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Abstract

Black rice tapai flour is a product that can faniliarizing black vice to general public. The purpose of this
researdh was to delernsine the best formmla of black mmom' flowr based on antbosianin content, total phenol and
characteristic sensory analization results. The research design wsed was a Completely Randonsized Design (RAL)
Jactarial with twe factors, the processing method and yeast concentration. Each factor consists of three levels. Processing
wiethods are steamed, tean and J‘M{?{}{c‘e{’. rice wsing rice cooker and the aicentration of yeast is 1%, 2% awnd 3% 1o
that wine treatment combinations are vepeated three times. The resulte showed that the black rice tapat flonr with tin
processing method + 2% yeast concentration is the best formula for tapai flowr. Proximate valve of black rice tapai floar
with tine processing method + 2% yeast concentration is 11.3% water content, 7.74% protein, 4.63% fat, 19.21%
Jiber, 2.51% ash content and carbolydrate 54.61%.
Keyword: Phenok Anthocyanin; “Tapai flowr; Fernsentation; Black rice;

PENDAHULUAN Salah satu diversifikasi

produk dari beras hitam yang dapat

Konsumsi beras hi di
onsumst - beras - futam - di dikembangkan adalah tepung tape

Indonesia masih sangat jarang karena ) e
82t ) & beras hitam. Tape memiliki masa

kalah ler d beras ih. _
a populer dengan beras put simpﬂﬂ yang relatif pendek,

Beras hitam memiliki kelebihan umumnya hanya 3 hari dalam suhu
ruang. Menurut Azizah e af., (2012)

dan Andriani et al., (2015) tape yang

dibandingkan dengan beras putih,
diantaranya  adalah  kaya  akan
sianin (Bondre ¢ o/, 2012), y
antosianin (Bondre ¢ al, )> yang tidak diberi perlakuan pengawetan
memberikan efek sebagai anti kanker

(Hyun dan Chung, 2004)

raginya akan terus aktif melakukan

fermentasi hingga batas tertentu,

hipoglikemia, d ti  inflamasi
Tpogiikenia, - dan - anti - nfamast mengubah gula pada tape menjadi

da ef al,, 2003). Antosianin juga alkohol yang kemudian dipecah

iliki aktivitas antioksid ;
foemt axtivitas aftioksidan yang menjadi asam oleh bakteri Acetobacter.

dapat menangkal radikal bebas
(Astawan dan Kasih, 2008).

Hal ini membuat tape yang lama
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disimpan memiliki sifat sensoris pada
tape akan semakin menyimpang.
Salah satu upaya untuk
menghentikan fermentasi tersebut
sekaligus membuat tape menjadi
lebih awet adalah dengan pembuatan

tepung tape.

Proses  pengolahan  beras
hitam pada saat pembuatan tape
dapat  mendegradasi  kandungan
antosianin dan fenol di dalam beras
hitam. Menurut Stanciu ¢ 4/, (2010)
antosianin mem.ilik'm kekurangan
elektron pada intinya sehingga sangat
reaktif terhadap perubahan
lingkungan, termasuk perubahan pH
dan suhu. Berdasarkan pendapat
tersebut maka proses pemasakan
beras, fermentasi, pengeringan serta
penepungan pada pembuatan tepung
yang melibatkan suhu dan pH
memiliki  potensi sebagai faktor
pendegradasi antosianin dan fenol
dalam beras hitam. Dibutuhkan
pengkajian lebih lanjut mengenai
dampak berbagai pengolahan serta
dampak dari  pengeringan dan
penepungan terhadap kadar

antosianin, alkohol dan fenol pada

tepung tape beras hitam.
BAHAN DAN METODE

Bahan
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Bahan yang digunakan adalah
beras hitam lokal yang diperoleh dari
Bantul, Yogyakarta, ragi tape (merk
NKL), etanol pa 96%, KCL, Na-
asetat, asam asetat, indikator PP,

