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ABSTRAK

Pengaruh Variasi Konsentrasi Ragi dan Lama Fermentas terhadap Kualitas
Tape Ubi Jalar (1 pomea batatas) Varietas Cilembu

Rusmayanti
07640024

Dosen Pembimbing : Arifah Khusnuryani, M. Si., Erny Qurotul Ainy, M.Si.

Ubi jalar varietas Cilembu memiliki rasa yang manis dan daging umbi yang
pulen atau masir. Kandungan gizi ubi jalar yang cukup tinggi memungkinkan ubi jalar
Cilembu dapat diolah menjadi makanan aternatif yang baik dengan menggunakan
teknologi fermentasi, antara lain melalui proses fermentasi ubi jalar menjadi tape.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ragi dan lama
fermentasi terhadap kualitas tape ubi jalar Cilembu. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 perlakuan
yaitu variasi konsentrasi ragi 0,25; 0,50; 0,75 dan 1% (b/b) sertalamafermentasi 12,
24, 36, 48 dan 60 jam. Parameter yang diamati meliputi konsentrasi gula reduks,
konsentrasi etanol, konsentrasi asam total, dan berat kering sel. Data yang diperoleh
dianalisis dengan ANAVA dan dilanjutkan dengan uji LSD. Penelitian menunjukkan
bahwa varias konsentrasi ragi dan lama fermentasi memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap konsentras gula reduksi, konsentrasi etanol dan konsentrasi asam
total. Namun memberi pengaruh yang tidak signifikan terhadap berat kering sel.
Konsentrasi gula reduksi tertinggi sebesar 10,076 % (b/v) dicapai pada fermentasi
dengan konsentras ragi 1% (b/b) dan lama fermentas 48 jam, sedangkan
konsentrasi etanol tertinggi sebesar 2,274 % (b/v) dicapa pada fermentasi dengan
konsentrasi ragi 0,50% (b/b) dan lama fermentasi 60 jam. Adapun konsentrasi asam
total tertinggi sebesar 15,6 % (b/v) dicapai padafermentasi dengan konsentrasi ragi
1 % (b/b) dengan lama fermentasi 60 jam, serta berat kering sel tertinggi sebesar
0,025 gram/ml dicapai pada fermentasi dengan konsentrasi ragi 1% (b/b) dan lama
fermentasi 36 jam. Uji organoleptik menunjukkan bahwa 45% responden menyukai
tape ubi jalar hasil fermentasi dengan konsentrasi ragi 1% (b/b) dan |ama fermentasi
48 jam dengan kualitas tape ubi jalar rasa manis, tekstur lunak, aroma harum dan
mengandung konsentrasi gula reduks sebesar 10,076 % (b/v) dan konsentras
etanol sebesar 1,699 % (b/v). Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa 45% responden
lebih menyukai tape ubi jalar Cilembu daripada tape ubi kayu.

Kata kunci : Lamafermentasi, Ragi, Tape ubi Cilembu
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BAB |

PENDAHUL UAN

A. Latar belakang

Produksi ubi jalar di Indonesia cukup tinggi bila dibandingkan dengan
produksi beras maupun ubi kayu. Ubi jalar dengan masa panen empat bulan
dapat berproduks lebih dari 30 ton/ha, tergantung dari bibit, sifat tanah, dan
pemeliharaannya. Walaupun saat ini rata-rata produktivitas ubi jalar nasiona
baru mencapai 12 ton/ha, namun jumlah ini masih lebih besar bila dibandingkan
dengan produktivitas gabah dan ubi kayu, masing-masing sebesar 4,5 ton/ha dan
8 ton/ha. Selain itu masa panen padi dan ubi kayu lebih lama dari masa panen ubi
jalar (Hasim dan Y usuf, 2008).

