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Abstract 
Kameko is a traditional fermented beverage made from aren sap (Arenga pinnata) by 

the Muna people of Southeast Sulawesi, Indonesia, produced spontaneously without 
commercial starters. The fermentation process relies on yeast activity to generate ethanol and 
bioactive compounds. This study aimed to identify yeast species, determine alcohol levels, and 
analyze bioactive compounds in sweet and bitter kameko. Samples were collected from local 
producers. Yeast isolation was performed using PDA medium, followed by microscopic 
examination and identification with the VITEK 2 Compact system. Alcohol content was 
quantitatively analyzed using the distillation method, while bioactive compounds were 
qualitatively screened to detect secondary metabolites (flavonoids, saponins, tannins, 
phenols, steroids, triterpenoids, and alkaloids). Saccharomyces cerevisiae was detected in 
sweet kameko, whereas Candida kefyr and Saccharomyces cerevisiae were identified in bitter 
kameko. Ethanol concentrations ranged from 11–17% (v/v). Sweet kameko tested positive for 
flavonoids, saponins, steroids, triterpenoids, and alkaloids, while bitter kameko contained 
flavonoids, tannins, phenols, steroids, triterpenoids, and alkaloids. These findings indicate 
that kameko has potential as a traditional functional beverage; however, its high alcohol 
content requires strict monitoring to ensure consumer safety. 
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Abstrak 
Kameko adalah minuman fermentasi tradisional dari nira aren (Arenga pinnata) khas 

masyarakat Kabupaten Muna, Sulawesi Tenggara, yang dibuat secara spontan tanpa starter 
komersial. Fermentasi ini mengandalkan pertumbuhan khamir untuk menghasilkan etanol dan 
senyawa bioaktif. Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi jenis khamir, kadar alkohol, dan 
senyawa bioaktif pada kameko manis dan pahit. Sampel diperoleh dari produsen lokal. Isolasi 
khamir menggunakan media PDA, diikuti identifikasi mikroskopis dan sistem VITEK 2 Compact. 
Kadar alkohol dianalisis secara kuantitatif menggunakan metode destilasi, sedangkan skrining 
uji senyawa bioaktif dilakukan secara kualitatif pada minuman kameko untuk menentukan 
keberadaan metabolit sekunder (flavonoid, saponin, tanin, fenol, steroid, triterpenoid, 
alkaloid). Hasilnya, Saccharomyces cerevisiae ditemukan pada kameko manis, sedangkan 
Candida kefyr dan Saccharomyces cerevisiae ditemukan pada kameko pahit. Kadar etanol 
berkisar antara 11–17% (v/v). Kameko manis positif mengandung flavonoid, saponin, steroid, 
triterpenoid, dan alkaloid. Kameko pahit positif mengandung flavonoid, tanin, fenol, steroid, 
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triterpenoid, dan alkaloid. Temuan ini menunjukkan potensi Kameko sebagai minuman 
fungsional tradisional, namun kadar alkohol yang tinggi memerlukan pengawasan ketat untuk 
menjamin keamanan konsumsi. 

Kata kunci: Kameko, Saccharomyces cerevisiae, Candida kefyr, Arenga pinnata 

Tanaman aren (Arenga pinnata) dikenal sebagai salah satu palm penting 

di Indonesia karena hampir seluruh bagiannya memiliki nilai guna. Nira yang 

dihasilkan dari tandan bunga aren mengandung kadar gula tinggi, rasa manis, 

serta senyawa bioaktif yang berfungsi sebagai antioksidan (Anggraini dkk., 

2025). Selain menjadi bahan pemanis, nira juga digunakan sebagai bahan baku 

berbagai produk olahan pangan dan minuman tradisional. Bagian lain dari pohon 

aren, seperti batang, daun, ijuk, dan pati, turut dimanfaatkan dalam industri 

pangan, kerajinan, dan energi. Keberlimpahan bahan baku ini menjadikan nira 

aren sebagai komoditas potensial dalam pengembangan produk fermentasi 

tradisional (Barlina dkk., 2020). 

