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ABSTRAK 

Tapai merupakan makanan yang cukup populer di Indonesia. Secara 
umum tapai terbagi menjadi dua, tapai pulut dan tapai singkong. Tapai memiliki 
rasa yang manis, mengandung alkohol, memiliki aroma yang segar, tekstur 
lembut dan sedikit cair. Alkohol adalah cairan bening, tidak memiliki warna, 
mudah menguap, bersatu pada air, eter dan kloroform, didapat dari fermentasi 
karbohidrat oleh ragi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui berapa persen 
kandungan  alkohol dalam tapai singkong yang difermentasi selama 3 hari dan 6 
hari.  

Metode penelitian yang digunakan adalah metode penelitian eksperimental 
di laboratorium secara destilasi dan piknometer. 

Hasil penelitian yang telah dilakukan dapat dilihat kadar Alkohol pada Tapai 
Singkong yang difermentasi 3 hari sebesar 4,48% dan kadar Alkohol pada Tapai 
Singkong yang difermentasi 6 hari sebesar 8,31%.  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa Tapai Singkong 
yang difermentasi 3 hari lebih tinggi kadar alkoholnya dibandingkan Tapai 
Singkong yang difermentasi 6 hari. 

 

Kata kunci : Alkohol, Tapai,  fermentasi, destilasi, piknometer 
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ABSTRACT 

Tapai is a type of food that is quite popular in Indonesia. In general, tapai is 
divided into two, tapai with sticky rice and cassava as the basic ingredients, has a 
sweet taste, contains alcohol, has a fresh aroma, soft texture and is slightly 
runny. Alcohol is a clear liquid, colorless, volatile, united with water, ether and 
chloroform, obtained from the fermentation of carbohydrates by yeast. This study 
aims to determine the percentage of alcohol content in fermented cassava tapai 
for 3 and 6 days. 

This research is an experimental study in the laboratory by distillation and 
pycnometer. 

Through research it is known that the alcohol content of Cassava Tapai, 

which has been fermented for 3 days is 4.48%, and the Alcohol content in 
Cassava Tapai which is fermented for 6 days is 8.31%. 

Based on the results of the study, it was concluded that Cassava Tapai, 
fermented for 6 days had a higher alcohol content, compared to Cassava Tapai 

which was fermented for 3 days. 
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