NaOH 0,1 M, asam oksalat, reagen

folin-ciocaltean, NaCOs, asam  galat

(Merck},@lades dan air mineral.
Metode Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan
adalah RAL  (Rancangan Acak
Lengkap) faktorial dengan 2 faktor,
yaitu metode pengolahan beras
(kukus, tm dan nee cooker) dan
konsentrasi ragi (1%, 2%, 3%). Setiap
perlakuan  dibagi menjadi 3 kali
ulangan sehingga akan diperoleh
satuan (unit) percobaan sebanyak 27

unit percobaan

HASIL DAN PEMBAHASAN
Nilai pH Tepung Tape

Hasil penelitian menunjukkan
bahwa nilai pH terendah yaitu pada

tepung  tape dengan metode

pengolahan tim+ragi 3%,
Berdasarkan penelitian dari
Nurhidajah, Setiawati dan

Nurrahman (2017), beras hitam yang
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dimasak dengan metode tim juga
memiliki daya cerna pati yang lebih
tinggi (65,16%) daripada metode
pengolahan lainnya. Daya cerna pati
vang tinggi menjadikan beras hitam
lebih mudah dihidrolisis oleh enzim
pemecah pati sehingga lebih mudah
difermentasi. Sehingga lebih cepat
menghasilkan asam. Konsentrasi ragi

yang semakin tinggi juga
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mpercepat dan  memperbesar
kemampuan ragi untuk menguraikan
gula menjadi alkohol, sehingga reaksi
pemecahan alkohol menjadi asam
oleh bakteri Erlbentuk asam lebih
besar pula. Santosa dan Prakosa
(2010) menyatakan semakin tinggi
konsentrasi ragi maka akan semakin

rendah pH dari tape yang dihasilkan.

7,00 -
6,00
5,00 B Kukus
4,00 W Tim
i W Rice Cooker
3,00
2,00
1,00
Keterangan
0,00 sumbu X:
1 3 1 =Ragi 1%
2 =Ragi 2%
Konsentrasi Ragi (%) 3 = Ragi 3%

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda
nyata(P <0.05), nilai terendah dimulai dari superskrip a, b, ¢ kemudian d

Gambar 1. Rerata nilai pH tepung tape beras hitam dengan variasi
metode pengolahan dan konsentrasi ragi

Antosia.in

Hasil penelitian menunjukkan

bahwa tidak ada perbedaan pada kadar
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antosianin terhadap seluruh perlakuan,
namun terdapat pengaruh metode

pengolahan terhadap kadar antosianin.
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E 2,00 -
i ® Kukus
:E 1,50 mTim
8 w Rice Cooker
E 1,00 -
3
£ 0,50
Keterangan
0,00 - sumbu X:
1 2 3 1=Ragi 1%
2 =Ragi 2%
Konsentrasi Penambahan Ragi (%) 3= Ragi 3%

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda

nyata(P <0.05), nilai terendah dimulai dari superskrip a, b, ¢ kemudian d

Gambar 2. Rerata kadar antosianin tepung tape beras hitam dengan
variasi metode pengolahan dan konsentrasi ragi

Pengaruh  pengolahan  terhadap penelitian menunjukkan bahwa tepung

kadar antosianin  dinyatakan pada tape beras hitam dengan metode

penelitian dari Suhartatik e/ 4/, (2013) pengolahan menggunakan rice

bahwa terjadi  penurunan  kadar aoker+ragi 1% menghasilkan tepung

antosianin sebanyak lebih dari 50%
pada  beras ketan Thitam yang
dipanaskan pada suhu =70 °C. Jumlah
air yang dibutuhkan serta metode
pengolahan yang digunakan untuk
penggelatinisasian  pati  juga  dapat
menjadi salah satu faktor pendegradasi
antosianin  karena menurut Chisté,
Lopez dan de Faria (2010) dan Xavier
et al., (2008) antosianin memiliki sifat
larut dalam air.
Nilai derajat putih