Produk fermentasi berbasis tanaman menjadi sorotan karena kandungan 

metabolit sekundernya yang berperan sebagai antimikroba, antiinflamasi, 

antioksidan, dan antikanker (Contreras dkk., 2025). Penggunaan bahan nabati 

sebagai sumber senyawa bioaktif mampu mendukung pengembangan pangan 

fungsional dan menekan limbah produksi (D’Arcangelo dkk., 2024). Senyawa ini 

bekerja dengan menghambat atau memperlambat pertumbuhan 

mikroorganisme melalui pengaruh pada membran maupun sitoplasma sel. 

Dalam produksi minuman tradisional, nilai fungsional tersebut sangat 

ditentukan oleh jenis bahan baku dan proses fermentasi yang berlangsung 

(Okaru & Lachenmeier, 2022). 

Fermentasi mikroba merupakan teknik pengolahan pangan tertua yang 

tetap relevan hingga saat ini. Proses ini melibatkan mikroorganisme seperti ragi 

(khamir), bakteri, dan kapang dalam mengubah karbohidrat menjadi berbagai 

senyawa metabolit, termasuk alkohol, asam organik, dan komponen aromatik. 

Fermentasi tidak hanya meningkatkan rasa dan aroma, tetapi juga 
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memperpanjang masa simpan, meningkatkan nilai gizi, dan mengubah 

kandungan kimia bahan pangan (Shah dkk., 2023). Dalam fermentasi alkohol 

tradisional, Saccharomyces cerevisiae merupakan khamir yang paling banyak 

digunakan karena efisiensi konversinya terhadap glukosa dan fruktosa 

(Mavrommati dkk., 2024). 

Khamir merupakan mikroorganisme uniseluler berbentuk oval yang secara 

luas dimanfaatkan dalam industri pangan dan bioteknologi. Khamir kelompok 

fungi mikroskopis yang mampu memfermentasi gula menjadi alkohol dan karbon 

dioksida (Maicas, 2023). Perannya dalam proses fermentasi tradisional 

menjadikan khamir agen penting dalam penentu kualitas akhir produk (Iorizzo 

dkk., 2021) 

Kameko merupakan minuman fermentasi tradisional berbahan dasar nira 

aren yang banyak diproduksi di wilayah Muna, Sulawesi Tenggara. Proses 

fermentasi umumnya terjadi secara spontan oleh mikroba yang berasal dari 

udara dan lingkungan sekitar. Kameko  berasal  dari  bahasa  Muna  yang  dalam  

arti  sebenarnya menyiratkan  manis,  namun  berlawanan  dengan  rasa yang  

pahit.  Kameko memiliki dua rasa yaitu kameko manis dan kameko pahit. 

Kameko manis adalah cairan yang berasal dari penyadapan bunga jantan dan 

bunga betina dari  pohon  aren tanpa campuran lain sedangkan kameko pahit 

adalah cairan yang berasal dari penyadapan bunga jantan dan bunga betina dari  

pohon  aren dan ditambahkan kulit kayu bakau. Kameko biasa disajikan pada 

ritual kebudayaan adat seperti saat pembukaan lahan pertanian, penanaman,  

panen,  dan  acara  adat  lainnya  pada  suku Muna (Asriani dkk., 2024). 

Berdasarkan uraian dan data tersebut peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian mengenai “Eksplorasi Khamir, analisis kadar alkohol dan Senyawa 

Bioaktif dalam Minuman Tradisional Kameko Khas Suku Muna, Sulawesi 

Tenggara”. 

 

BAHAN DAN METODE 
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Bahan  

Penelitian ini menggunakan sampel minuman kameko yang diperoleh dari 

masyarakat yang membuat minuman tradisional. Sampel yang digunakan adalah 

kameko manis dan kameko pahit. Bahan lain yang digunakan adalah media 

Potato Dextrose Agar (PDA) (merk HIMEDIA), NaCl,  Reagen Pewarnaan Gram (ST-

Reagents (kristal violet, iodium, alkohol  95%, safranin), aquades, alkohol 70 %, 

tisu, aluminium foil, kapas, kertas, karet, aseton, serbuk halus asam borat, 

serbuk halus asam oksalat, eter, aquadest, asam klorida, FeCl3 10%, pereaksi 

Mayer, pereaksi Bouchardat, pereaksi Wagner, pereaksi Dragendorf, kloroform 

(CHCl3), asam asetat anhidrat, asam sulfat pekat, norit, Pb asetat 10% 

(Hermansyah dkk., 2015). 

