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Abstrak 
Latar Belakang: Genus Arecaceae dari dovecotes pheonix menghasilkan buah yang disebut kurma. Kurma memiliki 
kandungan komposisi karbohidrat utama, yang meliputi kadar lemak dan protein rendah, serta belut panjang dan serat. 
Fermentasi spontan terjadi karena adanya kerakusan dalam air rendaman kurma. Air rendaman kurma ini dikonsumsi 
oleh masyarakat dengan maksimal masa rendaman 12 jam, Dan memiliki masa penyimpanan kurang dari 3 hari. 
Tujuan: Untuk mengetahui kandungan alkohol dalam air rendaman kurma dengan variasi masa rendaman 12 jam, 
24jam, dan 36 jam. Metode: penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dan uji kualitatif dilakukan untuk 
mengetahui ada tidaknya kandungan alkohol dalam air Kurma Madinah (Ajwa). Penelitian ini merupakan penelitian 
yang menggunakan metode komparatif yaitu tentang perbandingan dalam mencatat variasi. Dalam desain penelitian ini, 
peneliti membandingkan dua atau lebih perlakuan dari satu atau lebih variabel dalam waktu yang bersamaan. Hasil: 
Penelitian ini Menunjukkan bahwa kadar alkohol dalam air rendaman kurma dengan variasi masa rendaman 12 jam 
didapatkan hasil negatif (-), sedangkan pada variasi masa rendaman 24 jam, dan 36 jam didapatkan hasil positif (+). 
Penelitian ini menunjukkan bahwa tidak terdapat kadar alkohol pada rendaman 12 jam (0%), tetapi terdapat kadar 
alkohol pada rendaman 24 jam (0,3%), dan 36 jam (0,49%). Kesimpulan: Menurut penelitian, tidak ada kadar alkohol 
dalam air renddaman kurma 12 jam, namun terdapat kadar alkohol pada air rendaman kurma 24 jam, dan 36 jam, tetapi 
masih berada dalam batas aman. 
Kata Kunci :  Kurma, Air Rendaman Kurma, Alkohol 
 

Identification of the Alcohol Content of Medina (Ajwa) Date Soaking Water with Varying 
Soaking Periods of 12 hours, 24 hours, and 36 hours 

 
Abstract 
Background: Dates are fruit that grow from palm trees in the Arecaceae family of the Pheonix genus. Dates contain the 
main carbohydrate composition, which includes low levels of fat and protein, as well as long eel and fiber. Spontaneous 
fermentation occurs due to greed in the water soaking the dates. This date soaking water is consumed by the public with 
a maximum soaking period of 12 hours, and has a storage period of less than 3 days. Aim: This study aims to determine 
the alcohol content contained in date soaking water with varying soaking periods of 12 hours, 24 hours and 36 hours. 
Method: This research is a quantitative research and a qualitative test was carried out to determine whether there is 
alcohol content in Medina Date Palm (Ajwa) water. This research is research that uses a comparative method, namely 
about comparisons in recording variations. In this research design, researchers compare two or more treatments of one 
or more variables at the same time. Results: This research shows that the alcohol content in date soaking water with 
variations in the soaking period of 12 hours obtained negative results  (-), while with variations in the soaking periods 
of 24 hours and 36 hours the results were positive (+). This research shows that there is no alcohol content in the 12 
hour soak (0%), but there is alcohol content in the 24 hour soak (0.3%), and 36 hours (0.49%). Conclusion: According 
According to research, there is no alcohol content in the water soaking dates for 12 hours, but there is alcohol content in 
the water soaking dates for 24 hours and 36 hours, but it is still within safe limits. 
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Pendahuluan 

Kurma merupakan buah yang tumbuh 

pada pohon palem dalam keluarga Arecaceae 

dari genus Pheonix. Nama ilmiah pohon 

kurma adalah Dactylifera pheonix. Kurma 

mengandung nutrisi yang bermanfaat bagi 

tubuh. 80% dari buah yang matang terdiri dari 

kerakusan, sedangkan sisanya terdiri dari 

protein, lemak dan mineral seperti 

magnesium, tembaga, seng dan fosfor. Kurma 

adalah sumber potasium yang sangat baik dan 

penuh serat. Berat sekitar 45 gram jeruk 

kurma memiliki sekitar 115 kalori yang 

sebagian besar merupakan karbohidrat. 

