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hitam menjadi glukosa, etanol, CO2, serta asamlaktat dan asam
asetat. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat
perbandingan sifat organoleptik tape singkong (Manihot
esculenta) dantapeketan hitam (Oryza sativa L. Var. Glutinosa)
yang dibuat dengan ragi dari berbagai pasar di Kabupaten
Takalar. Metode yang digunakan dalampenelitian ini adalah uji
organoleptik menggunakan parameter citarasa, aroma, tekstur
dan warna terhadap 4 jenis ragi yang diperoleh dari pasar
Pattallassang, Central, Bulukunyi dan Lengkese. Kualitas
organoleptik terbaiksecara akumulatif untuk tape singkong
diperoleh pada TSP dengan rata-rata8,4 (sangat suka) dan
kualitas organoleptik terbaik secara akumulatif untuktape ketan
hitam diperoleh pada TKHP dengan rata-rata 7,5 (suka).

Corresponding Author:

Nita Magfirah llyas

Jurusan Kimia, Fakultas Matematika dan llmu Pengetahuan Alam
Universitas Negeri Makassar

Email: : nita.magfirah@unm.ac.id

PENDAHULUAN

Indonesia dengan kekayaan alam yang melimpah, khususnya disektor pertanian dan
perkebunan menjadi penghasil sejumlah tanaman yangdapat dimanfaatkan menjadi
sumber-sumber pangan bergizi dan variatif. Diantara tanaman-tanaman yang dapat dengan
mudah diperoleh di Indonesia adalahsingkong dan ketan hitam. Singkong (Manihot
esculenta) merupakansalahsatu tanaman tropis yang banyak tumbuh baik secara alami
maupundibudidayakan di Indonesia. Singkong memiliki umbi berwarna putih dengankulit
yang cukup tebal. Nutrisi yang terkandung dalam singkong meliputi 60%air; 35% pati;
2,5% SK; 1% protein; 0,5% lemak dan 1%abu (Fahrullah, dkk, 2023: 360). Beras ketan
hitam (Oryza sativa glutinosa L.) adalah salahsatujenis beras yang memiliki tampilan fisik
berwarna ungu pekat mendekati hitam dengan kandungan senyawa fenolik yang tinggi
khususnya antosianin. Beras ketan hitam setidaknya mengandung 92-98%amilopektin; 1-
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2%amilosa; 6,7% protein; 0,7% lemak; 12% air; 0,0002%serta vitaminBdan0,012%
kalsium. Amilopektin dalam beras ketan lebih tinggi dibandingkanamilosanya sehingga
saat dikukus teksturnya lebih lengket (Kanino, 2019: 66; Islami, 2018: 61).

Setiap wilayah memiliki sejumlah produk makanan fermentasi yangkhas, dimana hal
ini sebagai pengaruh sejumlah faktor yang meliputi iklim, adat istiadat, kebiasaan konsumsi
dan kemudahan dalam memperoleh bahanbaku (Tharmabalan, et al., 2025: 3). Sehingga
dengan melimpahnyaketersediaan singkong dan beras ketan hitam di Indonesia, termasuk
salahsatunya di Kabupaten Takalar yang memiliki luas wilayah mencapai 566,51km2
dengan 11 Kecamatan dan sekitar 110 desa/kelurahan (Natsir, 2019: 13) mendukung
dilakukannya pembuatan produk pangan inovatif berbasisbioteknologi melalui proses
fermentasi. Perbedaan antara produk fermentasi dan non-fermentasi terletak pada
keterlibatan mikroorganisme dalamprosespengolahannya, dimana produk fermentasi
melibatkan mikroorganismesedangkan produk non-fermentasi tidak melibatkan
mikroorganisme dalampengolahannya (Mulyani, dkk, 2022: 36). Melalui fermentasi terjadi
perubahan-perubahan kimia dalam suatu substrat organik melalui prosesmetabolik dari
mikroorganisme (Wahyuningsih, dkk, 2023: 99).