Metode 

Penelitian ini dilakukan dengan mengunakan metode eksperimental 

dengan penyajian data secara deskriptif yaitu bertujuan untuk menggambarkan 

keadaan atau mendapatkan keterangan tentang keberadaan khamir yang 

terdapat pada aren pada olahan minuman tradisional kameko di Muna, Sulawesi 

Tenggara. Populasi dalam penelitian ini adalah 1 Liter minuman kameko khas 

Sulawesi Tenggara yang diperoleh dari masyarakat yang membuat kameko di 

Desa Ghonsume, Kabupaten Muna Sulawesi tenggara. Teknik pengambilan 

sampel dilakukan secara simple random sampling. Penelitian ini dilakukan di 

Politeknik Bina Husada Kendari dan Balai Besar Laboratorium Kesehatan 

Makassar dengan waktu penelitian dari juli 2023 sampai agustus 2024. 

Prosedur Kerja 
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1. Pembuatan Media PDA 

Timbang media PDA sebanyak 9,78 gram dengan menggunakan neraca 

analitik. Masukkan ke dalam labu Erlenmeyer volume 250 ml, kemudian 

ditambahkan aquadest dengan volume 250 ml. Panaskan dengan menggunakan 

hot plate (alat pemanas), hingga mendidih sambil diaduk. Kemudian, ditutup 

dengan kapas, lalu disteril pada autoclave dengan suhu 121°C selama 15 menit. 

Kemudian, setelah disteril dituang kurang lebih 20 ml pada cawan petri steril, 

didiamkan hinga dingin sampai media padat (Black, 2020). 

2. Isolasi Khamir pada Kameko Metode Pengenceran 

Siapkan alat dan bahan. Sampel kameko, kemudian dibawa ke Laminar Air 

Flow diambil sebanyak 10 ml kameko, kemudian tambahkan dengan 90 ml air 

steril, dihomogenkan dengan vortex selama 2 menit, lalu didiamkan buat seri 

pengenceran 10−1 sampai 10−6. Suspensi diambil sebanyak 1 ml untuk 

dituangkan ke dalam cawan petri diinkubasi pada suhu 25°C selama 3-5 hari, 

selanjutnya koloni-koloni dengan ciri yang berbeda diinokulasikan kembali 

hingga diperoleh isolate murni. Lakukan pengamatan secara makroskopis  

(bentuk, elevasi, permukaan, tepi, ukuran dan warna)(Otani dkk., 2024). 

3. Pewarnaan Gram 

Pewarnaan Gram dilakukan dalam pengamatan mikroskopis. Siapkan slide 

yang telah dibersihkan dengan alkohol 70%. Buat slide sel khamir yang akan 

diwarnai. Fiksasi sel khamir dengan cara memasukkan setetes sel secara hati-

hati ke dalam slide dan melakukan fiksasi menggunakan Pembakar Bunsen 

sebanyak tiga kali. Tambahkan kristal violet ke dalam slide dan inkubasi selama 

1 menit. Bilas slide dengan aliran air yang mengalir untuk menghilangkan kristal 

violet yang tidak terikat. Tambahkan larutan Lugol selama 1 menit, lalu bilas 

slide dengan aliran air mengalir. Tambahkan larutan alkohol 95% selama 30 

detik, lalu bilas slide dengan aliran air mengalir. Tambahkan safranin ke dalam 

slide dan inkubasi selama 1 menit, bilas slide dengan aliran air mengalir, lalu 

keringkan dengan udara. Pengamatan menggunakan mikroskop dengan 

perbesaran 100x (Fusvita dkk., 2021). 
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4. Identifikasi Khamir Metode VITEK 2 Compact 

