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ABSTRACT 

Tape is a fermented product from cassava which is made with the help of microorganisms known as yeast. The 

quality of the cassava tape produced is influenced by several factors, one of which is the type of yeast used. The 
aim of this research is to analyze the comparative quality of tapes produced using several types of local yeast. The 

types of local yeast used are NKL brand, Cap Mutiara, and Cap Gajah, each of which uses a concentration of 1% 
of the 250g weight of cassava used, for the yeast used is 2.5g. Observations of the fermentation process were 

carried out for 3 days. The cassava tape was tested on 15 panelists to assess taste, aroma, texture and color. The 

results showed that cassava tape formulated using local yeast from the NKL brand was more preferable by the 

panelists, due to the higher value compared to others 

.  
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Abstrak 

Tape merupakan produk hasil olahan fermentasi dari singkong yang dibuat dengan bantuan mikroorganisme, dan 

dikenal dengan sebutan ragi atau khamir. Kualitas dari tape singkong yang dihasilkan dipengaruhi oleh beberapa 

faktor, salah satunya adalah jenis ragi yang digunakan. Tujuan dilakukannya penelitian ini yaitu untuk 

menganalisis perbandingan kualitas tape yang dihasilkan dengan menggunakan beberapa jenis ragi lokal. Jenis 

ragi lokal yang digunakan yaitu merk NKL, Cap Mutiara, dan Cap Gajah, dimana masing-masing menggunakan 

konsentrasi 1% dari 250g berat singkong yang digunakan, untuk ragi yang digunakan yaitu 2,5g. Pengamatan 

terhadap proses fermentasi dilakukan selama 3 hari. Tape singkong yang telah dibuat kemudian diuji kepada 15 

orang panelis untuk menilai rasa, aroma, tekstur dan warna. Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa tape 

singkong yang diformulasikan dengan ragi lokal merk NKL lebih disukai oleh panelis karena memiliki nilai rerata 

yang tinggi dari hasil tape singkong lainnya.  

 

Kata Kunci: Fermentasi, Singkong, Tape 
 

PENDAHULUAN 

Saat ini makanan tidak hanya berfungsi 

sebagai sumber energi, tetapi juga sebagai sarana 

untuk meningkatkan kualitas kesehatan [1]. Salah 

satu alternatif pangan yang semakin populer adalah 

konsumsi makanan yang diperkaya dengan 

probiotik. Probiotik sebagai mikroorganisme hidup, 

memiliki potensi untuk memberikan berbagai 

manfaat kesehatan bagi tubuh manusia [2]. Terdapat 

hubungan saling menguntungkan antara bakteri 

probiotik dan substrat inang yang bermanfaat untuk 

kesehatan tubuh, seperti mengatur sistem kekebalan 

tubuh, mencegah infeksi pada saluran pencernaan 

dan tubuh secara keseluruhan, mengatur peradangan, 

serta membantu fungsi usus[3]. 

 Produk fermentasi, termasuk tape, telah 

menjadi bagian integral dari diet manusia karena cita 

rasa unik yang dihasilkan dari proses biokimia 

kompleks. Tape adalah produk fermentasi tradisional 

yang diperoleh melalui proses inokulasi bahan 

mentah yang telah dikukus dengan starter kultur. 
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Fermentasi tape yang berlangsung dalam kondisi 

anaerob menghasilkan etanol sebagai produk utama, 

dan senyawa volatil yang berkontribusi pada 

karakteristik aroma serta rasa tape. Tape dapat 

diklasifikasikan berdasarkan profil metabolitnya 

yaitu, tape produk fermentasi alkohol dan produk 

fermentasi campuran [4]. Proses fermentasi 

mengubah tekstur tape menjadi lebih lunak. Selain 

itu, lama fermentasi dan jenis ragi yang digunakan 

secara signifikan mempengaruhi profil senyawa 

volatil dan kadar alkohol dalam tape, sehingga 

berdampak pada kualitas produk akhir [5]. 

