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PENDAHULUAN 

Beras ketan (Oryza glutinosa) 

tumbuh di Asia Timur dan Asia Tenggara. 

Beras ketan terbagi menjadi dua jenis yaitu 

beras ketan hitam dan ketan putih yang 

biasanya dioah menjadi berbagai olahan 

tradisional seperti wajik, koyabu, ketan 

srikaya dan lopis. Beras ketan mengandung 

karbohidrat 76,24%, protein 6,81%, lemak 

0,19%, abu 0,24%, serat 0,28% dan air 

6,24% (Suriani, 2015) sehingga dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan baku produk 

minuman beralkohol dan dapat 

meningkatkan nilai jualnya. 

Fermentasi adalah proses 

pembentukan alkohol dan karbondioksida 

atau asam amino organik dari karbohidrat 

dengan bantuan mikroorganisme. Proses 

fermentasi dipengaruhi oleh beberapa 

faktor yaitu substrat, mikroba, suplai 

makanan, derajat keasaman (pH), suhu, air 

(H2O), kesediaan oksigen (O2) dan lama 

fermentasi (Hasanah, 2008). Tape 

merupakan salah satu produk fermentasi 

dari beras ketan yang mengandung sekitar 

3-5% alkohol dan pH sekitar 4. Tape 

mempunyai tekstur yang lunak dan berair 

dengan rasa yang manis, asam dan sedikit 

bercitarasa alkohol. Air tape yang 

dihasilkan dapat dilanjutkan ke fermentasi 

tahap kedua untuk meningkatkan kadar 

alkohol dan menghasilkan produk 

minuman beralkohol dari tape beras ketan.  

Berdasarkan penelitian Bryan, dkk., 

2021 tape yang difermentasi selama 4 hari, 

kemudian air tapenya diperas, 
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Abstract 

This study aims to analyze the levels of alcohol, pH, total sugar, color 

and level of panelist preferences in alcoholic drinks from tape using ratio 

variations of black glutinous rice and white glutinous rice. This study 

used a descriptive method consisting of 3 ratio of black glutinous rice and 

white glutinous rice. The results of this study indicate that tape fermented 

drink mixed with black glutinous rice and white glutinous rice has an 

average range of 3.2% - 5.00% alcohol content, pH 3.40 - 3.52, total 

sugar 5.67°Brix – 6.90°Brix, purplish red, panelists' preference for color 

4.23 (neutral) – 5.57 (slightly like), aroma 4.67 (neutral) – 5.00 (slightly 

like) and taste 4.10 (neutral) – 4.83 (neutral). 

 

Keywords: glutinous rice, ratio, fermentation 

 

Abstrak 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kadar alkohol, pH, total gula, 

warna dan tingkat kesukaan panelis pada minuman beralkohol dari tape 

menggunakan variasi perbandingan beras ketan hitam dan beras ketan 

putih. Peneletian ini menggunakan metode deskriptif yang terdiri dari 3 

perlakuan perbandingan beras ketan hitam dan ketan putih. Hasil 

penelitian ini menunjukkan bahwa minuman fermentasi tape campuran 

beras ketan hitam dan ketan putih memiliki kisaran rata-rata kadar 

alkohol 3.2% - 5.00%, pH 3.40 – 3.52, total gula 5.67°Brix – 6.90°Brix, 

berwarna merah keunguan, tingkat kesukaan panelis terhadap warna 4.23 

(netral) – 5.57 (agak suka), aroma 4.67 (netral) – 5.00 (agak suka) dan 

rasa 4.10 (netral) – 4.83 (netral). 

 

Kata kunci: beras ketan, perbandingan, fermentasi 
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dipasteurisasi dan difermentasi kembali 

selama 10 hari mengandung 3,093% 

alkohol. Dalam penelitian ini, proses 

pasteurisasi yang dilakukan mengakibatkan 

Saccharomyces cerevisiae menjadi tidak 

aktif sehingga tidak terjadi pembentukan 

alkohol pada fermentasi tahap kedua. 