Mikroorganisme yang terlibat dalam pengolahan produk fermentasi adalah dari
golongan bakteri asam laktat (BAL), diantaranya dapat berupaBAL berbentuk batang (rod)
seperti Lactobacillus dan BAL berbentuk kokus(cocci) seperti Streptococcus, Lactococcus,
Leuconostoc, Enterococcus danPediococcus (Rahmah, dkk, 2021: 4). Beberapa diantara
mikoorganismeBALtersebut dapat ikut serta dalam memfermentasi singkong dan beras
ketanhitam menjadi produk tape, dimana fermentasi ini tergolong fermentasi berbahan
baku nabati. Fermentasi berbahan baku nabati (tumbuhan) umumdijumpai pada sejumlah
produk makanan tradisional seperti tape singkongdan tape ketan (Mulyani, dkk, 2022: 37;
Syahrumsyah, dkk, 2020: 91). Tapesendiri umum dibuat dari bahan dasar berkarbohidrat
seperti ubi kayu, berasketan, ubi jalar, pisang dan lainnya (Yulia & Arman, 2023: 233).

Tape menjadi salah satu produk makanan fermentasi tradisional yangdisukai. Tape
dari segi cita rasa memiliki rasa yang manis, sedikit asamdengan aroma khas alkohol yang
diperoleh dari fermentasi pati menjadi gulalalu diubah menjadi alkohol oleh
mikroorganisme terhadap substrat. Substrakumumnya adalah singkong dan ketan (Utami,
2017: 100; Wahyuningsih, dkk, 2023: 98). Mikroorganisme yang terlibat meliputi jenis
kapang, khamir danbakteri yang masing-masing umum dijumpai berupa Aspergillus,
Saccharomyces cerevisiae dan Acetobacter (Nurjannah & Nurhikmah, 2020: 76).
Mikroorganisme tersebut bersifat amilolitik dan fermentatif, dimanajenisinokulum ini di
Indonesia dikenal sebagai Ragi tape (Delva, et al., 2022: 132).

Tape tergolong makanan probiotik yang mengandung sejumlah bakteri baik, dimana
ditambahkan selama proses fermentasi dilakukan. Dengandemikian, tape merupakan
makanan yang baik dikonsumsi untuk memperolehsejumlah manfaat dan nutrisi lebih
tinggi dibandingkan olahannon fermentatif dari bahan baku yang serupa (singkong dan
beras ketan hitam). Kandungan vitamin dan probiotik dalam tape membuat tape menjadi
makanan lezat dan bermanfaat untuk kesehatan sistem pencernaan (Abdi, dkk, 2024: 44).

Sifat organoleptik suatu produk pangan merupakan hal yang sangat penting untuk
melihat seberapa baik suatu produk terhadap penerimaannyabagi konsumen, termasuk
untuk produk fermentasi seperti tape singkongdantape ketan hitam. Parameter organoleptik
suatu produk pangan meliputi beberapa hal meliputi tekstur, citarasa, aroma dan warna
yang diperolehmelalui uji hedonik (Zainuddin & Hajriani, 2021: 118; Fauziah, dkk, 2020:
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16; Palimbong & Pariama, 2020: 232). Untuk cita rasa dan sifat organoleptiklainnya
dipengaruhi oleh proses fermentatif yang terjadi, dimana melibatkansejumlah bioenzim
yang dihasilkan mikroba dan dengan melalui sejumlahreaksi enzimatik. Reaksi enzimatik
ini melibatkan enzim amilase, maltasedanzymase yang masing-masing merombak pati
menjadi maltosa, maltosamenjadi glukosa dan akhirnya glukosa menjadi alkohol dan
karbon dioksida(Hidayah & Basirun, 2021: 103).

