pada kadar yang tinggi melebihi
55% etanol dapat menyebabkan keracunan bahkan kematian bagi yang
mengkonsumsinya (Suaniti, 2012).

B. Permasalahan Penelitian

Bersadarkan uraian di atas, dapat dirumuskan baik atau tidak dari
mengkonsumsi tapai singkong yang biasa kita konsumsi sehari-hari bila pada suhu
lemari es dan suhu ruang baik pada penyimpanan 1 sampai dengan 10 hari.

C. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kadar alkohol pada tapai
singkong (Manihot esculenta Crantz) pada penyimpanan suhu 8°C dan suhu 25°C
selama 1 sampai dengan 10 hari.

D. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi yang berguna bagi

masyarakat mengenai bagaimanakah cara menyimpan dan mengkonsumsi tapai

singkong yang biasa dikonsumsi sehari-hari terhadap kesehatan.
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