Penelitian Endika, 2014 menjelaskan 

bahwa tuak dayak beras ketan hitam perlu 

adanya kombinasi dengan ketan putih 

untuk menghasilkan air tuak yang lebih 

banyak untuk proses fermentasi alkohol 

lanjutan. Maka dari itu, dilakukan 

penelitian pengaruh perbandingan beras 

ketan hitam dan ketan putih terhadap sifat 

fisikokimia minuman beralkohol tape. 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilakukan di 

Laboratrium Pengolahan dan Laboratorium 

Analisis Teknologi Pangan Fakultas 

Pertanian, Universitas Sam Ratulangi, 

Manado selama 3 bulan. 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah beras ketan putih, beras ketan 

hitam, air, ragi tape NKL, gula pasir dan 

aquades. 

Alat-alat yang digunakan yaitu wadah, 

penanak nasi, sendok, kain saring, kertas 

nasi, plastic wrap, aluminium foil, label, 

toples, gelas ukur, timbangan analitik, 

refractometer, pH meter, alkohol meter. 

Rancangan Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian 

ini metode deskriptif yang terdiri dari 3 

perlakuan perbandingan beras ketan hitam 

dan ketan putih, masing-masing perlakuan 

dilakukan ulangan sebanyak 3 kali sebagai 

berikut : 

A = 75% Beras ketan hitam : 25% 

Beras ketan putih 

B = 50% Beras ketan hitam : 50% 

Beras ketan putih 

C = 25% Beras ketan hitam : 75% 

Beras ketan putih 

Prosedur Penelitian 

Prosedur Pembuatan Minuman Beralkohol 

dari Tape Beras Ketan (Bryan, dkk., 2021 

dimodifikasi)  

Pembuatan minuman beralkohol 

dilakukan menggunakan dua tahap 

fermentasi anaerob, tahap pertama yaitu 

fermentasi tape dan tahap kedua yaitu 

fermentasi dengan penambahan larutan 

gula. Ketan putih dan ketan hitam 

sebanyak 200 g (perbandingan beras ketan 

putih dan ketan hitam sesuai perlakuan) 

dicuci kemudian direndam selama 4 jam. 

Lalu, beras ditambahkan air sebanyak 200 

ml dan dimasak menggunakan penanak 

nasi. Setelah itu didinginkan selama 2 jam, 

proses pendinginan dilakukan di atas 

wadah yang dilapisi kertas nasi. Setelah 

dingin, nasi kemudian ditaburi ragi NKL 

sebanyak 2 g dan dicampur hingga merata. 

Nasi yang telah diberi ragi, dimasukkan ke 

dalam toples kedap udara kemudian 

difermentasi tahap pertama selama 3 hari. 

Tape yang telah difermentasi ditambahkan 

larutan gula dengan konsentrasi gula 10% 

kemudian difermentasi kembali selama 10 

hari. Minuman beralkohol dari tape dengan 

kombinasi beras ketan hitam dan ketan 

putih kemudian disaring dan disimpan 

dalam lemari pendingin untuk kemudian 

dianalisis. 

Metode Analisis 

Penentuan Kadar Alkohol (Prastujati 

dkk., 2018) 

Kadar alkohol diuji menggunakan 

alkohol meter. Sampel dimasukkan ke 

dalam gelas ukur kapasitas 100 ml lalu 

didinginkan hingga mencapai 20°C. 

alkohol meter kemudian dimasukkan ke 

dalam gelas ukur lalu dicatat hasil 

pengukurannya. Kadar alkohol pada 

sampel dilihat pada skala alkohol meter 

yang sejajar dengan permukaan sampel. 

Uji pH (Apriyantono dkk., 1989) 

Penetapan nilai pH dilakukan 

menggunakan pH meter yang telah 

dikalibrasi dengan larutan buffer pada pH 

4 dan 7. Kemudian pH meter dinyalakan 
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dan dibiarkan sampai stabil (15-30 menit). 

Elektroda pada pH meter dibilas dengan 

akuades dan dikeringan elektroda dengan 

kertas tisu. Elektroda dicelupkan ke dalam 

larutan sampel dan lakukan pengukuran. 

Elektroda dibiarkan tercelup di dalam 

larutan sampai diperoleh pembacaan stabil, 

maka didapatkan nilai pH sampel. 

