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ABSTRAK

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

Rachmatunnisa Syafira
1604015267

Tapai ketan adalah salah satu makanan produk fermentasi yang umum dijumpai
di Indonesia. Cita rasa tapai ketan yang berbeda menunjukkan adanya beragam
faktor yang mempengaruhi saat proses pembuatannya. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh lama penyimpanan dan suhu pada suhu ruang dan
kulkas terhadap kadar alkohol tapai ketan dengan daun suji. Hasil pemerikasaan
kadar alkohol pada tapai ketan (Oryza sativa L.) menunjukan bahwa adanya
pengaruh lama fermentasi terhadap kadar alkohol tapai. Pada selang waktu 1-10
hari kadar alhohol dalam etanol terus meningkat, sedangkan pada hari ke 10 ragi
Saccharomyces cereviciae memasukin fase stasioner, fase ini jumlah mikroba
yang hidup sebanding dengan jumlah mikroba yang mati.

Kata Kunci: Alkohol, Tapai Ketan (Oryza sativa L.), Destilasi.
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Indonesia sebagai negara agraris mempunyai banyak sumber bahan
pangan, salah satunya adalah beras ketan putih (Oryza sativa L.) yang diproduksi
sekitar 42.000 ton per tahun. Beras ketan merupakan famili Graminae yaitu salah
satu varietas dari padi. Beras ketan mempunyai kadar amilosa sekitar 1 - 2%,
sedangkan beras biasa mengandung amilosa lebih besar dari 2% (Berlian, et al.,
2016). Beras ketan putih (Oryza sativa L.) merupakan bahan yang mempunyai
kandungan karbohidrat yang cukup tinggi yaitu 79,40 gram dalam 100 gram
bahan. Selain karbohidrat, komponen terbesar pada beras ketan yaitu pati yang
merupakan homopolimer glukosa (Putri, 2007).

Alkohol (C,HsOH ) adalah cairan transparan, tidak berwarna, cairan yang
mudah bergerak, mudah menguap, dapat bercampur dengan air, eter dan
kloroform, diperoleh melalui fermentasi karbohidrat dari ragi (Prihandana dkk.,
2007). Dewasa ini kebutuhan alkohol cenderung meningkat. Sejak zaman dahulu
alkohol biji-bijian telah dibuat orang dari peragian (fermentasi) gula oleh ragi
dengan menggunakan mikroba tertentu seperti Saccharomyces cerevisiae.
Penelitian biokimia telan menetapkan bahwa peragian pada gula (karbohidrat)
yang dikatalisasi enzim menghasilkan alkohol (Yulianti, 2014).

Teknologi fermentasi untuk pengawetan lebih mengutamakan penilaian
daya simpan dan pemeliharaan daya guna bahan, sedangkan teknologi fermentasi
produksi lebih mengutamakan efisiensi konversi substrat dengan produk yang
diharapkan. Senyawa pengawet hasil fermentasi pada dasarnya ada tiga, yaitu
alkohol, asam organik, dan gas/senyawa menguap. Ketiga senyawa tersebut
terutama adalah hasil fermentasi dengan substrat karbohidrat dan alkohol sebagai
ciri utamanya. Karena itu fermentasi karbohidrat sering juga disebut sebagai
fermentasi alkohol atau fermentasi saja (Widiyaningrum, 2009).

Tapai merupakan makanan selingan yang cukup populer di Indonesia.
Pada dasarnya ada dua tipe tapai, yaitu tapai ketan dan tapai singkong. Tapai
memiliki rasa manis dan sedikit mengandung alkohol, memiliki aroma yang

menyenangkan, bertekstur lunak dan berair. Sebagai produk makanan, tapai cepat
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rusak karena adanya fermentasi lanjut setelah kondisi optimum fermentasi
tercapai, sehingga harus segera dikonsumsi. Makanan ini dibuat dari beras ketan
ataupun singkong dengan jamur Endomycopsis fibuligeria, Rhizopus oryzae
ataupun Saccharomyces cereviciae sebagai ragi. Ragi tersebut tersusun oleh
tepung beras, air tebu, bawang merah dan putih, serta kayu manis. Sebelum
membuat tapai perlu diperhatikan untuk menghasilkan kualitas yang bagus
warnanya, rasanya manis dan strukturnya lembut.

Mikroba yang berperan dalam pembuatan tapai yaitu jenis khamir
(Saccharomyces cereviciae). Proses pembuatan tapai harus dilakukan dengan baik
untuk menghasilkan kualitas warna, rasa, tekstur serta aroma khas tapai yang baik.
Berdasarkan uraian di atas maka dilakukan praktikum makanan fermentasi tapai.
Beberapa bahan pangan hasil nabati mudah mengalami kerusakan, untuk itu bahan
pangan diolah untuk menambah daya simpan. Fermentasi merupakan salah satu
metode pengolahan dan pengawetan bahan pangan. Salah satu produk pangan
yang difermentasi yaitu tapai. Tahapan pembuatan tapai harus dilakukan dengan
baik agar dapat diperoleh kualitas tapai yang baik pula (Gultom 2017).

B. Permasalahan Penelitian

Berdasarkan uraian di atas, dapat diambil rumusan masalah apakah ada
perubahan kadar alkohol tapai ketan putih setelah difermentasi selama hari pada
suhu ruang dan suhu kamar.

C. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar alkohol yang didapatkan
pada tapai ketan putih yang difermentasi pada suhu ruang dan suhu kulkas selama
sepuluh hari.

D. Manfaat Penelitian
1. Untuk llmu Pengetahuan

Penelitian ini diharapkan dapat dijadikan bahan referensi bagi penelitian-
penelitian selanjutnya yang berkaitan dengan pengaruh lama penyimpanan dan
suhu terhadap kadar alkohol tapai ketan dengan daun suji.

2. Untuk Peneliti
Penelitian ini diharapkan dapat menambah wawasan dari peneliti sendiri

saat ingin membuat tapai apakah ada efek diinginkan atau tidak.
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