Minuman bernutrisi dan memiliki nilai gizi 

yang tinggi sangatlah dicari cari sekarang ini 

salah satunya adalah air rendaman kurma atau 

dengan bahasa trendnya infused water kurma 

yang  menjadi minuman trend masa kini. 

Mengkonsumsi air rendaman kurma adalah 

salah satu cara sehat ala Rasulullah SAW, 

dengan mengkonsumsi air rendaman kurma 

dipercaya dapat membuang zat zat racun 

dalam tubuh. Air rendaman kurma ini 

dikonsumsi oleh masyarakat dengan 

maksimal masa rendaman 12 jam, dan masa 

penyimpanan kurang dari 3 hari untuk 

mencegah air berfermentasi dengan cepat, 

sehingga mengandung alkohol dan dapat 

memabukkan. Kandungan gula dalam air 

rendama kurma menyebabkan aborsi spontan 

saat direndam, gula ini dapat diubah menjadi 

Co2 dan etanol, memungkinkan air rendaman 

kurma di udara untuk memetabolisme 

senyawa kimia baik dalam bentuk alkohol 

atau kelompok senyawa lainnya. pada 

dasarnya masyarakat hanya tahu bahwa 

kurma hanya dapat di konsumsi dengan masa 

rendaman 8-12 jam, dan jika kurma direndam 

lebih dari 12 jam maka sudah terjadi 

fermentasi yang ditandai dengan adanya busa 

pada rendaman tersebut. Menurut Aditya et 

al. (2015) menemukan bahwa air rendaman 

kurma itu hanya disimpan pada satu suhu, 

yaitu 29 °C. Pembahasan di atas 

menunjukkan bahwa penelitian lebih lanjut 

diperlukan untuk menilai kadar total etanol  

dalam air rendaman kurma. Peneliti tertarik 

untuk melakukan penelitian kadar alkohol air 

rendaman kurma Madinah (Ajwa) dengan 

variasi masa rendaman 12 jam, 24 jam dan 36 

jam. 

 

Metode  

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan antara lain 

termometer, gelas kimia, piknometer, pipet 

ukur, gelas ukur, tabung erlenmeyer, tabung 
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reaksi, neraca analitik, rak tabung reaksi, 

pipet penetes, pipet bungsen, labu destilasi. 

Bahan yang digunakan antara lain 

Natrium Hidroksida (NaOH) 2N, Magnesium 

Oksida (MgO) 0,1 N, Iodium, Aquadest, dan 

batu didih. 

Desain penelitian 

Penelitian ini menggunakan Metode 

komparatif, peneliti akan membandingkan 

dua atau lebih perlakuan untuk satu variabel 

atau beberapa variabel sekaligus. untuk 

menetapkan prinsip prinsip variasi dalam 

berbagai jenis peristiwa atau karakteristik. 

 

Prosedur Penelitian 

Pembuatan Air Rendaman Kurma 

Buah kurma madinah (ajwa) dicuci 

dibawah air mengalir. Selanjutnya buah 

kurma dipisahkan dengan bijinya. Buah 

kurma ditimbang sebanyak 45 g dan 

dimasukkan air mineral kedalam botol 

sebanyak 800 ml.  Dilakukan penyimpanan 

sesuai perlakuan variasi lama rendaman (P) 

yang terdiri dari P1 = 12 jam, P2 = 24 jam, 

dan P3 = 36 jam, suhu 15°C. 

 Preparasi Sampel 

Sebanyak 50 ml sampel dipipet, lalu 

dimasukkan ke dalam wadah pembersih. 

Serbuk MgO sebanyak 1 g ditambahkan dan 

batu dididihkan. Ditambahkan sebanyak 50 

ml Aquadest ke dalam gelas pembersih. 

Penyedot debu dengan termometer dan 

disiapkan dan dilakukan pembersihan pada 

alat. Setiap sambungan pembersih ditutupi 

dengan lapisan plester agar tahan air. Hasil 

dari proses ini kemudian disimpan dalam 

gelas erlenmeyer 50 ml, kemudian 

didinginkan dalam es. Destilat yang diperoleh 

sebanyak 46 ml dan proses pemurnian selesai. 

