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ABSTRACT

Tape yeast in certain dose is required in making tape. Addition of 5% sugar could increase the
sweethess as well as energy for the microorganissm. The experiment about the effect of yeast
dosage and sugar addition on the quality of wheat grain tape in the Laboratory of Faculty of
Science and Mathematics Satya Wacana Christian University started from 29" February until 23™
April 2012. This research used Randomized Block Design (RBD) with six treatments as follows:
1% yeast; 2% yeast; 3% yeast; 1% yeast with sugar; 2% yeast with sugar; 3% yeast with sugar.
Finally, data of the result were analyzed using analysis of variance (ANOVA) and honestly
significant difference (HSD) at 5% level. The research showed that: 1) 1% yeast dose had the
highest quality of wheat tape compared to 2% and 3% yeast dose, 2) 1% yeast dose with sugar

gave the best taste from organoleptic test.
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PENDAHULUAN

Tape merupakan hasil dari proses fermentas
bahan-bahan yang mengandung karbohidrat
seperti beras ketan. Fermentasi adal ah salah satu
reaks oksidas reduks dalamsistembiologi yang
menghasilkan energi (Winarno dan Fardiaz,
1984). Mikroorganisme yang dibutuhkan pada
umumnya terdapat dalam ragi dan efektifitas
penggunaan ragi ditentukan oleh takaran antara
ragi dengan bahan pangan yang akan difermentas.
Dalam membuatan tape, hal penting yang perlu
diperhatikan adalah takaran ragi dengan bahan
dasar yang digunakan. Ragi yang ditambahkan
biasanyakurang dari 10 g per kg bahan (Hidayat,
2006).

Sgjauhini biji gandumyang diproduksi di dalam
negeri ditujukan untuk memenuhi kebutuhan

konsumsi dalam negeri dan menurunkan
ketergantungan terhadap impor gandum. Gandum
impor yang dikenal masyarakat padaumumnya
berbentuk tepung yang disebut terigu. Sementara
gandum yang diproduksi di dalam negeri
berbentuk biji gandum. Masyarakat Indonesia
belum banyak mengenal pengolahan gandum
dalam bentuk biji. Oleh karena itu diperlukan
eksplorasi dan sosialisasi dalam pengolahan biji
gandum. Salah satu kemungkinan carapengol ahan-
nyadapat dibuat menjadi tape seperti padatape
beras ketan.

Kelebihan biji gandumjikadibanding berasketan
adalah pada kandungan proteinnya, dimana
protein biji gandum lebih tinggi dibandingkan
berasketan. Biji Gandum varietas Dewatayang
di produksi Fakultas Pertanian dan Bisnis
Universitas Kristen Satya Wacana (UKSW)
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mengandung 67,44 persen karbohidrat dan 11,63
persen protein (Murtini dkk, 2005). Namun sgjauh
ini belum adapenelitian tape biji gandum.

Pembuatan tape dengan takaran ragi terlalu
sedikit mengakibatkan prosesfermentasi menjadi
lambat, sebaliknya jika takaran ragi terlalu
banyak makaprosesfermentasi dan pembusukan
yang terjadi terlalu cepat dan kurang efektif.
Sehingga perlu adanyapendlitian tentang takaran
ragi yang tepat pada pembuatan tape biji gandum.

Cita rasa tape yang disukai oleh masyarakat
sangat ditentukan oleh rasa manisnya. Untuk
meningkatkan rasamanis dapat dilakukan dengan
penambahan gula. Gula tersebut juga dapat
berfungsi sebagai stater mikroorganisme untuk
mempercepat prosesfermentasi. Semakin manis
rasa pada tape umumnya tingkat penerimaan
terhadap tape semakintinggi. Daamhal ini perlu
diadakan penelitian tentang perlu tidaknya
penambahan gula pada pembuatan tape biji
gandum.

METODE PENELITIAN

a. Lokas danwaktu penelitian

Pendlitian dilaksanakan di L aboratorium Fakultas
Sains dan Matematika UKSW Sdatiga, provins
JawaTengah. Pendlitian dil aksanakan padatanggal
29 Februari 2012 sampai dengan 23 April 2012.

b. Rancangan percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan enam perlakuan yaitu:

10 gragi /1000 g hiji gandum,

tanpa penambahan gula

20 gragi /2000 g biji gandum,

tanpa penambahan gula

30 g ragi/1000 g biji gandum,

tanpa penambahan gula

10 g ragi /1000 g biji gandum dan 50 g gula/ 1000 g
biji gandum

20 g ragi /1000 g hiji gandum dan 50 g gula/ 1000 g
biji gandum

30 g ragi /1000 g biji gandum dan 50 g gula/ 1000 g
biji gandum

P1
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c. Tahapan Penelitian

Tahapan penelitian ini terdiri atas duakegiatan
percobaan yaitu: (1) pembuatan tape biji gandum
(2) uji gizi dan organoleptik tape biji gandum.

