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ABSTRACT

An experiment was arranged to determine the effect of fermentation time and yeast concentration on the
color, taste and aroma of sweet potato tape (Ipomoea batatas L.) Ayamurasaki variety. This research was
conducted in Tanjunggunung village, Peterongan Jombang sub-district, in July-November 2019. The study
was arranged using a Randomized Block Design (RAK) and repeated three times with the following
treatments: F1K1 : (48 hours fermentation yeast concentration 0.5%), F1K2 (48 hours fermentation with
1% yeast concentration), F1K3 (48 hours fermentation with 1.5% yeast concentration) F2K1 (48 hours
fermentation with 0.5% yeast concentration), F2K2 (48 hours fermentation with 1% yeast concentration)
F2K3 (48 hours fermentation yeast concentration 1.5%), F3K1 (48 hours fermentation yeast concentration
0.5%), F3K2 (48 hours fermentation yeast 1% concentration), F3K3 (48 hours fermentation yeast
concentration 1.5%). The results of the analysis of variance showed that yeast concentration and
fermentation time had a very significant effect on all variables except the color variable. The best treatment
value is F1K1 and the lowest value treatment is F3K3. The longer the fermentation and the greater the
concentration of yeast given, the acidity of the tape becomes very sour.
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ABSTRAK

Sebuah percobaan disusun untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi dan konsentrasi ragi terhadap
warna, rasa dan aroma pada tape ubi jalar (Ipomoea batatas L.) varietas Ayamurasaki. Penelitian ini
dilaksanakan di desa Tanjunggunung, kecamatan Peterongan Jombang, pada bulan Juli-November 2019.
Penelitian disusun menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dan diulang tiga kali dengan
perlakuan sebagai berikut: F1K1 : (fermentasi 48 jam konsentasi ragi 0,5%), F1K2 (fermentasi 48 jam
konsentasi ragi 1%), F1K3 (fermentasi 48 jam konsentasi ragi 1,5%) F2K1 (fermentasi 48 jam konsentasi
ragi 0,5%), F2K2 (fermentasi 48 jam konsentasi ragi 1%) F2K3 (fermentasi 48 jam konsentasi ragi 1,5%),
F3K1 (fermentasi 48 jam konsentasi ragi 0,5%), F3K2 (fermentasi 48 jam konsentasi ragi 1%), F3K3
(fermentasi 48 jam konsentasi ragi 1,5%). Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa konsentrasi ragi dan
lama fermentasi memberi pengaruh yang sangat nyata terhadap semua variabel kecuali variabel warna.
Perlakuan nilai terbaik adalah F1K1 dan perlakuan nilai terendah adalah F3K3. Semakin lama fermentasi
dan semakin besar konsentrasi ragi yang diberikan maka akan menghasilkan tape yang asam.

Kata Kunci: Ubi Jalar Ungu; Fermentas; Ragi

PENDAHULUAN Salah satu sumber karbohidrat adalah jenis umbi-
Indonesia memiliki potensi ketersediaan pangan  umbian seperti ubi jalar (Ipomoea batatas L.).
sebagai sumber karbohidrat yang cukup besar.  Berdasarkan pengamatan di lapangan, awalnya ubi
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jalar yang banyak ditemui adalah ubi jalar warna
daging putih, kuning dan oranye. Akan tetapi, sejak
diperkenalkannya dua varietas ubi jalar ungu dari
Jepang dengan warna daging umbinya sangat gelap
yaitu Ayamurasaki dan Yamagawamurasaki dan
telah diusahakan secara komersial, pemanfaatan ubi
jalar ungu semakin memiliki prospek yang baik.
Selain itu Balitkabi juga memiliki tiga klon ubi jalar
ungu yaitu MSU 01022-12, MSU 01008-16 dan
MSU 01016-19 (Jusuf et al., 2012).

Ubi jalar merupakan salah satu komoditas pertanian
di Indonesia yang memiliki jumlah produksi cukup
melimpah. Badan Pusat Statistik (2015) mencatat
pada tahun 2015 produksi ubi jalar di Indonesia
yaitu sekitar 2.297.634 ton. Ada beberapa jenis ubi
jalar antara lain ubi jalar putih, kuning/orange dan
ungu. Masing-masing jenis ubi jalar tersebut
mempunyai  kandungan gizi dan sifat atau
karakteristik yang berbeda-beda.

