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ABSTRACT 

Black glutinous rice tape is a traditional fermented product made from black glutinous rice with the help of 

microorganisms such as yeast, molds, and bacteria. Its high amylopectin content supports the fermentation 

process, resulting in a distinctive taste and the formation of bioactive compounds, including ethanol. This study 

aimed to determine the ethanol content produced from black glutinous rice tape using different yeast doses (2.2 

g, 2.4 g, 2.6 g, and 2.8 g) on the 2nd, 3rd, and 4th days of fermentation. The research was conducted 

experimentally using a distillation method with a pycnometer. The results showed that the highest ethanol 

content was 2.97% on the 4th day with a 2.2 g yeast dose, while the lowest was 1.02% on the 2nd day with a 2.8 

g dose. The Wilcoxon test indicated no significant difference in ethanol content based on yeast dose and 

fermentation duration (p > 0.05). It was concluded that increasing the yeast dose does not always lead to higher 

ethanol content. A yeast dose of 2.6 g with a maximum fermentation time of 2 days is recommended to keep 

ethanol levels within safe consumption limits. 
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ABSTRAK 

Tape ketan hitam merupakan produk fermentasi tradisional yang dibuat dari beras ketan hitam dengan 

bantuan mikroorganisme seperti ragi, jamur, dan bakteri. Kandungan amilopektin yang tinggi pada ketan hitam 

mendukung proses fermentasi dan menghasilkan cita rasa khas serta senyawa bioaktif, termasuk etanol. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar etanol yang dihasilkan dari tape ketan hitam dengan variasi 

dosis ragi (2,2 gram, 2,4 gram, 2,6 gram, dan 2,8 gram) pada hari ke-2, ke-3, dan ke-4 fermentasi. Penelitian 

dilakukan secara eksperimental dengan metode destilasi menggunakan piknometer. Hasil penelitian 

menunjukkan kadar etanol tertinggi sebesar 2,97% pada hari ke-4 dengan dosis ragi 2,2 gram, dan kadar 

terendah sebesar 1,02% pada hari ke-2 dengan dosis ragi 2,8 gram. Uji Wilcoxon menunjukkan bahwa tidak 

terdapat perbedaan signifikan antara dosis ragi dan lama fermentasi terhadap kadar etanol (p > 0,05). 

Disimpulkan bahwa peningkatan dosis ragi tidak selalu sebanding dengan peningkatan kadar etanol. Dosis ragi 

2,6 gram dengan fermentasi maksimal selama 2 hari disarankan agar kadar etanol tetap berada di bawah batas 

aman konsumsi. 

 

Kata Kunci : Tape ketan hitam, Etanol, Fermentasi, Ragi, Piknometer 

 

PENDAHULUAN 

Indonesia dikenal sebagai negara 

agraris karena memiliki beragam hasil 

pertanian, seperti beras, jagung, dan beras 

ketan. Hasil pertanian ini tidak hanya 

dikonsumsi secara langsung, tetapi juga 

melalui sering diolah melalui proses 

fermentasi untuk memperpanjang daya 

simpan serta meningkatkan kandungan 

gizinya. Salah satu produk fermentasi 

tradisional yang popular di kalangan 

masyarakat adalah tape. Tape dapat dibuat 

dari berbagai bahan, seperti beras, beras 

ketan, dan singkong. Berbeda dengan 

produk fermentasi lain yang umumnya 

hanya melibatkan satu jenis 

mikroorganisme utama, seperti pada tempe 

atau minuman beralkohol, pembuatan tape 

melibatkan berbagai jenis mikroorganisme. 

Proses fermentasi ini umumnya 

berlangsung pada bahan pangan yang kaya 

akan karbohidrat dan protein, sehingga 

menghasilkan produk dengan mutu yang 

lebih baik dan masa simpan yang lebih 

lama (Devindo et al., 2021). 

