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Latar belakang: Tapai adalah produk yang dibuat 

meggunakan ragi tapai. Ragi atau khamir mempunyai 

kemampuan untuk memecah pangan karbohidrat 

menjadi alkohol dan karbondioksida. Umumnya tapai 

ketan hitam disajikan selama 2 minggu, sehingga 

kadar alkohol pada tapai ketan hitam dapat mengalami 

peningkatan. 

Tujuan: Mengetahui perbedaan kadar alkohol tapai 

ketan hitam yang disimpan pada suhu dingin dan suhu 

ruang selama 6 hari. 

Metode: Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimental semu dengan populasi tapai ketan 

hitam. Sampel yang digunakan adalah tapai ketan 

hitam yang disimpan di suhu dingin dan suhu ruang 

selama 6 hari. Pengulangan sampel dilakukan 

sebanyak 3 kali dengan 2 perlakuan dengan metode 

pemeriksaan menggunakan spektrofotometri UV-Vis. 

Hasil: Dari hasil penelitian pada uji kualitatif alkohol 

diperoleh ke 6 sampel mengandung alkohol yang 

ditandai perubahan warna dari jingga menjadi hijau 

kehitaman. Hasil pengkuran kadar alkohol tapai ketan 

hitam dengan metode spektrofotometer UV-vis di suhu 

dingin adalah sebesar 7,2 % dan disuhu ruang sebesar 

15,1 %. Hasil uji uji T dua sampel berpasangan 

diperoleh nilai p = 0.001 lebih kecil dari nilai alpha 

0,05/ 
Kesimpulan: Ada perbedaan kadar alkohol antara 
penyimpanan tapai ketan hitam di suhu dingin dan suhu 
ruang selama 6 hari. 

Jurnal Analis Laboratorium Medik 
e-ISSN: 2527-712X 
Vol. 10 No. 1 Juni 2025 (P 19-26) 

Homepage: https://e-journal.sari-mutiara.ac.id/index.php/ALM 
 
DOI: https://doi.org/10.51544/jalm.v10i1.5956  

How To Cite: Triana, Linda, and Nada Auliana Kalisky. 2025. “Perbedaan Kadar Alkohol Tapai Ketan Hitam Yang 
Disimpan Pada Suhu Dingin Dan Suhu Ruang.” Jurnal Analis Laboratorium Medik 10 (1): 19–26. 
https://doi.org/https://doi.org/10.51544/jalm.v10i1.5956. 

Copyright © 2025 by the Authors, Published by Program Studi: D3 Analis Kesehatan Fakultas Pendidikan Vokasi 

Universitas Sari Mutiara Indonesia. This is an open access article under the CC BY-SA Licence (Creative 

Commons Attribution-ShareAlike 4.0 International License). 

PENELITIAN ASLI 

mailto:linda3ana@gmail.com
https://e-journal.sari-mutiara.ac.id/index.php/ALM
https://doi.org/10.51544/jalm.v10i1.5956
http://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/
http://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/


20 

 

1. Pendahuluan 

Makanan fermentasi merupakan makanan yang berkembang sejak peradaban 

manusia. Makanan ini muncul hampir di seluruh dunia, dan setiap daerah memiliki 

makanan fermentasi yang unik. Makanan fermentasi yang dianggap sebagai 

makanan khas Indonesia adalah tempe. Selain tempe makanan fermentasi khas 

lainnya adalah oncom, tapai, tempoyak, cincalok, bekasam, dadih, dan ikan 

fermentasi dengan berbagai nama produk (1). Di kota Pontianak olahan fermentasi 

yang cukup terkenal adalah tapai ketan hitam yang disebut juga tapai menaon yang 

merupakan sajian khas masyarakat melayu pada hari raya idul fitri dan hari besar 

lainnya. Umumnya tapai ketan disajikan selama 2 minggu. Biasanya sebagian 

masyarakat menyimpan tapai ketan hitam di suhu dingin dan sebagian di suhu 

ruang. Disebut tapai menaon karena masyarakat berpendapat bahwa 

pembuatannya yang cukup lama seolah-olah menahun. Tapai ketan hitam atau 

tapai menaon ini sering kali disajikan di hari raya.  