 Identifikasi khamir dengan metode VITEK 2 Compact (bioMérieux®️). 

dilakukan dengan prinsip analisis otomatis terhadap reaksi biokimia 

menggunakan kartu identifikasi YST (Yeast Identification Card). Isolat khamir 

murni dari media PDA berumur 24–48 jam disuspensikan dalam larutan saline 

steril 0,45% hingga mencapai kekeruhan setara McFarland 1,8–2,2, kemudian 

dimasukkan ke dalam kartu VITEK 2 YST dan diinkubasi secara otomatis selama 

±18 jam. Sistem membaca pola metabolisme substrat dan mencocokkannya 

dengan database internal. Identifikasi VITEK 2 Compact dilakukan di Balai Besar 

Laboratorium Kesehatan Makassar (Dalyan Cilo & Ener, 2021). 

5. Analisis Konsentrasi Alkohol 

Siapkan sampel Kameko manis dan Kameko pahit. Alkohol yang terkandung 

dalam kameko diekstraksi dengan metode distilasi. Masukkan sampel kameko 

ke dalam labu distilasi dan atur suhu distilasi tidak lebih dari 78°C. Tentukan 

berat jenis alkohol dengan menggunakan piknometer (Fusvita dkk., 2021). 

6. Uji senyawa Bioaktif 

Uji senyawa bioaktif pada minuman kameko dilakukan secara kuantitatif 

untuk mendeteksi keberadaan metabolit sekunder meliputi flavonoid, saponin, 

tanin, fenol, steroid, triterpenoid, dan alkaloid. Pengujian flavonoid dilakukan 

dengan penambahan campuran asam oksalat dan asam borat, kemudian diamati 

fluoresensi kuning di bawah sinar UV 366 nm. Uji saponin dilakukan dengan 

penambahan HCl 2 N dan pengocokan kuat, di mana terbentuk busa 

menunjukkan hasil positif. Uji tanin dilakukan dengan penambahan larutan Pb-

asetat 10% hingga terbentuk endapan putih. Uji fenol menggunakan pereaksi 

FeCl₃ 10% yang menghasilkan warna hitam pekat atau biru keunguan sebagai 

indikasi positif. Uji steroid dan triterpenoid dilakukan dengan menambahkan 

campuran kloroform, asam asetat anhidrat, dan asam sulfat pekat; 

terbentuknya cincin kecoklatan dan biru kehijauan menunjukkan hasil positif. 

Sementara itu, uji alkaloid dilakukan dengan penambahan pereaksi 

Dragendorff, di mana terbentuk endapan jingga menandakan hasil positif 
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(Maheshwaran dkk., 2024) 

 

Dalam penelitian ini sampel yang digunakan adalah minuman tradisional 

kameko khas Suku Muna di Sulawesi Tenggara. Kameko terbagi menjadi 2 jenis 

yaitu kameko manis dan kameko pahit. Kameko diperoleh dari cairan yang 

berasal dari penyadapan bunga jantan dan bunga betina dari nira aren yang 

kemudian difermentasi secara alami. Kameko manis nampak berwarna putih 

jernih sedangkan kameko pahit berwarna kuning kecoklatan seperti yang 

tertara pada Gambar 1. 

 

 

Gambar 1. Minuman kameko (manis dan pahit) dan Pohon Nira Aren  

 

1. Identifikasi Khamir Secara Makroskopis 

Hasil identifikasi khamir secara makroskopis dan mikroskopis pada minuman 

kameko manis ditemukan adanya satu koloni khamir dengan kode sampel K.M 

dan pada minuman kameko pahit ditemukan dua koloni khamir yang diberi kode 

sampel K.P1 dan K.P2 yang tertera pada Tabel 1. 