Nilai derajat putih  terbaik
dalam penelitian ini dipilih
berdasarkan tepung dengan nilai

derajat  putith  terendah.  Hasil
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dengan derajat putih terendah yaitu
548. Kadar antosianin merupakan
salah satu hal yang mempengaruhi
tingkat intensiﬁ warna tepung tape
beras hitam. Antosianin merupakan
pigmen alami yang bertanggung jawab
terhadap adanya warna merah, biry,
ungu hingga kehitaman pada beberapa
jenis tumbuhan. Warna tepung tape
yang paling gelap dianggap sebagai
nilai terbaik karena sifat dar zat
antosianin beras hitam yang memiliki
pigmen berwarna gelap. Yang e/ al,
(2008) menyatakan bahwa intensitas
warna  gelap pada  beras hitam

disebabkan oleh antosianin (sianidin 3-
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glukosidase dan peonidin 3-

glukosidase) pada sel permukaan biji
sechingga dengan semakin gelapnya
10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00

Derajat Putih

3,00
2,00
1,00
0,00

1

Konsentrasi Penambahan Ragi (%)
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warna tepung, diindikasikan memiliki

kadar antosianin yang tinggi.

m Kukus
mTim

M Rice Cooker

Keterangan
sumbu X:
1=Ragi1%
2=Ragi2%
3=Ragi3%

2 3

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda
nyata (P <0.05), nilai tertinggi dimulai dari superskrip a, b, ¢ kemudian d

Gambar 3. Rerata nilai derajat putih tepung tape beras hitam dengan
variasi metode pengolahan dan konsentrasi ragi

Pernyataan ini tidak sesuai
dengan data pada gambar 2, dimana
kadar antosianin dari tepung tape
beras hitam seluruh perlakuan tidak
memiliki perbedaan yang nyata. Hal ini
terjadi karena pada tepung tape beras
hitam yang diolah dengan metode
pengolahan menggunakan rwe cooker
mengalami  peristiwa  karamelisasi
sehingga warnanya menjadi lebih
gelap. Nasi beras hitam yang diolah
dengan  menggunakan e cooker
memiliki kadar air yang paling kecil
(44,14%) dibandingkan dengan nasi
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beras hitam yang diolah dengan
metode tim dan kukus (Nurhidajah,
Setiawati, Nurrahman, 2017)dada
saat dilakukan pengeringan dengan
jumlah waktu yang sama pada masing-
masing perlakuan, tape beras hitam
yang diolah dengan menggunakan rice
aoker menjadi lebih  cepat  kering
daripada tape beras hitam perlakuan
lainnya sehingga mengalami
karamelisasi lebih banyak daripada
tape perlakuan yang lain. Reaksi

karamelisasi menghasilkan prekursor

pigmen coklat sehingga warna yang
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dihasilkan ~ semakin  gelap  atau
kecoklatan (Zuliana, Widyastuti dan
Susanto, 2016).
Total Padatan Terlarut

Hasil penelitian menunjukkan

bahwa tepung tepung tape beras hitam

16,0 d
14,0

12,0 |
10,0
8,0 |

6,0

Padatan terlarut

4,0
2,0

0,0
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dengan metode pengolahan
menggunakan  rice  cookertragi 1%
menghasilkan  tepung dengan TPT
terbatk yaitu 14.2° Brix.

m Kukus
ETim

M Rice Cooker

Konsentrasi Ragi (%)

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda
nyata(P <0.05), nilai terendah dimulai dari superskrip a, b, ¢ kemudian d

Gambar 4. Rerata total padatan terlarut tepung tape beras
hitam dengan variasi metode pengolahan dan konsentrasi ragi