Hasil fermentasi singkong dan beras ketan hitam menjadi produk tapedipengaruhi
oleh sejumlah parameter, diantaranya lama waktu fermentasi (Wahyuningsih, dkk, 2023:
99; Utami, 2017: 101), jenis mikroorganismeyangmemfermentasi dan interaksi antar
mikroorganisme tersebut (Barus &Wijaya, 2011: 360), dosis ragi yang ditambahkan
(Fauziah, dkk, 2020: 16; Berlian, dkk, 2016: 110), suhu (Asnawi, dkk, 2013: 66), jenis
bahan baku dan kondisi sekitar wadah fermentasi (Safitri, dkk, 2023: 111). Selain itu,
karena prosespembuatan ragi tape belum menggunakan prosedur yang aseptis dan dibuat
dengan teknik manual sederhana, maka tidak semua ragi pasaranmengandung jenis dan
komposisi mikroba yang sama (Nurjannah&Nurhikmah, 2020: 76). Perbedaan komposisi
mikroorganisme ini kemudianakan berpengaruh lebih lanjut pada kualitas dan sifat
organoleptik tape. Sejumlah perbedaan ini kemudian dibuat batasan untuk diamati dan
diteliti dengan membandingkan hasil fermentasi dari sejumlah sampel ragi yangdiperoleh
dari pasar tradisional yang berbeda yang masih dalamwilayahKabupaten Takalar dalam
produksi tape singkong dan tape ketan. Pembandingan dilakukan pada parameter
organoleptik.

METODE

Penelitian ini dilaksanakan secara mandiri sebagai bagiandari kebutuhan ilmiah
dari Program Studi Pendidikan Kimia, Jurusan Kimia, Fakultas Matematika dan llmu
Pengetahuan Alam (MIPA), Universitas Negeri Makassar yang dilangsungkan dan
dilaksanakan pada bulan Juni hingga bulan Juli 2025.

HASIL
Melalui uji organoleptik yang dilakukan, diperoleh hasil seperti pada Tabel
1 berikut.

Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik Tape Singkong dan Tape Ketan Hitam
Parameter TSP TSC TSC TSL TKHP TKHC TKHB TKHL

CitaRasa 8,7 7,2 6,8 71 7,9 6,6 6,9 6,8

Aroma 8,1 8,3 7,7 8,0 7,7 7.4 7,7 7,6

Tekstur 8,6 8,0 7,6 7,6 7.9 7.9 7.9 8,1

Warna 8,2 8,2 8,0 6,6 7.1 7,9 7,9 8,1

Rata 8,4 8,4 7,9 7,2 75 02.24 7.2 7.1
Sangat

Keterangan Suka  Suka  Suka Suka Suka  Suka Suka Suka

RagiTape

Ragi tape terbuat dari tepung beras dan diperkaya dengan bumbu- bumbu serta
berbagai macam mikroba yang dibiakkan didalamnya, meliputi jamur, yeast dan bakteri
(Fauziah, dkk, 2020: 16). Ragi tape yang digunakandalam percobaan ini terdiri dari 4
jenis ragi yang berasal dari 4 pasar berbedadi Kab. Takalar. Berdasarkan hasil
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organoleptik yang diperoleh, diperolehkecenderungan dimana produk tape singkong
dengan ragi tape dari pasar Pattallasang lebih baik dari produk tape singkong dengan ragi
dari pasar lainnya. Adapun untuk produk tape ketan hitam, diperoleh
kecenderungandimana tape ketan hitam yang dibuat dengan ragi tape dari pasar
Pattallassang lebih baik dibandingkan tape ketan hitam dengan ragi dari pasar lainnya
secara organoleptik. Hasil fermentasi oleh masing-masing ragi pasar pada substrat
singkong dan beras ketan hitam dapat diamati pada gambar