Tapai adalah makanan yang difermentasi dari singkong atau beras ketan oleh 

mikroorganisme kelompok khamir, antara lain Candida sp., Endomycosis sp., 

Hansenula sp., dan Saccharomyces sp. Mikroorganisme ini diklasifikasikan 

sebagai amelotelik (mengubah pati menjadi glukosa), sakarolitik (mengubah 

glukosa menjadi alkohol) dan alkoholitik (mengubah alkohol menjadi asam asetat). 

Dari hasil fermentasinya, tapai memiliki cita rasa yang beragam, manis, 

beralkohol, dan dapat berasa sedikit asam dengan proporsi tertentu sehingga 

memberikan cita rasa yang enak. Sifat tekstur, rasa dan aroma akan lebih baik jika 

bahan tapai direndam dalam air kapur sebelum diolah (2). 

Tapai diperoleh dari proses fermentasi yaitu terjadi reaksi oksidasi senyawa 

organik dalam beras, ketan dan ketela dengan ragi tape (saccharomyces cerevisiae) 

(3,4). Kandungan utama senyawa organik tersebut adalah karbohidrat (pati atau 

polisakarida). Karbohidrat (glukosa) sebagai zat-zat esensial yang diperlukan oleh 

tubuh serta sebaliknya dalam jumlah berlebih juga tidak baik bagi kesehatan tubuh 

(5). Hal yang sama bila gula difermentasi menjadi alkohol, yang dalam jumlah 

secukupnya dapat melarutkan lemak dalam tubuh tetapi dalam berlebihan sangat 

tidak baik bagi tubuh sehingga alkohol dianggap toksik atau racun (5). 

Menurut Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) 

Nomor 21 tahun 2016 tentang Kategori Pangan (6), tapai adalah produk yang 

dibuat meggunakan ragi tapai. Sedangkan ragi tapai adalah produk yang dibuat 

dari tepung beras yang telah dicampur dengan beberapa rempah-rempah untuk 

menstimulir pertumbuhan kapang dan kamir yang telah dikeringkan dan berperan 

dalam pembuatan tapai (7). Dalam pembuatan tapai ketan hitam ada beberapa 

faktor yang dapat mendukung proses fermentasi. Faktor-faktor yang 

mempengaruhi pembuatan tape yaitu suhu, keasaman, oksigen dan ragi. Suhu yang 

digunakan dalam fermentasi akan mempengaruhi mikroba yang berperan dalam 

proses fermentasi, suhu optimal untuk fermentasi tape yaitu 35oC - 40oC (8). 

Penyimpanan pada suhu dingin menyebabkan proses perombakan gula menjadi 

alkohol oleh mikroba-mikroba yang terdapat pada ragi terhambat, begitu juga 

sebaliknya semakin panas suhu maka proses fermentasi semakin cepat. 

Berdasarkan penelitian Sudiarso dkk (9) kadar etanol tapai ketan putih yang di 

frementasi di suhu ruang pada hari ke 4 sebesar 6,39%, hari ke 5 sebesar 8,22% 
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dan hari ke 6 sebesar 9,74% dengan hasil uji statistika menunjukkan adanya 

perbedaan yang bermakna.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui adanya perbedaan kadar alkohol 

tapai ketan hitam yang disimpan pada suhu dingin dan suhu ruang selama 6 hari. 

 

2. Metode 

Metode harus disusun sebagai berikut: 

2.1 Desain Penelitian 

Metode penelitian yang digunakan yaitu eksperimental semu (10). Pendekatan 

(jenis) penelitian ini adalah rancangan acak kelompok yang dilakukan dengan 

mengelompokkan satuan percobaan ke dalam grup-grup yang homogen yang 

dinamakan kelompok dan kemudian menentukan perlakuan secara acak di 

dalam masing-masing kelompok. 