 Sebagai produk bioteknologi, tape 

dihasilkan melalui proses fermentasi. 

Mikroorganisme seperti ragi memanfaatkan 

karbohidrat dalam bahan baku, seperti singkong, 

untuk menghasilkan berbagai senyawa, termasuk 

alkohol dan asam organik, yang memberikan cita 

rasa khas pada tape [6]. Proses pembuatan tape 

singkong melibatkan dua tahap hidrolisis enzimatik. 

Tahap pertama, pati dihidrolisis menjadi glukosa 

oleh amilase yang dihasilkan oleh kapang. Glukosa 

kemudian difermentasi oleh Saccharomyces 
cerevisiae menjadi etanol dan CO2 melalui jalur 

glikolisis dan fermentasi alkohol. Proses ini 

merupakan contoh klasik fermentasi anaerob yang 

menghasilkan berbagai produk akhir selain etanol, 

seperti asam laktat dan gliserol [7]. 

 Suhu fermentasi yang optimal berkisar 

antara 28-30°C untuk mendukung pertumbuhan 

mikroorganisme yang diinginkan. Proses fermentasi 

secara tradisional dilakukan dalam wadah tertutup 

untuk menciptakan kondisi anaerob yang 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme 

kontaminan. Tape yang baik memiliki profil rasa 

yang seimbang antara manis dan asam, serta aroma 

yang khas. Namun, kesalahan dalam proses 

fermentasi, seperti penambahan inokulum ragi yang 

berlebihan, kondisi aerobik selama fermentasi, dan 

durasi fermentasi yang tidak optimal, dapat 

menyebabkan peningkatan produksi asam organik 

yang mengakibatkan rasa asam yang dominan [8]. 

 Penelitian yang dilakukan oleh Ninsix pada 

2018 menyatakan bahwa tape singkong yang dibuat 

dengan ragi NKL konsentrasi 1% dari berat 

singkong, memiliki nilai tertinggi pada hasil uji 

organoleptik. Maka dari itu, penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui bagaimana hasil uji organoleptik 

pada tape singkong yang dibuat dari 3 merk ragi tape 

yaitu NKL, Cap Mutiara, dan Cap Gajah. 

 

METODE PENELITIAN 

 
Penelitian ini menggunakan jenis penelitian 

eksperimen, suatu metode penelitian yang bertujuan 

untuk mengamati dampak dari suatu perlakuan atau 

variabel bebas terhadap variabel terikat dalam situasi 

yang terkontrol. Pada penelitian ini, subjek dibagi 

menjadi dua kelompok, yaitu kelompok eksperimen 

yang menerima perlakuan tertentu dan kelompok 

kontrol yang tidak menerima perlakuan, kemudian 

hasil dari kedua kelompok tersebut dibandingkan 

untuk menilai efek dari perlakuan yang diberikan[9]. 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah 

singkong (Manihot utilissima). Konsentrasi ragi 

yang digunakan yaitu 1% dari berat singkong yang 

akan diolah yaitu 2,5 g. 

Jumlah panelis yang melakukan penilaian 

sebanyak 15 orang. Kriteria panelis memiliki 

kemampuan indera sensorik yang baik, khususnya 

dalam mengenali, membedakan, dan 

menginterpretasikan berbagai karakteristik 

organoleptik seperti rasa, aroma, tekstur, dan warna 

produk yang diuji. Penilaian yang digunakan yaitu 

dengan skala hedonik dari 1 sampai 5, sehingga 

didapatkan hasil rata-rata dari nilai warna, aroma, 

tekstur, dan rasa sesuai kriteria penilaian yang 

digunakan. Adapun kriteria pengujian organoleptik 

yang digunakan yaitu, pada penilaian warna (putih 

susu = 1, putih gading = 2, putih kekuningan = 3, 

kuning = 4, sangat kuning = 5). Kriteria penilaian 

aroma (sangat bau busuk = 1, bau busuk = 2, tidak 

berbau = 3, harum = 4, sangat harum = 5). Kriteria 

penilaian tekstur (sangat keras = 1, keras = 2, agak 

lunak = 3, lunak = 4, sangat lunak = 5). Kriteria 

penilaian rasa (sangat asam = 1, asam = 2, manis 

sedikit asam = 3, manis = 4, sangat manis = 5). 