Gambar 1 Hasil Fermentasi Produk Tape Singkong & Tape Ketan Hitam
Tekstur Tape

Tekstur tape singkong yang dihasilkan berdasarkan masukandari panelis memiliki
keragaman, mulai dari yang agak padat hingga yang lunak. Dimana secara organoleptik
dari segi tekstur TSP memperoleh nilai tertinggi yaitu 8,6 dan TSB dan TSL memperoleh
nilai terendah. Hal ini sesuai denganmasukan dari panelis bahwa tape singkong yang
memiliki tekstur lebihlunaklebih disukai dibandingkan dengan tape singkong yang
memiliki tekstur lebihpadat. Adapun untuk produk tape ketan hitam, dari segi tekstur
memiliki nilai yang tidak berbeda secara signifikan, hal ini disebabkan tape
ketanhitamyang dikukus kurang lunak sehingga berpengaruh pada hasil akhir tape
ketanhitam. TKHP memperoleh nilai tertinggi yaitu 6,6 sedangkan TKHLmemperoleh nilai
terendah. Selain itu, tape ketan hitamyang dihasilkancukup berair, dimana hal ini sesuai
dengan yang diungkapkan Safitri, dkk(2023: 109) bahwa tekstur dari tape yang dibuat
dengan beras ketanhitamadalah lunak dan sedikit berair sebagai tanda adanya
aktivitasmikroorganisme.

Citarasa Tape

Rasa tape singkong yang dihasilkan memiliki keragaman, dimanaterdapat tape
singkong yang rasanya cenderung lebih manis sedangkanadapula yang rasanya lebih asam.
Berdasarkan hasil uji organoleptikdiperoleh bahwa nilai citarasa tertinggi untuk produk
tape singkong diperolehpada TSP yaitu 8,7 sedangkan yang terendah pada TSB yaitu 6,8.
Adapununtuk produk tape ketan hitam nilai citarasa tertinggi diperoleh pada TKHPyaitu
7,9 sedangkan yang terendah pada TKHC yaitu 6,6. Dalamhal ini panelis lebih menyukai
tape singkong maupun tape ketan hitamyang memiliki citarasa manis dengan sedikit rasa
asam. Adapun produk tape yang terlaluasam cenderung tidak disukai oleh panelis. Rasa
yang manis menunjukan bahwa produk tape yang dibuat beradadalam kondisi yang baik
dan berhasil terfermentasi (Safitri, dkk, 2023: 111). Sejalan dengan hal tersebut,
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Ampemohotti, et al. (2025) dalamHuang, et al. (2025: 10) menyatakan bahwa
mikroorganisme memainkan peran krusial dalam rasa khas fermentatif yang dihasilkan.
Rasa manis yang timbul padatape hasil fermentasi diakibatkan karena sejumlah glukosa
telah dihasilkan dari hidrolisis pati. Hal tersebut dibuktikan dalam Widyatmoko, dkk (2018:
145) bahwa amilosa pada singkong menurun setelah terfermentasi dari 15,85% menjadi
11,28%-15,61%. Selain rasa manis, juga terdapat rasa asampada tape yang berasal dari
hasil perombakan gula menjadi alkohol laludirombak lebih lanjut menjadi asam-asam
organik berupa asamlaktat danasam asetat (Putra, et al., 2019: 96).

Aroma Tape

Aroma tape yang dihasilkan memiliki aroma khas alkohol denganintensitas yang
berbeda-beda, mulai dari yang samar hingga yang beraromatajam. Berdasarkan hasil uji
organoleptik yang diperoleh, nilai yang diberikanpada aroma tape singkong tidak berbeda
secara signifikan, dimananilai tertinggi diperoleh pada TSC yaitu 8,3 sedangkan nilai
terendah diperolehpada TSB yaitu 7,7. Adapun pada tape ketan hitam, nilai aroma tertinggi
diperoleh pada TKHP dan TKHB yaitu 7,7 sedangkan nilai terendah diperolehpada TKHC
yaitu 7,4. Nilai aroma dlam hal ini untuk tape ketan hitamjugatidak berbeda jauh satu sama
lain. Aroma alkohol yang tidak terlalutajamcenderung lebih disukai oleh panelis
dibandingkan yang aroma alkoholnyalebih samar.