(1) Pembuatan Tape Biji Gandum

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini ada-
lah biji gandum utuh varietas Dewata produks
Fakultas Pertanian dan BisnisUniversitasKristen
SatyaWacana. Sebelum digunakan, ragi ditumbuk
halus dan diayak terlebih dahulu agar memberikan
ukuran yang sama pada setiap perlakuan.
Perebusan dilakukan dua kali, masing-masing
selama 30 menit. Fermentas dilakukan secara
anaerobik. Selama inkubasi berlangsung tempat
bahan yang difermentasi dimasukkan ke dalam
kantong plastik hitam agar terhindar dari cahaya
yang masuk yang dimungkinkan dapat memicu
pertumbuhan organismelain yang tidak diinginkan.

(2) Uji Gizi dan Organoleptik Tape Biji Gandum

Parameter yang diamati dan diukur kandungan
gizi dan Organoleptik. Pengukuran kandungan
gizi mdiputi: (1) Kandungan gulapereduksi diukur
dengan Spektrofotometer menggunakan reagen
Dinitrosalicylic acid (2) Kandungan protein diu-
kur dengan metode Biuret (3) Kandungan Alkohal
menggunakan metode lodometri (4) Kandungan
air dengan metode Gravimetri. Pengukuran
kesukaan organol eptik meliputi: (1) Nilai kesukaan
rasa(2) Nilai kesukaan aroma(3) nilai kesukaan
tekstur (4) nilai kesukaan keseluruhan, yang
keempatnya menggunakan metode Afeksi ber-
dasarkan tingkat kesukaan yang melibatkan 36
panelis. Untuk parameter suhu ruangan diameati
setiap hari, sedangkan parameter kandungan air,
protein, gulapereduksi, alkohol, nilai kesukaan
rasa, aroma, tektur dan keseluruhan diukur pada
hari ke-3 dan 5 setelah inkubasi.

PEMBAHASAN
Suhu

Dari hasil pengamatan suhu udara, rata-ratasuhu
udaraminimum 25,70°C dan maksimum 26,77°C



Pengaruh DosisRagi dan Penambahan Gulaterhadap Kualitas Gizi dan Organoleptik Tape Biji Gandum (JalainaAbdillah, dkk)

sdlamaprosesfermentas. Menurut Fardiaz (1992)
suhu pertumbuhan untuk khamir adalah sama
dengan suhu optimum pada kapang sekitar (25-
30)°C dan suhu maksimum kira-kira (35-47)°C,
yang artinyasuhu di dalam penelitian ini khamir
yang diberikan tumbuh baik pada suhu optimum.

Kandungan Air

Penambahan gula cenderung meningkatkan
kandungan air baik pada hari ke-3 atau ke-5.
Fermentasi adalah proses produksi energi dalam
sel dalam keadaan anaerobik maupun aerobik.
Fermentasi ini melibatkan mikroorganisme
Saccharomyces cereviceae, Saccharomyces
bersifat fermentatif kuat. Namun, dengan adanya
oksigen, Saccharomyces cereviceae juga dapat
melakukan respirasi yaitu mengoksidasi gula
menjadi karbondioksidadan air yang keduanya
terjadi di jalur glikolisis.

Peningkatan dosis ragi dari 1 persen sampai 3
persen memperlihatkan kandungan air yang tidak
berbeda nyata pada perlakuan tanpa gula
ataupun dengan gula, baik pada hari ke-3 atau
ke-5. Kandungan air dipengaruhi oleh banyak
sedikitnyagula, selain gulayang akan di pecah

menjadi air, energi dan karbondioksidadaamjalur
glikolisisaerob karenameasi h tersedianyaoksigen.

Penambahan gula yang sama dengan dosis ragi
yang berbeda-beda menunjukkan kandungan air
yang tidak berbeda (Tabel 1.). Menurut Hidayat
(2006), faktor pertumbuhan mikrobasalah satunya
adalah kompetisi, hal ini terjadi karena adanya
kebutuhan nutrisi yang sama dalam satu ruang
lingkup. Hasil dari aktivitasmikrobadisini adalah
pemecahan gulamenjadi karbondioksidadan air.

Penambahan lama fermentasi memiliki kecen-
derungan menurunkan kandungan air tape
gandum baik pada penambahan gula atau tanpa
gula, semakinlamafermentasi makakandungan
oksigen berkurang karenadidugasudah digunakan
Saccaromyces cereviceae untuk respirasi dan
menghasilkan energi, karbondioksidadan air.

