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Abstracts

Cassava starch industry is a byproduct solids derived from the extraction unit still contains a lot of
carbohydrates to allow the tape to be made. Fermentation time required in the process of fermentation
is 2-3 days, the appropriate time we will get a sense of tape that tastes a little sour and sweet with the
scent of alcohol. The research objective was to determine levels of glucose, alcohol and flavour based
on tape cassava fermentation time (0 days, 1 day, 2 days, 3 days, and 4 days). The results: significantly
effect of fermentation duration on glucose, alcohol and organoleptic properties (fragrance, flavor,
texture), whereas not significantly for color. Glucose and alcohol consentration on 3 days fermentation
are 3.83 g% and 3.40% w/w, respectively. The best hedonic value on 3 days fermentation duration is
4.24 hedonic scale with criteria liked.

Key words: Onggok Cassava’s, tapae, and fermentation.

PENDAHULUAN waste cassava), yang jumlahnya dapat mencapai

30 % (b/b) dari bahan baku.

Pengolahan singkong menjadi tapioka Komponen penting yang terdapat dalam

menghasilkan limbah cair dan limbah padat onggok adalah kandungan zat organik berupa

dalam bentuk onggok. Ketersedian onggok terus pati dan serat kasar. Kandungan ini berbeda

meningkat  sejalan  dengan  meningkatnya untuk setiap daerah asal, jenis dan mutu umbi

produksi tapioka dengan semakin luas areal kayu, teknologi yang digunakan  dan

nanaman dan produksi umbi kayu. L real . . .
penanaman dan produksi umbi kayu. Luas area penanganan ampas itu sendiri (Sumanti et al,

tanaman meningkat dari 1,3 juta hektar dengan 2003). Menurut ITkawati, (2006), Komposisi

produksi 13,3 juta ton pada tahun 1990 menjadi kimia ongeok dalam 100 g keadaan kering
1,8 juta hektar dengan produksi 19,4 juta ton

(Biro Pusat Statistik, 1990). Dalam produksi

mengandung 0,01 persen asam sianida,

sedangkan kandungan zat gizinya adalah 0,033
tapioka, dari setiap ton umbi kayu dihasilkan

250 kg tapioka dan 114 kg onggok (Enie, 1989).

persen lemak kasar, 0,01 persen Ca dan 0,033

persen phospor.

Menurut - Djarwati et al, (1993),  onggok Selama ini onggok (ampas tapioka) hanya

merupakan limbah padat industri tapioka (solid digunakan dalam industi tempe (Ikawati
2006), dan pemantap makanan (Hefni, 2000).

Untuk meningkatkan nilai tambah onggok,
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maka diperlukan penanganan yang baik, salah
satunya adalah mengolah onggok tersebut
menjadi produk fermentasi yaitu tape onggok.

Tape adalah jenis makanan rakyat yang
terbuat dari bahan-bahan yang mengandung
banyak karbohidrat misalnya ketela pohon atau
singkong (tape singkong), beras ketan (tape
ketan) dan lain-lain. Mengingat onggok masih
banyak mengandung karbohidrat berupa pati
12,6 persen (Pudjiastuti et al, 1999).

Fermentasi dipengaruhi oleh beberapa
faktor, salah satunya adalah lama fermentasi.
Lama fermentasi yang dibutuhkan dalam proses
fermentasi adalah 2-3 hari (Astawan dan Mita,
1991), waktu yang sesuai akan menghasilkan
tape yang rasanya khas, rasa manis dengan
sedikit asam serta adanya aroma alkohol. Rasa
manis karena perubahan karbohidrat menjadi
glukosa sebagai karbohidrat yang lebih
sederhana, sedangkan rasa asam karena dalam
proses fermentasi terbentuk asam, sehingga
semakin lama pemeraman maka akan terjadi
peningkatan kadar alkohol dan total asam
(Suliantri dan Winiarti,1991).

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
pengaruh lama fermentasi terhadap kadar
glukosa, alkohol dan citarasa tape onggok

berdasarkan lama fermentasi.

METODOLOGI

Bahan yang digunakan untuk membuat
tape adalah onggok yang berasal dari Desa
Kelurahan

Girikusumo, Banyumeneng,

Kecamatan Mranggen, Kabupaten Demak, dan

ragi yang dibeli di pasar Banyumeneng dengan
merek Na Kok Liong (NKL) produksi kota
Solo. Sedangkan bahan dan alat berdasarkan uji
kadar pati Metode Luff Schoorl, kadar protein
Metode Kjeldhal-Mikro, kadar lemak, kadar
abu cara kering, kadar air Metode Gravimetri
dan keasaman Metode pH Meter.

