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SUMMARY

SITTATUNNISPA Effect of Size and Heating on Tapai Cassava
(Supervised by GATOT PRIYANTO and RINDIT PAMBAYUN).

The purpose of this study was to determine the effect of cassava size and
heating on physical, chemical and sensory properties. This research was conducted
in October 2019 until July 2020 at the Laboratory of Agricultural Product
Chemistry, Laboratory of Agricultural Product Microbiology and Sensory
Laboratory of the Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture,
Sriwijaya University. This research used a Factorial Group Randomized Design
(RAKEF) with three treatment factors and each treatment was repeated three times.
Factor A, namely cassava size treatment (dimension 1x1x1 cm and dimension
3x3x3 cm), factor B, namely heating temperature treatment (50 ° C, 60 ° C and 70
° C) and factor C, namely heating time (0 hours, 4 hours , 8 hours, 12 hours and 16
hours). The data obtained were processed using diversity analysis (ANOVA),
treatments that had a significant effect were further tested using the 5% Honestly
Significant Difference test and for the hedonic data further tests using Friedman-
Conover. The results showed that the size (A), heating temperature (B) and heating
time (C) treatments all had a significant effect on texture, color (L *, a *, b *),
brownish index, water content and total acid. The interaction between the size factor
and the heating temperature (AB) significantly affected the texture, lightness,
yellowness, brownish index, moisture content and total acid. The interaction
between the size factor and the heating time (AC) significantly affected the texture,
lightness, redness, moisture content and total acid. The interaction between heating
temperature factor and heating time (BC) significantly affects the texture, lightness,
redness, brownish index, water content and total acid. The interaction between size
factor (A), heating temperature treatment (B) and heating time treatment (C)
significantly affected the texture, lightness and total acid. The best treatment based
on the hedonic test is in the A2B1C1 treatment with a color favorite score of 3.56,

a texture of 3.52 and an aroma of 3.52.
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RINGKASAN

SITTATUNNISPA Pengaruh Ukuran dan Pemanasan terhadap Tapai
Singkong (Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO dan RINDIT PAMBAYUN).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ukuran
singkong dan pemanasan terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Oktober 2019 sampai dengan Juli 2020 di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian dan
Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok
Faktorial (RAKF) dengan tiga faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang
sebanyak tiga kali. Faktor A, yaitu perlakuan ukuran singkong (dimensi 1x1x1 cm
dan dimensi 3x3x3 cm), faktor B, yaitu perlakuan suhu pemanasan (50°C, 60°C dan
70°C) dan faktor C, yaitu waktu pemanasan (0 jam, 4 jam, 8 jam, 12 jam dan 16
jam). Data yang diperoleh diolah menggunakan analisis keragaman (ANOVA),
perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur
(BNJ) 5% dan untuk uji lanjut data hedonik menggunakan Friedman-Conover.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan ukuran (A), perlakuan suhu
pemanasan (B) dan perlakuan waktu pemanasan (C) semuanya berpengaruh nyata
terhadap tekstur, warna (L*,a*, b*), indeks kecoklatan, kadar air dan total asam.
Interaksi antara faktor ukuran dan suhu pemanasan (AB) berpengaruh nyata
terhadap tekstur, lightness, yellowness, indeks kecoklatan, kadar air dan total asam.
Interaksi antara faktor ukuran dan waktu pemanasan (AC) berpengaruh nyata
terhadap tekstur, lightness, redness, kadar air dan total asam. Interaksi antara faktor
suhu pemanasan dan waktu pemanasan (BC) berpengaruh nyata terhadap tekstur,
lightness, redness, indeks kecoklatan, kadar air dan total asam. Interaksi antara
faktor ukuran (A), perlakuan suhu pemanasan (B) dan perlakuan waktu pemanasan
(C) berpengaruh nyata terhadap tekstur, lightness dan total asam. Perlakuan terbaik
berdasarkan uji hedonik terdapat pada perlakuan A2B1C1 dengan skor kesukaan
warna 3,56, tekstur 3,52 dan aroma 3,52.

Kata kunci : singkong, tapai singkong, ukuran, suhu dan waktu pemanasan
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Potensi ubi kayu (singkong) di negara Indonesia sangatlah besar baik ditinjau
dari sisi sebagai sumber bahan pangan utama setelah padi dan jagung, maupun
sebagai bahan pakan dan bahan baku industri (Susanto et al., 2017). Singkong
sebagai bahan baku industri ini dapat diolah menjadi suatu produk untuk berbagai
macam keperluan antara lain industri makanan, industri tekstil, industi kertas dan
untuk pembuatan energi alternatif terbarukan. Sebagai bahan baku industri pangan
yang salah satu bentuk pengolahannya adalah tapai (Asnawi et al., 2013).