Kandungan Protein

Penambahan gulatidak memperlihatkan adanya
perbedaan nyataterhadap kandungan protein baik
padahari ke-3 maupun hari ke-5. Mikro-organisme
menggunakan gulayang ditambahkan. Gulahalus
termasuk dalam sukrosa, sukrosater-bentuk dari
monomer glukosadan fruktosa. Glukosaadalah

Tabel 1. Pengaruh Dosis Ragi dan Penambahan Gula terhadap Kandungan Air Tape
Biji Gandum Pada Pengamatan Hari ke-3 dan ke-5

Kandungan Air % (w/w)

Pertaian Hari ke—3 Hari ke—5
Ragi 1% 27,002 ab 24018 A
Ragi 2% 26,758 ab 25672 Ab
Ragi 3% 25,855 a 25,433 Ab
Ragi 1% + gula 29,608 b 28812 B
Ragi 2% +gula 29315 b 27,704 B

29512 b 28,196 B

Ragi 3% +gula

Keterangan : Nilai KV hari ke-3=3,09 % ; KV Hari ke-5 = 3,37%. Angkayang memiliki huruf yang sama
menunjukan tidak adanya perbedaan nyata antar perlakuan menurut uji BNJ padataraf 5%. Sebaliknya
apabilaangkayang diikuti huruf yang berbeda menunjukan adanya perbedaan yang nyataantar perlakuan

menurut uji BNJ pada taraf 5%.
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gulapaling sederhanadal am menghasilkan energi.
Pada semua perlakuan terjadi pemanfaatan
karbohidrat diubah menjadi gulasederhanadan
diubah menjadi energi oleh mikroorganisme
Saccaromyces cereviceae. Hal ini di dukung
olehteori Desrosier (1988) bahwamikrobapada
fermentasi membutuhkan karbohidrat, protein,
lemak, mineral, dan bahan lain, namun mikroba
mendahul ukan karbohidrat yang paling sederhana
berupagula

Penambahan gulamemiliki kecenderungan me-
ningkatkan kandungan protein pada hari ke-3.
Gula yang di tambahkan memacu lebih cepat
pertumbuhan mikroba untuk menghasilkan
enzim-enzimyang dihasi|kan oleh Saccaromyces
cereviceae, enzimmerupakan bentuk dari protein.
Saccaromyces cereviceae mampu mensekresikan
beberapa enzim ektraselular (protein) selama
prosesfermentasi [Akindahusni et al, (1999) dan
Okafor (1998) dalam Dewi (2009)]. Menurut
penelitian Isnariani (1993, lihat Septiani dkk,
2004), enzim yang terdapat pada kapang adalah
amilase, invertase, dan protease. Menurut
Rahayu dkk, (1993, lihat dalam Septiani dkk,

2004), pati dihidrolisis menjadi disakaridadan
monosakarida oleh amilase dan invertase.
Selama proses fermentasi terjadi kenaikan
nitrogen terlarut, asam amino, amonia, nilai pH,
dan suhu. Pada pengamatan hari ke-5 penam-
bahan gulamemiliki kecenderungan menurunkan
kandungan protein tape. Hal tersebut disebabkan
nutrisi pada substrat yang berupa protein mulai
digunakan oleh mikroba dikarenakan gulayang
ditambahkan mampu mempercepat pertumbuh-
an mikroba sehingga mengakibatkan keterbatas-
an nutrisi dalam bentuk guladan lemak.

Pada Tabel 2 menunjukkan dosis ragi tidak
memberikan perbedaan nyata terhadap kan-
dungan protein yang dihasilkan.

Dosis ragi mulai dari 1 persen telah terjadi
keseimbangan antaranutrisi dalam substrat dan
jumlah mikroba, dan kandungan protein pada
perlakuan dosisragi baik dengan atau tanpagula
dan baik hari ke-3 atau ke-5 cenderung sama.
Hal ini juga sesuai dengan penelitian Anindita
(2007) yang menyatakan bahwa kandungan
protein pada semua perlakuan dosis inokulum
hampir sama.

