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SUMMARY 

REVI RIANI. Effect of Fermentation Method and Duration on Physicochemical 

and Sensory Characteristics of Cassava (Manihot esculenta) Tape (Supervised by 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI and LAILA RAHMAWATI). 

 

This research aimed to determine the effect of method and duration of 

fermentation on the physicochemical and sensory characteristics of cassava 

(Manihot esculenta) tape. This research used a Factorial Completely Randomized 

Design (CRD) with two treatment factors. The first factor was the fermentation 

method consisting of three levels (A1 = aerobic fermentation, A2 = facultative 

anaerobic fermentation, and A3 = semi facultative anaerobic fermentation), while 

the second factor was the length of fermentation consisting of two levels (B1 = 3 

days, and B2 = 5 days). All experiment were conducted in triplicates. The 

parameters observed in this research were physical (texture and FTIR analysis), 

chemical (water content, ethanol content, sugar content, and pH value), and 

sensory characteristics (texture and taste). The results showed that the fermentation 

method factor significantly affected the texture value, water content, sugar content, 

and pH value of cassava tape, while the fermentation duration treatment factor 

significantly affected the sugar content of cassava tape. The interaction between of 

the two treatment factors had a significant effect on the water content and the scale 

of favorability (texture and taste) of cassava tape. Measurement of ethanol content 

with GC-FID showed a decrease in ethanol content along with an increase in 

fermentation time. FTIR analysis showed the presence of hydrogen, hydroxyl (-

OH), carbonyl (C-O), and alkene (C-H) groups in cassava tape. The best treatment 

in this study was A3B2 (semi facultative anaerobic fermentation for 5 days) with 

a texture value of 16.72 gf, water content of 50.94%, ethanol content of 0.098%, 

sugar content of 37.83%, pH value of 5.16, texture liking score of 2.96 (like) and 

taste liking score of 3.24 (like). 

 

Keywords : cassava tape, semi facultative fermentation method anaerobic, 

fermentation duration, FTIR, GC-FID 

 

 

 

 

 

 



 

RINGKASAN 

REVI RIANI. Pengaruh Metode dan Lama Fermentasi terhadap Karakteristik 

Fisikokimia dan Sensoris Tape Singkong (Manihot esculenta) (Dibimbing oleh 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI dan LAILA RAHMAWATI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh metode dan lama 

fermentasi terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris tape singkong (Manihot 

esculenta). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

Faktorial dengan dua faktor perlakuan. Faktor pertama adalah metode fermentasi 

yang terdiri dari tiga taraf (A1 = fermentasi aerob, A2 = fermentasi fakultatif 

anaerob, dan A3 = fermentasi semi fakultatif anaerob), sedangkan faktor kedua 

adalah lama fermentasi yang terdiri dari dua taraf (B1 = 3 hari, dan B2 = 5 hari). 

Setiap percobaan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati dalam 

penelitian ini yaitu karakteristik fisik (tekstur dan analisa FTIR), kimia (kadar air, 

kadar etanol, kadar gula, dan nilai pH), dan sensoris (tekstur dan rasa). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa faktor metode fermentasi berpengaruh nyata 

terhadap nilai tekstur, kadar air, kadar gula, dan nilai pH tape singkong, sedangkan 

faktor perlakuan lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap kadar gula tape 

singkong. Interaksi antara kedua faktor perlakuan berpengaruh nyata terhadap 

kadar air dan skala kesukaan (tekstur dan rasa) tape singkong. Pengukuran kadar 

etanol dengan GC-FID menunjukkan penurunan kadar etanol seiring dengan 

peningkatan waktu fermentasi. Analisis FTIR menunjukkan adanya gugus gugus 

hidrogen, hidroksil (-OH), karbonil (C-O), dan alkene (C-H) pada tape singkong. 

Perlakuan terbaik pada penelitian ini yaitu perlakuan A3B2 (fermentasi semi 

fakultatif anaerob selama 5 hari) dengan nilai tekstur 16,72 gf, kadar air 50,94%, 

kadar etanol 0,098%, kadar gula 37,83%, nilai pH 5,16, skor kesukaan tekstur 2,96 

(suka) dan skor kesukaan rasa 3,24 (suka). 

 

Kata kunci : tape singkong, metode fermentasi semi fakultatif anaerob, lama 

 fermentasi, FTIR, GC-FID 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Tape merupakan salah satu makanan tradisional asli Indonesia yang sangat 

populer dan masih banyak digemari masyarakat. Produk olahan ini didapatkan dari 

proses fermentasi dengan menggunakan bantuan ragi. Tape memiliki tekstur yang 

lembek dan berair dengan cita rasa yang khas serta beraroma alkohol (Syahrumsyah 

et al., 2020). Umumnya bahan yang digunakan untuk membuat tape sangat beragam 

dan merupakan bahan berkarbohidrat atau bahan yang mengandung zat pati, satu 

diantaranya adalah singkong (Manihot esculenta).  

