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SUMMARY 
 
 

 
NELSON ABETNEGO DEPARI. The Effect of Traditional and Commercial 

Microbial Starter on Physical, Chemical and Sensory Characteristics of Apem 

Cake (Supervised by BASUNI HAMZAH and AGUS WIJAYA). 

 
Apem cake is a traditional cake made of main raw material of rice flour.  

The objective of this research was to determine the effect of microbial starters 

addition and their concentration on physical, chemical and sensory characteristics 

of apem cake. The research used a Factorial Randomized Block Design with two 

factors and all experiment was conducted in triplicates. The first factor was the 

type of microbial starter (traditional and commercial) and the second factor was 

microbial starter concentration (2, 4 and 6%). The observed parameters included 

physical (degree of dough development, texture and color), chemical (moisture 

content and ash content) and sensory characteristics (using hedonic test with four 

quality attributes, including aroma, color, taste and texture). The results showed 

that type of microbial starter had significant effects on degree of expansion, 

texture, color (hue), water content and ash content, whereas microbial starter 

concentration had significant effects on  degree of expansion, texture,  color 

(chroma and hue), water content and ash content.  Moreover,  interaction of  the 

two factors significantly affected degree of expansion, texture,  color (lightness 

and hue), water content ash content as well as sensory preference average scores, 

including color, taste and texture. The best treatment was (commercial microbial 

starter, 2%) with the following properties: expansion degree of 37.93%, texture 

216.53 gf, lightness 64.37%, chroma 9.20%,  hue 60.470, moisture content 36.9% 

and ash content of 0.62%.  

 

Keywords: apem cake, traditional microbial starter, commercial microbial starter, 

concentration of microbial starter 
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RINGKASAN 
 
 

 
NELSON ABETNEGO DEPARI.   Pengaruh Ragi Tape dan Ragi Fermipan 

Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Kue Apem  (Dibimbing oleh 

BASUNI HAMZAH dan AGUS WIJAYA). 

 
Kue apem merupakan kue tradisional yang terbuat dari bahan baku utama 

tepung beras yang populer di kalangan orang Jawa. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan ragi dengan jenis dan konsentrasi ragi yang 

berbeda terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik kue apem. Penelitian 

ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium 

Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, 

Indralaya. Penelitian dilaksanakan pada bulan Mei sampai dengan Oktober 2018. 

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan 

dua faktor perlakuan.   Masing – masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Faktor pertama yaitu jenis ragi (ragi tape dan ragi fermifan) dan faktor kedua 

yaitu konsentrasi ragi (2, 4 dan 6%). Parameter yang diamati meliputi fisik 

(derajat pengembangan adonan, tekstur dan analisa warna), kimia (kadar air dan 

kadar abu) dan karakteristik sensoris (menggunakan uji hedonik dengan empat 

karakter kualitas, yaitu aroma, warna, rasa dan tekstur). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa jenis ragi berpengaruh nyata terhadap derajat 

pengembangan, tekstur, warna (hue), kadar air dan kadar abu, sedangkan 

konsentrasi ragi berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan, tekstur, 

warna (chroma dan hue), kadar air dan kadar abu. Selain itu, interaksi dari dua 

faktor berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan, tekstur, warna 

(lightness dan hue), kadar air, kadar abu dan skor rata-rata sensoris, termasuk 

warna, rasa dan tekstur. Perlakuan terbaik (ragi fermipan, 2%) dengan sifat-sifat 

sebagai berikut: derajat pengembangan 37,93%, tekstur 216,53 gf, lightness 

64,37%, chroma 9,20%, hue 60,470, kadar air 36,9% dan kadar abu 0,62%. 

 
Kata kunci: kue apem, ragi tape, ragi fermipan, konsentrasi ragi. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara yang kaya dengan ragam budaya 

dan tradisi, salah satunya adalah aneka makanan yang merupakan perwujudan 

budaya indonesia. Indonesia memiliki berbagai jenis makanan atau kue 

tradisional. Kue tradisional disebut juga jajanan pasar karena secara tradisi kue-

kue ini dibeli dari pasar atau banyak di jajakan di pasar-pasar tradisional. Kue 

jajanan, saat ini sangat sangat sulit ditemukan karena arus globalisasi yang 

membuat masuknya makanan siap saji seperti snack dan bergesernya pasar 

tradisional yang dulunya sebagai tempat utama untuk berbelanja berubah menjadi 

supermarket. Kue basah merupakan bagian dari kekeyaan makanan tradisional 

yang jenis dan ragamnya berlimpah. Kandungan air kue basah berkisar antara 

15% sampai 40% (Koswara, 2006). 

