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Abstract: Aimere is one of the districts in Ngada Regency that has many
moke factories using palm sap and has been passed down throught generations
as a source of livelihood for the community. This research aims to gather
information about the process of red moke arak produced, the factors
influencing its production, and marketing strategies. The research uses an
exploratory descriptive method with data collection techniques including
observation, interviews, and documentation. The results show that the
production of red moke arak goes throught palm sap fermentation, distillation,
spice addition, soaking of red moke arak and spices, filtration, and storage.
Factors influencing production include the quality of palm sap, fermentation
process, cleanliness of equipment, temperature, spices, spice soaking time,
and storage method. The marketing strategy for red moke arak still uses simple
methods thru stalls and social media, with the price per jumbo jerrycan being
Rp. 1,000,000, while in 700 ml bottles it is sold for Rp. 35,000 — 40,000. The
moke product produced has great potential for economic profit, so it is hoped
that the marketing of this product will be expanded with more adequate sales
techniques and brand labels, allowing it to be safely marketed to other arecas
beside Ngada Regency.
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Pendahuluan

Nira berasal dari getah bunga tanaman
lontar dimanfaatkan dalam memproduksi, gula
merah yang bernilai ekonomis (Kolo, et al.,
2023). Produk turunan lainnya yang dapat
dibuat dari nira lontar antara lain yakni cuka,
gula semut, bioethanol, tuak manis, sopi dan
gula lempeng/ gula merah. Nira merupakan
cairan yang disadap dari bunga jantan pohon
lontar yang dapat dikonsumsi secara langsung
karena mengandung gula sederhana yang
disebut karbohidrat (Klau et al., 2019) maupun
dioleh menjadi olahan lainnya seperti kecap
dan dodol (Hanggara et al., 2016).

Pohon lontar atau siwalan merupakan
salah satu konservasi pangan lokal pada daerah
dengan wilayah kering atau panas untuk
meningkatkan perekonomian (Kirana et al.,
2016), salah satunya masyarakat wilayah

This article is licensed under a Creative Commons Attribution 4.0

International License.

Aimere memanfaatkan tumbuhan tersebut
untuk meningkatkan perekonomian. Walaupun
memiliki rasa yang manis, nira dari tumbuhan
lontar tidak dapat disimpan dalam waktu yang
lama hanya dapat bertahan sekitar 24-36 jam
sejak disadap (Nadiyah & Farida, 2022). Jika
melewati waktu tersebut nira lontar akan
mengalami perubahan yang dapat dilihat
dengan tinbulnya gelembung dan rasanya
berubah menjadi asam (Imron et al., 2015).
Tingginya kadar gula dalam nira lontar disertai
dengan adanya kandungan mikronutrien
esensial lainnya yang menyebabkan nira lontar
menjadi media pertumbuhan yang cocok untuk
mikroba seperti bakteri sehingga tidak tahan
lama dan cepat menjadi asam (Bulu et al.,
2019).

Kecamatan Aimere merupakan salah
satu kecamatan di wilayah Kabupaten Ngada
yang memiliki banyak pabrik rumahan
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penghasil moke arak, diwilayah tersebut
memproduksi dan menjual moke menjadi salah
satu mata pencaharian utama masyarakatnya
(Bao et al., 2025). Hal ini menjadi sumber
penghasilan karena di wilayah kabupaten
tersebut moke sudah menjadi minuman
tradisional yang dikonsumsi secara rutin oleh
masyarakat baik dalam acara adat maupun
acara formal lainnya dan keseharian (Bao et al.,
2024). Terdapat beberapa jenis minuman
beralkohol yang dikonsumsi antara lain moke
putih (Limbu et al., 2024), tuak atau arak, moke
merah dan wine (Bao et al., 2024).

Moke biasanya dibuat berbahan dasar
nira aren dan nira lontar tergantung wilayah
produksi (Bao et al., 2024), wilayah Aimere
menggunakan nira lontar sebagai bahan dasar
pembuatan moke karena termasuk wilayah
panas yang cocok untuk pertumbuhan pohon
lontar. Kandungan gula yang terkandung
dalam nira lontar memungkinkan bahan ini
digunakan sebagai bahan fermentasi moke,
kandungan gula menjadi salah satu syarat
dalam memproduksi minuman beralkohol (Bao
et al., 2019; Bao et al., 2022). Berdasarkan
penjelasan tersebut, penelitian ini bertujuan
untuk memperoleh informasi mengenai proses
pembuatan moke arak merah yang dioleh
secara tradisional oleh masyarakat di wilayah
Aimere, faktor-faktor yang mempengaruhi
proses pembuatannya, serta strategi pemasaran
moke.