Pengolahan  beras  dengan
metode pengolahan menggunakan rice
cooker memiliki kadar air yang paling
rendah daripada metode pengolahan
vang lainnya (Nurhidajah, Setiawati
dan Nurrahman, 2017) sehingga total
padatan  terlarut yang dikandung
menjadi tinggi. Nilai TPT terendah
terdapat pada metode pengolahan
tim+ragi 1% dengan nilai TPT (9.8°
Brix).
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Pengolahan dengan metode tim
membuat beras hitam memiliki kadar
air yang lebih banyak daripada metode
pengolahan lainnya, schingga
membuat total padatan terlarutnya
menjadi rendah. Hal ini sesuai dengan
penelitian  Arindya, Nainggolan dan
Lubis (2016) dimana selai kelapa muda
dengan jumlah kadar air yang paling
rendah memiliki total padatan terlarut

vang paling tinggi. Konsentrasi ragi
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yang semakin meningkat menghasilkan
total padatan terlarut yang semakin
menurun. Semakin banyak jumlah
inokulum yang ditambahkan dalam
pembuatan tape umbi talas kimpul
menyebabkan semakin banyak
kandungan pati yang dibongkar oleh
enzim amilase menjadi  dekstrin

menjadi  maltosa  menjadi  gula.

45,00
40,00
35.00
30,00
25,00

20,00

15,00

10,00
5,00
0,00 ~

Rendemen (%)
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Selanjutnya, gula cepat diubah oleh
khamir menjadi alkohol, asam, dan
co2 (Anisa, Bintoro dan
Nurwantoro, 2017)
Rendemen

Hasil penelitian menunjukkan
bahwa tidak ada perbedaan pada nilai

rendemen terhadap setiap perlakuan.

™ Kukus
WTim

™ Rice Cooker

Keterangan
sumbu X:
1=Ragi 1%

Konsentrasi Penambahan Ragi (%) 2=Ragi 2%

3=Ragi 3%

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda
nyata(P <(.05), nilai terendah dimulai dari superskrip a, b, ¢ kemudian d

Gambar 5. Rerata nilai rendemen tepung tape beras hitam dengan
variasi metode pengolahan dan konsentrasi ragi

Pada umumnya fermentasi
akan meningkatkan hasil rendemen
dari suatu  bahan aslinya.  Aini,
Wijonarko dan Sustriawan  (2010)
menyatakan  bahwa  bakteri-bakteri
asam laktat dalam fermentasi mampu
mendegradasi dinding sel jagﬁ pada
tepung jagung terfermentasi, sehingga
granula pati keluar dari sel dan
mempermudah proses penggilingan.
Hal ini diperkuat oleh pernyataan

Singh e a4, (2009)  dimana
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perendaman  butiran  jagung pada
proses fermentasi mengubah bagian
yang keras pada endosperm (homy
endosperm) menjadi bagian yang lunak
(flowry  endosperns) dan lebih mudah
digling. Hal tersebut mengakibatkan
adanya peningkatan rendemen
Densitﬁ kamba

Hasil penelitian menunjukkan
bahwa tidak ada perbedaan pada nilai
densitas  kamba  terhadap  setiap

perlakuan.
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= Kukus
ETim

™ Rice Cooker

Keterangan
sumbu X:

1=Ragi 1%
3 2=Ragi 2%
3=Ragi 3%

Konsentrasi Penambahan Ragi (%)

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda
nyata(P <0.05), nilai terendah dimulai dari superskrip a, b, ¢ kemudian d

Gambar 6. Rerata nilai densitas kamba tepung tape beras hitam
dengan variasi metode pengolahan dan konsentrasi ragi

Rerata nilai densitas kamba
tepung tape beras hitam berkisar
antara 0,36 - 04 g/mL.
Wirarkartakusumah, Kamarudin dan
Syarif (1992) menyatakan bahwa nilai
densitas kamba pduk bubuk seperti
tepung yang baik berkisar antara 0.30-
0.80 g/ml. Hal ini menunjukkan
bahwa tepung tape beras hitam telah
dapat dinyatakan kamba. Suatu bahan
dapat dinyatakan kamba apabila nilai
densitas kambanya kecil, yang artinya
untuk volume yang besar berat bahan
&gan (Anita, 2009).