Tabel 2. Pengaruh Dosis Ragi dan Penambahan Gula terhadap Kandungan Protein
Tape Gandum pada Periode Pengamatan Hari ke - 3 dan ke - 5

Perlakuan Kandungan Protein % (w/w)
Hari ke- 3 Hari ke- 5

Ragi 1% 0,170 a 0,188 a
Ragi 2% 0,147 a 0,181 a
Ragi 3% 0,153 a 0,166 a
Ragi 1% + gula 0,185 a 0,176 a
Ragi 2% +gula 0,161 a 0,163 a
0,169 a 0,159 a

Ragi 3% +gula

Keterangan : Nilai KV hari ke-3=7,22% ; KV hari ke-5 = 8,40%. Angkayang memiliki huruf yang sama
menunj ukkan tidak adanya perbedaan nyataantar perlakuan menurut uji BNJ padataraf 5%. Sebaliknya
apabila angkayang diikuti huruf yang berbeda akan menunjukkan adanya perbedaan yang nyata antar

perlakuan menurut uji BNJ pada taraf 5%.
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Kandungan Gula Pereduksi

Penambahan gula memberikan perbedaan nyata
terhadap kandungan gula pereduksi pada hari

ke-3, namun tidak memberikan perbedaan nyata
padahari ke-5. Kandungan gulapereduksi paling
tinggi pada dosis ragi 1 persen dengan gula,

meskipun hasilnyatidak berbeda nyata dengan
dosisragi 1 persentanpagula (huruf) baik pada
hari ke-3 dan ke-5. Perbedaan kandungan gula
pereduksi pada hari ke-3 terkait dengan proses
hidrolisispati menjadi guladan pemanfaatan gula
menjadi energi oleh kapang. Pada perlakuan
tanpa gula pada hari ke-3 menghasilkan kan-
dungan gulapereduksi yangtidak berbedanyata,
hal tersebut disebabkan kandungan nutrisi (pati)
padasubstrat padaketigadosisragi adalah sama.
Hal inilah yang menyebabkan kandungan gula
pereduksinya sama. Banyaknya gula yang
dihasilkan dalam hidrolisis pati/karbohidrat
dipengaruhi oleh banyaknya pati/karbohidrat itu
sendiri. Semakin banyak pati/karbohidrat yang
terkandung pada suatu bahan maka semakin
tinggi kandungan gulapereduks. Hal ini didukung
teori Desrosier (1988) kebutuhan utama dari

mikroorganismeadal ah sumber energi, karbohidrat
yang terlarut dan cepat tersedia berpengaruh
padapopulasi dan aktivitas mikroba.

Dosisragi 1 persen dengan gula menghasilkan
kandungan gula pereduksi paling tinggi jika
dibandingkan dengan perlakuan lain biladilihat
dari nilai yang dihasilkan. Hal tersebut diduga
karena jumlah mikroorganisme yang sedikit
sehingga perombakan gula menjadi energipun
juga rendah. Berbeda dengan perlakuan ragi 2
persen dan 3 persen dengan gula, disini jumlah
gulayang di berikan sama namun jumlah ragi
yang diberikan lebih banyak sehingga diduga
terjadi pemanfaatan gula oleh mikroorganisme
|ebih banyak jikadibandingkan dengan perlakuan
ragi 1persen dengan gula.

Semakin tinggi pemberian dosis ragi maka
cenderung menurunkan kandungan gulareduksi
yang dihasilkan baik pada perlakuan tanpagula
atau dengan ditambah gula, hal tersebut di
kuatkan oleh penelitian Simbolon (2008), jumlah
mikroba perombak yang terdapat di dalam tape
lebih banyak, terutama enzim invertase yang
dihasilkan semakin banyak, sehingga semakin
banyak glukosayang dirombak menjadi etanol
dan akibatnyakandungan gulareduksi menurun.

Penambahan hari memiliki potensi cenderung
menurunkan kandungan gula pereduksi tape.
Menurut Simbolon (2008), semakin lamawaktu
fermentasi, maka kandungan gula reduksi

Tabel 3. Pengaruh Dosis Ragi dan Penambahan Gula Terhadap Kandungan Gula
Pereduksi Tape Gandum pada Periode Pengamatan Hari ke - 3 dan ke - 5

Perlakuan Kandungan Gula Pereduksi % (w/w)
Hari ke—-3 Hari ke—5

Ragi 1% 13,859 b 9,830 A
Ragi 2% 12,903 ab 9,598 A
Ragi 3% 12,752 ab 8,548 A
Ragi 1% + gula 14,885 b 11,414 A
Ragi 2% + gula 10,478 ab 9,449 A
10,269 a 9,517 A

Ragi 3% + gula

Keterangan : Nilai KV hari ke-3=7,73% ; KV hari ke-5 = 10,73%. Angkayang memiliki huruf yang
sama menunjukkan tidak adanya perbedaan nyata antar perlakuan menurut uji BNJ pada taraf 5%.
Sebaliknya apabila angka yang diikuti huruf yang berbeda akan menunjukan adanya perbedaan yang

nyata antar perlakuan menurut uji BNJ pada taraf 5%.
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menurun, karena semakin banyak glukosayang
dirombak menjadi alkohol, sehingga kandungan
akohol yang dihasilkan semakin tinggi dan gula
reduksi yang dihasilkan semakin menurun.