Kemudian ditambahkan air suling hingga 

volume sama dengan volume cairan yang 

diuji. 

Pengujian Kualitatif Kadar Alkohol 

dengan Metode Reaksi Iodoform 

Sebanyak 5 mL hasil destilasi 

ditambahkan dengan 3 -5 tetes NaOH 2N, dan 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi, 

dicelupkan perlahan ke dalam tabung, dan 

setelah 3 menit dimasukkan iodium dalam 

iodoform. Hasil uji kualitatif muncul endapan 

kuning.  

Pengujian kuantitatif kadar alkohol 

dengan metode piknometer 

Dimasukkan destilat ke dalam 

piknometer kosong yang telah diketahui berat 

kosongnya. Kemudian dibersihkan, lap 

bagian luarnya sampai benar-benar kering, 

lalu ditimbang dan dicatat beratnya.  
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Destilat dipindahkan kedalam 

piknometer tersebut dan ditetapkan bobot 

jenisnya (Bj) pada suhu 15°C. Piknometer 

dikosongkan kemudian dibilas dengan 

aquadest beberapa kali lalu diisi aquades, 

kemudian dibersihkan, dilap bagian luarnya 

sampai kering dan ditimbang, dicatat 

beratnya. Berat jenis destilat dihitung 

sehingga dapat diketahui kadar alkohol pada 

suhu 15°C. 

 
Berat jenis destilat = Berat destilat X BJ Aquades 

Berat aquades 

Kadar Alkohol = n - (m-k)/I x o 

 

Hasil 

Penelitian ini termasuk ke dalam 

penelitian kuantitatif yang bertujuan untuk 

mengetahui kadar alkohol air rendaman 

kurma madinah (ajwa) dengan variasi waktu 

12 jam, 24 jam, dan 36 jam. Adapun jumlah 

sampel yang digunakan masing masing 45 g 

di setiap rendamannya, dan didapatkan hasil 

berikut. 
Tabel 1. Hasil Kualitatif 

NO   Jumlah  Lama   Hasil 

  Kurma          Perendaman        kualitatif 

  1            45 g           12 Jam            Negatif (-) 

  2      45 g           24 Jam            Positif (+) 

  3     45 g           36 Jam            Positif (+) 

Sumber Data: Data Primer 2023 

Dari Tabel 1. menunjukan bahwa tidak 

terdapat kadar alkohol pada air rendaman 

kurma 12 jam, tetapi terdapat kadar alkohol 

pada air rendaman 24 jam dan 36 jam. 
Tabel 2. Hasil Kuantitatif 

NO   Jumlah       Lama   Suhu       Hasil 

  Kurma    Perendaman                   kualitatif 

  1           45 g       12 Jam   15°C         0% 

  2      45 g       24 Jam   15°C        0,3% 

  3     45 g       36 Jam   15°C        0.49% 

Sumber Data: Data Primer 2023 

 

 Dari Tabel 2. menunjukkan bahwa 

presentasi kadar alkohol pada air rendaman 

kurma dengan variasi masa rendaman 12 jam 

(0%), 24 jam (0,3%), dan 36 jam (0,49%). 

Pembahasan 

Penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui berapa kadar alkohol yang 

terdapat pada air rendaman kurma madinah 

(ajwa)  dengan variasi waktu 12 jam, 24 jam, 

dan 36 jam. Dengan menggunakan metode 

piknometer yang dilakukan dengan cara 

menimbang hasil destilasi yang ada dalam 

piknometer diatas timbangan analitik.

 Penelitian ini diawali dengan proses 

pembuatan air rendaman kurma dengan cara 

memisahkan buah kurma dengan bijinya, 

yang kemudian diberi air mineral sesuai 

prosedur yang ditetapkan, dan di rendam 
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selama 12 jam, 24 jam, dan 36 jam dalam 

wadah yang berbeda. Kemudian dilakukan 

destilasi dengan perbandingan 50 ml sampel, 

50 ml aquadest, dan 1 g MgO 0,1 N 1 g, dan 

beberapa butir batu didih. 