Panelis disediakan 3 buah sampel tape singkong 

yang diberi perlakuan dengan menggunakan merk 

jenis ragi lokal yang berbeda. 

Proses dimulai dengan menimbang bahan 

baku utama, yaitu singkong seberat 250 gram. 

Langkah selanjutnya adalah singkong dipotong dan 

dicuci bersih, menunjukkan tahap persiapan awal 

bahan. Setelah itu, singkong dikukus selama 30 

menit, sebuah tahap penting untuk melunakkan 

singkong dan membuatnya siap untuk fermentasi. 

Tahap berikutnya adalah penambahan ragi. 

Singkong yang telah dikukus kemudian diberi ragi 

takaran 1% (2.5 gram). Bagan ini memecah proses 

berdasarkan tiga merk ragi berbeda, yaitu "NKL", 

"Cap Mutiara", dan "Cap Gajah". Ini menunjukkan 
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bahwa penelitian ini membandingkan pengaruh jenis 

ragi terhadap hasil akhir tape. Setelah ragi 

ditambahkan, singkong yang sudah diragi kemudian 

ditempatkan dalam wadah tertutup dan pada suhu 

ruangan untuk proses fermentasi selama tiga hari. 

 
Gambar 1. Bagan alir pembuatan tape singkong 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Dari penelitian yang dilakukan, mendapatkan 

hasil data penilaian kualitas tape singkong yang diuji 

melalui tes organoleptik berdasarkan warna, aroma, 

tekstur, dan rasa. Data penelitian hasil uji 

organoleptik tersaji pada Tabel 1. 

Singkong (Manihot utilissima) merupakan 

tumbuhan yang termasuk ke dalam jenis umbi akar 

dari Famili Euphorbiaceae [10]. Umbi singkong 

dapat dimanfaatkan dalam industri makanan sebagai 

bahan pangan. Salah satu olahan dari singkong yaitu 

tape singkong [11].  

Proses pembuatan tape singkong diperlukan ragi, 

karena ragi mengeluarkan enzim yang dapat 

memecah karbohidrat pada singkong menjadi gula 

yang lebih sederhana [8]. Penelitian ini dilakukan 

untuk mengetahui hasil tape singkong dari segi rasa, 

aroma, tekstur dan warna yang dibuat dengan jenis 

ragi yang berbeda (NKL, Cap Gajah, dan Cap 

Mutiara).  

Selain jenis ragi yang digunakan, konsentrasi 

pemberian ragi pada proses pembuatan tape 

singkong juga perlu diperhatikan. Dalam pembuatan 

tape singkong, penelitian ini menggunakan 

konsentrasi 1% dari berat singkong yang digunakan, 

yaitu 1% dari berat singkong 250g adalah 2,5g ragi 

pada masing-masing merk NKL, Cap Mutiara, dan 

Cap Gajah. Penggunaan konsentrasi 1% dari berat 

singkong yang digunakan pada penelitian ini didasari 

oleh hasil penelitian yang dilakukan Islami pada 

tahun 2018 [12]. Dalam proses pembuatan tape ini 

digunakan suhu ruangan yang tidak terlalu tinggi dan 

tidak terlalu rendah. Hal ini dikarenakan tape dapat 

bertahan 2-3 hari apabila difermentasi pada suhu 

kamar [5]. 

Proses inkubasi pada penelitian ini dilakukan 

selama 3 hari. Berdasarkan penelitian Azzahra et al., 

(2022), lama fermentasi selama 3 hari menghasilkan 

tape singkong yang lebih bagus dari segi rasa, aroma, 

tekstur dan warna daripada tape singkong yang 

difermentasi 5 hari. Tape singkong yang dihasilkan 

memiliki rasa yang manis s, aroma khas tape sangat 

tajam, tekstur yang lunak dan warnanya krem [5]. 

