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SUMMARY 

SITI HALIMAH BR. SIMAMORA. The effect of the reduction intensity of the 

cassava mucous layer on the resulting tapai (Supervised by Gatot Priyanto and 

alm. Rindit Pambayun). 

 

This study aims to determine the effect of the reduction intensity of the 

cassava mucosa layer on the tapai produced on the physical, chemical and sensory 

characteristics of the cassava tapai. This research was carried out in the 

agricultural chemistry laboratory, microbiology laboratory for agricultural 

products and the sensory laboratory majoring in agricultural technology, faculty 

of agricultural at Sriwijaya University, Indralaya, South Sumatera, from January 

to April 2020. 

This research used a factorial randomized block design with two treatment 

factors and each treatment was repeated three times. The first factor is the 

preliminary treatment of mucosal delivery (0%, 25%, 50% and 75%) and the 

second factor is the fermentation time (0 hours, 24 hours, 48 hours and 72 hours). 

The parameters observed include physical characteristics (texture and specific 

gravity), chemical characteristics (water content, total acid content, tanned index) 

and sensory tests (color, aroma and texture). 

 The results showed that the preliminary treatment of mucosal erosion 

affected the texture and total acid. The Fermentation time treatment significantly 

affected the water content, texture, brownish index, total acid and specific gravity. 

The interaction between the preliminary treatment of mucosal erosion and 

fermentation time significantly affected the texture. A4B4 treatment is the best 

treatment based on hedonic score values (color, aroma and texture) with a 

moisture content of 66,23%, texture 2,6 gf, brownness index 0,02 nm, total acid 

0,39%, specific gravity 0,97 and test hedonic (color 2,8, aroma 3,08 and texture 

2,96).  
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RINGKASAN 

SITI HALIMAH BR. SIMAMORA. Pengaruh Intensitas Reduksi 

Lapisan Mukosa Ubi Kayu pada Tapai yang dihasilkan (Dibimbing oleh GATOT 

PRIYANTO dan alm. RINDIT PAMBAYUN). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh intensitas reduksi 

lapisan mukosa ubi kayu pada tapai yang dihasilkan terhadap karakteristik fisik, 

kimia dan sensoris pada tapai ubi kayu. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian 

dan Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumetera Selatan. Penelitian ini dilaksanakan 

pada bulan Januari sampai dengan April 2020. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Faktor pertama yaitu perlakuan pendahuluan pengikisan mukosa (0%, 25%, 50% 

dan 75%) dan faktor kedua yaitu waktu fermentasi (0 jam, 24 jam, 48 jam dan 72 

jam). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur dan berat jenis), 

karakteristik kimia (kadar total asam, kadar air dan indeks kecokelatan) serta uji 

sensoris (warna, aroma dan tekstur).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan pendahuluan pengikisan 

mukosa berpengaruh terhadap tekstur dan total asam. Perlakuan waktu fermentasi 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, tekstur, indeks kecoklatan, total asam dan 

berat jenis. Interaksi antara perlakuan pendahuluan pengikisan mukosa dan waktu 

fermentasi berpengaruh nyata terhadap tekstur. Perlakuan A4B4 merupakan 

perlakuan terbaik berdasarkan nilai skor hedonik (warna, aroma dan tekstur) 

dengan kadar air 66,23%, tekstur 2,6 gf, indeks kecoklatan 0,02 nm, total asam 

0,39%, berat jenis 0,97 dan uji hedonik (warna 2,8, aroma 3,08 dan tekstur 2,96).
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar belakang 

Ubi kayu berasal dari pohon tahunan tropika dan subtropika dari keluarga 

Euphorbiaceae. Ubi ini dikenal sebagai makanan pokok yang menghasilkan 

karbohidrat dan daunnya dapat digunakan sebagai sayuran. Umbi akar singkong 

ini banyak mengandung glukosa. Komponen kimia dan gizi daging singkong 

dalam 100 g yaitu protein 1 g , karbohidrat 36,8 g dan lemak 0,1 g (Rukmana 

1997 dalam Putri dan Hersoelistyorini 2012). Namun, ubi ini memiliki umur 

simpan yang pendek, karena produk olahan pertanian umumnya memiliki sifat 

yang mudah rusak. Kerusakan yang terjadi ditandai dengan warna hitam yang 

disebabkan oleh aktivitas enzim polyphenolase atau disebut dengan kepoyoan 

(Syarif dan Irawati 1998 dalam Windiana et al., 2018). 