Kandungan Alkohol

Dosis ragi dan penambahan gula tidak mem-
perlihatkan adanya perbedaan nyata Mulai
dengan dosisragi 1 persen telah terjadi keseim-
bangan antaraketersediaan sumber nutrisi dalam
medium dan jumlah mikroba, dan selanjutnya
sampal akhir fermentasi peningkatan jumlah
mikroba pada semua perlakuan dosis ragi
cenderung statis. Peranan mikroorganisme di
ddamfermentas di bagi menjadi duaberdasarkan
tahap fermentas kapang (Clamydomucor oryzae)
mengubah pati menjadi gulasederhanadankhamir
(Saccaromycopsis §p. 1; Saccaromyces sp.) yang
mengubah gulamenjadi alkohol dan senyawalain.
Dalam keadaan anaerobik, khamir lebih cenderung
memfermentasi karbohidrat untuk menghasilkan
akohal.

Dalamjaur glikalisisetanol yang sudah dihasilkan
diubah menjadi ester, asam asetat dan keton
sebagal sumber aromatape. Hal ini sesuai dengan

reaks jalur glikolisis seperti yang dijelaskan
sebelumnya[Anonim? (2006); (Anindita(2007)].

K esukaan Rasa, Teksur, Aromadan Kesduruhan

Dosisragi 1 persen dengan gula padapengamatan
hari ke-3 cenderung menghasilkan nilai kesukaan
rasa tertinggi meskipun tidak berbeda nyata
dengan perlakuan dosisragi 1 persentanpagula
pada hari yang sama. Dalam proses fermentasi
terjadi reaksi antaraair dengan pati yang disebut
dengan hidrolisis. Proses hidrolisis ini sangat
lambat sehingga membutuhkan katalisator
berupa enzim yang dihasilkan oleh mikro-
organisme yang digunakan. Menurut Judo-
amidjojo (1990, lihat dalam Asngad 2009), S
cereviceae mempunyai dayakonvers gulayang
sangat tinggi karenamenghasilkan enzim zimase
dan invertase, yang kita tahu enzim zimase
berfungsi sebagai pemecah sukrosa menjadi
monosakarida (gl ukosa dan fruktosa).

Menurut Rubatzky dan Yamaguchi (1988), pada
proses fermentasi akan terjadi perombakan
karbohidrat menjadi glukosadan fruktosa, serta
senyawalainya. Didugapadadosisragi 1 persen
dengan gula khamir Saccaromyces cereviceae

Tabel 4. Pengaruh Dosis Ragi dan Penambahan Gula Terhadap Kandungan Alkohol Tape Gandum
pada Periode Pengamatan Hari ke-3 dan ke-5

Perlakuan Kandungan alkohol % (w/w)
Hari ke-3 Hari ke-5

Ragi 1% 0,394 a 0,430 a
Ragi 2% 0,410 a 0,433 a
Ragi 3% 0,413 a 0,426 a
Ragi 1% + gula 0,412 a 0,457 a
Ragi 2% + gula 0,405 a 0,434 a
0,400 a 0,440 a

Ragi 3% + gula

Keterangan : Nilai KV hari ke-3=1,79% ; KV hari ke-5 = 2,43 % . Angkayang memiliki huruf yang samamenunjukan tidak
adanya perbedaan nyataantar perlakuan menurut uji BNJ padataraf 5%. Sebaliknyaapabilaangkayang diikuti huruf yang
berbeda akan menunjukan adanya perbedaan yang nyata antar perlakuan menurut uji BNJ pada taraf 5%.

80



Pengaruh DosisRagi dan Penambahan Gulaterhadap Kualitas Gizi dan Organoleptik Tape Biji Gandum (JalainaAbdillah, dkk)

merombak karbohidrat padagandum dan perlakuan
penambahan gulayang diberikan mampu mening-
katkan rasamanis padatape sehinggada am hasil

