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ABSTRAK 

Yuliana Ningsih : Pengaruh Ragi dari Daerah Berbeda terhadap Kadar 

GlukosadanAlkoholserta Nilai Organoleptik Tapai Ubi Jalar 

Merah (Ipomaea batatas L.). 

Tapai merupakan makanan selingan yang cukup popular di Indonesia dan 

Malaysia. Hal yang dapat dilakukan untuk memperluas konsumen tapai adalah 

inovasi baru pada pembuatan tapai. Salah satunya dengan mengganti bahan utama 

tapai dengan ubi jalar. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ragi 

yang berbeda terhadap kadar glukosa dan alkohol serta nilai organoleptik tapai ubi 

jalar merah.  

 Penelitian dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Jurusan Biologi 

FMIPA UNP dan Laboratorium Balai Riset dan Standarisasi Industri Padang, dari 

bulan Desember 2014 sampai Januari 2015. Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimen dalam Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan serta 6 

kali ulangan. Perlakuan yang diberikan P1 (pembanding), P2 (ragi Padang), P3 

(ragi Bandung), P4 (ragi Medan). Data yang diperoleh berupa kadar glukosa dana 

lkohol dianalisa secara ANOVA taraf signifikan 5%. Jika hasil berbeda nyata 

dilanjutkan dengan uji Duncan New Multiple Range Test (DNMRT), sedangkan 

uji organoleptik dianalisis secara deskriptif. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar glukosa pada masing – masing 

perlakuan tidak berbedanyata. Kadar glukosa tertinggi pada perlakuan P3 

(0.78%), sedangkan kadar glukosa paling rendah pada perlakuan P2 (0,58%). 

Kadar alkohol tapai yang menggunakan ragi dari daerah berbeda menunjukkan 

hasil berbeda nyata, perlakuan P3 memiliki kadar alkohol lebih tinggi yaitu 2,3%, 

dengan tapai perlakuan P2 memiliki kadar alkohol paling rendah 1,58%. Uji 

organoleptik menunjukkan tapai P2 memiliki peminat yang lebih banyak. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Cakupan ilmu biologi tidak terlepas dari mikrobiogi bahan pangan, yaitu 

ilmu yang mempelajari aktivitas mikroba dan pengaruhnya terhadap bahan 

pangan. Pangan adalah segala sesuatu yang berasal dari sumber daya hayati baik 

yang diolah maupun tidak diolah yang diperuntukkan sebagai makanan  konsumsi 

manusia. Termasuk di dalam pengertian pangan adalah bahan tambahan pangan, 

bahan baku pangan, dan bahan-bahan lainnya yang digunakan dalam proses 

penyiapan, pengolahan atau pembuatan makanan dan minuman (FAO, 1991). 

Hersoelistyorin (2010) mengungkapkan bahwa fermentasi merupakan aplikasi 

metabolisme mikroba untuk mengubah bahan baku menjadi produk yang bernilai 

lebih tinggi, seperti asam-asam organik, protein sel tunggal, antibiotika, dan 

biopolimer. Produk-produk  fermentasi diantaranya adalah oncom, tempe, sufu, 

kecap, angkak, keju,  wine, kefir,yogurt, dan tapai. 

Tapai merupakan makanan selingan yang cukup popular di Indonesia dan 

Malaysia. Pada dasarnya ada dua tipe tapai, tapai ketan dan tapai singkong. Tapai 

memiliki rasa manis dan sedikit mengandung alkohol, memiliki aroma yang 

menyenangkan, bertekstur lunak dan berair (Avianto, 2012). Hal yang dapat 

dilakukan untuk memperluas konsumen tapai adalah inovasi baru pada pembuatan 

tapai. Salah satunya dengan mengganti bahan utama tapai dengan ubi jalar. Ada 

tiga jenis ubi jalar, yaitu ubijalar berumbi putih, merah dan ungu. 