Daya serap air

Hasil penelitian menunjukkan
bahwa tepung tepung tape beras hitam
dengan metode pengolahan
kukus+ragi 2% menghasilkan tepung
dengan daya serap terbaik yaitu 1,57
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ml/g. Beras yang dimasak dengan
metode kukus memiliki daya cerna
yang paling tinggi diantara perlakuan
lain, sehingga lebih cepat terfermentasi
oleh mikroba. Kinanti, Aman&dan
Atmaka (2014) menyataka bahwa
semakin tinggi konsentrasi asam laktat
maka semakin tinggi juga swelling power
yang terkandung dalam  tepung
sorghum  termodifikasj,__ Hal ini
disebabkan  karena  asam  dapat
menyebabkan ikatan hidrogen dalam
pati melemah sehingga air mudah
masuk kedalam granula pati. Proses
terscbut membuat granula pati lebih
mengembag. Swelling  power  dan
kelarutan terjadi karena adanya ikatan
non-kovalen antara molekul-molekul
pati. Bila pati dimasukkan ke dalam air
dingin, granula pati akan menyerap air
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dan membengkak. Daya serap air
berpengaruh terhadap kadar amilosa
dan amilopektin dalam tepung. Makin

1,80
1,60 -
1,40
1,20 -
1,00
0,80
0,60
0,40 -
0,20
0,00

Daya Serap Air (mL/g)

Konsentrasi Penambahan Ragi (%)
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tinggi amilosanya maka makin baik

daya serapnya Luna ¢f al., (2015).

W Kukus
HTim

¥ Rice Cooker

Keterangan
sumbu X:

3 1=Ragi 1%
2=Ragi 2%
3=Ragi 3%

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda nyata(P
<0.05), nilai terendah dimulai dari superskrip a, b, ¢ kemudian d

Gambar 7 . Rerata nilai daya serap air tepung tape beras hitam dengan
variasi metode pengolahan dan konsentrasi ragi

Uji alkohol

Kadar alkohol dalam tepung
tape beras hitam sulit terdeteksi dalam
pengujian karena kadarnya yang sangat
rendah, sehingga dapat dinyatakan
bahwa kadar alkohol dalam tepung
tape telah sangat rendah. Hal ini dapat

terjadi karena sifar alkohol menguap

pada suhu 78° C, schingga akan
banyak menguap pada saat
pengeringan tape dengan cabinet drying
dalam waktu yang lama. Kadar alkohol
dalam tape beras hitam dengan variasi
metode pengolahan dan konsentrasi

ragi disajikan pada Tabel 1 sebagai

berikut

Tabel 1. Kadar alkohol dalam tape beras hitam (%)

) Perlakuan
Jumish tagi Kukus Tim Rice cooker
1% 2.52 3.44 318
2% 2.64 3.65 316
3% 2.98 3.93 3.28

Pada Tabel 1 dapat ditarik
kesimpulan bahwa kadar alkohol akan

cenderung semakin meningkat dengan
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bertambahnya jumlah penambahan
ragi. \Widiyaninﬁm (2009)
menyatakan bahwa tinggi rendahnya
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kadar alkohol yang dihasilkan setelah
proses fermentasi berhubungan
dengan jumlah khamir yang ada,
terjadinya  pertumbuhan  khamir
berhubungan dengan aktifitas enzim
amilase yang mengubah pati menjadi
maltosa, dan dengan enzim mallase,
maltosa  akan  dihidrolisis  menjadi
ghtkosa, Tape beras hitam dengan
metode pengolahan tim memilki kadar
alkohol yang paling tinggi diantara
metode pengolahan lain. Berdasarkan
penelitian dari Nurhidajah, Setiawati
dan Nurrahman (2017) nilai daya
cerna beras hitam yang diolah dengan
metode tim memiliki nilai daya cerna
yang paling tinggi diantara metode
pengolahan  yang lain. Hal ini
mempermudah  kerja mikroba pada
ragi sehingga mempercepat proses
fermentasi. Jumlah konsentrasi ragi
juga berpengaruHalam pembentukan
alkohol karena terlihat pada Tabel 1
bahwa semakin banyak konsentrasi
ragi yang ditambahkan maka jumlah
kadar alkoholnya juga semakin besar.
Total Fenol