Alkohol dalam produk fermentasi diperoleh dari proses perombakanpati oleh
mikroorganisme menjadi glokosa atau gula sederhana yangselanjutnya dirombak lebih
lanjut menjadi alkohol berupa etanol dan karbondioksida (COZ2). Hasil uji organoleptik
yang diperoleh memiliki perbedaansebagaimana dijelaskan oleh Berlian, dkk (2016: 109)
& Safitri (2023: 110) bahwa kandungan pati dalam beras ketan lebih banyak dibandingkan
dalamsingkong, sehingga kadar alkohol yang dihasilkan juga menjadi lebih banyakpada
tape ketan dibandingkan dengan tape singkong. Hal ini membuat aromaalkohol pada tape
ketan lebih tajam dibandingkan dengan aroma alkohol pada tape singkong. Perbedaan ini
dapat disebabkan oleh tingkat kematangan beras ketan hitam yang belum optimal selama
pengukusansehingga pembentukan alkohol selama proses fermentasi tidak
berlangsungsecara maksimal. Selain itu, Pembungkusan dengan daun pisang selamaproses
fermentasi juga memberikan aroma yang lebih harumpada tapesebagai akibat adanya
senyawa polifenol didalam daun pisang tersebut.

Warna Tape

Warna tape singkong yang dihasilkan memiliki variasi antara kuningpucat hingga
kuning yang lebih kontras. Berdasarkan hasil uji organoleptikyang diperoleh untuk produk
tape singkong diperoleh nilai tertinggi untukwarna pada TSP yaitu 8,2 sedangkan nilai
terendah pada TSB yaitu6,6. Adapun untuk produk tape ketan hitam, nilai tertinggi untuk
parameter warnadiperolen pada TKHL yaitu 8,1 sedangkan pada TKHP, TKHC
danTKHBmemiliki nilai yang identik yaitu 7,9. Hal ini disebabkan karena paneliskesulitan
membedakan warna antar tape ketan hitam yang secara visual hampir identik, sehingga
perbedaan nilai yang diperoleh tidak terlalu mencolok.

Warna yang tampak pada produk tape ketan hitamadalahungumendekati hitam, hal
ini sesuai dengan penjelasan Kanino (2019: 66), bahwa warna tape ketan hitam yang telah
difermentasikan adalah ungu mendekati hitam. Hal ini disebabkan karena kandungan
antioksidan dalamberas ketanhitam yang memberikan gradasi warna ungu pekat mendekati
hitam. Antioksidan dalam beras ketan hitam merupakan senyawaan fenolik denganjenis
utamanya berupa senyawa antosianin yang tinggi. Sejalan denganhal
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tersebut, Palimbong & Pariama (2020: 232) menyatakan bahwa keberadaanalkohol
dan air sebagai hasil dari proses fermentasi membantu dalammelarutkan antosianin dalam
beras ketan hitam, sehingga juga menjadi pewarna alami pada tape ketan hitam yang
dihasilkan.

KESIMPULAN DAN SARAN

Melalui penelitian dan hasil uji organoleptik yang diperoleh, diketahui bahwa
produk tape singkong dan tape ketan hitam pada sejumlah parameter organoleptik yang
meliputi citarasa, aroma, tekstur dan warna memiliki perbedaan nilai mulai dari yang
signifikan hingga yang tidak terlalu signifikan, bahkan beberapa nilai identik satu sama
lain. Hal ini menunjukkan bahwaragi yang diperoleh dari 4 pasar berbeda (Pattallassang,
Central, Bulukunyi danLengkese) memiliki pengaruh terhadap produk tape singkong dan
tape ketanpada sejumlah parameter organoleptik. Kualitas organoleptik terbaik
secaraakumulatif untuk tape singkong diperoleh pada TSP dengan rata-rata8,4(sangat suka)
dan kualitas organoleptik terbaik secara akumulatif untuk tapeketan hitam diperoleh pada
TKHP dengan rata-rata 7,5 (suka).

Penelitian selanjutnya diharapkan dapat dilakukan dengan lebihbaik, utamanya
dalam proses mengolah atau produksi tape, sehingga substrat yang digunakan berada dalam
kondisi optimal. Kesterilan peralatanjugamenjadi hal yang penting agar produk tape tidak
mengalami kontaminasi selama proses fermentasi yang dapat menyebabkan kegagalan
produk.
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