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ABSTRAKSI

Tuak merupakan minuman tradisional khas yang berasal dari Kalimantan Barat,
khususnya Kabupaten Sanggau. Tuak dihasilkan melalui fermentasi dari beras ketan
(Oryza sativa var.). Dalam fermentasi tuak ini diperlukan inokulum yang berfungsi
sebagai penumbuh mikroorganisme yang berperan dalam fermentasi, inokulum yang
digunakan adalah ragi. Selama ini pembuatan tuak dengan media beras ketan belum
mempertimbangkan kandungan gizi substrat yang terkandung di dalam beras ketan
baik itu beras ketan hitam maupun beras ketan putih. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh perbedaan kandungan substrat yang terkandung dalam beras
ketan hitam (Oryza sativa var.) dan beras ketan putih (Oryza sativa varietas
glutinosum) terhadap kualitas hasil fermentasi tuak.

Rancangan percobaan dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap.
Penelitian dibagi menjadi dua perlakuan, yaitu perlakuan dengan menggunakan beras
ketan hitam dan beras ketan putih. Masing-masing perlakuan dilakukan 2 kali
ulangan. Data hasil pengamatan diuji dengan analisis varians (Anava) dan dilanjutkan
dengan uji LSD pada taraf 5%. Kualitas tuak yang dihasilkan diamati melalui
pengukuran kuantitatif berdasarkan persentase alkohol dan uji organoleptik (rasa,
bau, dan aroma).

Hasil penelitian menunjukkan, pada pengukuran uji kuantitatif kadar alkohol
tuak yang tertinggi dihasilkan oleh tuak dari fermentasi beras ketan putih (62,5%)
dan kadar alkohol terendah dihasilkan oleh tuak dari fermentasi beras ketan hitam
(55%). Pada uji organoleptik tuak untuk perlakuan dengan menggunakan beras ketan
hitam untuk nilai rasa diperoleh rata-rata 5,16 (manis), nilai rata-rata warna 3,22
(merah bata) dan nilai rata-rata aroma 3,68 (harum). Pada perlakuan menggunakan
beras ketan putih untuk nilai rasa diperoleh rata-rata 2,56 (agak pahit), nilai rata-rata
warna 2,28 (putih keruh) dan nilai rata-rata aroma 2,32 (menyengat)
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