 Selain padi dan jagung, singkong (Manihot esculenta) adalah salah satu 

sumber karbohidrat lokal penduduk Indonesia. Umbi akar singkong merupakan 

sumber energi yang sangat baik. Sahratullah et al. (2017) menyebutkan bahwa 

jumlah zat gizi pada singkong, terutama kadar air dan karbohidrat, masing-masing 

mencapai 60,00 gram dan 35,90 gram per 100 gram bahan. Terdapat berbagai 

varietas singkong berkualitas tinggi yang biasa ditanaman penduduk Indonesia, 

antara lain Valenca, Mangi, Betawi, SPP, Muara, Mentega, Andira 1, Gading, 

Andira 2, Malang 1, Malang 2 dan Andira 4 (Wahyurini dan Sugandini, 2021). Pada 

penelitian ini singkong yang dipilih sebagai bahan pembuatan tape adalah varietas 

Malang 2 yang dikenal dengan singkong putih. Sesuai dengan namanya, Malang 2 

(singkong putih) memiliki warna daging putih, bertekstur keras dan mempunyai 

kulit luar yang berwarna coklat. Pada umumnya singkong jenis ini dapat dipanen 

dalam waktu 9–10 bulan. Selain itu, singkong Malang 2 juga mengandung kadar 

zat pati yang cukup tinggi yakni mencapai 32% hingga 36%, sehingga cocok 

digunakan untuk produksi makanan yang dikukus atau direbus karena akan 

menghasilkan rasa yang manis dan empuk termasuk diolah menjadi makanan 

fermentasi (Dirayati et al., 2017). 

 Menurut Islami (2018), proses fermentasi tape dimulai dengan hidrolisis pati 

menjadi glukosa oleh enzim amilase yang diproduksi oleh kapang, khamir atau 

bakteri yang memiliki sifat amilolitik. Selanjutnya glukosa diuraikan menjadi 

alkohol oleh khamir Saccharomyces cerevisiae. Alkohol yang dihasilkan dari 
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penguraian glukosa tersebut kemudian akan diubah menjadi asam asetat oleh 

bakteri Acetobacter aceti. Verawati et al. (2021) menyebutkan bahwa dalam 

pengolahannya, jumlah ragi tape yang ditambahkan selama proses fermentasi akan 

mempengaruhi karakteristik tape yang dihasilkan, di mana semakin banyak ragi 

yang ditambahkan maka semakin lembek dan berair tekstur tape tersebut. Hal ini 

terjadi karena penggunaan ragi yang berlebihan akan mempercepat proses 

penguraian karbohidrat sehingga menyebabkan peningkatan kadar air pada tape. 

Koswara et al. (2017) menambahkan bahwa dalam proses pembuatan tape, 

konsentrasi ragi yang biasanya ditambahkan adalah 0,1%-0,5%. Pada konsentrasi 

tersebut, tape dapat memiliki citarasa manis, asam dan sedikit alkoholik. Pada 

proses pembuatan tape, untuk menghasilkan tape yang berkualitas diperlukan 

waktu-waktu fermentasi tertentu. Menurut Hasanah et al. (2012), umumnya 

masyarakat memerlukan waktu antara 3 hingga 7 untuk memfermentasi tape 

singkong. Devindo et al. (2021) dalam penelitiannya menyebutkan bahwa lama 

fermentasi 1, 2, dan 3 hari berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikikomia dan 

organoleptik tape singkong. Sejalan dengan penelitian Sahratullah et al. (2017) 

yang melaporkan jika lama fermentasi 1, 2, dan 3 hari berpengaruh nyata terhadap 

kadar air, kadar glukosa dan organoleptik tape singkong. Selain lama fermentasi, 

faktor lain yang dapat mempengaruhi kualitas tape adalah metode fermentasi. 

Secara umum terdapat dua metode fermentasi, yakni fermentasi aerob dan 

fermentasi fakultatif anaerob. Diantara kedua metode tersebut, fermentasi fakultatif 

anaerob lebih sering digunakan oleh masyarakat dan para peneliti sebelumnya, 

sementara metode fermentasi lainnya belum banyak dikembangkan. Oleh karena 

itu, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh berbagai 

metode fermentasi terhadap kualitas tape singkong. 

 Penelitian ini akan mengaplikasikan 3 metode fermentasi yakni fermentasi 

aerob, fermentasi fakultatif anaerob, dan fermentasi semi fakultatif anaerob. 

Fermentasi aerob adalah metode fermentasi yang membutuhkan oksigen dalam 

prosesnya karena dengan adanya oksigen maka mikroba dapat mencerna glukosa, 

menghasilkan air, CO2, dan sejumlah energi. Fermentasi aerob terbagi menjadi 2, 

yaitu aerob pasif yang dilakukan terbuka tanpa bantuan penyebaran oksigen dan 

aerob aktif yang dilakuan dengan menggunakan aerator sebaran oksigen. Metode 
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yang digunakan dalam penelitian ini adalah aerob pasif, di mana singkong 

digantung dan dibiarkan terbuka di suhu ruang. Metode berikutnya adalah 

fermentasi fakultatif anaerob, yakni fermentasi yang membutuhkan oksigen dalam 

jumlah kecil untuk prosesnya. Metode fermentasi tersebut akan mengubah gula oleh 

mikoorganisme menjadi alkohol, gas CO2, dan energi (Muin et al., 2015). Pada 

penelitian ini, fermentasi fakultatif anaerob dilakukan dengan mengantung dan 

menutup singkong menggunakan plastik yang telah dilubangi dengan jarum. 

Sementara metode semi fakultatif anaerob adalah kombinasi dari kedua metode 

fermentasi lainnya. Masing-masing metode fermentasi ini akan difermentasi selama 

3 hari dan 5 hari. Berdasarkan uraian di atas, diyakini metode dan lama fermentasi 

akan mempengaruhi kualitas tape singkong yang dihasilkan, sehingga perlu 

dilakukan penelitian untuk melihat pengaruh metode dan lama fermentasi terhadap 

karakteristik fisikokimia dan sensoris tape singkong. 

 

1.2. Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh metode dan lama 

fermentasi terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris tape singkong (Manihot 

esculenta). 

 

1.3.  Hipotesis 

Metode dan lama fermentasi diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisikokimia dan sensoris tape singkong (Manihot esculenta). 
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