Uji  organoleptik dilakukan dengan
menggunakan uji hedonik atau uji kesukaan.
Parameter mutu penerimaan yang diamati
meliputi tingkat kesukaan terhadap warna,
aroma, rasa dan tekstur. Rentang skala hedonik
(1-5) yang digunakan dengan variasi ragi 0,5
%b/b, 1 %b/b dan 1,5 %b/b dengan lama

fermentasi 4 hari.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian pendahuluan sampel (onggok)
dibuat tape berdasarkan variasi konsentrasi ragi
yaitu 0,5 %b/b, 1 %b/b dan 1,5 %b/b kemudian
diuji hedonik (kesukaan) serta dianalisis
proksimat. Analisis proksimat ini untuk
mengetahui kadar air, abu, pH, protein, lemak
dan pati pada onggok serta uji hedonik untuk
mengetahui  tingkat kesukaan berdasarkan
variasi konsentrasi ragi. Hasil uji hedonik ini
akan didapatkan tingkat kesukaan panelis
terhadap variasi konsentrasi ragi dan tape yang
memiliki tingkat kesukaan paling banyak
digunakan untuk penelitian utama.

Gambar 1 terlihat bahwa nilai kesukaan
panelis  terhadap tape onggok dengan
konsentrasi ragi 0,5 %b/b, 1 %b/b dan 1,5 %b/b.

Hasil respon kesukaan yang cukup tinggi untuk
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tape onggok adalah tape dengan konsentrasi
ragi 1% yaitu sebesar 3,83 dengan kriteria agak
suka, dibandingkan tape dengan konsentrasi
ragi 0,5 %b/b dan 1,5 %b/b ragi. Menurut
Astawan dan Wahyuni (1991) dalam pembuatan
tape singkong digunakan ragi sebanyak 1 %b/b.

Kadar glukosa tape onggok

Gambar 2 dapat diketahui bahwa tape
onggok dengan lama fermentasi O hari sampai 3
hari terjadi peningkatan kadar glukosa dari
2,19-3,83 g%. Hal ini dikarenakan dalam
proses fermentasi tape, karbohidrat (pati) pada
tape onggok bereaksi dengan enzim atau
terhidrolisis sehingga menghasilkan glukosa
(C6H20¢). Sedangkan pada fermentasi 4 hari
kadar glukosa turun menjadi 2,07 g%. Menurut
Suliantri dan Winiarti (1991) kandungan gula
akan meningkat selama fermentasi tiga hari.

Hasil uji kenormalan didapatkan data
normal pada kadar glukosa dan selanjutnya data
dianalisis dengan uji ANOVA serta didapatkan
hasil tidak ada pengaruh lama fermentasi
terhadap kadar glukosa pada tape onggok
dengan lama fermentasi (hari)0=1=2=3=4
dimana p-value 0,294 > (0,05. Lama fermentasi
tidak mempengaruhi kadar glukosa berdasarkan
uji statistik yaitu lama fermentasi (hari) 0 = 1 =
2 = 3 =4, meskipun glukosa tape onggok
mengalami  peningkatan  optimal  pada
fermenatasi 3 hari, hal ini disebabkan karena

peningkatan antar perlakuan selisihnya kecil.

Kadar alkohol tape onggok

Gambar 3 dapat diketahui bahwa tape
onggok dengan lama fermentasi O hari sampai 3
hari terjadi peningkatan kadar alkohol dari 0,00-
3,40 %b/b. Sedangkan pada fermentasi 4 hari
kadar alkohol turun menjadi 1,26 %b/b. Hal ini
dikarenakan dalam proses fermentasi tape,
karbohidrat (pati) dihidrolisis oleh mikroba
yang terdapat pada ragi sehingga menghasilkan
glukosa (CgHi206) dan alkohol. Terjadinya
perubahan karbohidrat (pati) menjadi senyawa
yang lebih sederhana (glukosa) dan alkohol
menjadikan tape rasanya manis serta adanya
aroma alkohol. Turunnya kadar alkohol
dikarenakan pada proses Dberlanjut akan
menghasilkan  asam, asam inilah yang
menjadikan rasa tape nantinya menjadi masam
jika fermentasi berlanjut.

Untuk  mengetahui  pengaruh  lama
fermentasi terhadap kadar alkohol, data
penelitian dianalisis kenormalan. Dari uji
kenormalan didapatkan hasil yaitu tidak normal
pada kadar alkohol dan selanjutnya data
dianalisis dengan uji Non Parametrik dan
didapatkan hasil ada pengaruh lama fermentasi
terhadap kadar alkohol pada tape onggok
dimana p-value 0,020 < 0,05. Kemudian
dilakukan uji lanjut dengan menggunakan
Mann-Whitney Test. Berdasarkan Gambar 6
menunjukkan bahwa LFO = LF1 = LF4 dan
tertinggi adalah LF3 = 3,40 g%b/b. Sedangkan
LF3 > daripada LF4,LF2, LF1 dan LFO.