 Ubi kayu dapat diolah menjadi tapai dengan proses fermentasi 

menggunakan ragi tapai. Ragi tapai mengandung beberapa mikroba seperti 

kapang, khamir dan bakteri. Tapai dihasilkan dari proses fermentasi, dimana akan 

terjadi perombakan zat pati diubah menjadi gula dengan adanya mikroorganisme  

(Hasanah et al., 2012). Banyaknya gula yang dihasilkan dari hidrolisis pati/ 

karbohidrat ditentukan dari banyaknya pati/ karbohidrat  itu sendiri. Semakin 

banyak pati/ karbohidrat yang terdapat pada bahan maka akan semakin tinggi pula 

kandungan gula reduksinya (Abdillah et al., 2014). Hal lain juga dikatakan oleh 

Simbolon (2008) dalam Abdillah et al., (2014) bahwa dengan adanya penambahan 

hari memiliki potensi cenderung menurunkan kandungan gula pereduksi pada 

tapai.  

Menurut Astawan dan Mita (1991) dalam Fahmi dan Nurrahman (2011) 

fermentasi dipengaruhi oleh lama fermentasi, dimana dibutuhkan waktu 2-3 hari. 

Hal yang perlu diperhatikan dalam proses fermentasi menurut Zubaidah (1998) 

dalam 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 25-270 C. 
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 Keunggulan yang dimiliki oleh tapai menurut Asnawi et al., 2013 dalam 

Nirmalasari dan Liani (2013) yaitu meningkatkan kandungan vitamin B1 hingga 

tiga kali lipat.  Selain itu, tapai dikategorikan sebagai sumber probiotik yang aman 

untuk dikonsumsi terutama untuk sistem pencernaan dan dapat mencegah anemia 

karena mikroorganisme yang berperan mampu menghasilkan vitamin B12. Selain 

itu juga terdapat kandungan asam sianida yang bersifat toksik. Namun menurut 

Muchtadi (1989) dalam Yerizam et al., (2018) HCN bersifat volatil yaitu dapat 

menguap pada suhu kamar karena memiliki titik didih yang rendah yaitu 260 C, 

sehingga pada suhu pemanasan dapat menurunkan kadar HCN. Selain itu HCN 

juga bersifat larut air sehingga dengan proses perendaman akan mengurangi 

kadarnya. Hal lain dikatakan oleh Stephanie dan Purwaria (2013) dalam 

Hermanto dan Fitriani (2018) penurunan HCN dengan fermentasi jauh lebih besar 

dibandingkan dengan pemanasan yang penurunannya hanya 47%. Hal ini karena 

adanya mikroorganisme yang dapat mengekspresikan enzim linamarase. 

Ubi kayu mengandung lendir yang terdiri atas glukoprotein dan polisakarida 

larut air (Hatmi dan Djaafar, 2014). Glukoprotein ini dapat menghambat kerja dari 

enzim amilase (Subagio, 2006). Selain itu, di dalam lendir ubi kayu juga terdapat 

enzim polifenolase yang apabila terkena kontak langsung dengan udara akan 

menyebabkan terjadinya perubahan warna (Wanita dan Wisnu, 2013). Perlakuan 

pendahuluan pengikisan mukosa berupa pembersihan pada lendir (glikoprotein) 

untuk pembuatan tapai ini sangat penting karena berpengaruh terhadap mutu tapai 

yang dihasilkan baik dari segi fisik, kimia dan organoleptik. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh intensitas 

reduksi lapisan mukosa ubi kayu terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

organoleptik pada tapai yang dihasilkan. 

 

1.3. Hipotesis 

Adanya intensitas reduksi lapisan mukosa ubi kayu diduga mempengaruhi 

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik pada tapai yang dihasilkan. 
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