Produksi ubi jalar memang melimpah, akan tetapi
penggunaannya belum seluas ubi kayu. Ubi jalar
umumnya dikonsumsi dalam bentuk ubi jalar rebus,
bakar atau kolak. Ubi jalar memiliki peran yang
penting yaitu sebagai sumber karbohidrat dan
energi yang hampir sama dengan singkong. Jika
dikonsumsi mentah daya cerna protein ubi jalar
relatif rendah karena mengandung tripsin. Tape
merupakan salah satu alternatif yang baik,
disamping dapat disebarluaskan dan diterima
dengan mudah, diharapkan masyarakat tidak
bergantung pada singkong sebagai bahan baku
pembuatan tape. Tape dibuat dengan cara
fermentasi dengan memanfaatkan ragi, yang bisa
diproduksi secara tradisional baik dalam skala
industri ~ kecil menengah  rumah  tangga
menggunakan starter berupa ragi (Owens, 2014).
Tape merupakan makanan yang sudah lazim
dikenal masyarakat secara luas. Ada berbagai jenis
tape, vyaitu tape ketan dan tape singkong.
Pembuatan tape ini relatif mudah. Ada berbagai
nama tape, yaitu peuyeum, tapai tela, tapai pulut,
dan lao-chao (Hidayat et al., 2006). Prinsip
pembuatan tape ubi jalar sama dengan pembuatan
tape ketan atau tape singkong. Keuntungan yang
dimiliki ubi jalar dibandingkan ubi kayu yaitu
daging umbi yang berwarna putih, krem, merah
muda, kekuningan dan jingga tergantung dari jenis
umbi yang digunakan. Warna daging umbi ini
memberikan warna tape ubi jalar yang lebih
menarik.

METODE

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli-
September 2019. Penelitian ini dilakukan di Desa
Tanjunggung, Kecamatan Peterongan, Kabupaten

Jombang. Bahan yang diguanakan dalam penelitian
ini antara lain : ubi jalar ungu, ragi tape. Alat yang
digunakan dalam penelitian ini antara lain: panci,
pisau, timba, ember plastik, kompor, daun pisang,
timbangan digital, tumbu.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) faktorial, dengan 2 faktor
perlakuan, yakni:

e Faktor 1: Lama Fermentasi

o F1: 48Jam
o F2:72Jam
o F3: 96 Jam
e Faktor 2 : konsentrasi ragi
o K1:05%
o K2:1%
o K3:15%

Dari kedua faktor tersebut dilakukan kombinasi,
sehingga didapatkan sebanyak 9 kombinasi
perlakuan dan masing-masing diulang 3 Kkali
sebagaimana berikut:

F1IK1 F2K2 F3K3

F1IK3 F2K3 F3K2

FIK2 F2K1 F3K1

Pengamatan yang akan dilakukan selama penelitian
meliputi 4 variabel berbeda, yaitu variabel warna,
rasa, tekstur, dan aroma. Data hasil penelitian
dianalisis dengan menggunakan sidik ragam
(ANOVA) dengan taraf a : 0,05%, pengujian
dilakukan dengan menggunakan rumus model
linear aditif sebagai berikut :

Y=p +1ti+tpj+eij

Dimana:

Y : Hasil pengamatan

V1 : Rata-rata umum

Ti : Pengaruh aditif dari perlakuan ke-i
Bj : Pengaruh aditif dari kelompok ke-j
€1j : Pengaruh galat percobaan dari

perlakuan ke-i pada kelompok ke-j

Apabila ada perbedaan nyata pengaruh antara
perlakuan yang diujikan maka dilakukan uji
lanjutan dengan menggunakan Beda Nyata Terkecil
(BNT) dengan taraf a : 0.05%. Penghitungan nilai
baku dari BNT dilakukan dengan menggunakan
rumus berikut:

BNT. = tppay * |- “i”)

Dimana :

t : Sebaran t-Student
KTG Kuadrat tengah galat
R : Kelompok (ulangan)
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Perngaruh interaksi perlakuan
organoleptik aroma
Hasil penelitian menunjukkan interaksi perlakuan
lama fermentasi dan konsentrasi ragi berpengaruh
sangat nyata terhadap organoleptik aroma tape ubi
jalar. Tabel 1 menunjukkan aroma terbaik pada
perlakuan F1K1 dengan konsentrasi ragi 0,5% dan
lama fermentasi 2 hari sebesar (7,40) dan nilai yang
terendah diperoleh pada perlakuan F3K3 dengan
konsentrasi ragi 1,5% dan lama fermentasi 4 hari
sebesar (1,13). Rachmawati (2001) menyatakan
bahwa perbedaan aroma pada setiap perlakuan
disebabkan karena banyak sedikitnya pemakaian
ragi dalam pembuatan tape dan adanya proses
fermentasi yang dilakukan oleh mikroorganisme.
Aroma tape disebabkan karena adanya komponen
volatil yang berasal dari produk tersebut yang dapat
terdeteksi oleh indera pembau.
Tabel 1. Pengaruh Interaksi Perlakuan Terhadap
Variabel Aroma

