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Abstract

White moke, arak moke, red moke, tuak, and wine are the traditional alcoholic beverages of Ngada Regency.
The Aimere region is home of the factories that create Moke Arak, the most popular beverage in this regency.
The base ingredient for the moke prepared in Aimere district is lontar sap, as opposed to the coconut sap used
in Bajawa district. This lontar sap is processed to create moke arak. Some of the factories still employ
conventional technigues. One of the community's sources of income is the traditional processing of moke arak,
which has been carried down from our ancestors' time to the present. The study goal is to comprehend the
traditional method of creating moke arak using lontar sap and the variables that affect it. This study used a
descriptive exploratory approach, gathering data using three methods: documentation, interviews, and
observation. Qualitative descriptive analysis was used to examine the data. According to the study's findings,
Aimere's moke arak is processed by sap gathering, fermentation, distillation, and drying. The basic material
of palm sap, fermentation time, ingredient composition, temperature during fermentation and destillation, size
of the distillation bamboo, and drying time are all factors that impact the manufacture of moke arak.
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Abstrak

Kabupaten Ngada memiliki beberapa minuman beralkohol tradisional, termasuk moke putih, arak moke, moke
merah, tuak, dan anggur. Moke Arak adalah minuman yang paling banyak diproduksi di kabupaten ini, dan
pabrik-pabrik untuk minuman ini sebagian besar ditemukan di kecamatan Aimere. Berbeda dengan moke yang
diproduksi di kecamatan Bajawa, yang terbuat dari nira kelapa, moke di kecamatan Aimere diproduksi
menggunakan nira lontar sebagai bahan dasarnya. Air lontar kemudian diolah untuk menghasilkan arak moke
yang lezat. Dari berbagai pabrik produksi moke, beberapa diantaranya masih menggunakan metode
tradisional. Pengolahan tradisional moke arak telah diwariskan dari generasi ke generasi sejak zaman nenek
moyang kita hingga sekarang dan telah menjadi salah satu mata pencaharian masyarakat. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk memahami proses tradisional pembuatan moke arak berbasis air lontar dan faktor-
faktor yang mempengaruhinya. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksploratif
deskriptif dengan tiga teknik pengumpulan data, yaitu observasi, wawancara, dan dokumentasi. Data
dianalisis secara deskriptif kualitatif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada beberapa langkah dalam
proses pengolahan moke arak di Aimere, termasuk panen nira, fermentasi, distilasi, dan pengeringan. Faktor
yang mempengaruhi produksi moke arak termasuk bahan dasar air lontar, durasi fermentasi, komposisi
bahan-bahan yang digunakan, suhu fermentasi dan penyulingan, ukuran bambu penyulingan, durasi
pengeringan.

Kata kunci: Aimere; Air_Lontar; Fermentasi; Moke_Arak; Penyulingan

PENDAHULUAN

Tanaman Lontar (Borassus flabellifer L.)
adalah spesies yang termasuk dalam famili
Palmae atau pinang-pinangan (Leida et al.,
2020). Spesies tumbuhan ini tersebar di berbagai
wilayah khususnya wilayah timur di Nusa

Tenggara Timur dan sekitarnya (Syakir et al.,
2011). Tanaman ini memiliki buah, buah lontar
termasuk buah drupe yang memiliki bentuk bulat
atau agak membulat dengan bagian kelopak yang
masih bertahan pada bagian pangkalnya (Baihaqi
et al., 2022). Buah ini berwarna cokelat pada
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bagian pangkal dan pada bagian lainnya
berwarna ungu tua sampai hitam (Flach &
Paisooksantivatana, 1996).