Tapai merupakan makanan tradisional di Indonesia yang pembuatannya
dengan cara fermentasi menggunakan ragi (Dirayati et al., 2017). Tapai adalah
produk yang dihasilkan dari proses fermentasi, dimana terjadi suatu perombakan
bahan-bahan yang tidak sederhana menjadi lebih sederhana. Zat pati yang ada
dalam bahan makanan diubah menjadi bentuk yang sederhana, yaitu gula, dengan
bantuan suatu mikroorganisme yang disebut ragi atau khamir (Hasanah et al.,
2012). Tapai diperoleh dari proses fermentasi, yaitu terjadi reaksi oksidasi senyawa
organik dalam beras, ketan dan singkong dengan ragi tapai (Saccharomyces
cerevisiae). Ragi tapai adalah bahan yang dapat digunakan dalam pembuatan tapai,
baik dari singkong dan beras ketan. Ragi tapai merupakan populasi campuran yang
tediri dari spesies-spesies genus Aspergilius, Saccharomyces, Candida, Hansenulla
dan bakteri Acetobacter. Ragi pada pengolahan tapai merupakan faktor penentu
dalam pembuatan tapai baik itu tapai singkong maupun tapai ketan (Dirayati et al.,
2017).

Proses pembuatan tapai masih dengan cara tradisional, yaitu membutuhkan
waktu sekitar 2-3 hari. Hal yang perlu diperhatikan dalam proses fermentasi
menurut Asnawi et al., (2013) yaitu dengan mengatur kondisi yang optimal untuk
pertumbuhan kapang dan khamir. Khamir dapat tumbuh pada pangan yang
mempunyai kadar air yang cukup sedangkan untuk khamir dapat tumbuh pada
pangan dengan Aw 15% dengan suhu 25°C-27°C. Menurut Handayani (2013),
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dalam proses fermentasi dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti suhu, oksigen,
air, pH dan ketersediaan nutrisi.

Tapai sendiri mempunyai keunggulan, yaitu meningkatkan kandungan vitamin
B: (tiamina) hingga tiga kali lipat karena mengandung bakteri baik yang aman
dikonsumsi sehingga tapai dapat digolongkan sebagai sumber probiotik bagi tubuh.
Cairan tapai dan tapai ketan diketahui mengandung bakteri asam laktat sebanyak *
1 juta per mililiter atau gramnya. Produk fermentasi ini diyakini dapat memberikan
efek menyehatkan tubuh, terutama sistem pencernaan, karena meningkatkan jumlah
bakteri baik dalam tubuh dan mengurangi jumlah bakteri jahat (Asnawai et al.,
2013).

Umumnya tapai singkong yang dijual di pasaran memiliki hasil fermentasi
yang berbeda-beda karena ukuran tapai singkong yang tidak seragam menyebabkan
hasil fermentasi tapai menjadi tidak merata. Ada tapai yang bertekstur lunak baik
dibagian luar dan didalamnya dan juga lunak dibagian luar tetapi masih keras
dibagian dalam. Selain itu, tapai biasanya dikonsumsi secara langsung setelah di
fermentasi dan juga memiliki umur simpan kurang lebih 2-3 hari dalam suhu ruang
(Syahputra et al., 2018). Lebih dari batas waktu tersebut tapai singkong akan
mengalami kerusakan. Menurut Sudarmi et al. (2010), tapai akan mengalami
keruskaan seperti akan berubah warna, aroma maupun rasa. Sehingga tapai tersebut
tidak layak dijual atau dikonsumsi. Salah satu solusi yang bisa diambil adalah
dengan mengolah tapai secara sederhana dengan melakukan pengolahan
pemanasan pada tapai dengan cara dioven sehingga tapai memiliki rasa dan aroma
yang khas disebabkan reaksi Maillard. Reaksi Maillard adalah reaksi pencoklatan
non enzimatis karena asam amino yang berikatan dengan gula pereduksi.

Selain itu reaksi karamelisasi juga berkontribusi dalam memberikan rasa dan
aroma yang khas pada tapai singkong. Karamelisasi adalah peleburan gula pada
titik didihnya, yang mengakibatkan terbentuknya pencoklatan. Oleh karena itu,
penelitian ini akan meneliti pengaruh ukuran dan pemanasan terhadap tapai

singkong.
1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ukuran dan

pemanasan terhadap tapai yang dihasilkan.
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1.3. Hipotesis
Adanya variasi ukuran dan pemanasan terhadap tapai diduga mempengaruhi

karakteristik tapai setelah di fermentasi.
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