analisis menunjukkan penambahan guladengan
dosisragi 1 persen menghasilkan kesukaan rasa
tertinggi. Perlakuan dosisi ragi 1 persen tanpa
gula dan dengan gula menghasilkan perbedaan
yang tidak nyata. Hal ini diduga pada saat yang
samagulayang ditambahkan diubah oleh enzim
invertase yang dihasilkan oleh S cereviceae
yang kita tahu peran dari enzim ini adalah me-
ngubah glukosamenjadi etanol. Dalam pendlitian
ini dapat dilihat, semakintinggi dosisragi maka
semakin menurunkan nilai kesukaan rasa tape.
Organol eptik rasaerat kaitannyadengan kemanisan
yang cukup tinggi dengan kadar alkohol rendah
serta kadar asam yang tinggi. Hal ini di dukung
olehBuckle, etal., (1987) dan pendlitian Smbolon
(2009), yang menyatakan bakteri asam asetat
seperti Acetobacter aceti melakukan metabolisme
yang bersifat aerobik. Peranan utamanyadalam
fermentasi bahan pangan adalah mengoksidasi

akohol dan karbohidrat lainya menjadi asam
asetat. Asam yang dihasilkan dengan cara ter-
sebut akan menurunkan pH lingkungan per-
tumbuhanya dan menimbulkan rasa asam. Jika
tumbuh dalam keadaan anaerobik, kebanyakan
khamir [ebih cenderung memfermentasi karbohidat
untuk menghasilkan etanol dan sedikit produk
akhir lainya. Jika presentase ragi tape semakin
tinggi, kadar alkohol dan keasaman tape gandum
akan semakin meningkat, kadar gula menurun,
sehinggaorganol eptik rasamenurun.

Penambahan gulamampu meni ngkatkan kesukaan
rasa tape baik pada hari ke-3 maupun ke-5.
Dalam proses fermentasi terjadi reaks antara
air dengan pati yang disebut dengan hidrolisis.
Proses hidrolisis ini sangat lambat sehingga
membutuhkan katalisator berupa enzim. Dalam
pendlitianini enzimyang digunakan adalah enzim
yang dihasilkan oleh mikroorganisme yang
digunakan. M enurut Judoamidjojo (1990, dalam
Asngad 2009), S cereviceae mempunyai daya
konversi gulayang sangat tinggi karena meng-

hasilkan enzim zimase dan invertase, yang kita
tahu enzim zimase berfungs sebagai pemecah
sukrosa menjadi monosakarida (glukosa dan
fruktosa). Seperti yang sudah dijelaskan oleh
Rubatzky danYameguchi (1988) sebel umnya, pada
perlakuan penambahan gulaterjadi perombakan
pati menjadi glukosa yang menimbulkan rasa
manis ditambah dengan penambahan gulauntuk
meningkatkan rasamanis, tidak heran jikapada
perlakuan penambahan gula menghasilkan
kesukaan rasa lebih tinggi jika dibandingkan
perlakuan tanpagula.

Penambahan hari memiliki potensi cenderung
menurunkan nilai kesukaan rasa tape gandum.
Semakin lama fermentasi maka nilai kesukaan
rasatape yang dihasilkan maka semakin menurun.
Hal ini disebabkan dengan semakin lamanya
fermentasi, produksi asam semakin tinggi di
dalam tape yang dihasilkan sehingga membuat
tape semakin asam. Peranan utama bakteri
asam asetat seperti Acetobacter aceti dalam
fermentasi bahan pangan adalah mengoksidasi
alkohol dan karbohidrat lainya menjadi asam
asetat. Asam yang dihasilkan dengan cara ter-
sebut akan menurunkan nilai pH lingkungan
pertumbuhanya dan menimbulkan rasa asam.
Asam yang dihasilkan pada proses fermentasi
diantaranya asam laktat, asam asetat, asam
formiat, asam butirat dan asam propionate.
Asam-asam tersebut dihasilkan dari perombakan
glukosadan akohoal. Setelah glukosadan alkohol
dihasilkan barulah diperoleh asam[Buckleet al .,
(1987); Amerine et al., (1972); Desrosier
(1988)]. Menurut Fardiaz dkk. (1996), produksi
alkohal yang berlebihan dapat menimbulkan rasa
pahit, sebaliknya produksi alkohol minimal
meningkatkan rasa manis tape.

Perbedaan dosisragi yang diberikan tidak mem-
perlihatkan nilai kesukaan tekstur nyatabaik pada
perlakuan dengan gulaatau tanpagula. Semakin
besar persentase ragi tape maka nilai kesukaan
tekstur yang dihasilkan semakin menurun. Hal

ini dikarenakan pati telah dirombak oleh mikro-
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organisme perombak menjadi bentuk cair (air,
asam-asam organik) dan berbentuk gas (alkohoal).
Menurut Hidayat, et al., (2006) fermentasi dapat
merupakan sebagai perubahan gradual oleh
enzim beberapa bakteri, khamir dan jamur. Pada
pengamatan hari ke-3 Tabel 5, dapat dilihat
bahwakesukaan tekstur tertinggi pada perlakuan
dosis 1 persen dan 2 persen yang masing-masing
dengan penambahan gula. Penulis|ebih menyukai
tekstur yang agak keras namun manis padatape
gandum yang berkebalikan dengan kesukaan
tape singkong pada umumnya.