Air Nira Lontar merupakan cairan yang
dihasilkan dari pembuluh tapis yang disadap
pada bagian tandan bunga jantan ataupun bunga
betina dari tanaman lontar. Air lontar adalah
hasil asimilasi dari daun dalam bentuk
karbohidrat yang disalurkan ke biji melalui
jaringan floem yang secara alami diubah menjadi
gula (glukosa) dan berbentuk air nira lontar
(Rahman, 2007). Air lontar merupakan sumber
karbohidrat yang terdiri dari glukosa, sukrosa,
air, protein, lemak, sedikit serat (Raju et al.,
2024), polisakarida dan dextran (Pontoh,
2013).Air lontar dapat diolah lebih lanjut
menjadi moke atau tuak dengan cita rasa yang
sedikit pahit dan memabukkan karena
mengandung alkohol (Hotijah et al., 2020). Air
lontar segar memiliki daya simpan yang singkat
selama 24-36 jam saja setelah disadap dan akan
mengalami perubahan menjadi bergelembung
dan asam jika melewati waktu tersebut (Imron et
al.,, 2015). Kandungan gula yang tinggi
memungkinkan air lontar untuk diolah menjadi
produk fermentasi (Nadiyah & Farida, 2022).
Kandungan gula menjadi salah satu syarat dalam

penggunaan  bahan  untuk  memproduksi
minuman beralkohol (Bao et al., 2019; Bao et al.,
2022).

Salah satu minuman tradisional Kabupaten
Ngada adalah minuman beralkohol. Masyarakat
bahkan mengkonsumsi minuman beralkohol di
setiap harinya dan harus dikonsumsi dalam acara
adat dan acara lainnya (Bao et al., 2024). Ini
termasuk dalam acara seperti reba, ka sa'o, beret
ere, pesta pernikahan, sambut baru, hari raya
keagamaan, dan peristiwa kematian (Laksana et
al., 2021). Dalam wilayah ini, ada berbagai jenis
minuman beralkohol, termasuk moke putih
(Limbu et al., 2024), tuak atau arak, moke
merah, dan wine (Bao et al., 2024). Minuman ini
biasanya dibuat dari air nira atau air pohon enau

dan kemudian diproses menjadi berbagai jenis
minuman beralkohol (Bao et al., 2024).
Kecamatan Aimere merupakan salah satu
wilayah di Kabupaten Ngada yang memiliki
banyak pabrik rumahan penghasil moke arak.
Moke arak Aimere adalah salah satu jenis
minuman tradisional dalam kategori produk tak
benda dan diwariskan secara turun-temurun oleh
leluhur dan menjadi  minuman alkohol
tradisional yang khas di wilayah Pulau Flores
(Wadapone & Nugrahani, 2024). Moke di
wilayah ini diproduksi secara sangat tradisional
tanpa campuran zat kimia. Pada awalnya
minuman ini hanya diproduksi untuk acara adat

tetapi  kini telah dijual langsung untuk
dikonsumsi baik dijual melalui perantara
maupun secara langsung tanpa perantara

(Nugrahani, 2021).

Oleh sebab itu, penelitian ini dilakukan
bertujuan untuk mengetahui proses pembuatan
moke arak berbahan dasar air lontar yang
dilakukan secara tradisional di Kecamatan
Aimere serta faktor-faktor yang mempengaruhi
proses produksi.

METODE
Penelitian  ini  menggunakan  metode
eksploratif  deskriptif dengan tiga teknik

pengambilan data yakni observasi, wawancara
dan dokumentasi. Prosedur penelitian meliputi
penentuan lokasi observasi, pengamatan atau
observasi, kemudian dilanjutkan  dengan
wawancara dan dokumentasi. Data hasil
penelitian dianalisis secara deskriptif kualitatif.
Penelitian dilakukan di Pabrik Moke Bapak Piter
Bao di Kecamatan Aimere Kabupaten Ngada
pada bulan Februari 2025.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Proses Pembuatan Moke Arak

Proses pembuatan moke arak terbagi
menjadi beberapa tahap yakni pemanenan air
lontar, fermentasi air lontar, destilasi atau
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penyulingan dan penjemuran. Pemanenan air
lontar dilakukan dengan cara mengiris atau
menyadap pembuluh tapis pada tandan bunga
jantan tanaman lontar kemudian air lontar
ditampung dalam bambu atau jerigen. Air lontar
hasil panen kemudian dikumpulkan dalam wadah
drum untuk difermentasi.