Tape merupakan produk fermentasi 

tradisional yang dibuat dari bahan utama 

seperti beras ketan atau singkong, dan 

menjadi bagian dari kekayaan kuliner 
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nusantara yang memanfaatkan 

mikroorganisme seperti ragi, jamur, dan 

bakteri (Islami, 2018). Khusus untuk tape 

yang dibuat dari beras ketan hitam, bahan 

ini mengandung amilopektin dalam jumlah 

yang sangat tinggi, yaitu sekitar 98-99%, 

sementara kadar amilosanya hanya sekitar 

1-2%. Selain berperan penting dalam 

proses fermentasi, tape ketan hitam juga 

mengandung antioksidan serta senyawa 

bioaktif yang berpotensi memberikan 

berbagai manfaat bagi kesehatan (Malik, et 

al., 2022; Wahyuningsih et al., 2023). 

Tape yang dijual di pasaran sering kali 

bertekstur terlalu berair, kurang manis, dan 

cenderung asam. Hal ini diduga akibat 

penggunaan ragi berlebih dan waktu 

fermentasi yang terlalu lama (Fathnur, 

2019). Selain memengaruhi rasa, 

fermentasi juga menghasilkan etanol 

sebagai produk samping dari penguraian 

karbohidrat oleh mikroorganisme ragi. 

Tape mengandung senyawa organik seperti 

karbohidrat dalam bentuk pati dan 

polisakarida yang dapat dimetabolisme 

menjadi zat gizi oleh tubuh. Meskipun 

glukosa penting sebagai sumber energi, 

konsumsi berlebih dapat berdampak 

negatif terhadap kesehaatan. Hal yang 

sama berlaku untuk alkohol dalam jumlah 

terbatas, etanol dapat berfungsi melarutkan 

lemak, namun dalam jumlah tinggi bersifat 

toksik bagi tubuh (Wahyuni & Arif, 2021). 

Selama proses fermentasi, 

mikroorganisme dalam ragi seperti 

Saccharomyces cerevisiae  berperan dalam 

menguraikan karbohidrat menjadi gula 

sederhana dan alkohol (Sediarso et al., 

2020). Etanol diketahui, sebagai salah satu 

hasil fermentasi, dapat memberikan 

dampak negatif bagi kesehatan manusia. 

Pada konsentrasi rendah hingga sedang, 

etanol dapat berperan sebagai stimulan 

yang menimbulkan efek seperti rasa rileks, 

gelisah, gangguan keseimbangan, hingga 

hilangnya kendali diri. Namun, pada kadar 

yang tinggi, etanol berpotensi merusak 

sistem saraf dan menimbulkan kecanduan, 

yang ditandai dengan gejala seperti 

halusinasi, sakit kepala, tekanan darah 

tinggi, gangguan tidur, serta keringat 

berlebih (Sudarma & Parwata, 2017). 

Untuk itu, LPPOM MUI menetapkan batas 

maksimal kandungan alkohol dalam 

makanan sebesar 1% (Andriani et al., 

2015), Sementara itu, badan Pengawas 

Obat dan Makanan (BPOM) melalui 

Peraturan No. 5 Tahun 2021 menetapkan 

bahwa kadar etanol dalam minuman 

beralkohol hasil fermentasi beras ketan 

berkisar antara 7-24% v/v (Badan 

Pengawas Obat Dan Makanan, 2022). 

Penelitian terdahulu oleh Yusuf, 

Rahmawati, & Anshar (2018) 

mengungkapkan bahwa kadar etanol dalam 

tape ketan hitam dipengaruhi oleh 

beberapa faktor, diantaranya durasi 

fermentasi dan jumlah ragi yang 

digunakan. Melalui uji menggunakan 

metode piknometer, ditemukan bahwa 

pemberian ragi sebanyak 1 gram 

menghasilkan kadar etanol tertinggi 

sebesar 3,32%, sedangkan pemberian 3 

gram menghasilkan kadar terendah yaitu 

2,48%. Kadar tersebut melebihi batas 

maksimum yang diperbolehkan untuk 

konsumsi aman. Namun demikian, 

penelitian lain menunjukkan bahwa kadar 

etanol dalam tape ketan hitam dapat 

berbeda-beda tergantung pada lamanya 

proses fermentasi dan jenis bahan baku 

yang digunakan. 