terhadap

Perlakuan Rerata
F1K1 : Fermentasi 48 jam + Ragi 0,5 % 7,40 h
F1K2 : Fermentasi 48 jam + Ragi 1 % 7,009
F1K3 : Fermentasi 48 jam + Ragi 1,5 % 6,53 f
F2K1 : Fermentasi 72 jam + Ragi 0,5 % 553 e
F2K2 : Fermentasi 72 jam + Ragi 1 % 553 e
F2K3 : Fermentasi 72 jam + Ragi 1,5 % 4,00d
F3K1 : Fermentasi 96 jam + Ragi 0,5 % 247¢c
F3K2 : Fermentasi 96 jam + Ragi 1 % 1,80 b
F3K3 : Fermentasi 96 jam + Ragi 1,5 % 1,13a
BNT 5% 0,12

Keterangan: angka yang didampingi huruf yang sama
pada kolom yang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata terhadap uji BNT 5%.

Pengaruh interaksi
organoleptik tekstur

Hasil penelitian menunjukkan interaksi perlakuan
lama fermentasi dan konsentrasi ragi berpengaruh
sangat nyata terhadap organoleptik tekstur tape ubi
jalar. Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai dari
interaksi perlakuan F1K1, F1K2 mempunyai skala
hedonik tekstur yang sama vyaitu tidak lunak;
perlakuan F1K3, F2K1, F2K2 mempunyai skala
hedonik tekstur agak lunak; sedangkan F2Ka3,
F3K1, F3K2, F3K3 mempunyai skala hedonik
tekstur yang lunak.

Hasil yang diperoleh dari uji organoleptik tekstur
pada tape ungu sangat berbeda nyata nilai terbaik
diperoleh pada perlakuan F1K1 (4,80) dan F1K2
(4,87) yaitu agak lunak. tape menjadi agak lunak
mungkin karena pemberian dosis ragi yang tidak
terlalu tinggi sehingga mikroorganisme yang
bekerja pada saat proses fermentasi hanya sedikit.
dan nilai yang terendah diperoleh pada perlakuan
F3K2 (8,47) dan F3K3 (8,60) yaitu sangat lunak.

perlakuan terhadap

Setyohadi (2006) menyatakan bahwa hal ini
disebabkan karena pemberian dosis ragi yang
terlalu tinggi dan fermentasi yang lama
menyebabkan mikroorganisme yang bekerja
selama proses fermentasi banyak sehingga
mempengaruhi pada perlakuan F3K2 dan F3Ka3.

Tabel 2. Pengaruh Interaksi Perlakuan Terhadap

Variabel Tekstur

Perlakuan Rerata
F1K1 : Fermentasi 48 jam + Ragi 0,5 % 4,80 a
F1K2 :Fermentasi 48 jam + Ragil % 4,87 a
F1K3 : Fermentasi 48 jam + Ragi 1,5 % 540D
F2K1 : Fermentasi 72 jam + Ragi 0,5 % 5,67 ¢
F2K2 : Fermentasi 72 jam+ Ragil % 6,67 d
F2K3 : Fermentasi 72 jam + Ragi 1,5 % 7,73 ¢
F3K1 : Fermentasi 96 jam + Ragi 0,5 % 7,93 f
F3K2 : Fermentasi 96 jam + Ragil % 8,47 ¢
F3K3 : Fermentasi 96 jam + Ragi 1,5 % 8,60 g
BNT 5% 0,16

Keterangan: angka yang didampingi huruf yang sama
pada kolom yang sama menunjukkan
berbeda tidak nyata terhadap uji BNT 5%.

Pengaruh interaksi
organoleptik rasa
Hasil penelitian menunjukkan interaksi perlakuan
lama fermentasi dan konsentrasi ragi berpengaruh
sangat nyata terhadap organoleptik rasa tape ubi
jalar yang dihasilkan. Tabel 3 menunjukkan bahwa
nilaidari interaksi perlakuan terbaik pada perlakuan
F1K1. Perlakuan F1K1 mempunyai skala hedonik
rasa manis. F1K2, F1K3 mempunyai skala hedonik
agak manis. F2K1, F2K2, F2K3 mempunyai skala
hedonik asam, dan F3K1, F3F2, F3K3 mempunyai
skala hedonik yang sangat asam.