Fermentasi air lontar dilakukan dengan
mencampurkannya dengan beberapa bahan lain
yakni gula, dan ragi. Pencampuran dilakukan
dalam drum besar berukuran 300 liter. Setelah
selesai pencampuran, drum akan ditutup untuk
dilakukan fermentasi selama 2 minggu hingga
tidak ada lagi gelembung yang dihasilkan pada
campuran fermentasi. Adanya gelembung
menandakan Hx yang dihasilkan pada proses
metabolisme ragi secara anaerob sehingga ketika
gelembung tersebut hilang menandakan bahwa
masa fermentasi telah selesai (Yumas & Rosniati,
2014).

Gambar 1. Fermentasi Campuran Air Lontar,
gula dan ragi. (a) Proses fermentasi (b) Setelah
Fermentasi

Proses selanjutnya yakni mendestilasi
campuran yang telah difermentasi menggunakan
tungku dan saluran destilasi tradisional. Saluran
destilasi dibuat menggunakan batang tanaman
bambu dengan panjang sekitar 4-5 meter. Tungku
masih menggunakan tungku api tradisional
dengan priuk tanah liat yang digunakan untuk
menampung campuran yang akan didestilasi.

. = O / !
w s A . oM.

Géba 2. Tunu Penyulingan Moke

Campuran hasil fermentasi dimasukkan
ke dalam priuk tanah liat kemudian ditutup rapat,
lalu disambungkan pada saluran destilasi. Pada
saat melakukan destilasi api harus dijaga agar
tetap menyala dengan suhu dan besaran api yang
sama karena jika api mengecil maka proses
destilasi akan terganggu. Pada ujung saluran
destilasi diletakkan wadah untuk menampung
tetesan moke hasil destilasi. Moke hasil destilasi
atau penyulingan kemudian dijemur kembali
dibawah sinar matahari selama beberapa jam.

Gambar 3. Pemanasan Tungku Penyulingan
Moke

Gambar 4. Wadah Penampung Tetesan Moke
Destilasi/Penyulingan
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Gambar 5. Penjemuran Moke Hasil Destilasi

Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Proses
Pembuatan Moke Arak
Proses pembuatan moke arak secara
tradisional di Kecamatan Aimere dipengaruhi
oleh beberapa faktor antara lain.
1. Air Lontar
Air lontar yang digunakan adalah air
lontar hasir pengirisan pada tangkai bunga
jantan. Air lontar yang digunakan harus yang

baru selesai dipanen atau tidak lewat dari 2 4

hari setelah pemanenan. Hal ini karena air
lontar yang melewati 2 hari pemanenan akan
memiliki rasa yang semakin asam sehingga
air lontar yang asam akan menghasilkan moke
dengan kualitas yang rendah.
2. Lama waktu fermentasi

Fermentasi air nira lontar dengan
campuran gula dan ragi dilakukan selama 2
minggu atau 14 hari. Pada awal tahap
fermentasi akan sangat banyak gelembung
hidrogen yang dihasilkan karena terjadinya
metabolisme oleh ragi yang mengubah
glukosa menjadi etanol (Yumas & Rosniati,
2014). Fermentasi dihentikan setelah 14 hari
atau setelah tidak ada lagi gelembung yang
dihasilkan, hal tersebut menandakan telah
berakhirnya ~masa  metabolisme yang
dilakukan oleh ragi. Jika fermentasi
dihentikan sebelum 14 hari atau masih ada
gelembung yang dihasilkan maka moke yang
dihasilkan akan kurang enak dan terasa asam.

3. Komposisi Bahan

Komposisi bahan yang digunakan yakni
air lontar, gula dan ragi harus sesuai dengan
takaran. Jika gula yang dicampurkan terlalu
sedikit maka proses metabolisme oleh ragi

akan kurang optimal dan kandungan etanol
yang dihasilkan hanya sedikit atau bahkan
proses fermentasi akan terhenti karena ragi
tidak memperoleh jumlah substrat glukosa
yang cukup untuk fermentasi dan
menimbulkan kontaminasi dari
mikroorganisme lain yang tidak diinginkan
(Sastrawan et al., 2022), tetapi jika gula yang
diberikan terlalu banyak juga akan
memberikan hasil moke yang tidak optimal
dan memiliki rasa yang asam karena adanya
bakteri penghasil asam laktat yang
mengkontaminasi. Jumlah gula yang
berlebihan dapat membunuh ragi sehingga
proses fermentasi tidak dapat berjalan dengan
lancar (Rahmasari et al., 2022). Jumlah ragi
yang diberikan juga harus sesuai takaran jika
jumlahnya terlalu sedikit maka proses
fermentasi akan berlangsung lama sedangkan
jika terlalu banyak pula maka rasa moke akan
asam dan menghasilkan moke dengan
kualitas yang buruk (Ardhiany, 2019).