Berdasarkan uraian latar belakang 

masalah dan didasari oleh penelitian 

sebelumnya, peneliti berkeinginan untuk 

melakukan penelitian terhadap analisis 

adar etanol pada tape ketan hitam dengan 

dosis ragi yang berbeda menggunakan 

metode piknometer. 

 

METODE 

Desain, tempat dan waktu 
Penelitian ini menggunakan jenis 

penelitian observasi eksperimental yang 

dilaukan melalui uji laboratorium guna 

menetapkan kadar etanol pada tape ketan 

hitam dengan dosis ragi yang berbeda. 

Penelitian ini dilakukan di Balai Besar 

Laboratorium Kesehatan Kota Makassar 
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yang dilaksanakan pada tanggal  11 - 13 

Juni 2025. 

 

Jumlah dan cara pengambilan 

sampel 
Populasi dalam penelitian ini adalah 

tape ketaan hitam. Sampel yang digunakan 

adalah tape ketan hitam hasil fermentasi 

selama 7 hari pada suhu ruang dengan 

dosis ragi yang berbeda dan pengambilan 

sampel dilakukan pada hari ke-2, ke-3, dan 

hari ke-4 proses fermentasi. Teknik 

pengambilan sampel yang digunakan yaitu 

Teknik Random Sampling dan analisis 

dilaukan melalui metode destilasi 

menggunakan alat piknometer. 

 

Alat dan bahan 
Alat yang digunakan dalam penelitian 

ini diantaranya adalah Gelas kimia, Alat 

Buchi distillation Unit K-355, tabung 

kjedahl, Labu ukur, tabung skala, botol 

kaca, thermometer, piknometer, neraca 

analitik, sendok tanduk, spatula, baskom, 

pisau, nampan, penanak nasi, kompor, 

sendok, wadah tertutup dan panci. Bahan 

yang digunakan pada penelitian ini yaitu 

Beras ketan hitam, ragi, dan aquades. 

 

Prosedur kerja 
1. Pembuatan tape ketan, alat dan bahan 

disiapkan terlebih dahulu. Beras ketan 

ditimbang sebanyak 1000 gram, 

kemudian dicuci bersih dan direndam 

selama ± 1 jam. Setelah perendaman, 

beras ketan ditiriskan lalu dikukus 

hingga matang. Setelah matang, ketan 

diangkat dan disebarkan di atas 

nampan untuk didinginkan. Setelah 

mencapai suhu ruang, ketan dibagi 

menjadi 4 bagian. Masing-masing 

bagian kemudian ditaburi ragi dengan 

dosis yang berbeda-beda, yaitu 2,2 

gram, 2,4 gram, 2,6 gram, dan 2,8 

gram. Setiap bagian dibentuk bulatan 

seberat 10 gram, lalu ditempatkan 

dalam wadah terpisah sesuai dosis 

ragi. Wadah tersebut dilapisi daun 

pisang lalu disimpan di tempat yang 

terhindar dari sinar matahari langsung 

selama 2 hingga 7 hari untuk proses 

fermentasi. 

