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SUMMARY

DINA MARTINI SELORINI. Study the Effect of Culture Weight and Sliced 

Bananas on Banana Kepok Tapai Characteristics (Supervised by BASUNI

HAMZAH and AGUS WIJAYA).

The objective of this research aimed to determine the effect of culture 

addition and number of banana slices on the characteristics of banana tapai. The 

research was conducted at Chemistry of Agricultural Product Laboratory, 

Agricultural Technology Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya University,

ffom April 2013.

The research used a completely randomized design (CRD) which was

arranged factorially. Two factors were investigated, namely culture addition

(designed as A factor: 0.5, 0.25, and 0.125%) and number of banana slices (design as

B factor: 1,2 and 4 slices). Observed parameters Chemical characteristics (moisture

content, ash content, alcohol content, and total sugar content), physical characteristic

(texture), and sensory characteristics using hedonic test, including color, aroma,

texture and flavor.

The results showed that the culture addition had significant effects on ash 

content, alcohol content, total sugar content, whereas number of banana slices 

showed significant effects on levels of alcohol, total sugar content and texture 

(hardness). Furthermore, interaction of the two factors showed significant effects 

alcohol content, total sugar content and sensoris characteristics (taste and texture). 

The best treatment was A2B1 (0,25% ragi with 1 slice of banana) with the following

on



properties: ash content of 4,30%, alcohol content 3,42%, and sugar content of 

10,25%, texture of 1141,26 gf, and sensori characteristics with the average scores of

2,4 and 2,56 for flavor and texture, respectively.



RINGKASAN

DINA MARTINI SELORINI. Mempelajari Pengaruh Jumlah Ragi dan Jumlah 

Irisan Pisang terhadap Karakteristik Tapai Pisang Kepok (Dibimbing oleh BASUNI 

HAMZAH dan AGUS WIJAYA).

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh jumlah ragi dan irisan 

terhadap karakteristik tapai pisang kepok. Penelitian dilaksanakan pada bulan April 

2013 sampai dengan Agustus 2013 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) secara 

Faktorial dengan melibatkan dua faktor yaitu jumlah ragi (A|; 0,5%, A2; 0,25%, A3; 

0,125%) dan jumlah irisan pisang (Bj; 1 utuh, B2; 2 irisan, ; B3; 4 irisan). Parameter

yang diamati meliputi karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar alkohol, dan

kadar gula total), karakteristik fisik (teksur atau kekerasan), serta karakteristik

sensoris dengan menggunakan uji hedonik (kesukaan) terhadap warna, aroma, tekstur

dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A (persentase ragi) 

memberikan pengaruh nyata terhadap kadar abu, kadar alkohol, kadar gula total dan 

memberikan pengaruh tidak nyata terhadap kadar air, dan tekstur (kekerasan). 

Sedangkan perlakuan B (Jumlah potongan pisang) memberikan pengaruh nyata 

terhadap kadar alkohol, kadar gula total, dan tekstur (kekerasan) dan memberikan 

pengaruh tidak nyata terhadap kadar air dan kadar abu. Interaksi penambahan 

persentase ragi dan jumlah potongan pisang memberikan pengaruh nyata terhadap



kadar alkohol, kadar gula total, dan organoleptik rasa dan tekstur. Kombinasi 

perlakuan yang terbaik yaitu dengan persentase ragi tapai 0,25 % dengan potongan 

utuh pisang, A2B1 dengan karakteristik kimia kadar abu 4,30 %, kadar alkohol 3,42 

%, dan kadar gula reduksi 10,25 %. Sedangkan karakteristik fisik yaitu tekstur 

sebesar 1141,26 gf, dan karakteristik sensoris yaitu pada rasa 2,4 dan tektur sebesar

2,56
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bahan pangan pada umumnya merupakan media yang sangat baik untuk 

pertumbuhan berbagai jenis mikroorganisme. Bahan pangan yang umumnya 

difermentasi adalah bahan pangan yang banyak mengandung karbohidrat dan protein

(Desrosier, 1988).

Fermentasi bahan pangan dapat berlangsung oleh adanya aktivitas beberapa 

jenis mikroorganisme, seperti bakteri, khamir dan kapang. Mikroba yang paling 

penting yaitu bakteri pembentuk asam laktat, bakteri pembentuk asam asetat dan 

terdapat beberapa jenis khamir penghasil alkohol. Produk-produk fermentasi antara 

lain tapai, kecap, tauco, yogurt, pikel, kombucha dan lainnya (Buckle, et ai, 1987).

Produksi pisang di Indonesia cukup besar. Indonesia termasuk penghasil 

pisang terbesar di Asia karena 50% produksi pisang Asia dihasilkan oleh Indonesia. 

Buah pisang juga merupakan buah dengan jumlah produksi paling banyak di 

Indonesia jika dibandingkan dengan produksi buah lainnya (Ngraho, 2008).

Pisang kepok termasuk pisang berkulit tebal dengan warna kuning yang 

menarik kalau sudah matang. Satu tandan terdiri dari 10-16 sisir dengan berat 14 — 

22 kg. Setiap sisir terdapat ± 20 buah. Kandungan gizi tiap 100 gram daging buah 

pisang mengandung zat gizi sebagai berikut : kalori 79 kkal, karbohidrat 21,2 g, 

protein 1,1 g, lemak 0,2 g, air 75,5 g, vitamin A 0,022 g, vitamin C 0,0094 g, tiamin 

0,001 g, dan riboflavin 0,002 g.

1
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Menurut Dwijoseputro dalam Taringan (1988) 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, Ccindida, Hansenulla, dan bakteri Acetobacter

(Dwijoseputro, 1988).

Ragi tapai juga merupakan bibit atau stater untuk membuat berbagai macam 

makanan fermentasi, seperti tapai ketan atau singkong, tapai ubi jalar, brem cair atau 

padat dan lainnya. Ragi tapai umumnya terdiri dari kapang, khamir, dan bakteri. Cita 

rasa tapai yang dihasilkan ditentukan oleh jenis mikrooganisme yang aktif di dalam

ragi (Tim Penulis UNAIR, 2007).

Ragi mengandung mikroflora seperti kapang, khamir dan bakteri yang dapat

berfungsi sebagai stater fermentasi. Selain itu, ragi juga kaya akan protein yakni

sekitar 40-50%. Jumlah protein ragi tersebut tergantung dari jenis bahan

penyusunnya (Susanto dan Saneto, 1994).

Tapai merupakan makanan selingan yang sangat dikenal dan digemari oleh 

masyarakat di Indonesia dan Malaysia. Jenis tapai yang paling dikenal masyarakat 

yaitu tapai ketan dan tapai singkong. Tapai memilki rasa manis dan mengandung 

sedikit alkohol, memiliki aroma yang menyenangkan dengan tekstur lunak dan 

berair (Hidayat et al., 2006).
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jumlah ragi dan irisan

terhadap karakteristik tapai pisang kepok.

C. Hipotesis

Diduga penggunaan jumlah ragi dan irisan pisang akan berpengaruh nyata

terhadap karakteristik tapai pisang.
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