Jenis-jenis kue basah yang dikenal dan biasa dibuat untuk keperluan 

sendiri ataupun dijual dipasar antara lain kue lapis, kue apem, kue bolu kojo, kue 

maksuba, kue pukis dan masih banyak lagi. Bahan utama pembuatan kue basah 

umumnya adalah sumber karbohidrat seperti terigu, tepung beras ketan, jagung, 

singkong dan tapioka. Sebagai bahan tambahan digunakan gula merah, gula pasir, 

kelapa, dan lain-lain. Pewarna yang digunakan adalah daun pandan dan daun suji 

yang menghasilkan warna hijau serta coklat bubuk untuk warna coklat (Koswara, 

2006).   

Produk makanan tradisional yang banyak digemari oleh masyarakat salah 

satunya adalah kue apem. Kue apem merupakan kue yang terbuat dari tepung 

beras. Pembuatan apem yang tidak terlalu sulit sehingga semua masyarakat dapat 

membuatnya (Nurhayati et al., 2013). Kue apem memiliki keunggulan tersendiri 

apabila dibandingkan dengan kue lain yang terbuat dari tepung beras seperti 

serabi dan kue cucur. Keunggulan tersebut adalah dalam proses pembuatan kue 

apem yaitu menggunakan fermentasi. Makanan yang diolah dengan fermentasi 

memiliki keuntungan yaitu zat gizi yang terkandung dalam bahan makanan 
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tersebut akan mudah dicerna atau dimetabolisme oleh tubuh karena pada proses 

fermentasi zat gizi kompleks akan diubah menjadi zat gizi yang sederhana 

(Nurhayati et al., 2013 ; Karmini, 1996). Kandungan zat gizi kue apem selama ini 

yang tertinggi yaitu karbohidrat (39,55 %), karena bahan utama dalam pembuatan 

kue apem adalah tepung beras. Kandungan zat gizi kue apem seperti energi dan 

protein adalah 186,66 kkal dan 3,33 g dalam 100 g bahan, sehingga untuk 

meningkatkan kadungan zat gizi terutama protein pada kue apem dapat 

menggunakan tepung biji kecipir yang disubstitusikan dengan tepung beras 

(Nurhayati et al., 2013; DKBM, 2010). 

Kue apem adalah sejenis kue tradisional yang terbuat dari bahan baku 

utama tepung beras. Kue ini populer di kalangan orang Jawa. Di tengah-tengah 

maraknya industri bakery, kue apem tetap bisa bertahan dikarenakan rasanya yang 

khas. Tekstur yang empuk dan lembut juga merupakan daya tarik jajanan 

tradisional ini. Selain dari segi rasa, kue apem juga mempunyai makna yang 

penting bagi masyarakat Jawa. Apem dipercaya berasal dari kata dari bahasa Arab 

afuum yang berarti pemberian maaf (ampunan) atau pengayoman. Oleh karena itu, 

apem akrab dengan orang Jawa, karena kue ini bukan saja dipandang sebagai 

makanan, tetapi juga sebagai bentuk doa untuk memperoleh pengampunan dan 

pengayoman. Hampir semua ritual upacara tradisional Jawa menggunakan apem 

sebagai sesajian. Misalnya dalam upacara selama masa kehamilan, upacara 

tradisional sunatan, upacara pernikahan, sampai upacara kematian. Bahkan tradisi-

tradisi unik di Jawa juga terkait dengan kue ini. Misalnya upacara ngapem di 

lingkungan kraton Yogyakarta yang dipimpin oleh permaisuri Sultan 

Hamengkubuwana (Nurhayati et al., 2013). 

Menurut Setyo dan Yulianti (2009), fungsi ragi adalah: (1) 

mengembangkan adonan dengan memproduksi gas CO2, (2) memberikan rasa dan 

aroma dan (3) memperlunak gluten. Pengembangan adonan terjadi karena ragi 

menghasilkan gas karbondioksida (CO2) selama fermentasi. Gas ini kemudian 

terperangkap dalam jaringan gluten yang menyebabkan roti dapat mengembang. 

Komponen lain yang terbentuk selama proses fermentasi adalah asam dan alkohol 

yang berkontribusi terhadap rasa dan aroma roti, tetapi alkohol akan menguap 

dalam proses pemanggangan roti serta gelatinisasi pati akan terjadi pada proses 
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pengukusan. Pembuatan kue apem biasanya menggunakan ragi instan (Anonim, 

2017).  

 

1.1. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ragi 

dengan jenis dan konsentrasi ragi yang berbeda terhadap karakteristik fisik, kimia 

dan organoleptik kue apem. 

 

1.2. Hipotesis 

Penambahan ragi dengan jenis dan konsentrasi ragi yang berbeda diduga 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik  kue apem. 
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