2.2 Pengaturan dan Sampel 

Populasi dalam penelitian ini adalah tapai ketan hitam dengan sampel 

penelitian tapai ketan hitam yang disimpan di suhu dingin dan suhu ruang 

selama 6 hari. Kriteria sampel pada penelitian ini yaitu tapai ketan hitam yang 

diolah dalam satu adonan yang sama, tidak keras (lunak), dan rasanya tidak 

terlalu asam (manis, sedikit asam dan bercita rasa alkohol). Penelitian ini 

menggunakan jumlah pengulangan yang dilakukan sebanyak 3 kali untuk 

akurasi hasil penelitian terhadap 2 perlakuan sehingga total sampel yang 

diperlukan berjumlah 6 sampel. 

2.3 Pengukuran dan pengumpulan data 

Tapai ketan hitam dibuat dengan cara menimbang 1000gr beras ketan hitam 

dan ditampi untuk menghilangkan kotorannya dan dicuci dengan air sampai 

bersih lalu direndam selama 4-8 jam. Ketan ditanak selama 30 menit dan 

didinginkan pada suhu ruang selama kurang lebih 1 jam. Ditambahkan 1gr ragi 

dalam nasi ketan hitam dan dicampur rata kemudian dimasukkan kedalam 

toples kaca untuk difermentasi selama 4 hari. Tapai ketan hitam di timbang 

masing-masing 150gr dan dimasukkan kedalam toples kaca dan disimpan 

selama 6 hari di suhu dingin dan suhu ruang. Dilakukan cara pembuatan tapai 

ketan hitam dengan perlakuan yang sama sebanyak 3 kali. 

Penelitian ini dilakukan di laboratorium riset dan bioteknologi kimia 

Universitas Tanjung Pura. Metode penelitian yang digunakan adalah metode 

oksidasi dikromat dengan melakukan analisis kuantitatif menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis. Larutan diukur absorbansinya dengan panjang 

gelombang maksimum 440 nm.  

2.4 Analisis data 

Analisis temuan dilakukan dengan menggunakan uji dua sampel berpasangan 

(two sampled T test). 

 

3. Hasil 

Penelitian ini bertujuan untuk mengukur kadar alkohol pada tapai ketan hitam yang 

disimpan selama dilakukan pada 2 perlakuan dengan 3 kali pengulangan yakni 

pada perlakuan suhu dingin (D) dan suhu ruang (R). Penelitian ini diawali dengan 

pengukuan kualitatif kandungan alkohol pada ke enam sampel dengan 
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menggunakan metode oksidasi dikromat yang menunjukkan ke enam sampel 

mengandung alkohol yang ditandai dengan perubahan warna dari jingga menjadi 

hijau kehitaman. Dilakukan pengukuran absorbansi larutan standar menggunakan 

spektrofotometer Uv-Vis dan pembuatan kurva larutan standar.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Grafik Hubungan Antara Konsentrasi dan Nilai Absorbansi 

Berdasarkan grafik kurva linier larutan standar diatas diperoleh persamaan linear 

y= 0,0479x + 0,0827 dengan nilai koefesien determinasi (R2) = 0,9302. 

 

Tabel 1. Hasil Pengukuran Kadar Alkohol Tapai Ketan Hitam Yang Di Simpan 

Selama 6 Hari Pada Suhu Dingin dan Suhu Ruang 

No Replikasi Absorbansi Konsentrasi 
Alkohol 

Rata-Rata 

1 D 1 0,2683 7,3 % 
7,2 % 2 D 2 0,2540 7,0 % 

3 D 3 0,2791 7,5 % 
4 R 1 0,6401 15,0 % 

15,1 % 5 R 2 0,6482 15,2 % 
6 R 3 0,6513 15,3 % 

Berdasarkan tabel 1. dapat diketahui bahwa konsentrasi alkohol yang disimpan 

pada suhu ruang lebih tinggi dibandingkan dengan suhu dingin. 