Suhu Fermentasi dan Penyulingan

Ketika fermentasi berlangsung, wadah
drum harus ditutup sehingga menjaga suhu
atau temperatur fermentasi di dalam drum.
Selain itu, penutupan drum ini juga bertujuan
agar tidak ada udara yang masuk ke wadah
fermentasi, udara yang masuk dapat
mengganggu  proses fermentasi  karena
fermentasi air lontar oleh ragi berjalan secara
anaerob atau tidak membutuhkan udara.
Udara yang masuk tersebut juga akan memicu
munculnya mikroorganisme  kontaminan
seperti bakteri asam asetat yang akan
mengubah alkohol menjadi cuka sehingga
mengakibatkan moke terasa asam (Wirajaya
et al., 2016).

Ketika proses penyulingan berlangsung,
api harus dijaga agar nyala api tetap besar
karena nyala api yang tidak stabil akan
mempengaruhi proses penguapan dari moke.
Jika nyala api tetap stabil sesuai titik didih
maka proses penyulingan akan berlangsung
dengan stabil pula tetapi jika nyala api tidak
stabil atau cenderung kecil maka proses
penguapan moke selama penyulingan akan
terjadi lebih lama, hal tersebut memicu
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menguapnya senyawa lain yang
mempengaruhi rasa moke (Raju et al., 2024).
5. Ukuran Bambu Penyulingan
Batang bambu yang digunakan untuk
proses penyulingan harus memiliki panjang
berkisar 4 hingga 5 meter dengan bagian
dalam bambu yang telah dibersihkan terlebih
dahulu sehingga ruas antar bambu menjadi
terbuka dan berongga seperti selang atau pipa.
Pangkal bambu dihubungkan dengan penutup
wadah tanah liat sehingga moke yang
mengalami penguapan akan masuk ke bambu
lalu mengalir ke ujung bambu lainnya untuk
ditampung. Jika ukuran bambu yang
digunakan pendek maka proses penguapan
kurang optimal tetapi semakin panjang
saluran bambu yang digunakan maka akan
semakin banyak senyawa selain alkohol yang
akan mengendap di dalam saluran bambu
sehingga tidak ikut tertampung bersama
alkohol dalam moke. Hal tersebut akan
menghasilkan moke dengan kualitas yang
baik.
6. Lama Waktu Penyulingan
Lama  waktu penyulingan  juga
berpengaruh terhadap kualitas moke yang
dihasilkan, semakin lama penyulingan maka
akan semakin lama pula pemanasan yang
dilakukan, semakin lama waktu pemanasan
kadar etanol yang dihasilkan akan semakin
rendah karena waktu pemanasan yang lama
memungkinkan komponen lain yang ikut
menguap dengan etanol semakin banyak
sehingga mempengaruhi kadar etanol yang
dihasilkan dalam moke (Raju et al., 2024).
7. Penjemuran
Moke arak hasil penyulingan kemudian
ditampung dalam wadah jerigen kemudian
dijemur dibawah sinar matahari. Proses
penjemuran tersebut dilakukan selama
beberapa jam dan bertujuan untuk membunuh
kuman maupun mikroorganisme lain yang
menempel pada wadah moke sebelum
dipasarkan atau dikonsumsi oleh pembeli.

KESIMPULAN
Proses pembuatan moke arak di Kecamatan
Aimere meliputi beberapa tahap yakni

pemanenan air lontar, fermentasi air lontar,

destilasi dan penjemuran. Faktor-faktor yang
mempengaruhi proses pembuatannya antara lain
bahan dasar air lontar, waktu fermentasi,
komposisi  bahan, suhu fermentasi dan
penyulingan, ukuran bambu penyulingan, waktu
penjemuran, lama waktu penyulingan dan
penjemuran.
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