Hasil pengamatan dari tape singkong yang telah 

melewati proses fermentasi selama 3 hari dengan 

perlakuan pemberian jenis ragi lokal yang berbeda 

yaitu merk NKL, Cap Mutiara, dan Cap Gajah. Tape 

singkong yang telah dibuat diuji kepada 15 orang 

panelis untuk melakukan penilaian terhadap rasa, 

aroma, tekstur dan warna yang hasilnya tersaji dalam 

Tabel 1. Nilai organoleptik yang disajikan dalam 

tabel merupakan nilai rata-rata dari skala hedonik 

(kesukaan). Skala hedonik yang digunakan yaitu 1-5 

untuk menilai hasil tape singkong dari segi rasa, 

aroma, tekstur dan warna. Skala hedonik merupakan 

skala numerik yang digunakan untuk mengukur 

tingkat kesukaan [13]. Pada penelitian ini hasil 

penilaian yang diberikan oleh 15 orang panelis 

berdasarkan hasil uji organoleptik dari segi rasa, 

aroma, tekstur dan warna tape singkong. 
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Tabel 1. Hasil uji organoleptik pada sampel tape singkong berdasarkan jenis merk ragi lokal yang 

digunakan 

Sampel 

Tape 

Konsentrasi 

Ragi 

Merk Ragi 

Lokal 

Rata-rata Organoleptik 

Rerata 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

Singkong 
1% 

(2,5 gram) 

NKL 3,73 4,47 4,07 3,73 4,00 

Cap Mutiara 3,47 4,07 4,00 3,40 3,74 

Cap Gajah 3,33 4,27 3,87 3,60 3,77 

 

Rasa 

Hasil dari uji organoleptik terhadap rasa tape 

singkong skor kesukaan panelis antara 5 (sangat 

manis) sampai dengan 1 (sangat asam). Hasil 

penilaian rasa didapatkan rerata 3,73 untuk ragi 

NKL, rerata 3,40 untuk ragi Cap Mutiara, dan rerata 

3,60 untuk ragi Cap Gajah. Berdasarkan rerata 

tersebut tape singkong yang dibuat dengan ragi NKL 

memiliki rasa yang manis daripada pada 2 ragi 

lainnya. Rasa manis yang dihasilkan tape singkong 

dikarenakan adanya aktivitas dari mikroorganisme 

yang terdapat dalam ragi. Pada proses fermentasi 

akan terjadi perombakan karbohidrat menjadi 

glukosa dan fruktosa, serta senyawa lainnya yang 

akan menghasilkan rasa manis [14]. 

 

Aroma 

Hasil dari uji organoleptik terhadap aroma tape 

singkong skor kesukaan panelis antara 5 (sangat 

harum) sampai dengan 1 (sangat bau busuk). Hasil 

penilaian aroma didapatkan rerata 4,47 untuk ragi 

NKL, rerata 4,07 untuk ragi Cap Mutiara, dan 4,27 

untuk ragi Cap Gajah. Artinya rata-rata panelis 

memilih aroma tape singkong yang dibuat dengan 

ragi NKL lebih harum daripada 2 ragi lainnya. 

Aroma yang dihasilkan pada tape singkong berasal 

dari khamir Saccharomyces cerevisiae yang 

melakukan perombakan pada karbohidrat menjadi 

alkohol dan karbondioksida [16]. 

 

Tekstur 

Hasil dari uji organoleptik terhadap tekstur tape 

singkong skor kesukaan panelis antara 5 (sangat 

lunak) sampai dengan 1 (sangat keras). Hasil 

penilaian tekstur didapatkan rerata 4,07 untuk ragi 

NKL, errata 4,00 untuk ragi Cap Mutiara, dan 3,87 

untuk ragi Cap Gajah. Nilai rerata tertinggi yaitu ragi 

NKL dan terendah yaitu ragi Cap Gajah. Proses 

fermentasi yang lama akan menghasilkan tape yang 

lembek dan semakin banyak mikroorganisme yang 

mendegradasi pati menjadi dekstrin dan gula 

sehingga tape akan lembek dan lebih berair [14]. 