Hasil dari pengujian total fenol
tape beras hitam maupun tepung tape
beras hitam adalah negatif, yang
berarti bahwa tidak terdeteksi adanya
zat fenol baik pada tepung tape beras

hitam maupun pada tape beras hitam.
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Hal ini sejalan dengan penelitian dari
Nurhidajah, Setiawati dan Nurrahman
(2017) dimana total fenol dari nasi
beras hitam yang diolah dengan
metode kukus, tim%n menggunakan
rice woker terdeteksi dalam jumlah yang
sangat sedikit yaitu masing-masing
sebesar 0,026, 0,058 dan 0,059 %.
Pada proses pembuatan tepung tape
beras hitam kadar dari fenol akan
semakin berkurang akibat terpapar
oleh suhu panas pada saat proses
pengolahan beras dan pengeringan.
Reblova (2012) menyatakan bahwa
penurunan kadar fenolik disebabkan
karena degradasi antosianin akibat
panas.
Sifat sensoris
Warna

Gambar 8  menunjukkan
diagram nilai warna tepung tape beras
hitam berkisar antara 2,40 (mendekati
suka) sampai 3,40 (mendekati sangat
suka) dengan kriteria sangat suka
sampai dengan sangat tidak suka,
Warna tepung tape beras hitam yang
paling disukai panelis terdapat pada
metode pengolahan tim+ragi 3%
dengan nilai 3,40 dengan kategori agak
hitam, namun tidak berbeda nyata
dengan perlakuan metode pengolahan
tim+ konsentrasi ragi lainnya dan

metode pengolahan dengan
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menggunakan riee cooker+ ragi 3%.
Penulis kurang menyukai tepung tape
yang berwarna hitam namun paling

menyukai warna yang agak hitam

p-155N: 2086-6429
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diduga disebabkan oleh panelis masih
kurang familiar dengan tepung yang
berwarna hitam karena sifat tepung

yang umumnya berwarna putih.

4,00 -
g 350
=
£ 3.00 |
g 2,50 -
= 200 B Kukus
2
2 1,50 HTim
% 1,00 W Rice Cooker
=
= 050 -
= Keterangan
0,00 - sumbu X:
1 3 1=Ragi 1%
2=Ragi 2%
Jumlah Penambahan Ragi (%) 3=Ragi 3%
Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda
nyata(P <0.05), nilai terendah dimulai dari superskrip a, b, ¢ kemudian d
Gambar 8. Rerata nilai hedonik warna tepung tape beras hitam
dengan variasi metode pengolahan dan konsentrasi ragi
b. Aroma

Gambar 9  menunjukkan
diagram nilai aroma tepung tape beras
hitam berkisar antara 2,50 (mendekati
suka) sampai 3,40 (mendekati sangat
suka) dengan kriteria sangat suka
sampai dengan sangat tidak a.
Aroma tepung tape beras hitam yang
paling disukai panelis terdapat pada
perlakuan kukus+ragi 1% dengan nilai
340. Hal ini diduga karena tepung

151

tape dengan metode pengolahan kuku
+ragi 1% masih memiliki aroma khas
tape yang lebih manis. Rendahnya
konsentrasi ragi dan pH yang basa
diduga membuat aroma tape yang
tmbul menjadi lebih manis dan tidak
asam. Rerata nilai hedonik aroma
terendah terdapat pada tepung dengan
metode pengolahan menggunakan rice

woker+ragi 1% dengan nilai 2,30.
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Keterangan
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1 2 3 1=Ragi 1%
A 2=Ragi 2%
Jumlah Penambahan Ragi (%) 3=Regi 3%

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda
nyata(P <0.05), nilai terendah dimulai dari superskrip a, b, ¢ kemudian d

Gambar 9. Rerata nilai hedonik aroma tepung tape beras hitam
dengan variasi metode pengolahan dan konsentrasi ragi
c. Tekstur

Gambar 10 menunjukkan Tekstur tepung tape beras hitam yang

diagram nilai tekstur tepung tape beras
hitam berkisar antara 2,60 (mendekati

suka) sampai 3,65 (mendekati sangat

paling disukai panelis terdapat pada
perlakuan kukus+ragi 3% dengan nilai
(3,05) dan tim+ragi 3% dengan nilai

suka) dengan kriteria sangat suka (3,05).

sampai dengan sangat tidak suka.