Uji Kadar Gula Total 

Penetapan total gula dilakukan 

menggunakan refractometer untuk 

mendapatkan °Brix. Refractometer terlebih 

dahulu distandarisasi menggunakan 

aquades. Sampel kemudian diteteskan 

menggunakan pipet tetes pada prisma. 

Pembacaan skala dilakukan saat skala yang 

ditampilkan pada layar sudah stabil. 

Uji Warna (Lapasi, dkk., 2020) 

Penetapan warna dilakukan menggunakan 

aplikasi color grab pada handphone. 

Sampel diukur sebanyak 1000 ml pada 

labu ukur kemudian diletakkan pada suatu 

tempat yang dapat terpapar cahaya. 

Kemudian warna dianalisis dengan 

menggunakan aplikasi color grab dengan 

cara membuka aplikasi tersebut handphone 

dan tekan kamera sampai terfokus pada 

sampel yang akan dianalisis. Kemudian 

catat warna sampel yang terbaca.  

Uji Organoleptik (Endika, 2014) 

Uji organoleptik dilakukan dengan metode 

hedonic test dengan tujuan untuk 

mengetahui tingkat kesukaan panelis 

terhadap minuman beralkohol dari tape 

dengan kombinasi beras ketan hitam dan 

putih. Panelis diminta memberi tanggapan 

berupa kesan suka atau tidak suka dari segi 

rasa, warna dan aroma. Pada pengujian ini, 

skala hedonik yang digunakan terdiri dari 7 

skala yaitu: 1. Sangat tidak suka 2. Tidak 

suka 3. Agak tidak suka 4. Netral 5. Agak 

suka 6. Suka 7. Sangat suka 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Alkohol 

Hasil perbandingan lama fermentasi 

terhadap rata-rata kadar alkohol minuman 

beras ketan dengan kombinasi beras ketan 

hitam dan ketan putih dapat dilihat pada 

Tabel 1. Berdasarkan Tabel 1 kadar 

alkohol yang diperoleh berkisar antara 

3.2% sampai 5.00%. Kombinasi 75% beras 

ketan hitam : 25% beras ketan putih 

menghasilkan kadar alkohol terendah yaitu 

3,2% dan kombinasi 25% beras ketan 

hitam : 75% beras ketan putih 

menghasilkan kadar alkohol tertinggi yaitu 

5.00%.  

Pada penelitian ini, penggunaan beras 

ketan putih semakin banyak akan 

meningkatkan kadar alkohol pada 

minuman. Beras ketan putih mengandung 

karbohidrat sebesar 78,4% dan beras ketan 

hitam mengandung karbohidrat sebesar 

74,5% (Kemenkes, 2017). Karbohidrat 

pada beras ketan akan dimetabolisme 

menjadi gula-gula sederhana yaitu glukosa 

yang dapat menghasilkan alkohol pada 

proses fermentasi dengan bantuan khamir 

Saccharomyces cerevisiae (Sulastri, 2019). 

Hal ini didukung oleh penelitian Subagyo, 

dkk. (2020) menyatakan bahwa bahan 

yang mengandung karbohidrat tinggi 

mempengaruhi pembentukan alkohol. 

Derajat Keasaman (pH) 

Hasil rata-rata pH pada minuman 

beralkohol dari tape dengan kombinasi 

beras ketan hitam dan beras ketan putih 

dapat dilihat pada Tabel 1. Berdasarkan 

Tabel 1 nilai pH yang diperoleh berkisar 

antara 3.40 sampai 3.52.  Kombinasi 25% 

beras ketan hitam : 75% beras ketan putih 

menghasilkan pH terendah yaitu 3.40 dan 

kombinasi 75% beras ketan hitam : 25% 

beras ketan putih menghasilkan pH 

tertinggi yaitu 3.52. Hal ini menunjukkan 

bahwa semakin banyak beras ketan putih 

yang digunakan maka nilai pH semakin 

menurun pada minuman beralkohol dari 

tape. 

Penurunan pH sejalan dengan 

peningkatan kadar alkohol yang dihasilkan. 

Hal ini disebabkan karena adanya 

akumulasi asam yang berasal dari proses 

fermentasi, seperti asam laktat dan asam 

asetat (Bryan, dkk., 2021). Dalam keadaan 
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anaerobik, CO2 yang terbentuk bereaksi 

dengan molekul air (H2O) membentuk 

H2CO3 sebagai reaksi karbonasi dan akan 

memberikan suasana asam pada produk 

akhir (Hawusiwa, dkk., 2015). 