Pada penelitian ini ubi jalar yang digunakan adalah ubi jalar berumbi 

merah (Ipomoea batatas L.). Sekalipun disebut ubi jalar merah, sebenarnya 

1 
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daging buahnya tidak merah tetapi berwarna kuning sampai jingga. Dibanding ubi 

jalar putih, tekstur ubi jalar merah lebih berair dan lebih lembut. Rasa tidak 

semanis ubi jalar putih meski gulanya tidak berbeda (Apraidji, 2007). Pilihan 

mensosialisasikan ubi jalar bukan tanpa alasan, selain sesuai dengan agroklimat 

sebagian besar wilayah Indonesia, ubi jalar juga mengandung zat gizi yang baik 

untuk kesehatan serta berpotensi dijadikan diversifikasi pangan (Braminta, 2012). 

Ubi jalar merah mengandung 123 k/100 g. Penyajian ubijalar mudah, praktis dan 

sangatberagam, selain itu harganya murah dan mudah dijumpai di pasar lokal. Ubi 

jalar juga dapat digunakan sebagai substitusi dan suplementasi makanan sumber 

karbohidrat tradisional nasi, rasa dan teksturnya beragam, serta mengandung 

vitamin dan mineralyang cukup tinggi sehingga layak dinilai sebagai golongan 

bahanpangan sehat (Zuraida, dkk, 2001). 

Pembuatan tapai tidak terlepas dari peranan ragi dalam fermentasinya. 

Mikroorganisme dalam ragi akan mengubah senyawa yang kompleks menjadi 

senyawa sederhana seperti enzim zimase yang dihasilkan mikroorganisme dari 

genus Saccharomyceae mengubah glukosa menjadi alkohol(Winarno, 2002). 

Beberapa jenis mikroorganisme yang terdapat dalam ragi adalah Chlamydomucor 

oryzae, Rhizopus oryzae., Mucor sp., Candida utilis., Saccharomyces cerevicae., 

Saccharomyces verdomanii (Rochintaniawati, 2006). Protein dan cita rasa tapai 

yang dihasilkan ditentukan oleh jenis mikroorganisme yang aktif dalam ragi. 

Keaktifan mikroorganisme diatur dengan penambahan bumbu dan rempah. 

Ragi dapat dibuat sendiri dengan bahan-bahan yang terdiri dari ketan 

putih, bawang putih, merica, lengkuas, cabai untuk jamu dan air perasan tebu 
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dengan memanfaatkan peralatan sederhana seperti alat penumbuk, tampah, 

baskom, dan daun pisang (Setyawan, 2008). Tidak diperlukan peralatan khusus, 

tetapi formulasi bahan yang digunakan pada umumnya tetap menjadi rahasia 

setiap pengusaha (Hidayat, dkk., 2006). Sehingga formulasi yang berbeda dari 

setiap produsen menyebabkan jumlah dan jenis mikroba yang terdapat dalam ragi 

juga berbeda serta mempengaruhi nilai organoleptik. 

Berdasarkan uraian di atas maka peneliti melakukan penelitian tentang 

“Pengaruh Ragi Dari Daerah Berbeda terhadap Kadar Glukosa dan Alkohol serta 

Nilai Organoleptik  Tapai Ubi Jalar Merah (Ipomoea batatas L.)”.  

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah penelitian ini adalah bagaimana pengaruh ragi dari 

daerah berbeda terhadap kadar glukosa dan alkohol serta nilai organoleptik  tapai 

ubi jalar merah. 

C. Batasan Masalah 

Batasan masalah pada penelitian ini adalah pengaruh ragi yang berasal dari 

daerah Bandung, Medan dan Padang terhadap kadar glukosa dan alkoholtapai dari 

ubi jalar merah. Kualitas tapai dibatasi pada nilai organoleptik terhadap rasa, 

warna dan aroma. 

D. Tujuan Penelitian 

  Untuk mengetahui kadar glukosa dan alkohol pada tapai yang 

menggunakan ragi dari daerah Bandung, Medan, dan Padang. 
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E. Hipotesis Penelitian 

 Hipotesis dari penelitian ini adalah pemberian ragi dari daerah berbeda 

berpengaruh terhadap kadarglukosa dan alkohol serta terhadap uji organoleptik 

tapai ubi jalar. 

F. Konstribusi  Penelitian 

1. Memperoleh informasi tentang ragi dari daerah mana yang sebaiknya 

digunakan untuk pebuatan tapai. 

2. Dapat menjadi alternatif tapai yang bergizi tinggi dan rendah glukosa bagi 

orang penderita diabetes. 

 