Penambahan gulacenderung meningkatkan nilai
kesukaan tekstur tape baik pada hari ke-3
maupun hari ke-5. Namun jikadilihat lebihjelas,

semakin tinggi dosis ragi tidak meningkatkan
kesukaan tekstur tape, penggunaanragi 1 persen
dengan gulamenghasilkan nilai kesukaan tekstur
cenderung tertinggi meskipun hasilnya tidak
berbeda dengan perlakuan dosis ragi 1 persen
tanpagula. Menurut Setyohadi (2006), semakin
tinggi persentaseragi tape, semakin banyak khamir
(Saccaromyces cereviceae) dan bakteri (Aceto-
bacter aceti) yang menyebabkan tape semakin
lunak, namun tekstur lunak pada kesukaan tape
gandumtidak begitu diminati oleh pandlis. Berbeda
dengan kesukaan yang diinginkan panelis padatape
singkong pada umumnya yang menginginkan
tekstur berair, dalam sel eratekstur tape gandum
ini panelislebih menginginkan tekstur tapemasih

Tabel 5. Pengaruh Dosis Ragi dan Penambahan GulaTerhadap Nilai Kesukaan Rasa, Tekstur, Aroma
dan Keseluruhan Tape Gandum pada Periode Pengamatan Hari ke-3 dan ke-5

Perlakuan Nilai Kesukaan Hari ke—3 Nilai Kesukaan Hari ke- 5
Rs Tkr Arm Kdrn Rs Tkr Arm Kdrn
2,889 2,917 3,278 3,000 2,306 2,778 3,139 2,639
Ragi 1%
ab ab a ab ab a ab ab
2,500 3,056 2,639 2,361 2,889 3,000 2,472
Ragi 2% 2,944 ab
a a a ab a ab a
2,278 3,194 2,111 2,667 3,056 2,556
Ragi 3% 2,889 ab 2,750 ab
a a a a ab a
Ragi 1% + 3,278 3,167 3,528 3,444 2,917 3,111 3,306 2,972
gula b b a b b a ab ab
Ragi 2% + 2,861 3,139 3,278 3,139 2,861 3,028 3,389 3,194
gula ab b a b b a b b
Ragi 3% + 2,444 2,667 2,889 2,639 2,444 2,750 2,833 2,667
gula a a a a ab a a ab

Keterangan : a). Nilai KV Rasahari ke- 3=14,33 % ; KV Rasahari ke-5=11,85%; KV Tekstur hari ke- 3=7,68 % ; KV
Tekstur hari ke-5=28,59% ; KV Aromahari ke- 3=11,29 % ; KV Aromahari ke- 5=8,14 % ; KV Keseluruhan hari ke- 3
= 8,10 %; KV Kesaluruhan hari ke - 5 = 10,62 %. b). Angka yang memiliki huruf yang sama menunjukan tidak adanya
perbedaan nyataantar perlakuan menurut uji BNJpadataraf 5 %. Sebaliknya apabilaangkayang diikuti huruf yang berbeda
akan menunjukan adanya perbedaan yang nyataantar perlakuan menurut uji BNJ padataraf 5 %. ). Rs: Nilai Kesukaan rasa;
Tkr : Nila kesukaan Tekstur; Arm: Nilai kesukaan aroma; KSrn: Nilai kesukaan keseluruhan.
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mirip dengan biji gandum yang memberikanrasa
manis dan bau khas tape.

Penambahan hari memiliki potensi kecenderung-
an menurunkan nilai kesukaan tekstur tape
gandum. Menurut Hidayat, et al., (2006), fermen-
tas dapat merupakan sebagai perubahan gradual
oleh enzim beberapabakteri, khamir dan jamur.
Semakin lama proses fermentasi, makajumlah
akohol dan asam-asam organik yang dihasilkan
akan semakin tinggi, sehingga teksturnya akan
semakin lunak. Tekstur yang terlalu lunak ini
kurang diminati oleh banyak panelis padatape
gandum. Menurut Amerine, et al., (1972),
menyatakan semakin lama fermentasi maka
asam-asam yang mudah menguap semakin
banyak dengan semakin besarnyaragi tape dan
lamafermentasi makajumlah alkohol dan asam
organik, karbondioksida akan semakin tinggi,
dimanakitaketahui senyawaberbentuk cair dan
gas, hal inilah yang menyebabkan tekstur tape
semakin lunak.