Pemberian MgO yang dicampurkan 

kedalam destilat berperan sebagai zat 

pengering karena dapat menghilangkan 5% 

air dari etanol. Sehingga destilat yang 

dihasilkan cenderung mengandung alkohol 

jika memang ada. 

Selanjutnya pemeriksaan kadar 

alkohol secara kualitatif yang dilakukan 

dengan memasukkan sampel hasil destilat 

kedalam tabung reaksi sebnyak 5 ml, yang 

kemudian diberi jeda waktu selama 3 menit 

dan kemudian ditambahkan NaOH 2 N 

sebanyak 3-5 tetes lalu diberi cairan iodium. 

Hasil positif ditandai dengan adanya endapan 

kuning yang terbentuk pada cairan tersebut.  

Setelah itu dilakukan pemeriksaan 

kadar alkohol dengan metode piknometer yag 

dilakukan dengan cara menimbang bobot 

piknometer kosong, piknometer kosong + 

destilat, bobot aquadest, dan bobot aquadest + 

piknometer kosong. Hasil dari penimbangan 

tersebut kemudian dihitung menggunakan 

rumus berikut. 

 

BJ destilat = Berat Destilat   X  Bj Aquadest 

         Berat Aquadest 

 Setelah didapatkan hasil maka 

dilakukan perhitungan kedua dengan rumus: 
Kadar alkohol : n- (m-k) X o 

   I    
Hasil pengujian kualitatif penelitian 

ini adalah air rendaman kurma 12 jam 

didapatkan hasil negatif (-), sedangkan air 

rendaman 24 jam dan 36 jam didapatkan hasil 

positif (+). 

Penelitian ini menunjukkan bahwa 

semakin lama kurma direndam maka semakin 

tinggi pula kandungan alkoholnya. Penelitian 

ini menggunakan waktu perendaman yang 

berbeda yaitu 12 jam, 24 jam, dan 36 jam, 

dan didapatkan hasil yang meningkat pada 12 

jam (0%), 24 jam (0,3%), dan 36 jam 

(0,49%). 

Batasan baku alkohol mengenai halal 

atau haramnya mengacu pada Fatwa MUI 

yang menyatakan bahwa minuman fermentasi 

mengandung minimal 0,5% alkohol/etanol 

adalah haram.  

Hal ini Menunjukkan bahwa pada 

variasi masa rendaman 12 jam, 24 jam, dan 

36 jam, masih berada pada batas aman tetapi 

sudah memiliki kadar alkohol. Hasil yang 

didapatkan pada rendaman 12 jam, 24 jam, 

dan 36 jam tidak termaksud dalam golongan 
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manapun, karena pada air rendaman 12 jam 

(0%), 24 jam (0,3%), dan 36 jam (0,49%), 

sedangkan pada batas golongan kadar alkohol 

adalah golongan A : 1-5 %, golongan B : 5-

20%, dan golongan C : 20-55%. 

Air rendaman kurma menghasilkan 

alkohol dikarenakan adanya kandungan Gula 

yang diubah menjadi karbon dioksida dan 

etanol, sehingga kurma yang direndam dalam 

air mengandung senyawa kimia, baik berupa 

alkohol maupun golongan senyawa lainnya. 

 

Simpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan tentang identifikasi kadar alkohol 

air rendaman kurma madinah (ajwa) dengan 

variasi masa rendaman 12 jam, 24 jam, dan 

36 jam, menggunakan metode piknometer 

yang berkesimpulan bahwa air rendaman 

kurma 12 jam didapatkan hasil negative (-), 

sedangkan pada air rendaman 24 jam dan 36 

jam didapatkan hasil positif (+). Tidak 

terdapat kadar alkohol pada air rendaman 

kurma 12 jam (0%) volume alkohol, tetapi 

terdapat kadar alkohol pada air rendaman 

kurma 24 jam (0,3%) volume alkohol, dan 36 

jam (0,49%) volume alkohol. Kadar alkohol 

yang didapatkan masih berada pada batas 

aman dan tidak masuk pada golongan a, b, 

dan c. 
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