Uji Organoleptik

Warna
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Warna yang dihasilkan dari suatu produk
makanan sangat mempengaruhi konsumen
untuk mengkonsumsinya. Dari warna produk
yang dihasilkan, konsumen biasanya dapat
langsung memberikan penilaian suka atu tidak
suka. Oleh karena itu produk tape onggok yang
dihasilkan perlu dilakukan uji kesukaan
terhadap warna.

Penerimaan panelis tertinggi terhadap
warna tape onggok terdapat pada tape dengan
lama fermentasi 2 hari dengan nilai skala 4,35
(agak suka), tetapi berdasarkan uji statistik
untuk warna tape onggok menunjukkan tiap
perlakuan sama. Dari Gambar 4 terlihat bahwa
nilai kesukaan panelis terhadap warna untuk
tape onggok tersebut sama berdasarkan lama
fermentasi (hari) yaitu 0 = 1 =2 = 3 = 4 dengan
kriteria kesukaan agak suka, dan dengan warna
tape putih cerah. Hal ini dikarenakan warna asli
onggok adalah putih cerah.

Berdasarkan hasil analisis statistik dengan
uji friedman dengan a = 0,05 terhadap tingkat
kesukaan warna tape onggok didapatkan p-
value 0,632 > 0,05 yang menunjukkan tidak
adanya pengaruh lama fermentasi terhadap
warna tape onggok dimana warna tape 0 =1 =2

=3 =4 hari.

Aroma

Persentase nilai kesukaan panelis terhadap
aroma tape onggok dengan lama fermentasi 2
hari mencapai 4,25 (agak suka) dengan adanya
aroma alkohol. Hal ini dikarenakan pada proses
fermentasi, karbohidrat (pati) yang terdapat
pada tape onggok dipecah mikroba yang

terdapat pada ragi menjadi glukosa dan alkohol.
Ragi tape merupakan salah satu mikrobia yang
mempunyai kecepatan dan daya tahan yang baik
serta mampu menghasilkan alkohol. (Setyowati,
2004).

Gambar 5 terlihat bahwa persentase
frekuensi kesukaan terhadap aroma tape ongok
berdasarkan lama fermentasi semakin hari
makin naik sampai hari ke 2 setelah itu terjadi
penurunan. Hal ini dikarenakan pada proses
fermentasi tape mula-mula karbohidrat bereaksi
dengan enzim atau terhidrolisis sehingga
menghasilkan glukosa.

Berdasarkan hasil analisis statistik dengan
uji friedman dengan a= 0.05 terhadap tingkat
kesukaan aroma tape onggok didapatkan p-
value 0,000 yang menunjukkan adanya
pengaruh lama fermentasi terhadap aroma tape
onggok. Untuk mengetahui beda nyata aroma
tape onggok digunakan uji lanjut Wilcoxon.
Hasil uji Wilcoxon didapatkan ada beda nyata
antara O hari dengan semua perlakuan, dimana
aroma 0< aroma 1, 2, 3, dan 4 hari. Sedangkan

diantara aroma 1, 2, 3, dan 4 hari hasilnya sama.

Tekstur

Daya terima panelis tertinggi terhadap
tekstur tape onggok berturut—turut pada lama
fermentasi 4 hari, 3 hari, 2 hari, 1 hari dan O
hari masing-masing 4,40; 4,00; 3,40; 3,00; dan
2,05 dengan tingkat kesukaan terhadap tekstur
dari agak tidak suka sampai agak suka. Hasil ini
dapat dilihat pada Gambar 6.

Lama fermentasi pada tape onggok

menyebabkan tekstur yang dihasilkan lebih
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empuk, sehingga panelis lebih menyukainya.
Hal tersebut dapat dilihat dari semakin tinggi
persentase kesukaan panelis terhadap makanan
tersebut. selain CO2 dan energi pada proses
fermentaasi secara aerob juga menghasilkan
H2O0 (air) sehingga tekstur tape menjadi berair,
sehingga semakin lama fermentasi akan
menghasilkan tekstur yang lembek sehingga
tekstur cenderung lembek dan berair
(Fessenden dan Fessenden, 1991).

Berdasarkan hasil analisis statistik dengan
uji friedman dengan a= 0.05 terhadap tingkat
kesukaan tekstur tape onggok didapatkan p-
value 0.000 yang menunjukkan adanya
pengaruh lama fermentasi terhadap tekstur tape
onggok. Untuk mengetahui beda nyata rasa tape
onggok digunakan uji lanjut Wilcoxon. Hasil uji
wilcoxon didapatkan ada beda nyata, dimana
rasa 3 hari = 4 hari tertinggi lalu diikuti 1 hari =

2 hari dan terendah O hari.