2. Pemeriksaan kadar etanol, Tape ketan 

dihaluskan kemudian ditimbang 

sebanyak 10 gram, lalu dimasukkan ke 

dalam tabung kjehdahl. Setelah itu 

tabung dipasang pada alat Buchi 

Distillation Unit K-355 dan tabung 

dikunci. Setelah itu diatur waktu ± 3 

menit untuk alat tersebut. Setelah itu 

hasil distilasi dimasukkan ke dalam 

tabung skala. Untuk mendinginkan 

suhu destilat, hasil dari tabung skala 

dipindahkan ke dalam botol kaca, 

kemudian dimasukkan di dalam lemari 

pendingin. Suhu destilat kemudian 

diukur dengan alat Buchi Distillation 

Unit K-355 BJ (berat jenis) suhu 

larutan ditentukan pada saat suhu 15-

20ºC dengan menggunakan alat 

piknometer dengan cara 

membersihkan piknometer dan 

mengeringkan, kemudian menimbang 

bobot piknometer tersebut. 

Selanjutnya mengukur bobot 

piknometer dan aquades dilanjutkan 

dengan mengisi piknometer dengan 

hasil destilat yang bersuhu 15-20˚C. 

Pengisian dilakukan hingga titik akhir 

dalam piknometer akan meluap dan 

tidak ada gelembung udara 

didalamnya. Setelah itu ditutup dan 

mengeringkan bagian luar dengan 

tissue. Timbang bobot piknometer 

dengan isinya kemudian dihitung 

kadar alkohol. 

 

Pengolahan dan analisis data 
Data yang diperoleh selanjutnya 

dianalisis menggunakan uji non-

parametrik Wilcoxon Signed Rank Test  

untuk menguji adanya perbedaan kadar 
etanol (%) pada hari ke-2, ke-3, dan ke-4 

proses fermentasi. Seluruh proses analisis 

statistik dilakukan dengan bantuan SPSS. 

 

HASIL 
Berdasarkan hasil yang didapatkan 

pada tabel 4.1 menunjukkan bahwa kadar 
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etanol berdasarkan variasi dosis ragi yang 

berbeda, yaitu 2,2 gram, 2,4 gram, 2,6 

gram, dan 2,8 gram dan pengukuran 

dilakukan pada hari ke-2, ke-3, dan ke-4 

proses fermentasi pada tape ketan hitam 

yaitu pada hari ke-2 dengan dosis ragi 

yaitu 2,2 gram (1,92%), 2,4 gram (1,65%), 

2,6 gram (1,62%), dan 2,8 gram (1,02%), 

hari ke-3 dengan dosis ragi 2,2 gram 

(1,82%), 2,4 gram (1,07%), 2,6 gram 

(1,58%), dan 2,8 gram (2,04%), dan hari 

ke-4 dengan dosis ragi 2,2 gram (2,97%), 

2,4 gram (2,38%), 2,6 gram. Data yang 

diperoleh dari hasil penelitian kemudian 

dihitung dengan perhitungan uji statistik. 

Uji non-parametrik Wilcoxon Signed Rank 

Test digunakan untuk membandingkan 

perubahan kadar etanol dengan lamanya 

waktu fermentasi. 

Pada tabel 4.2 dilakukan uji Wilcoxon 

dan ditemukan bahwa seluruh nilai p > 

0,05, yang berarti tidak ada perubahan 

kadar etanol yang signifikan dengan 

lamanya waktu fermentasi yang 

dibandingkan. Dengan kata lain, 

peningkatan atau penurunan kadar etanol 

dengan lamanya waktu fermentasi tidak 

ada perbedaan yang signifikan secara 

statistik, meskipun secara kasat mata 

terlihat variasi kadar etanol. 

 

PEMBAHASAN 
Berdasarkan tabel kadar etanol tape 

ketan hitam, diketahui bahwa kadar etanol 

tape ketan hitam berdasarkan variasi dosis 

ragi yang berbeda, yaitu 2,2 gram, 2,4 

gram, 2,6 gram, dan 2,8 gram dan 

pengukuran dilakukan pada hari ke-2, ke-

3, dan ke-4 proses fermentasi, yang 

menunjukkan hasil bahwa kadar etanol 

tertinggi yang dihasilkan didapat pada hari 

ke-4 dengan dosis ragi 2,2 gram, yaitu 

2,97%, sedangkan kadar etanol terendah 

diperoleh pada hari ke-3 dengan dosis ragi 

2,4 gram, yaitu 1,07%. Hasil analisis 

menunjukan bahwa kadar etanol yang 

dihasilkan tidak selalu meningkat seiring 

dengan bertambahnya dosis ragi. 