 

 

HASIL 



| 593  

 

 

Tabel 1. Identifikasi khamir secara makroskopis 

Kode 
sampel 

Bentuk Ukuran 
(mm) 

Elevasi 
 

Warna Permukaan Tepi Pewarnaan 

K.M Bulat 4  Cembung Putih 
cream 

Halus  Rata Gram positif 

K.P1 Oval 2  Cembung Putih 
cream 

Halus  Berom
bak 

Gram positif 

K.P2 Bulat 3 Cembung Putih 
cream 

Halus  Rata Gram positif 

 

Hasil pemeriksaan secara makroskopik ditemukan pada kode sampel K.M 

warna koloni putih cream, bentuk bulat, permukaan halus, elevasi cembung , 

tepinya rata dengan ukuran 4 mm. Selanjutnya hasil pengamatan mikroskopis 

dengan pewarnaan Gram ditemukan khamir Gram positif dan untuk mengetahui 

identifikasi sampai tingkat spesies dilanjutkan dengan melakukan uji VITEK 2 

Compact. 

Hasil pemeriksaan secara makroskopik pada sampel kameko pahit 

ditemukan dua koloni yang diberi kode K.P1 dengan warna koloni putih cream, 

bentuk bulat, permukaan halus, elevasi cembung dengan ukuran 2 mm. 

Sedangkan kode K.P2 menunjukkan hasil warna koloni putih cream, bentuk 

bulat, permukaan halus, elevasi cembung, tepinya rata dengan ukuran 3 mm. 

Selanjutnya pengamatan mikroskopis dengan pewarnaan Gram baik kode 

sampel K.P1 dan K.P2 ditemukan khamir Gram positif dan untuk mengetahui 

identifikasi sampai tingkat spesies dilanjutkan dengan melakukan uji VITEK 2 

Compact. Hasil inokulasi koloni khamir pada media PDA secara makroskopis 

ditunjukan pada Gambar 2 dan 3. 

    

  

A B 
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C 

Gambar 2. A Pengamatan koloni K.M; B Pengamatan koloni K.P1 dan C Pengamatan koloni 

K.P2 

  

  
A B 

 
C 

Gambar 3. Hasil pewarnaan Gram, A adalah kode sampel K.M;  B  adalah kode sampel K.P1; 

dan C adalah kode sampel K.P2 

 
 

2. Uji VITEK 2 Compact 

Hasil pemeriksaan uji VITEK 2 Compact pada koloni khamir dengan alat 

VITEK 2 Compact tertera pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Hasil penelitian metode VITEK 2 Compact 

Kode sampel Hasil identifikasi  Nilai Confidance (%) 

K.M Saccharomyces cerevisiae 93 % 

K.P1 Candida kefyr 87 % 

K.P2 Saccharomyces cerevisiae 93 % 

 

Hasil pemeriksaan identifikasi mikroorganisme menggunakan alat VITEK 2 

Compact ditemukan spesies khamir pada kameko manis adalah S.cerevisiae 

dengan nilai confidance 93% sedangkan pada kameko pahit ditemukan spesies 

C.kefyr dengan nilai confidance 87% dan S.cerevisiae dengan nilai confidance 

93%. 

 

3. Identifikasi Senyawa Bioaktif 

Hasil dari identifikasi senyawa bioaktif pada minuman kameko manis dan 

pahit sebagai berikut: 

Tabel 3. Hasil identifikasi senyawa bioaktif pada minuman kameko manis 

Senyawa Pereaksi Hasil pengamatan Keterangan 

flavonoid Asam oksalat dan asam 
borat,fluoresensi UV 366 nm 

Fluoresensi kuning 
+ 

Saponin HCL 2N Terdapat buih setelah 
penambahan HCL 2N 

+ 

Tanin Pb asetat 10% Terbentuk endapan 
putih 

- 

Fenol FeCl 3 10% Terbentuk warna hitam 
pekat 

- 

Steroid dan 
triterpenoid 

Kloroform, asam asetat anhidrat, 
dan asam sulfat pekat 

Terbentuk cincin 
kecoklatan dan cincin 

biru kehijauan 
+ 

Alkaloid Dragendrof Terbentuk endapan 
jingga 

+ 

 Tabel 3 menunjukkan bahwa pada kameko manis secara kualitatif 

terdapat senyawa bioaktif saponin, alkaloid, flavonoid, steroid dan 

triterpenoid. 