 

Tabel 1. Nilai rata-rata analisis kadar alkohol, pH, total gula dan uji warna minuman 

beralkohol dari tape kombinasi beras ketan hitam dan ketan putih. 

Perlakuan 
Alkohol 

(%) 
pH 

Total Gula 

(°Brix) 

Uji Warna 

Nama Warna Warna 

A 3.20 3.52 6.90 Shiraz ██ 

B 4.20 3.48 6.30 Shiraz ██ 

C 5.00 3.40 5.67 Mexican Red ██ 
Ket : perlakuan A = 75% beras ketan hitam; 25% beras ketan putih, B = 50% beras ketan hitam; 50% beras ketan 

putih,  C = 25 beras ketan hitam : 75% beras ketan putih 

 

Total Gula 

Hasil rata-rata total gula pada 

minuman beralkohol dari tape dengan 

kombinasi beras ketan hitam dan ketan 

putih dapat dilihat pada Tabel 1. 

Berdasarkan Tabel 1 total gula yang 

diperoleh berkisar antara 5.67°Brix sampai 

6.90°Brix. Kombinasi 25% beras ketan 

hitam : 75% beras ketan putih 

menghasilkan total gula terendah yaitu 

5.67°Brix dan kombinasi 75% beras ketan 

hitam : 25% beras ketan putih 

menghasilkan total gula tertinggi yaitu 

6.9°Brix. Hal ini menunjukkan bahwa 

semakin banyak beras ketan putih yang 

digunakan maka persentase total gula akan 

semakin rendah pada minuman beralkohol 

dari tape. 

Gula pada penelitian ini merupakan 

salah satu hasil perombakan pati oleh ragi 

yang digunakan. Hal ini didukung oleh 

Hasanah (2008) menyatakan bahwa 

Apergillus sp. pada ragi NKL 

memproduksi enzim glukoamilase yang 

akan memecah pati menjadi unit-unit 

glukosa. Glukosa yang dihasilkan selama 

proses fermentasi kemudian akan 

dikonversi menjadi alkohol, sehingga 

terjadi penurunan total gula pada 

pembentukan alkohol minuman dari tape 

beras ketan. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Hawusiwa, dkk. (2015) 

Penurunan total gula karena danya 

penggunaan glukosa oleh Saccharomyces 

cerevisiae untuk metabolisme. 

Uji Warna 

Model warna CIE L*a*b terdiri dari 

tiga komponen L (lightness) yang 

menyatakan kecerahan, komponen a yang 

menyatakan kemerahan dan komponen b 

yang menyatakan kekuningan. Pada 

penelitian ini, penggunaan beras ketan 

hitam yang semakin banyak 

mengahasilkan minuman beralkohol dari 

tape menjadi merah keunguan. Hal ini 

didukung oleh Juliana, dkk. (2017) yang 

menyatakan selama proses fermentasi, 

kadar antosianin pada beras ketan hitam 

akan semakin meningkat dan berubah 

menjadi pigmen merah memudar sampai 

merah keunguan pada kondisi pH 3-5. 

Uji Organoleptik 

Tingkat Kesukaan terhadap Warna 

Hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna minuman beralkohol dari 

beras ketan dapat dilihat pada Tabel 2. 

Kombinasi 25% beras ketan hitam : 75% 

beras ketan putih menghasilkan warna 

mexican red dan memiliki tingkat 

kesukaan terendah yaitu 4.23 (netral) dan 

kombinasi 75% beras ketan hitam : 25% 

beras ketan putih menghasilkan warna 

shiraz dan memiliki tingkat kesukaan 

tertinggi yaitu 5.57 (agak suka).  

Panelis memberikan penilaian bahwa 

warna minuman beralkohol dari tape beras 
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ketan menarik. Warna yang dihasilkan dari 

minuman beralkohol dari tape yaitu merah 

pudar sampai merah keunguan. Warna 

merah minuman ini dihasilkan dari 

kandungan antosianin pada beras ketan 

hitam (Juliana, dkk., 2017) 

Tingkat Kesukaan terhadap Aroma 

Hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma minuman beralkohol dari 

beras ketan dapat dilihat pada Tabel 2. 