4,50 1
E 4,00
2 350
o
= 300
250
B Kukus
T 200
BTim
f 1,50
_g: 1,00 ¥ Rice Cooker
5
= 050 Keterangan
0,00 sumbu X:
1 2 3 1=Ragi 1%
2=Ragi 2%
Jumlah Penambahan Ragi (%) 3=Ragi 3%

Keterangan: Superskrip yang berbeda menunjukkan hasil yang berbeda
ayata(P <0.05), nilai terendah dimulai dari superskrip a, b, ¢ kemudian d

Gambar 10. Rerata nilai hedonik tekstur tepung tape beras hitam
dengan variasi metode pengolahan dan konsentrasi ragi
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Rerata nilai hedonik tekstur
terendah terdapat pada tepung dengan
metode pengolahan menggunakan rice
cooker+ragi 2% dengan nilai (2,60)
dan metode pengolahan menggunakan
rice cooker+ragi 1% dengan nilai
(2,75). hal ini dikarenakan kadar air
dari nasi beras hitam yang diolah
dengan  menggunakan e cooker
memiliki kadar air yang lebih rendah
daripada nasi beras hitam yang diolah
dengan metode tim dan kukus,
sehingga lama pemanasannya akan
menjadi lebih lama daripada tape
perlakuan  yang lain  pada  saat
dikeringkan dengan jumlah waktu
yang sama sehingga membuat gula
yang  terkandung  dalam  tape
terkaramelisasi dan teksturnya berubah

menjadi lebih lengket.

d. Citarasa

400 -
3,50 -
3,00 -
2,50 -
2,00

1,50 -
1,00

Tingkat Kesukaan Citarasa

050

0,00

Jumlah Penambahan Ragi (%)

p-155N: 2086-6429
e-I85N: 2656-0201

Hasil perhitungan citarasa dari
tepung tape beras hitam dengan variasi
metode pengola}ﬁ dan konsentrasi
ragi disajikan pada Gambar 21.
Gambar 21 menunjukkan bahwa
urutan nilai rerata kesukaan panelis
terhadap  tepung  tape secara
keseluruhan, tepung tape dengan
metode pengolahan tim+ragi 2%
memiliki  nilai  citarasa  tertinggi,
sementara  tepung tape metode
pengolahan menggunakan rice
coker+ragi 1% memiliki nilai citarasa
terendah. Tepung tape beras hitam
dengan metode pengolahan
tim+penambahan k@senﬂ'asi ragi 2%
merupakan tepung yang paling disulkai
oleh panelis karena memiliki nilai rata-
rata kesukaan overall (warna, aroma,

tekstur) paling tinggi.

W KUKUS
ETIM
M RICE COOKER

Keterangan
" sumbu X:
3 1=Ragi 1%
2=Ragi 2%
3=Ragi 3%

Gambar 11. Rerata nilai citarasa tepung tape beras hitam dengan
variasi metode pengolahan dan konsentrasi ragi

Kesimpulan
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Berdasarkan  penelitian  ini
dapat disimpulkan bahwa perlakuan
metode pengolahan dan konsentrasi
ragi  sangat  berpengaruh  nyata
terhadap pH, derajat putih, total
padatan  terlarut, daya serap air,

hedonik warna, aroma serta tekstur.

Hasil analisis kadar antosianin, fenoff © “nr” 400 Kasih, AL 2008. Khasiat

dan sifat sensori tepung tape beras

hitam terbaik dihasilkan dari memdegi

pengolahan tim dengan konsentrasi
ragi 2%, dengan  karakteristik
proksimat kadar air 11.3%, protein

41.83%, lemak 4.63%, serat 19.21%,
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