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MAULIDINI 

 
PENETAPAN KADAR ALKOHOL PADA TAPAI BERAS KETAN HITAM 
(Oryza sativa. Var. glutinosa) DI PASAR GAMBIR DENGAN METODE 
ALKALIMETRI.  
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ABSTRAK 

Tapai beras ketan hitam merupakan salah satu makanan khas dikawasan 
Asia terutama Asia Tenggara seperti Indonesia, Malaysia, Filipina, Kamboja, dan 
Thailand dengan nama lokal yang berbeda-beda. Tapai beras ketan hitam 
merupakan produk makanan hasil fermentasi yang dikonsumsi oleh masyarakat 
Indonesia karena mudah dibuat, murah serta mempunyai tekstur yang lunak dan 
berair dengan rasanya yang manis dan asam.  

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui penetapan kadar alkohol 
pada tapai beras ketan hitam yang dijual dipasar gambir dengan metode 
alkalimetri. 

Jenis penelitian ini ialah eksperimental yang dilakukan dengan metode 
alkalimetri dengan menggunakan sampel tapai beras ketan hitam 500gram lalu 
didestilasi mendapatkan hasil 30ml.  

Berdasarkan penelitian ini dapat disimpulkan bahwa dari 30ml hasil 
destilat dengan 500gram tapai beras ketan hitam menghasilkan penetapan kadar 
alkohol dengan metode alkalimetri sebanyak 0,031%. Hal menunjukkan hasil 
bahwasannya kadar alkohol pada tapai beras ketan hitam sebanyak 0,031% 
termasuk kedalam alkohol  golongan A menurut BPOM.  
 

Kata kunci  : Tapai Beras Ketan, Fermentasi, Ragi, Alkohol 
Daftar bacaan : 26 bacaan (2013-2022) 
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DETERMINATION OF ALCOHOL CONTENT IN BLACK GLUTINOUS 
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XI + 35 pages, 3 tables, 4 figures, 7 appendices 

 

ABSTRACT 

Tapai made from black glutinous rice is one of the specialties of the Asian region, 
especially in Southeast Asia such as Indonesia, Malaysia, the Philippines, 
Cambodia and Thailand with different local names. Tapai black glutinous rice is a 
fermented food product consumed by Indonesian people because it is easy to 
make, cheap and has a soft and watery texture with a sweet and sour taste. 
The purpose of this study was to determine the alcohol content of tapai black 
glutinous rice sold in the Gambir market using the alkalimetry method. 
This research is an experimental study carried out using the alkalimetry method, 
using 500 grams of tapai black glutinous rice as a sample, and after distillation 
the result is 30 ml of distillate. 
Based on the research, it can be concluded that from 30 ml of distillate, from 500 
grams of tapai black glutinous rice, it produces 0.031% alcohol, using the 
alkalimetric method. The alcohol content in tapai black glutinous rice is 0.031% 
and is included in class A alcohol according to the Indonesian Food and Drug 
Monitoring Agency. 

Keywords  : Tapai Glutinous Rice, Fermentation, Yeast, Alcohol 

References : 26 readings (2013-2022) 
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