Pemanfaatan ubi jalar belum optimal karena umumnya ubi jalar
dikonsumsi dalam bentuk ubi rebus, ubi goreng, dan sebagai bahan untuk
pembuatan kolak. Usaha diversifikasi pengolahan ubi jalar diantaranya ialah
pengolahan ubi jalar menjadi berbaga produk makanan lain seperti keripik,
kremes, kue, dan saos. Ubi jalar merupakan salah satu sumber karbohidrat.
Kandungan karbohidrat per 100 gram berat kering ubi jalar cukup tinggi yaitu
sebesar 85,5%. Kandungan gizi ubi jalar yang cukup tinggi tersebut

memungkinkan ubi jalar dapat diolah menjadi makanan aternatif yang bak



dengan menggunakan teknologi fermentasi, antaralain melalui proses fermentasi
ubi jalar menjadi tape (Cahyono dan Juanda, 2000).

Pengolahan ubi jalar melalui proses fermentass memiliki beberapa
kelebihan. Menurut Riadi (2007), proses fermentas dapat meningkatkan
kandungan gizi suatu bahan. Selain itu proses fermentasi pun dapat dimanfaatkan
dalam proses pengawetan dan peningkatan cita rasa bahan makanan, seperti
fermentasi anggur yang memberikan rasa lebih nikmat daripada sari buah
anggurnya (Desrosier, 1988).

Menurut Riadi (2007), keuntungan proses fermentasi lainnya iaah
investas modal yang kecil karena pengeluaran biaya produks lebih rendah.
Rendahnya biaya produksi tersebut disebabkan oleh beberapa faktor, seperti
bahan baku yang mudah diperoleh dan harganya murah, rendahnya pemakaian
air dan energi, serta tidak menimbulkan pencemaran lingkungan. Oleh karenaitu,
proses fermentasi pun bersifat ramah lingkungan.

Tape merupakan produk makanan tradisonal yang dihasilkan dari proses
fermentasi. Tape banyak disukai masyarakat karena teksturnya yang lunak,
rasanya manis, asam, dan sedikit alkoholis. Produk fermentasi, termasuk tape,
memiliki manfaat untuk kesehatan tubuh, terutama sistem pencernaan, karena
pada proses fermentasi senyawa-senyawa kompleks diubah menjadi senyawa
yang lebih sederhana sehingga kandungan gizi mudah dicerna oleh tubuh (Kapti,
1988). Selain itu bahan baku yang digunakan dalam fermentasi mudah

didapatkan dan proses pengolahannya relatif sederhana sehingga  dapat



dimanfaatkan dalam industri rumah tangga. Menurut Simbolon (2008),
pengolahan ubi jalar menjadi tape menjadikan warna tape lebih menarik karena
warna tape akan dipengaruhi bahan dasarnya. Tape yang berbahan dasar ubi jalar
tentu akan menghasilkan tape yang memiliki warna sesuai bahan dasarnya yang
mengandung beta karoten sehingga warnatape ubi |ebih menarik.

Pada proses fermentasi tape, ubi jalar mengalami perubahan-perubahan
biokimia akibat aktivitas mikrobia. Mekanisme fermentas dimulai dengan
degradasi komponen pati menjadi dekstrin dan gula, selanjutnya gula diubah
menjadi alkohol dan asam sehingga tape memiliki rasa manis, asam dan
alkoholis. Tape yang baik memiliki bau harum, enak, legit, dan tidak menyengat
karena kadar alkoholnya tidak terlalu tinggi. Alkohol dalam jumlah yang tidak
berlebihan menyebabkan tape terasa enak, namun apabila dalam jumlah banyak
menyebabkan tape terasa pahit. Tinggi rendahnya kadar alkohol ditentukan oleh
aktivitas khamir dengan substrat gula yang terfermentasi. Konsentrasi gula yang
terlalu  tinggi - menyebabkan = pertumbuhan ~ khamir  terhambat  sehingga
menurunkan kadar alkohol yang dihasilkan (Kapti, 1988).

Menurut Onggo (2006), salah satu faktor yang mempengaruhi fermentasi
tape ubi adalah substrat. Substrat yang digunakan dalam penelitian ini adalah ubi
jalar Cilembu, yaitu salah satu varietas ubi jalar unggulan yang berasal dari Jawa
Barat. Faktor lain yang perlu diperhatikan dalam proses fermentasi ialah kadar
ragi dan lama fermentasi. Mikrobia ragi mampu menghidrolisis kandungan

amilum, protein dan lipid dalam substrat sehingga dapat merubah senyawa



kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana. Hasil penelitian Simbolon
(2008), menunjukan bahwa terdapat pengaruh konsentrasi ragi dan lama
fermentasi terhadap mutu tape ubi jalar kuning. Konsentrasi ragi 0,50% dengan
lama fermentasi 36 jam menghasilkan konsentrasi gula reduksi sebesar 12,43
mg/100g bahan dan konsentrasi alkohol sebesar 2,40%/100g bahan. Menurut
Kapti (1988), proses pembentukan tape melibatkan proses fermentasi oleh
mikrobia berupa khamir, dan lama fermentasi tape umumnya berlangsung selama
48 - 72 jam.