Berdasarkan hasil penelitian, kadar 

etanol pada tape ketan hitam bervariasi 

tergantung pada dosis ragi dan lama 

fermentasi. Pada dosis ragi 2,2 gram, kadar 

etanol mengalami sedikit penurunan dari 

hari ke-2 (1,92%) ke hari ke-3 (1,82%), 

kemudian meningkat tajam pada hari ke-4 

(2,97%). Hal ini menunjukkan bahwa 

fermentasi mencapai puncaknya pada hari 

ke-4, sejalan dengan fase optimal 

pembentukan etanol oleh Saccharomyces 

cerevisiae antara hari ke-4 hingga hari ke-

6. Aktivitas ragi masih optimal dan 

substrat gula masih cukup tersedia untuk 

dikonversi menjadi etanol. 

Pada dosis ragi 2,4 gram, kadar etanol 

mengalami penurunan tajam di hari ke-2 

(1,65%) ke hari ke-3 (1,07%), kemudian 

meningkat kembali pada hari ke-4 

(2,38%). Penurunan di hari ke-3 

kemungkinan disebabkan oleh gangguan 

aktivitas fermentasi, seperti kompetisi 

mikroorganisme atau kondisi lingkungan 

yang kurang stabil. Peningkatan kembali 

di hari ke-4 menunjukkan bahwa aktivitas 

fermentasi, seperti kompetisi 

mikroorganisme atau kondisi lingkungan 

yang kurang stabil. Peningkatan kembali 

pada hari ke-4 menunjukkan bahwa 

aktivitas fermentasi sempat pulih, 

meskipun tidak menghasilkan kadar etanol 

setinggi 2,2 gram. 

Berbeda dengan dosis sebelumnya, 

pada dosis 2,6 gram kadar etanol tertinggi 

justru tercapai lebih awal, yaitu pada hari 

ke-2 (1,62%), kemudian menurun secara 

bertahap pada hari ke-3 (1,58%) dan hari 

ke-4 (1,22%). Hal ini menunjukkan bahwa 

fermentasi berjalan lebih cepat namun 

tidak stabil. Penurunan kadar etanol dapat 

disebabkan oleh habisnya substrat gula, 

aktivitas ragi yang mulai menurun akibat 

toksisitas etanol atau perubahan etanol 

menjadi asam asetat oleh mikroorganisme 

seperti Acetobacter sp., aktivitas ragi yang 

terlalu cepat juga berisiko mempercepat 

pelunakan tape sehingga distribusi etanol 

menjadi tidak merata. 

Pada dosis ragi 2,8 gram, kadar etanol 

pada hari ke-2 justru paling rendah 

(1,02%), lalu meningkat tajam pada hari 

ke-3 (2,04%) dan stabil pada hari ke-4 
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(2,04%). Rendahnya kadar etanol pada 

hari ke-2 kemungkinan disebabkan karena 

proses fermentasi masih berada dalam fase 

awal, dimana pati baru dipecah menjadi 

gula dan belum banyak dikonversi etanol. 

Peningkatan kadar etanol pada hari ke-3 

menunjukkan fermentasi mulai berjalan 

optimal, dan kestabilan kadar di hari ke-4 

menunjukkan tidak adanya penguraian 

etanol.  

Efisiensi fermentasi dipengaruhi oleh 

banyak faktor, seperti ketersediaan 

substrat, kondisi lingkungan, kompetisi 

mikroorganisme, dan efek umpan balik 

dari etanol yang dihasilkan. Dosis ragi 2,6 

gram menunjukkan puncak etanol lebih 

awal, namun kadarnya tetap relatif rendah 

dan menurun setelah hari ke-2, sehingga 

dapat dipertimbangkan sebagai dosis 

optimal untuk menghasilkan tape dengan 

kadar etanol yang lebih rendah dan aman 

dikonsumsi jika fermentasi dihentikan 

pada hari ke-2 atau ke-3. 