 

Tabel 2. Hasil Uji Statistik T-test Berpasangan 

 
Berdasarkan tabel 2. diketahui nilai sig (p-value)= 0.001 < sig alpha 0.05, artinya 

terdapat perbedaan kadar alkohol tapai ketan hitam yang disimpan pada suhu 

dingin selama 6 hari dan yang disimpan pada suhu ruang selama 6 hari. 

 

4. Pembahasan 

Tapai ketan hitam merupakan makanan olahan fermentasi rumahan yang 

menghasilkan alkohol, berdasarkan hasil penelitian uji kualitatif dengan metode 
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oksidasi dikromat menunjukkan bahwa dari 6 sampel yang di uji semuanya positif 

mengandung alkohol, hal ini ditandai dengan terjadinya perubahan warna dari 

jingga menjadi hijau kehitaman. Adanya kandungan alkohol pada tapai ketan ini 

berasal dari penguraian glukosa oleh enzim zimase yang dihasilkan khamir 

Sacharomyces cerevisiae selama proses fermentasi(11,12). Fermentasi tapai ketan 

hitam dengan menggunakan ragi ternyata dapat menghasilkan alkohol karena 

didalam ragi terdapat khamir yaitu Saccharomyces cerevisiae yang berperan 

merombak pati yang terkandung dalam ketan hitam menjadi alkohol (13). 

Dilakukan uji kuantitatif dengan metode spektrofotometri UV-Vis dengan 

mengukur panjang gelombang terlebih dahulu pada larutan dikromat asam yang 

bertujuan sebagai oksidator yang akan mengoksidasi etanol menjadi asetat(14). 

Penentuan pada rentang 400-600 nm, di peroleh panjang gelombang maksimum 

sebesar 440 nm dimana panjang gelombang tersebut senyawa mengalami 

perubahan serapan untuk setiap satuan konsentrasi adalah yang paling besar (15). 

Berdasarkan gambar 1 dilakukan pengukuran absorbansi pada larutan standar 

untuk menentukan kurva standar. Kurva standar menunjukan hubungan antara 

konsentrasi larutan (sumbu x) dengan absorbansi larutan (sumbu y). Berdasarkan 

gambar grafik 1 di dapatkan persamaan y = 0,0479x + 0,0827 dengan nilai R2 

sebesar 0,9304 yang mana nilai tersebut mendekati nilai koefisien determinasi (R2) 

lebih dari 0,67 atau mendekati 1. 

Pada tabel 1 kadar alkohol tapai ketan hitam yang disimpan selama 6 hari di suhu 

dingin diperoleh kadar alkohol pada sampel sebesar 7,2 % yang memiliki selisih 

2,7 % dari kadar alkohol awal tapai ketan hitam setelah jadi yaitu 4,5 %, hal ini 

terjadi karena pada suhu 6°- 10°C pertumbuhan bakteri berlangsung dengan lambat 

hal ini disebabkan bahwa prinsip penyimpanan pada suhu dingin yaitu 

memperlambat atau menghambat reaksi metabolisme mikroorganisme, sehingga 

pada penyimpanan suhu dingin kecepatan reaksi berkurang dan memperlambat 

pertumbuhan mikroorganisme bukan membunuh organisme (16,17) 

Pada tabel 1 diperoleh kadar alkohol tapai ketan hitam yang disimpan pada suhu 

ruang sebesar 15 %, kadar alkohol tersebut memiliki selisih 10,5 % dari kadar awal 

alkohol pada tapai ketan hitam setelah jadi. Hal tersebut terjadi karena 

penyimpanan pada suhu 27°C - 35°C pertumbuhan mikroorganisme lebih cepat 

dari pada suhu dingin, hal ini disebabkan pada suhu tersebut merupakan suhu yang 

berada pada rentang suhu optimum pertumbuhan mikroorganisme (18,19) 

Dilakukan uji statistik T test menggunakan program spss dan dilakukan syarat uji 

T-test yaitu uji normalitas data dengan metode Shapiro-wilk karena data kurang 

dari 30 sampel, kemudian diperoleh output spss dengan nilai signifikasi = 0,847. 