Bahan dan Metode

Penelitian dilaksanakan di Pabrik Moke
milik Bapak Yohanes Waru di Aimere pada bulan
Oktober 2025. Penelitian ini menggunakan
metode eksploratif deskriptif dengan tiga teknik
pengambilan data yakni observasi, wawancara
dan dokumentasi. Prosedur penelitian diawali
dengan penentuan lokasi observasi, pengamatan
atau observasi lalu dilakukan wawancara dan
dokumentasi. Data yang diperoleh dianalisis
secara deskriptif kualitatif.

Hasil dan Pembahasan

Proses Pembuatan Moke Arak Merah

Proses pembuatan moke arak merah harus
diawali dengan pembuatan moke arak bening
terlebih dahulu yang digunakan sebagai bahan
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campuran untuk membuat moke arak merah.
Prosedur pembuatan moke arak bening terdiri
dari dua tahapan yakni fermentasi nira lontar dan
destilasi atau penyulingan. Proses fermentasi
dilakukan dengan memasukkan nira lontar yang
telah dipanen ke dalam gentong besar lalu
ditambahkan gula dan ragi kemudian
difermentasi selama 2 minggu. Walaupun nira
lontar sudah terasa manis, gula ditambahkan ke
dalam campuran fermentasi agar menjadi sumber
energi atau substrat bagi ragi dalam melakukan
metabolisme untuk menghasilkan alkohol
(Tuapattinaya et al., 2023). Proses fermentasi ini
akan menghasilkan cairan yang mengandung
alkohol. Selama fermentasi berlangsung,
gelembung dan endapan berwarna putih akan
muncul ke permukaan yang menandakan adanya
CO, vyang dihasilkan oleh mikroorganisme
selama fermentasi berlangsung (Marpaung,
2024). Cairan yang telah terfermentasi kemudian
disaring secara sederhana untuk memastikan
tidak ada kotoran yang ikut dalam proses
penyulingan.

Gambar 1. Fermentasi Nira Lontar

Cairan hasil penyaringan kemudian
dimasukkan  dalam  wadah  penyulingan
tradisional yang terbuat dari tanah liat. Wadah
tersebut diletakkan di atas tungku dan
dipanaskan dengan api berukuran sedang. Pada
tahap ini, suhu dijaga agar tidak terlalu tinggi
sehingga penguapan berlangsung secara perlahan
dan terkontrol. Ketika dipanaskan dalam proses
penyulingan, alkohol dalam campuran akan
menguap lebih cepat dibandingkan air. Hal ini
karena etanol memiliki titik didih pada suhu 78°C
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sedangkan titik didih air yakni pada suhu 100°C
sehingga dengan metode destilasi maka etanol
dapat dipisahkan dari campuran etanol-air
(Kenang et al., 2023). Proses destilasi bertujuan
untuk memisahkan etanol dari campuran etanol-
air (Raju et al., 2024). Uap alkohol tersebut akan
naik ke bagian atas alat penyulingan dan
mengalir melalui pipa bambu yang terhubung ke
bagian pendingin. Penyulingan sederhana ini
telah diwariskan secara turun temurun oleh
leluhur, dan cara tradisional ini masih
dipertahankan hingga saat ini untuk menjaga
keaslian rasa dari moke arak yang dihasilkan.

Gambar 2. Wadah Péﬁyulingan Moke Arak

Uap alkohol yang mengalir melalui bambu
kemudian mengalami pendinginan. Biasanya
pipa bambu disiram atau direndam air dingin
sehingga uap berubah kembali menjadi cairan.
Cairan hasil kondensasi ini menetes secara
perlahan ke dalam wadah penampung berupa
jerigen. Cairan hasil destilasi ini disebut moke
arak bening karena memiliki warna yang jernih
dengan kadar alkohol yang tinggi. Biasanya,
untuk mendapatkan kualitas yang lebih baik, arak
bening dapat disuling kembali atau disaring
ulang. Kemudian arak disimpan dalam wadah
tertutup agar aroma dan kualitas moke tetap
terjaga.
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Gambar 3. Bambu Penyulingan Moke Arak