Rasa

Gambar 7 terlihat bahwa persentase
frekuensi kesukaan terhadap rasa tape ongok
berdasarkan lama fermentasi O hari, 1 hari, 2
hari dan 3 hari, semakin hari makin meningkat
dan kemudian terjadi penurunan pada hari ke 4.
Respon kesukaan rasa yang cukup tinggi adalah
lama fermentasi 3 hari yaitu 4,55 dengan
kriteria suka.

Lama fermentasi yang dibutuhkan dalam
proses fermentasi adalah 2-3 hari (Astawan dan
Mita, 1991), waktu yang sesuai akan
menghasilkan tape yang rasanya manis dengan

sedikit asam serta adanya aroma alkohol.

Berdasarkan hasil analisis statistik dengan uji
friedman dengan o= 0,05 terhadap tingkat
kesukaan rasa tape onggok didapatkan p-value
0,000 yang menunjukkan adanya pengaruh lama
fermentasi terhadap rasa tape onggok. Untuk
mengetahui beda nyata rasa tape onggok
digunakan wuji lanjut Wilcoxon. Hasil wuji
wilcoxon didapatkan ada beda nyata dengan
rasa kesukaan tertinggi 3 hari diikuti 2 hari = 4

hari lalu hari ke-1 dan terendah O hari.

Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap
Organoleptik Tape Onggok

Gambar 8 merupakan rangkuman nilai
organoleptik dari aroma, warna, tekstur dan rasa
tape onggok terlihat bahwa persentase yang
paling banyak adalah tape dengan lama
fermentasi 3 hari dengan kriteria kesukaan
“agak suka”, meskipun kriteria kesukaan pada
lama fermentasi 2 dan 4 hari juga sama “agak
suka”. Hal ini sesuai dengan Astawan dan Mita
(1991), waktu yang dibutuhkan dalam proses
fermentasi adalah 2-3 hari, waktu yang sesuai
akan didapatkan rasa tape yang sesuai akan
menghasilkan tape yang rasanya manis dengan
sedikit asam serta adanya aroma alkohol dan
tekstur empuk. Rasa manis ini karena terjadi
perubahan karbohidrat yang lebih sederhana
yaitu menjadi glukosa, sedangkan rasa asam
karena dalam proses fermentasi terbentuk asam
(Suliantri dan Winiarti, 1991).

Gambar 9 menunjukkan hubungan antara
kadar glukosa, alkohol dan citarasa tape onggok
berdasarkan lama fermentasi laju
pertumbuhannya  sama, dimana terjadi

peningkatan dari lama fermentasi O hari sampai
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3 hari, dan pada lama fermentasi 4 hari terjadi
penurunan, dimana kadar glukosa meningkat
dari 2,19 g% - 3,83 g% dan turun pada lama
fermentasi 4 hari menjadi 2,07 g%. Sedangkan
kadar alkohol meningkat dari 0,00 %b/b - 3,40
%b/b dan turun pada lama fermentasi 4 hari
menjadi 1,26 %b/b. Hal ini juga terjadi pada
tingkat kesukaan panelis terhadap citarasa tape
onggok dari nilai skala hedonik 2,25 — 4,24
dengan kriteria citarasa dari agak tidak suka
menjadi agak suka.

Dengan demikian kadar glukosa, alkohol
dan citarasa berbanding lurus pada lama
fermentasi. Lama fermentasi 3 hari merupakan
waktu  yang paling optimum  untuk
pembentukan kadar glukosa dan alkohol serta

panelis menyukai citarasa tape onggok.

KESIMPULAN

Lama fermentasi tape onggok singkong
mempengaruhi kadar glukosa, kadar alkohol
dan citarasa aroma, tekstur dan rasa. Lama
fermentasi tidak mempengaruhi warna tape
onggok singkong. Pada lama fermentasi 3 hari
merupakan waktu yang paling optimal dalam
pemecahan karbohidrat (pati) menjadi glukosa

dan alkohol pada tape onggok.
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Gambar 1. Persentase Kesukaan Panelis Terhadap Tape Onggok dengan Variasi Konsentrasi Ragi.
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Gambar 2. Kadar Glukosa Pada Tape Onggok dengan Ragi 1 %b/b dan Variasi Lama Fermentasi.
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Gambar 3. Kadar Alkohol pada Tape Onggok dengan Ragi 1 %b/b dan Variasi Lama
Fermentasi.
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Gambar 4. Uji Hedonik Warna Tape Onggok
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Gambar S. Uji Hedonik Aroma Tape Onggok.
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Gambar 6. Uji Hedonik Tekstur Tape Onggok.
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Gambar 7. Uji Hedonik Rasa Tape Onggok
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Gambar 8. Kesukaan Panelis Terhadap Tape Onggok Berdasarkan Lama Fermentasi
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Gambar 9. Grafik Hubungan Kadar Glukosa, Alkohol dan Citarasa Tape Onggok Berdasarkan Lama
Fermentasi
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