Hal ini menunjukkan bahwa nilai signifikasi lebih dari 0,05 maka dapat 

disimpulkan bahwa data tersebut berdistribusi normal. Kemudian dilakukan juga 

uji homogenitas dengan uji Levene dan di peroleh output spss dengan  nilai 

signifikansi based of mean = 0.333, dapat disimpulkan bahwa varian data tersebut 

homogen. Setelah memenuhi syarat uji, dilakukan uji T-test berpasangan dan 

diperoleh tabel 2 yang menunjukkan bahwa nilai p = 0,001 pada tingkat 

kepercayaan 95% (p = 0.001< 0.05), sehingga dapat disimpulkan bahwa terdapat 

perbedaan yang cukup signifikan antara kadar alkohol tapai ketan hitam yang 

disimpan selama 6 hari pada suhu dingin dan suhu ruang. 
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Berdasarkan standar SNI No.01-4018-1096 presentase kadar alkohol yang 

diperbolehkan dalam bahan makanan dan minuman maksimal berkisar antara 8- 

20%(8,20). Kadar alkohol pada sampel tapai ketan hitam yang disimpan pada suhu 

dingin dan suhu ruang selama 6 hari mengahasilkan kadar alkohol (etanol) sebesar 

7,2 % dan 15,1 % yang masih termasuk sesuai dalam batas maksimum yang 

ditentukan SNI. Meskipun tergolong aman alkohol mempunyai efek samping bagi 

tubuh jika dikonsumsi secara berlebihan, kadar alkohol 1-5% dapat menyebabkan 

pening, mual, muntah, sakit perut, bicara tidak jelas yang biasa disebut dengan 

mabuk (21). Kadar alkohol (sedang) 5-20% dapat menyebabkan gangguan 

penglihatan, kekuatan sensorik, ataksia dan waktu reaksi yang lambat. Dan pada 

kadar alkohol (tinggi) 20-50% dapat menyebabkan gejala ataksia parah, 

penglihatan ganda atau kabur, pingsan, dan kadang terjadi konvulsi serta resiko 

yang tinggi terhadap penyakit jantung coroner dan gagal ginjal (22) 

 

5. Simpulan 

Hasil rata-rata kadar alkohol tapai ketan hitam yang disimpan pada suhu dingin 

adalah sebesar 7.2%, sedangkan hasil rata-rata kadar alkohol tapai ketan hitam 

disuhu ruang adalah sebesar 15%. Hasil uji statistik parametrik dengan uji T 

didapatkan hasil p = 0,001 < sig alpha 0,05 artinya terdapat perbedaan kadar 

alkohol tapai ketan hitam yang disimpan pada suhu dingin dan suhu ruang selama 

6 hari. Kesimpulan harus menjawab tujuan penelitian, yang menunjukkan 

bagaimana temuan- temuan tersebut berkontribusi di luar pengetahuan yang ada 

saat ini. Kesimpulan harus cukup jelas untuk menentukan apakah karya tersebut 

layak untuk dipublikasikan dalam jurnal. Kesimpulan harus memberikan alasan 

ilmiah yang kuat dan menyoroti potensi aplikasi dan perluasan temuan. Mereka 

juga harus menyertakan rekomendasi yang menyarankan arah untuk penelitian di 

masa depan dan mendiskusikan implikasi untuk pengabdian kepada masyarakat. 
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