Tabel 4. Hasil identifikasi senyawa bioaktif pada minuman kameko pahit 

Senyawa Pereaksi Hasil pengamatan Keterangan 

Flavonoid Asam oksalat dan 
asam borat, 

fluoresensi UV 366 nm 

 
Fluoresensi kuning 

 
+ 
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Senyawa Pereaksi Hasil pengamatan Keterangan 

Saponin HCl 2N Terdapat buih setelah 
penambahan HCl 2N - 

Tanin Pb asetat 10% Terbentuk endapan 
putih 

+ 

Fenol FeCl3 10% Terbentuk warna 

hitam atau biru 
keunguan 

+ 

Steroid dan 
triterpenoid 

Kloroform,asam asetat 
anhidrat,Dan asam 

sulfat pekat 

Terbentuk cincin 
kecoklatan dan cincin 

biru kehijauan 
+ 

Alkaloid Dragendrof Terbentuk endapan 
jingga 

+ 

 

Tabel 4 menunjukkan bahwa pada kameko pahit  secara kualitatif terdapat 

senyawa bioaktif tanin, fenol, alkaloid, flavonoid, steroid dan triterpenoid. 

 

4. Identifikasi kandungan alkohol 

Hasil dari identifikasi kandungan alkohol pada minuman kameko manis dan 

pahit dengan metode destilasi yang tertara pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil identifikasi kandungan alcohol dengan metode destilasi 

Kode sampel 
Volume  

sampel (ml) 
Volume  

alkohol (ml) 
Persentase konsentrasi 

alkohol 

K.M 1 50 5,5 11% 

K.M2 50 6,5 13% 

K.M3 50 6,0 12% 

K.P1 50 7,5 15% 

K.P2 50 7,0 14% 

K.P3 50 8,5 17% 

 

Hasil analisis konsentrasi alkohol dilakukan sebanyak tiga dengan sampel 

yang berbeda untuk melihat konsistensi hasil fermentasi yang menunjukkan 

bahwa kameko manis (K.M) memiliki kadar alkohol berkisar antara 11–13%, 

dengan nilai terendah pada sampel KM1 (11%) dan tertinggi pada K.M2 (13%). 

Sedangkan pada kameko pahit (K.P), kandungan alkohol terdeteksi lebih tinggi, 

yaitu antara 14–17%, dengan konsentrasi terendah pada K.P2 (14%) dan tertinggi 

pada K.P3 (17%). 
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Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa minuman tradisional kameko, 

yang berasal dari Suku Muna di Sulawesi Tenggara, merupakan hasil fermentasi 

alami nira aren dan menghasilkan dua varian utama, yaitu kameko 

manis dan kameko pahit. Secara morfologis, kameko manis memiliki warna 

putih jernih, sedangkan kameko pahit berwarna kuning kecokelatan. Perbedaan 

karakteristik tersebut berkaitan erat dengan lama fermentasi serta aktivitas 

mikroorganisme yang memengaruhi perubahan kimia selama proses fermentasi. 

Kameko manis telah dapat dikonsumsi setelah penyadahan kurang lebih 1-2 

hari. Sedangkan kameko pahit dikonsumsi setelah fermentasi 3-5 hari. 

Hasil identifikasi mikroorganisme menggunakan sistem VITEK 2 

Compact menunjukkan bahwa S.cerevisiae terdeteksi pada kameko manis 

dengan tingkat kepercayaan 93%, sedangkan pada kameko pahit 

ditemukan C.kefyr dengan tingkat kepercayaan 87% bersama S.cerevisiae 93%. 

Kedua spesies khamir tersebut umum dijumpai dalam fermentasi bahan alami 

karena kemampuannya dalam mengonversi gula menjadi etanol dan 

menghasilkan berbagai metabolit bioaktif (Puspitawati dkk., 2023). S. 

cerevisiae berperan sebagai khamir utama yang bertanggung jawab terhadap 

pembentukan alkohol melalui jalur glikolisis, sementara C.kefyr diketahui 

dapat memperkaya keragaman senyawa metabolit selama proses fermentasi 

(Kręgiel dkk., 2017). 