Setelah memperoleh moke arak bening,
langkah selanjutnya adalah mempersiapkan bahan
campuran lainnya untuk membuat moke arak
merah. Gula dipanaskan sampai merah atau hingga
menjadi karamel lalu ditambahkan moke arak
bening kemudian diaduk hingga tercampur rata.
Campuran moke arak bening dan gula karamel
tersebut kemudian dituangkan ke dalam wadah
priuk dan ditambahkan beberapa rempah-rempah
seperti jahe, cengkeh, dan kayu manis. Setelah
dicampurkan rempah, campuran direndam selama
beberapa jam lalu disaring dan disimpan dalam
wadah. Tujuan perendaman yakni agar senyawa-
senyawa yang tekandung dalam bahan tambahan
dapat larut dan tercampur ke dalam moke arak.
Setelah perendaman, moke arak yang awalnya
bening kemudian akan berubah warna menjadi
merah dan memiliki aroma rempah-rempah.

Warna merah tersebut berasal dari gula
karamel dan rempah-rempah sedangkan aroma
rempah berasal dari rempah-rempah yang
dicampurkan pada proses perendalam. Senyawa
metabolit sekunder dalam rempah-rempah terlarut
dalam etanol yang terkandung dalam moke
sehingga menciptakan aroma dan warna yang khas
(Detha & Datta, 2016). Pembuatan moke arak
merah ini berbeda dengan moke arak bening yang
telah diteliti pada penelitian sebelumnya dimana
pada pembuatan moke arak bening tidak
ditambahkan rempat-rempah melainkan hanya
berbahan air nira lontar murni (Bao et al., 2025).
Oleh sebab itu, moke arak merah memiliki warna
kemerahan sedangkan moke arak biasa memiliki
warna bening.
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Gambar 4. Moke Arak Merah dan Bening ’

Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Proses
Pembuatan Moke Arak Merah

Ada beberapa faktor yang mempengaruhi

proses pembuatan moke arak merah antara lain

L.

Kualiatas Nira Lontar

Nira lontar yang digunakan harus
merupakan nira lontar yang masih segar atau
baru selesai dipanen, hal ini karena nira
lontar yang sudah dibiarkan selama
beberapa hari akan mengalami perubahan
rasa dari manis menjadi asam karena adanya
aktivitas metabolisme yang dilakukan oleh
mikroba (Zahara et al., 2024), nira lontar
yang sudah asam akan merusak kualitas
moke yang dihasilkan.

Proses Fermentasi

Fermentasi dilakukan selama 2 minggu
dengan tambahan gula dan ragi. Gula
ditambahkan sebagai sumber energi bagi
ragi dalam melakukan metabolisme untuk
menghasilkan etanol. Gula akan dirubah
oleh ragi dalam proses metabolisme menjadi
etanol (Yumas & Rosniati, 2014).
Fermentasi berlansung ditandai dengan
munculnya gelembung dan endapan diatas
permukaan  berwarna  putih,  ketika
gelembung dan endapan putih tersebut telah
hilang menandakan proses fermentasi telah
selesai  dilakukan. Jika menggunakan
campuran fermentasi yang masih terdapat
gelembung endapan putih maka akan
menghasilkan moke dengan rasa yang asam
dan kualitas yang rendah, oleh sebab itu
harus menunggu hingga proses fermentasi
sudah benar-benar selesai (Bao et al., 2025).
Kebersihan Alat Fermentasi dan Destilasi
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Alat fermentasi dan destilasi yang
digunakan selama proses pengolahan moke
arak harus dijaga kebersihannya supaya
mencegah adanya kontaminasi baik dari
kotoran maupun bakteri kontaminan yang
dapat memberikan efek rasa asam pada
moke arak. Bakteri kontaminan yang
memberikan rasa asam pada minuman
beralkohol biasanya merupakan kelompok
bakteri asam laktat yang memiliki
kemampuan untuk memfermentasi gula
menjadi asam laktat (Fusvita et al., 2014).
Suhu Penyulingan

Suhu penyulingan harus dijaga agar tetap
stabil atau tidak mengalami penurunan
supaya etanol bisa tetap mengalami
penguapan pada titik didihnya. Titik didih
etanol berkisar dari 78-86°C (Yanti et al.,
2019). Jika suhu penyulingan dibawah 78°C
maka etanol tidak mengalami penguapan,
hal ini akan menurunkan jumlah kandungan
etanol dalam moke yang dihasilkan. Oleh
sebab itu, nyala api pada tungku harus tetap
stabil agar suhu penyulingan tetap terjaga
sehingga penyulingan dapat berjalan dengan
baik dan menghasilkan moke dengan
kualitas baik.