Secara umum, kadar etanol cenderung 

meningkat seiring bertambahnya waktu 

fermentasi, terutama pada dosis 2,2 gram 

dan 2,4 gram. Hal ini pun sesuai dengan 

penelitian yang dilakukan (Sediarso et al., 

2020), yang menunjukkan bahwa puncak 

produksi etanol oleh Saccharomyces 

cerevisiae terjadi pada 48-72 jam pertama. 

Namun, pada fermentasi lebih dari 3 hari, 

kadar etanol bisa menurun karena ragi 

kekurangan nutrisi, etanol mulai diubah 

menjadi senyawa lain, atau kondisi 

lingkungan menjadi tidak optimal untuk 

kelangsungan hidup ragi. 

Hasil diatas didukung oleh penelitian 

yang dilakukan (Wahyuningsih et al., 

2023), bahwa pemberian ragi dalam 

jumlah berlebihan tidak selalu 

meningkatkan etanol, karena 

mikroorganisme akan mengganggu 

kandungan nutrisi pada tape ketan dan 

jumlah ragi yang berlebih dapat 

meningkatkan populasi mikroorganisme 

lain, seperti Acetobacter sp., yang 

mengubah etanol menjadi asam laktat 

sehingga kadar etanol menurun melalui 

fermentasi yang masih berlangsung. Hal 

ini selaras dengan penelitian yang telah 

dilakukan (Sevina et al., 2025), bahwa 

pada fermentasi dengan dosis ragi yang 

lebih tinggi, tekstur tape cenderung 

menjadi lebih lembek, berair, dan terjadi 

kelembaban berlebih yang dapat 

menyebabkan distribusi etanol yang tidak 

merata. Kelembaban berlebih pada tape 

kemungkinan dipicu oleh tingginya 

aktivitas enzim amilolitik akibat 

pemberian ragi dalam dosis tinggi. 

Pada Uji Wilcoxon Signed Rank Test, 

data dinyatakan memenuhi asumsi jika 

nilainya lebih dari 0,05 (p > 0,05), 

diperoleh bahwa tidak terdapat perbedaan 

yang signifikan antara Hasil 1 dan Hasil 2 

(Z = -0,365, p = 0,715), Hasil 1 dan Hasil 

3 (Z = -1,461, p = 0,144), maupun anatara 

Hasil 2 dan Hasil 3 (Z = -1,069, p = 

0,285). Seluruh nilai signifikasi (p-value) 

lebih besar dari 0,05, yang menunjukkan 

bahwa perbedaan antara pasangan-

pasangan tersebut tidak signifikan secara 

statistik. Dengan demikian, dapat 

disimpulkan bahwa tidak terdapat 

perbedaan yang berpengaruh untuk kadar 

etanol terhadap lamanya waktu fermentasi. 

Uji Wilcoxon digunakan karena data kadar 

etanol diambil dari sampel yang sama pada 

waktu yang berbeda dan uji ini sesuai 

untuk sampel yang berjumlah sedikit. 

Hasil analisis ini juga mengindikasikan 

bahwa selain dosis ragi dan lamanya waktu 

fermentasi, ada faktor-faktor lain yang 

mempengaruhi kadar etanol, seperti: suhu, 

kelembaban, kondisi lingkungan, serta 

ketersediaan oksigen. 