Analisis konsentrasi alkohol menunjukkan bahwa kameko manis 

mengandung alkohol sebesar 11–13%, sedangkan kameko pahit memiliki 

konsentrasi yang lebih tinggi, yaitu 14–17%. Tingginya konsentrasi alkohol 

tersebut dipengaruhi oleh aktivitas fermentasi khamir yang meningkat seiring 

waktu; semakin lama proses fermentasi berlangsung, semakin besar konversi 

gula menjadi etanol (Song dkk., 2022). Temuan ini sejalan dengan laporan (Das 

& Tamang, 2023) yang menyatakan bahwa konsentrasi alkohol pada minuman 

DISKUSI 
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fermentasi berbasis nira palma dapat meningkat signifikan selama fermentasi 

spontan. 

Dari perspektif hukum dan regulasi, hasil penelitian ini mengungkapkan 

bahwa kadar alkohol pada minuman tradisional kameko, baik pada varian manis 

(11–13%) maupun pahit (14–17%), tergolong tinggi dan telah melampaui ambang 

batas yang ditetapkan untuk kategori minuman non-alkohol. 

Berdasarkan  Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) Nomor 5 

Tahun 2016 tentang Standar Keamanan dan Mutu Minuman Beralkohol, 

minuman yang mengandung alkohol lebih dari 1% (v/v) secara yuridis tidak 

dapat diklasifikasikan sebagai minuman non-alkohol dan wajib masuk dalam 

kategori minuman beralkohol. Regulasi tersebut membagi minuman beralkohol 

menjadi tiga golongan, yaitu Golongan A (>1%–5%), Golongan B (>5%–20%), 

dan Golongan C (>20%–55%) (BPOM RI, 2016). Dengan kadar alkohol yang 

berkisar antara 11–17%, Kameko secara hukum termasuk ke dalam minuman 

beralkohol Golongan B, sehingga untuk dapat diedarkan secara legal, produk ini 

harus memenuhi ketentuan yang berlaku, antara lain memperoleh izin edar dari 

BPOM, mencantumkan kadar alkohol dan peringatan kesehatan pada label 

kemasan, serta mematuhi aturan terkait distribusi dan promosi sebagaimana 

diatur dalam peraturan tersebut. 

 Pada Peraturan Menteri Perdagangan Republik Indonesia Nomor 25 

Tahun 2019 juga mengatur tata niaga minuman beralkohol, termasuk 

mekanisme pengawasan produksi, distribusi, dan penjualan yang hanya 

diperbolehkan di tempat-tempat tertentu sesuai ketentuan hukum. Oleh karena 

itu, meskipun kameko memiliki potensi sebagai minuman fungsional tradisional, 

konsentrasi alkohol yang tinggi menuntut perhatian serius agar 

pengembangannya tetap berada dalam kerangka hukum yang berlaku di 

Indonesia. Upaya untuk menurunkan kadar alkohol melalui pengendalian 

parameter fermentasi menjadi langkah penting apabila produk ini ingin 

dikembangkan sebagai minuman fungsional non-alkohol yang dapat dikonsumsi 
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secara luas oleh masyarakat tanpa melanggar ketentuan peraturan perundang-

undangan (Permendag RI, 2019). 

Selain menghasilkan etanol, proses fermentasi juga memicu 

terbentuknya berbagai senyawa bioaktif. Kameko manis mengandung saponin, 

alkaloid, flavonoid, steroid, dan triterpenoid, sedangkan kameko pahit 

mengandung tanin, fenol, alkaloid, flavonoid, steroid, dan triterpenoid. 

Senyawa-senyawa bioaktif tersebut memiliki beragam fungsi fisiologis yang 

bermanfaat bagi kesehatan. Flavonoid berperan sebagai antioksidan kuat yang 

mampu menetralisir radikal bebas, mengurangi stres oksidatif, serta 

menunjukkan aktivitas antiinflamasi dan antimikroba (Shah dkk., 2023). 