Kombinasi 25% beras ketan hitam : 75% 

beras ketan putih menghasilkan tingkat 

kesukaan terendah yaitu 4.23 (netral) dan 

kombinasi 75% beras ketan hitam : 25% 

beras ketan putih menghasilkan tingkat 

kesukaan tertinggi yaitu 5.00 (agak suka).  

Panelis memberikan penilaian bahwa 

minuman beralkohol dari tape beras ketan 

memiliki aroma khas alkohol, seperti 

produk fermentasi lain yaitu tape beras 

ketan, tuak dan arak. Aroma pada 

minuman beralkohol disebabkan karena 

selama proses fermentasi secara anaerob 

mengasikan asam volatil yang akan 

direspon ketika masuk ke rongga hidung 

(Tarwendah, 2017).  

Tingkat Kesukaan terhadap Rasa 

Hasil rata-rata tingkat kesukaan panelis 

terhadap rasa minuman beralkohol dari 

beras ketan dapat dilihat pada Tabel 2. 

Kombinasi 75% beras ketan hitam : 25% 

beras ketan putih menghasilkan tingkat 

kesukaan terendah yaitu 4.10 (netral) dan 

kombinasi 25% beras ketan hitam : 75% 

beras ketan putih menghasilkan tingkat 

kesukaan tertinggi yaitu 4.83 (netral).  

Panelis memberikan penilaian bahwa 

minuman beralkohol dari tape beras ketan 

memiliki rasa yang asam dan semakin 

pahit untuk penggunaan beras ketan putih 

yang lebih banyak. Rasa asam pada 

minuman ini disebabkan oleh pH yang 

rendah, dan proses fermentasi yaitu 

perombakan glukosa menjadi alkohol yang 

mengakibatkkan rasa pahit pada minuman 

beralkohol (Sulasteri, 2019). Gambar rata-

rata uji organoleptik minuman beralkohol 

dari tape beras ketan hitam dan ketan putih 

terdapat pada Gambar 1. 

 

Tabel 2. Nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma dan rasa minuman 

beralkohol dari tape kombinasi beras ketan hitam dan ketan putih.  

Perlakuan 
Warna Aroma Rasa 

Skala Kriteria Skala Kriteria Skala Kriteria 

A 5.57 Agak suka 5.00 Agak suka 4.10 Netral 

B 5.17 Agak suka 5.00 Agak suka 4.60 Netral 

C 4.23 Netral 4.67 Netral 4.83 Netral 

Ket : perlakuan A = 75% beras ketan hitam : 25% beras ketan putih, B = 50% beras ketan 

hitam: 50% beras ketan putih,  C = 25 beras ketan hitam : 75% beras ketan putih 

 

 
Gambar 1. Rata-rata Uji Organoleptik 
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Ket : perlakuan A = 75% beras ketan hitam : 25% beras ketan putih, B = 50% beras ketan hitam : 50% beras 

ketan putih,  C = 25 beras ketan hitam : 75% beras ketan putih 

nilai 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = agak tidak suka, 4 = netral, 5 = agak suka, 6 = suka, 7 = 

sangat suka. 
 

Pada gambar 1 di atas dapat dilihat 

nilai rata-rata tertinggi adalah pada 

kombinasi 50% beras ketan hitan : 50% 

beras ketan putih dengan nilai rata-rata 

4.92 (netral). Berdasarkan Gambar 1. dapat 

ditentukan perlakuan yang paling disukai 

oleh panelis adalah kombinasi 50% beras 

ketan hitan : 50% beras ketan putih. 

 

KESIMPULAN 

Minuman fermentasi tape campuran 

beras ketan hitam dan ketan putih memiliki 

kisaran rata-rata kadar alkohol 3.2% - 

5.00%, pH 3.40 – 3.52, total gula 

5.67°Brix – 6.90°Brix, berwarna merah 

keunguan, tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna 4.23 (netral) – 5.57 (agak 

suka), aroma 4.67 (netral) – 5.00 (agak 

suka) dan rasa 4.10 (netral) – 4.83 (netral). 
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