Dosisragi yang berbeda tidak memperlihatkan
nilai kesukaan aroma yang berbeda pada hari
ke-3. Menurut Setyohadi (2006), khamir
Saccaromyces cereviceae menghasilkan enzim
amilase yang merombak pati menjadi glukosa,
glukosatersebut diubah menjadi alkohol. Dalam
tahapan hari ke-3, diduga mikroorganisme
sedang merombak pati menjadi glukosa dan
sedikit merombak gulamenjadi akohal. Sehingga
pada hari ke tigaini belum terlihat perbedaan
aromayang tajam antar masing-masing perlakuan.
Sedangkan perbedaan kesukaan aroma pada hari
ke-5 khususnya pada dosis ragi 3 persen meng-
hasilkan kesukaan aroma paling rendah, hal ini
disebabkan bakteri asam asetat seperti Acetobacter
aceti dalam proses fermentasi bahan pangan
mengoksidas alkohol dan karbohidrat menjadi
asam asetat. Dengan semakin besar persentase
ragi tape, semakin banyak jumlah mikroorganisme
perombak glukosa menjadi alkohol dan asam,
yang didukung oleh penambahan gula maka
semakin tinggi kandungan alkohol dan asam

asetat dan senyawa lain yang membuat aroma
tape gandum semakin tidak disukai (Buckle, et
al., (1987).

Penambahan gulacenderung meningkatkan nilai
kesukaan aromakecuali padadosisragi 3 persen
baik pada hari ke-3 maupun hari ke-5. Kapang
Saccaromyces cereviceae dan Acetobacter aceti
terdapat didalam ragi, khamir Saccaromyces
cereviceae menghasilkan enzim amilase yang
merombak pati menjadi glukosa, glukosatersebut
diubah menjadi alkohol oleh bakteri Acetobacter
aceti alkohol dan karbohidrat dioksidasi menjadi
asam asetat. Sehinggasemakin tinggi kandungan
gula maka akan semakin tinggi glukosa yang
dirombak menjadi alkohol dan asam. Semakin
tinggi jumlah gula, alkohol, asam asetat dan
senyawalainnya membuat aromatape semakin
tidak disukai pada tape gandum [Setyohadi
(2006); Buckle, et al., (1987)].

Penambahan hari berpotensi cenderung menu-
runkan nilai kesukaan aroma tape gandum.
Semakin lama proses fermentasi berlangsung,
semakin banyak alkohol dan asam-asam organik
yang dihasilkan, hal ini sesuai dengan literatur
Amering, etal., (1972) yang menyatakan semakin
lama fermentasi, maka asam-asam mudah
menguap yang dihasilkan semakin banyak.
Semakin banyaknyaasam-asam mudah menguap,
alkohol dan senyawa lainya akan membuat
aromatape kurang disukai oleh panelis.

Perbedaan dosis ragi menghasilkan perbedaan
kesukaan kesel uruhan pada hari ke-3 yaitu pada
penambahan gula. Kesukaan keseluruhan ter-
tinggi diperoleh pada perlakuan dosis ragi 1
persen dengan penambahan gula. Semakin tinggi
nilai kesukaan rasa, tekstur, dan aroma maka
nilai kesukaan keseluruhan juga akan tinggi.
Sedangkan perbedaan dosisragi tidak memberikan
perbedaan nyatapadanilai kesukaan keseluruhan
hari ke-5. Hal ini juga dipengaruhi oleh nilai
kesukaan rasa, tekstur, dan aroma padahari yang
sama yang juga tidak berbeda. Jika kesukaan
kesdluruhan padahari ke-3 dan ke-5 dibandingkan,
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makanila kesukaan hari ke-3 memberikan potens
cenderung lebih disukai jikadibandingkan dengan
hari ke-5. Panelis menyukai organoleptik tape
gandum yang sedikit air, bertekstur seperti biji
gandum, agak lunak, namun manisdan beraroma
tape yang lembut.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, analisis data dan
pembahasan, maka dapat ditarik kesimpulan
sebagai berikut:

(1) Dosisragi 1 persendapat memberikankuditas
tapebiji gandum palingtinggi jikadibanding-
kan dengan dosisragi 2 persen dan 3 persen,
dan penambahan gula dapat meningkatkan
kualitastape biji gandum.

(2) Pemberian dosis ragi 1 persen dengan pe-
nambahan gula dengan inkubasi 3 hari
memberikan kualitastape paing tinggi dilihat
dari segi kandungan gizi (air, protein, gula
pereduks dan dkohol) dan organol eptik (rasa,
tekstur, aroma dan cita rasa keseluruhan).
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