Saponin diketahui memiliki berbagai aktivitas biologis yang bermanfaat bagi 

kesehatan, antara lain menurunkan kadar kolesterol darah (hipolipidemik), 

meningkatkan sistem imun melalui modulasi sel T regulator, serta menunjukkan 

aktivitas antikanker dengan menghambat proliferasi sel abnormal (Luo dkk., 

2022). Alkaloid memiliki aktivitas farmakologis luas seperti analgesik, 

antimikroba, dan antidiabetes, serta dapat memodulasi sistem saraf pusat (Behl 

dkk., 2022). Tanin berperan sebagai astringen alami yang dapat menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme patogen dan memiliki aktivitas antidiabetik serta 

antiinflamasi (Frank Mayer, 2022). Fenol bertindak sebagai antioksidan penting 

yang melindungi sel dari kerusakan oksidatif dan berkontribusi dalam 

pencegahan penyakit degeneratif (Jalouli dkk., 2025). Sementara itu, steroid 

dan triterpenoid dikenal memiliki aktivitas antiinflamasi, hepatoprotektif, dan 

imunomodulator serta berpotensi sebagai agen antikanker (Perestrelo dkk., 

2024). Kehadiran senyawa-senyawa tersebut menunjukkan bahwa kameko tidak 

hanya sekadar produk fermentasi tradisional, tetapi juga berpotensi 

sebagai minuman fungsional yang memberikan manfaat kesehatan secara 

holistik. 

Namun demikian, tingginya kadar alkohol dalam Kameko menjadi 

perhatian penting dari sisi keamanan konsumsi, mengingat konsumsi alkohol 

berlebih dapat menimbulkan dampak negatif terhadap kesehatan, khususnya 
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pada fungsi hati dan sistem saraf (Anand dkk., 2023). Oleh karena itu, 

pengembangan Kameko sebagai minuman fungsional tradisional perlu disertai 

dengan pengendalian proses fermentasi untuk menurunkan kadar alkohol 

hingga berada di bawah ambang batas aman (<1%) apabila hendak dipasarkan 

sebagai minuman non-alkohol. Upaya pengendalian tersebut dapat dilakukan 

melalui pengaturan durasi fermentasi, suhu, serta pemanfaatan starter mikroba 

yang terkontrol. 

Secara keseluruhan, penelitian ini menegaskan bahwa kameko merupakan 

produk fermentasi tradisional yang kaya akan khamir dan senyawa bioaktif serta 

memiliki potensi sebagai minuman fungsional. Akan tetapi, kadar alkohol yang 

tinggi perlu menjadi perhatian utama agar produk ini aman dikonsumsi dan 

memenuhi ketentuan regulasi. Oleh sebab itu, penelitian lanjutan 

mengenai optimasi proses fermentasi dan isolasi senyawa bioaktif sangat 

diperlukan untuk meningkatkan nilai fungsional sekaligus keamanan konsumsi 

kameko. 

 

 Penelitian ini berhasil mengidentifikasi jenis khamir yang berperan 

dalam proses fermentasi minuman tradisional kameko, yaitu Saccharomyces 

cerevisiae dan Candida kefyr. Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar alkohol 

pada kameko manis berada pada kisaran 11–13%, sedangkan pada kameko pahit 

mencapai 14–17%, sehingga secara yuridis diklasifikasikan sebagai minuman 

beralkohol golongan B. Selain itu, kameko terbukti mengandung 

berbagai senyawa bioaktif seperti flavonoid, alkaloid, saponin, fenol, tanin, 

steroid, dan triterpenoid yang memiliki potensi memberikan manfaat fisiologis 

bagi kesehatan. Temuan ini mengindikasikan bahwa kameko memiliki prospek 

sebagai minuman fungsional tradisional, namun pengendalian proses fermentasi 

tetap diperlukan agar kadar alkohol yang dihasilkan sesuai dengan 

standar keamanan konsumsi yang ditetapkan. 
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