Tabel 3. Pengaruh Interaksi Perlakuan Terhadap

Variabel Rasa

perlakuan terhadap

Perlakuan Rerata
F1K1 : Fermentasi 48 jam + Ragi 0,5 % 7,60 h
F1K2 : Fermentasi 48 jam + Ragi1 % 6,879
F1K3 : Fermentasi 48 jam + Ragi 1,5 % 6,13 f
F2K1 : Fermentasi 72 jam + Ragi 0,5 % 4,67 ¢
F2K2 : Fermentasi 72 jam + Ragi 1 % 3,53d
F2K3 : Fermentasi 72 jam + Ragi 1,5 % 3,13 ¢
F3K1 : Fermentasi 96 jam + Ragi 0,5 % 1,80 b
F3K2 : Fermentasi 96 jam + Ragi 1 % 1,40 a
F3K3 : Fermentasi 96 jam + Ragi 1,5 % 1,33a
BNT 5% 0,15

Keterangan: angka yang didampingi huruf yang sama

pada kolom yang sama menunjukkan

berbeda tidak nyata terhadap uji BNT 5%.
Hasil yang diperoleh dari uji organoleptik tekstur
pada tape ungu sangat berbeda nyata nilai terbaik
diperoleh pada perlakuan F1K1 dengan konsentrasi
ragi 0,5 % dan lama fermentasi 48 jam sebesar 7,60
dan nilai terendah diperoleh pada perlakuan F3K3
dengan konsentrasi ragi 1,5 % dan lama fermentasi
96 jam sebesar 1,33. Menurut Astawan (2004), tape
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memiliki rasa yang khas dan unik yaitu adanya
kombinasi rasa manis dan asam. Rasa dapat dinilai
karena adanya rangsangan kimiawi oleh indera
perasa (lidah) yang meliputi satu kesatuan interaksi
antara sifat aroma dan tekstur serta dapat
mempengaruhi penilaian konsumen terhadap suatu
produk (Martini, 2002).

Pengaruh perlakuan terhadap organoleptik
warna

Hasil penelitian menunjukkan tidak terjadi interaksi
antara perlakuan lama fermentasi dan konsentrasi
ragi yang berpengaruh nyata terhadap organoleptik
warna tape ubi jalar. Perlakuan lama fermentasi dan
konsentrasi ragi secara terpisah juga tidak
berpengaruh nyata organoleptik warna tape ubi
jalar (Tabel 4). Warna merupakan salah satu
parameter yang menimbulkan kesan utama pada
produk. Warna yang mencolok biasanya menjadi
pilihan utama. Hasil yang diperoleh dari Uji
Organoleptik warna pada tape ubi ungu dari semua
perlakuan tidak berbeda nyata sehingga tidak
dilakukan uji lanjut. Apriliyanti (2010) menyatakan
bahwa, warna ungu dan ungu kemerahan ini
disebabkan karena dalam ubi ungu mengandung zat
antosianin.  Antosianin  merupakan  pigmen
berwarna pada tanaman yang berwarna merah,
ungu dan biru.

Tabel 4. Pengaruh Perlakuan Terhadap Variabel

Warna

Konsentrasi Ragi Rerata Perlakuan

K1 : Ragi konsentrasi 0,5% 4,96

K2 : Ragi konsentrasi 1% 4,93

K3 : Ragi konsentrasi 1,5% 4,89
BNT 5% tn
Lama Fermentasi Rerata Perlakuan
F1 : Fermentasi 48 Jam 4,98

F2 : Fermentasi 72 Jam 4,91

F3 : Fermentasi 96 Jam 4,89

BNT 5% tn

Keterangan: tn menunjukkan perlakuan berbeda
tidak nyata terhadap uji BNT 5%.

SIMPULAN DAN SARAN

Interaksi antara perlakuan lama fermentasi dan
konsentrasi ragi terbaik terdapat pada perlakuan
F1K1 (Fermentasi 48 jam dan konsentrasi ragi
0,5%) pada variabel aroma, tekstur, rasa. Perlakuan
F3K3 (Fermentasi 96 jam dan konsentrasi ragi
0,5%) merupakan perlakuan dengan nilai yang
paling rendah pada semua variabel kecuali variabel
tekstur. Tidak ditemukan perbedaan yang nyata dari
setiap perlakuan yang diuji pada variabel
organoleptik warna.

Pada pembuatan tape ubi jalar sebaiknya
menggunakan presentase ragi tape 0,5% dengan

lama fermentasi 48 jam, karena memiliki aroma dan
rasa yang lebih disukai oleh panelis dibandingkan
dengan penggunaan konsentrasi ragi yang lebih
banyak (1% dan 1,5%) dengan waktu penyimpanan
yang lebih lama.
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