 

Warna 

Hasil dari uji organoleptik terhadap warna tape 

singkong skor kesukaan panelis antara 5 (sangat 

kuning) sampai dengan 1 (putih susu). Hasil 

penilaian warna tape singkong yang dibuat dengan 

ragi NKL mendapatkan nilai 3,73, tape singkong 

dengan ragi Cap Mutiara nilainya 3,47 dan tape 

singkong dengan ragi Cap Gajah yang nilainya 3,33. 

Berdasarkan rata-rata skor penilaian yang diberikan 

panelis, rerata nilai warna tape singkong dengan ragi 

NKL adalah yang tertinggi.  

Berdasarkan penjelasan sebelumnya, ragi 

NKL memiliki nilai rerata keseluruhan yang tertinggi 

berdasarkan penilaian yang diberikan panelis 

daripada 2 jenis ragi lokal lainnya yaitu Cap Mutiara 

dan Cap Gajah. Nilai rerata dari jenis ragi lokal merk 

NKL yaitu 4,00 untuk merk Cap Mutiara yaitu 3,74 

dan untuk merk Cap Gajah yaitu 3,77. Maka dari itu, 

tape singkong dengan ragi NKL memiliki hasil uji 

organoleptik tertinggi dari para panelis. Hasil 

tersebut sejalan dengan hasil penelitian sebelumnya, 

yang menyatakan hasil uji organoleptik tertinggi 

yaitu tape singkong yang menggunakan ragi merk 

NKL dengan konsentrasi 1% yang dinilai dari segi 

rasa, aroma, tekstur dan warna [15]. Pada penelitian 

sebelumnya, hasil tape singkong yang dibuat 

berwarna kuning pucat, aroma alkohol, tekstur lunak 

berair bahkan berlendir. Walaupun menggunakan 

ragi dengan konsentrasi 1%, hasil yang didapatkan 
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kurang maksimal dikarenakan perbedaan jenis ragi 

dan waktu fermentasi 4 hari. Penelitian tersebut 

menggunakan ragi yang dibuat sendiri, sehingga 

memungkinkan terdapat takaran yang kurang tepat 

dalam pembuatan raginya [12].  

Berdasarkan hal tersebut, ragi merk NKL 

menghasilkan tape singkong yang terbaik dan 

banyak juga digunakan masyarakat dalam 

pembuatan tape karena merupakan salah satu merk 

ragi tape yang banyak berada di pasaran [17]. Selain 

itu, ragi Cap Gajah dapat menjadi pilihan lain untuk 

digunakan dalam pembuatan tape. Berdasarkan hasil 

uji organoleptik, hasil tape yang dibuat dengan ragi 

cap mutiara tidak jauh berbeda dengan Cap Gajah, 

sehingga dapat menjadi pilihan lain dalam 

pembuatan tape.  

 

KESIMPULAN 
 
Penelitian ini menunjukkan bahwa jenis ragi lokal 

yang digunakan berpengaruh terhadap kualitas 

organoleptik tape singkong, yang meliputi warna, 

aroma, tekstur, dan rasa. Dari tiga jenis ragi lokal 

yang diuji (NKL, Cap Mutiara, dan Cap Gajah), ragi 

merk NKL menghasilkan tape singkong dengan nilai 

rata-rata organoleptik tertinggi, yaitu sebesar 4,00 

dari skala 5. Hal ini menunjukkan bahwa tape 

singkong yang difermentasi menggunakan ragi NKL 

lebih disukai oleh panelis dibandingkan dua jenis 

ragi lainnya. Oleh karena itu, pemilihan jenis ragi 

yang tepat sangat penting dalam proses pembuatan 

tape singkong untuk menghasilkan produk dengan 

kualitas yang optimal. 
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