Rempah-rempah

Rempah-rempah yang digunakan sebagai
campuran dalam pembuatan moke arak
merah harus merupakan rempah-rempah
berkualitas baik yakni rimpang jahe yang
masih segar dan tidak keriput atau mengisut,
cengkeh yang masih memiliki aroma yang
pekat dan kayu manis yang belum lapuk.
Rimpang jahe yang masih segar tentunya
memiliki kandungan metabolit sekunder
yang lebih tinggi dari pada jahe yang sudah
mengisut (Prapto et al., 2025), cengkeh yang
memiliki aroma yang masih pekat
menandakan masih banyak metabolit
sekunder yang terkandung didalamnya
(Salsabila et al., 2023), sedangkan kayu
manis yang belum lapuk tentunya memiliki
senyawa metabolit sekunder yang lebih
tinggi dari kayu manis yang telah
mengalami pelapukan karena pelapkan
menurunkan kadar minyak atsiri (Ilmi et al.,
2022). Penggunakan rempah-rempah yang
sesuai dan Dberkualitas tersebut akan
memberikan rasa dan aroma yang
berkualitas dari moke arak merah yang
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dihasilkan.

Waktu Perendaman Rempah

Bukan hanya kualitas rempah yang
mempengaruhi kualitas moke arak merah
tetapi juga lama waktu perendaman rempah
juga  mempengaruhi. Semakin lama
perendaman rempah-rempah dalam
campuran moke arak merah maka akan
semakin banyak senyawa metabolit
sekunder yang terlarut dalam moke arak
merah sehingga meningkatkan kualitas rasa
dan aroma moke.

Cara Penyimpanan

Penyimpanan moke arak merah juga
mempengaruhi kualitas aram merah. Moke
arak merah yang telah diproduksi harus
disimpan dalam wadah tertutup rapat
sehingga mencegah menguapnya aroma
moke, selain itu harus disimpan di tempat
yang tidak lembab dan terhindar dari cahaya
matahari agar kualitas moke tetap terjaga.

Strategi Pemasaran Moke

Strategi pemasaran moke yang selama ini
dilakukan masih secara sederhana yakni dijual
pada outlet sederhana di pinggiran jalan dan
dijual langsung ke distributor moke. Moke yang
selama ini dipasarkan baik moke arak bening
maupun moke arak merah merupakan moke
tanpa merek sehingga hanya dipasarkan dalam
daerah, perlu adanya pemberian merek pada
moke yang diproduksi sehingga meningkatkan
kualitas dan dapat dipasarkan dengan aman
hingga ke luar daerah.

Selain  itu, produsen juga mulai
memanfaatkan media sosial sebagai sarana
pemasaran, hal ini terbukti lebih menguntungkan
karena moke yang mereka produksi lebih cepat
terjual ketika dipasarkan melalui media sosial.
Pabrik rumahan moke biasanya menghasilkan
moke sebanyak 2 jerigen ukuran jumbo atau 35
ml perhari. Harga moke arak per jerigen jumbo
dijual dengan harga mulai dari satu juta rupiah
sedangkan harga moke arak dalam botol
kemasan 700 ml dijual dengan harga 35.000 —
40.000 perbotol. Produk moke yang dihasilkan

memiliki potensi besar untuk keuntungan
ekonomi, sehingga diharapkan pemasaran
produk ini dapat diperluas dengan teknik

penjualan dan label merek yang lebih memadai,
memungkinkan produk ini dipasarkan dengan
aman ke daerah lain selain Kabupaten Ngada.
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Kesimpulan

Pembuatan moke arak merah melalui
beberapa tahapan yakni fermentasi nira lontar,
penyulingan, penambahan rempah, perendaman
moke arak merah dan rempah, penyaringan dan
penyimpanan. Dalam proses pembuatannya
dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain
kualitas nira lontar, proses fermentasi, kebersihan
alat fermentasi dan destilasi, suhu penyulingan,

rempah-rempah, lama waktu perendaman
rempah dan cara penyimpanan. Strategi
pemasaran moke arak merah  masih

menggunakan cara sederhana melalui outlet dan
juga menggunakan media sosial.
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