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ABSTRAK

e o

INDRA | PUTRA PAJAR. Pengaruh Lama Fermentasi dan Jumlah Ragi Terhadap
Karakteristik Fisik, Kimia, dan Organoleptik Tapai Pisang Kepok (Dibimbing oleh Agus
Wijaya, dan Basuni Hamzah).

_ Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi dan penambahan
jumlah ragi terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik tapai pisang kepok.
Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAKF) Faktorial dengan 2 faktor
perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu lama waktu
fermentasi (48, 60, dan 72jam) dan faktor kedua adalah jumlah konsentrasi ragi yang
digunakan (0.50 % dan 0.75 %). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur),
karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, gula reduksi, dan kadar alkohol) dan uji organoleptik
(tekstur, aroma, dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan lama fermentasi
berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air, kadar abu, kadar gula reduksi, dan kadar
alkohol. Sementara itu konsentrasi ragi yang ditambahkan berpengaruh nyata terhadap kadar
air, kadar abu, kadar gula reduksi, dan kadar alkohol. Interaksi antara kedua faktor
berpengaruh nyata terhadap kadar alkohol. Perlakuan terbaik diambil berdasarkan
karakteristik organoleptik tapai yang paling banyak disukai yaitu tapai fermetasi 72 jam dan
diinokulasikan 0.50 % ragi.

Kata kunci : ragi, tapai, pisang kepok.
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ABSTRACT

INDRA PUTRA PAJAR. the effect of fermentation and the amount of yeast on physical,
chemical, and organoleptic characteristics kepok banana tapai(Supervised by Agus
Wijaya and Basuni Hamzah).

This objective research was to determine the effect of fermentation and addition of
yeast on physical, chemical, and organoleptic Musa Paradisiaca banana tapai. This research
used factorial randomized block design with 2 treatment and each treatment was repeated
three times. The first factor was the fermentation time (48, 60, and 70 hours) and the second
factor was yeast concentration (0.50 %, 0.75 %). The observed parameters included physical
characteristic (texture), chemical characteristics (moisture content, ash content, sugar content,
and alcohol content), and organoleptic characteristic (texture, flavor, and taste). The results
showed that the fermentation time had a significant effect on texture, moisture content, ash
content, sugar content, and alcohol content, while the concentration of yeast had a
significantly affected the moisture content, ash content, reduction sugar, and alcohol.
Interaction of the two factors showed significant effect only on alcohol content. The best
treatment was based on organoleptic characteristic, prefered namely tapai fermentasion for
72 hours and inoculated with 0.50 % yeast.

Keyword : yeast, tapai, kepok banana.
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pisang merupakan produk yang cukup prospektif dalam pengembangan
sumber pangan lokal, selain itu pisang mempunyai sifat mudah rusak dan cepat
mengalami perubahan mutu, karena kandungan airnya tinggi dan aktivitas proses
metabolismenya meningkat setelah dipanen. Pisang merupakan buah yang
mempunyai kandungan gizi yang sangat baik. Pisang tinggi akan mineral seperti
kalsium, magnesium, fosfor, besi, dan kalsium. Pisang juga mengandung vitamin,
yaitu C, B kompleks, B6, dan serotonin yang aktif sebagai neurotransmitter dalam
kelancaran fungsi (Astawan, 2004).

Ragi tapai merupakanbahan sering dimanfaatkan untuk membuat tapai, bias
dari singkong, beras, ketan dan sukun. Ragi tapai merupakan populasi campuran
yang tediri dari spesies-spesies genus Aspergilius, Saccharomyces,
Candida, Hansenulla, dan bakteri Acetobacter. Genus tersebut hidup bersama-sama
secara sinergis. Aspergillus menghidrolisis pati menjadi gula serta membentuk
enzimglukoamilase yang dapat memecah pati untuk mendapatkan unit-unit
glukosa, untuk Saccharomyces, Candida dan Hansenulla bisa menyederhanakan
gula menjadi alkohol dan bermacam-macam zat organik lain. Sementara itu,
Acetobacter dapat mengkonveksi alkohol menjadi asam. Beberapa jenis jamur juga
terdapat dalam ragi tapai, dan lainya Chlamydomucor oryzae, Mucor sp, dan
Rhizopus sp. Fermentasi dapat didefinisikan sebagai proses metabolisme dimana
akan terjadi perubahan-perubahan kimia dalam substrat organik, aktivitas mikroba
yang membusukkan bahan-bahan yang difermentasi. Perubahan kimia yang
dihasilkan dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain mikroba, pH, suhu,

kelembaban, substrat, mineral, oksigen, dan cahaya (Marminah, 2012).

Tapai adalah pangan yang dihasilkan dari proses peragian (fermentasi).

Pembuatan tapai melibatkan proses fermentasi yang dilakukan oleh khamir



Saccharomyces cereviseae. Khamir ini memiliki kemampuan dalam mengubah

karbohidrat (fruktosa dan glukosa) menjadi alkohol dan karbondioksida.

Pengaruh jenis ragi dan penambahan ragi tapai dalam pembuatan tapai
pisang diharapkan dapat memperbaiki karakteristik tapai pisang untuk membentuk
aroma, cita rasa dan memperbaiki kualitas produk akhir. Oleh sebab itu dilakukan
penelitian untuk mengetahui lama fermentasi dan penambahan jumlah ragi yang
tepat agar diperoleh tapai pisang yang berkualitas baik dan lebih disukai.

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi dan
jumlah ragi terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik tapai pisang kepok.

1.3 Hipotesis

Diduga lama fermentasi dan jumlah ragi tapai dapat berpengaruh nyata
terhadap karakateristik fisik, kimia, dan organoleptik tapai pisang.
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