Secara umum, ragi mengandung 

mikroorganisme utama seperti 

Saccharomyces cerevisiae yang berperan 

dalam proses fermentasi. Penggunaan ragi 

dalam jumlah lebih banyak, seharusnya 

mempercepat dan memperbesar proses 

fermentasi, sehingga menghasilkan etanol 

yang lebih tinggi, di mana semakin lama 

waktu fermentasi dan semakin banyak ragi 

yang digunakan, maka semakin tinggi 

kadar etanol yang dihasilkan. Namun 

dalam praktiknya, hasil penelitian ini 

menunjukkan adanya dinamika lain yang 
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memengaruhi. Salah satunya adalah 

kemungkinan terjadinya kompetisi antar 

mikroorganisme di dalam ragi. Ragi tape 

umumnya mengandung berbagai jenis 

mikroba seperti Saccharomyces cerevisiae, 

Aspergillus sp., Rhizopus sp., dan bakteri 

asam laktat. Jika jumlah ragi terlalu 

banyak, mikroba-mikroba dapat saling 

bersaing dalam memanfaatkan nutrisi, 

sehingga justru menghambat proses 

fermentasi yang efisien dan jika ragi yang 

diberikan terlalu banyak, maka dapat 

membuat tape tersebut sangat lunak 

(Islami, 2018). 

Selain itu, kadar etanol yang 

dihasillkan dari fermentasi juga dapat 

menghambat aktivitas mikroba itu sendiri. 

Etanol bersifat toksik bagi mikroorganisme 

jika kadarnya terlalu tinggi. Hal ini dikenal 

dengan inhibisi umpan balik (feedback 

inhibition), di mana produk dari fermentasi 

(etanol) yang dihasilkan mikroba dalam 

jumlah tinggi dapat menghambat dan 

menurunkan aktivitas mikroba itu sendiri, 

sehingga proses fermentasi selanjutnya 

berjalan tidak optimal (Awidyanata et al., 

2020).  

Proses fermentasi tape ketan hitam 

terdiri dari beberapa fase. Pada hari ke-1 

hingga ke-3, merupakan fase awal di mana 

pati dipecah menjadi gula sederhana oleh 

aktivitas enzim seperti amilase dan 

glukoamilase. Fase ini ditandai dengan 

munculnya rasa manis akibat peningkatan 

kadar gula. Kemudian, pada hari ke-4 

hingga ke-6, fermentasi mencapai fase 

optimal pembentukan etanol, di mana gula 

akan diubah menjadi etanol oleh khamir 

secara anaerob. Sementara itu, pada hari 

ke-7 hingga ke-8, fermentasi memasuki 

fase lanjut di mana sebagaian etanol mulai 

diubah menjadi asam organik, terutama 

asam asetat, di mana proses ini akan 

menurunkan kadar etanol dan 

menyebabkan aroma tape menjadi asam 

oleh bakteri seperti Acetobacter aceti, 

etanol pada tape ketan akan muncul setelah 

2 hari fermentasi pada suhu ruang (Jayanti 

et al., 2024).  

Berdasarkan pembagian fase tersebut, 

kadar etanol yang rendah pada hari ke-2 

dengan dosis ragi 2,8 gram dapat 

dijelaskan karena fermentasi masih berada 

di fase awal, di mana pati dari ketan hitam 

baru dipecah menjadi gula sederhana oleh 

enzim amilolitik seperti amilase dan 

glukoamilase, dan gula tersebut belum 

sepenuhnya dikonversi menjadi etanol dan 

khamir. Oleh karena itu, meskipun jumlah 

ragi tinggi, etanol belum terbentuk secara 

optimal karena masih berada pada fase 

pembentukan gula. Hal ini diperkuat oleh 

hasil penelitian (Yusuf et al., 2018), yang 

menunjukkan bahwa dosis ragi 3 gram 

menghasilkan kadar etanol lebih rendah 

dibandingkan dosis 1 gram, meskipun 

jumlah mikroorganisme lebih banyak. 