Penelitian tentang pemanfaatan atau pengolahan ubi jalar varietas Cilembu
belum pernah dilakukan. Oleh karena itu penelitian ini akan mengkaji tentang
fermentasi tape dengan substrat ubi jalar varietas Cilembu dengan perlakuan

konsentrasi ragi dan lamafermentasi yang berbeda.

Rumusan masalah
Berdasarkan latar belakang di- atas maka dapat dirumuskan permasalahan
sebagal berikut yaitu:

1. Berapakah konsentrasi gula reduksi, etanol, asam total, dan berat kering sel
pada fermentasi tape ubi jalar varietas Cilembu dengan perlakuan konsentrasi
ragi dan lama fermentasi yang berbeda?

2. Bagaimanakah penilaian responden terhadap tape hasil fermentasi ubi jaar
varietas Cilembu dengan perlakuan konsentrasi ragi dan lama fermentasi yang

berbeda?



C. Tujuan
Berdasarkan permasalahan yang dirumuskan, tujuan penelitian ini adalah
sebagal berikut:

1. Mengetahui konsentrasi gula reduksi, etanol, asam total, dan berat kering sel
pada fermentasi tape ubi jalar varietas Cilembu dengan perlakuan konsentrasi
ragi dan lama fermentasi yang berbeda.

2. Mengetahui penilaian responden terhadap hasil fermentasi ubi jalar varietas
Cilembu dengan perlakuan konsentrasi ragi dan lama fermentasi yang

berbeda.

D. Manfaat
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberi manfaat yaitu :
1. Untuk menambah pengetahuan dan wawasan tentang metode pengolahan ubi
jalar menjadi tape.
2. Memberikan aternatif pengolahan ubi jalar menjadi tape sebagai makanan

tambahan.



BABV

PENUTUP

A. KESIMPULAN

1. Konsentras gula reduks tertinggi sebesar 10,076 % (b/v) dicapa pada
konsentrasi ragi 1% (b/b) dengan lama fermentasi 48 jam, sedangkan
konsentrasi etanol tertinggi sebesar 2,274 % (b/v) dicapal pada konsentrasi
ragi 0,50 % (b/b) dengan lama fermentasi 60 jam. Konsentrasi asam total
tertinggi sebesar 15,6 %(b/v) dicapa pada konsentrasi ragi 1 % (b/b)
dengan lama fermentasi 60 jam dan berat kering sel tertinggi sebesar 0,025
gram/ml dengan konsentrasi ragi 1% (b/b) dan lamafermentasi 36 jam.

2. 45 % responden lebih menyuka tape ubi jalar Cilembu hasil fermentas
dengan menggunakan konsentrasi ragi 1 % (b/b) dan lama fermentasi 48 jam
dengan karakteristik tape ubi jalar rasa manis, tekstur lunak, aroma harum
dan mengandung konsentrasi gula reduksi sebesar 10,076 % (b/v) dan

konsentrasi etanol sebesar 1,699% (b/v).
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B. SARAN

1. Perlu pendlitian lebih lanjut tentang pengaruh suhu terhadap proses fermentasi
ubi jalar Cilembu.

2. Perlu pendlitian lebih lanjut dengan menggunakan varietas-varietas ubi yang
lain pada pembuatan tape ubi jalar .

3. Perlu penedlitian lebih lanjut dengan menggunakan ukuran atau bentuk substrat
yang seragam pada proses fermentasi ubi jalar Cilembu.

4. Perlu pendlitian lebih lanjut dengan melakukan pengukuran pada jam ke- O

pada proses fermentasi ubi jalar Cilembu.
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