Menurut LPPOM MUI, batas 

maksimal kadar etanol yang diperbolehkan 

dalam makanan adalah <1%. Pada 

penelitian ini, seluruh sampel melebihi 

batas tersebut , terutama pada hari ke-4 

fermentasi. Dengan demikian, tape ketan 

hasil fermentasi >2 hari dengan dosis ragi 

seperti pada penelitian ini tidak aman 

dikonsumsi oleh kelompok masyarakat 

yang menghindari alkohol (Andriani et al., 

2015). Hasil penelitian ini memberikan 

wawasan penting bagi produsen tape, 

khususnya industri rumah tangga dan 

UMKM dan disarankan menggunakan 

dosis ragi 2,6 gram, menghentikan 

fermentasi secara maksimal pada hari ke-2 

atau ke-3 untuk menghasilkan tape ketan 

dengan kadar etanol <1% yang lebih aman 

dikonsumsi. 

 

KESIMPULAN 
Berdasarkan penelitian, kadar 

etanol pada tape ketan hitam 

dipengaruhi oleh dosis ragi dan lama 

fermentasi. Dosis ragi 2,2 gram 

menghasilkan kadar etanol sebesar 

1,92% (hari ke-2), 1,82% (hari ke-3), 

dan tertinggi 2,97% (hari ke-4). Dosis 

2,4 gram menghasilkan kadar 1,65%, 

1,07%, dan 2,38%. Dosis 2,6 gram 

menghasilkan kadar 1,62%, 1,58%, dan 
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1,22%, sedangkan dosis 2,8 gram 

menghasilkan kadar 1,02%, 2,04%, dan 

2,04%. Hasil ini menunjukkan bahwa 

dosis ragi memengaruhi kadar etanol, 

namun peningkatannya tidak selalu 

sebanding dengan jumlah ragi yang 

digunakan. Dosis ragi 2,6 gram dapat 

dipertimbangkan sebagai dosis optimal 

untuk menghasilkan tape dengan kadar 

etanol yang lebih rendah dan aman 

dikonsumsi jika fermentasi dihentikan 

pada hari ke-2 atau ke-3.  

 

SARAN 
Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan, peneliti menyarankan:  

1. Pada peneliti selanjutnya disarankan 

agar proses pengadukan dengan 

jumlah yang sama untuk setiap 

perlakuan dan pengambilan sampel 

pada waktu yang sama, sehingga 

variabel selain dosis ragi dapat 

dikendalikan. 

2. Bagi peneliti selanjutnya disarankan 

melibatkan variabel lain seperti suhu 

lingkungan, pH dan uji organoleptik 

seperti rasa, aroma, dan tekstur tape 

agar diperoleh korelasi antara kadar 

etanol dan kualitas tape ketan secara 

keseluruhan. 

3. Bagi masyarakat, khususnya 

konsumen tape ketan disarankan untuk 

mengonsumsi tape yang telah 

difermentasi selama maksimal 2 hari 

untuk menghindari kadar etanol yang 

berlebih. 
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Tabel 

Tabel 4.1 Kadar Etanol (%) Tape Ketan Hitam Berdasarkan Variasi Dosis Ragi dan 

Lama Fermentasi 

 

 

 

 

Tabel 4.2 Hasil Uji Wilcoxon Signed Rank Test Perlakuan Perubahan Kadar Etanol   

Terhadap Waktu Fermentasi 

 
Variabel Uji Z Sig. Keterangan 

Hasil 1 – Hasil 2 -0,365 0,715 (P>0,05); Tidak 
Signifikan 

Hasil 1 – Hasil 3 -1,461 0,144 (P>0,05); Tidak 
Signifikan 

Hasil 2 – Hasil 3 -1,069 0,285 (P>0,05); Tidak 
Signifikan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dosis Ragi 

(gram) 

Hari ke-2 (%) Hari ke-3 (%) Hari ke-4 (%) 

2,2 1,92 1,82 2,97 

2,4 1,65 1,07 2,38 

2,6 1,62 1,58 1,22 

2,8 1,02 2,04 2,04 


