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RINGKASAN 

 Amelia Agustina Pulungan “Lama Perendaman dan Konsentrasi Ragi 

Tape Terhadap Mutu Tepung Suweg (Amarphapollus paeoniifolius)”. Dibimbing 

oleh Ibu Dr. Ir. Herla Rusmarilin., M.P. Selaku ketua komisi pembimbing dan 

Bapak Syakir Naim Siregar, S.P., M.Si. Selaku anggota komisi pembimbing. 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui lama perendaman ragi tape 

terhadap mutu tepung suweg (Amarphopallus paeoniifolius) dan untuk 

mengetahui konsentrasi ragi tape terhadap mutu tepung suweg (Amarphopallus 

paeoniifolius).  

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 

dengan (2) dua ulangan. Faktor I adalah lama perendaman ragi tape (L) yang 

terdiri atas 3 taraf yaitu : L1= 24 Jam, L2= 48 Jam, L3= 72 Jam. Faktor II adalah 

konsentrasi ragi tape (K) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : K1= 5%, K2= 10%, K3= 

15%, K4= 20%. Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar abu, densitas 

kamba, swelling power, baking expansion, organoleptik warna, aroma dan tekstur. 

Kadar Air 

 Lama perendaman ragi tape pada umbi suweg (Amarphopallus 

paeoniifolius)  memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap 

kadar air, kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan L1= 11,35% dan nilai kadar 

air terendah terdapat pada L3= 10,59%. Konsentrasi ragi tape pada umbi suweg 

(Amarphopallus paeoniifolis) memberikan pengaruh tidak berbeda nyata (p>0,05) 

terhadap kadar air. Kadar air yang tertinggi terdapat pada perlakuan K1= 11,38% 

dan kadar air terendah terdapat pada K4= 10,52%. 
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Kadar Abu 

 Lama perendaman ragi tape pada umbi suweg (Amarphopallus 

paeoniifolius)memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap kadar 

abu. Kadar abu tertinggi terdapat pada L3= 3,78% dan kadar abu terendah 

terdapat pada perlakuan L1= 1,79%. Konsentrasi penambahan ragi tape 

memberikan pengaruh tidak berbeda nyata (p>0,05) terhadap kadar abu. Kadar 

abu tertinggi terdapat pada perlakuan K4= 3,30% dan kadar abu terendah terdapat 

pada perlakuan K1= 2,24%. 

Densitas Kamba 

 Lama perendaman ragi tape pada umbi suweg (Amarphopallus 

paeoniifolius) memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap 

densitas kamba. Nilai densitas kamba tertinggi terdapat pada perlakuan L1= 

0,48g/ml dan nilai densitas kamba terendah terdapat pada perlakuan L2 dan L3= 

0,47g/ml. Konsentrasi ragi tape memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 

(p>0,05) terhadap densitas kamba. Nilai densitas kamba tertinggi terdapat pada 

perlakuan K1 dan K2= 0,50g/ml, nilai densitas kamba terendah terdapat pada 

perlakuan K3 dan K4= 0,45g/ml. 

Swelling Power 

 Lama perendaman ragi tape pada umbi suweg (Amarphopallus 

paeoniifolius) memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap 

swelling power. Nilai swelling power tertinggi terdapat pada perlakuan L3= 

2,58% dan nilai swelling power terendah terdapat pada perlakuan L1= 1,91%. 

Konsentrasi ragi tape memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p>0,05) 
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terhadap swelling power. Nilai swelling power tertinggi terdapat pada perlakuan 

K4= 2,40%, nilai swelling power terendah terdapat pada perlakuan K1= 2,11%. 

Baking Expansion 

 Lama perendaman ragi tape pada umbi suweg (Amarphopallus 

paeoniifolius) memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap 

baking expansion. Nilai baking expansion tertinggi terdapat pada perlakuan L3= 

1,51ml/g dan nilai baking expansion terendah terdapat pada perlakuan L1= 

1,41ml/g. Konsentrasi ragi tape memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 

(p>0,05) terhadap baking expansion. Nilai baking expansion tertinggi terdapat 

pada perlakuan K4= 1,51ml/g, nilai baking expansion terendah terdapat pada 

perlakuan K1= 1,43ml/g. 

Organoleptik Warna 

 Lama perendaman ragi tape pada umbi suweg (Amarphopallus 

paeoniifolius) memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap 

organoleptik warna. Nilai organoleptik warna tertinggi terdapat pada perlakuan 

L3= 3,20% dan nilai organoleptik warna terendah terdapat pada perlakuan L1= 

2,83%. Konsentrasi ragi tape memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 

(p>0,05) terhadap organoleptik warna. Nilai organoleptik warna tertinggi terdapat 

pada perlakuan K4= 3,08%, nilai organoleptik warna terendah terdapat pada 

perlakuan K1= 2,93%. 

Organoleptik Aroma 

 Lama perendaman ragi tape pada umbi suweg (Amarphopallus 

paeoniifolius) memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap 

organoleptik aroma. Nilai organoleptik aroma tertinggi terdapat pada perlakuan 
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L1= 2,79% dan nilai organoleptik aroma terendah terdapat pada perlakuan L3= 

2,35%. Konsentrasi ragi tape memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 

(p>0,05) terhadap organoleptik aroma. Nilai organoleptik aroma tertinggi terdapat 

pada perlakuan K1= 2,92%, nilai organoleptik aroma terendah terdapat pada 

perlakuan K4= 2,33%. 

Organoleptik Tekstur 

 Lama perendaman ragi tape memberikan pengaruh berbeda sangat nyata 

(p<0,01) terhadap organoleptik tekstur. Nilai organoleptik tekstur tertinggi 

terdapat pada perlakuan L3= 3,09% dan nilai organoleptik tekstur terendah 

terdapat pada perlakuan L1= 2,74%. Konsentrasi ragi tape memberikan pengaruh 

berbeda sangat nyata (p>0,05) terhadap organoleptik warna. Organoleptik warna 

tertinggi terdapat pada perlakuan K4= 3,37%, nilai organoleptik warna terendah 

terdapat pada perlakuan K1= 2,73%. 
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Pangan menjadi suatu keperluanutama bagimasyarakatuntuk 

menjadikansuatukeperluan yang harus dipenuhi secara keseluruhan oleh negara 

juga masyarakat. Masyarakat diIndonesia berupaya untuk mencapai kemakmuran 

rakyatnya, dengan cara meningkatkan ketahanan pangan nasional. Kebijakan yang 

dilakukan masyarakat diIndonesia dengan meningkatkan berbagai macam 

konsumsi pangan. Tindakan yang dilakukan tidak hanya ditunjukan agar 

menghilangkan kecanduan pada beras, namundianjurkan agar 

memperbaikiaturanpenggunaanwarga untuk menggunakanproduk yang 

bermacam-macamyangtinggi kandungannya. Usaha yang bisa dilakukan untuk 

menanggulangi hal tersebut perlu dilakukan cara diversifikasi bahan pangan 

pokok dengan memanfaatkan bahan pangan alternatif seperti ubi, jewawut, 

jagung, sorghum, kentang, singkong, gandum dan lain-lain. 

 Penggunaanasupanyang bermacam-macam dan berimbang dapat 

dilakukan suatu program pangan untuk meningkatkan tingkat kehidupan makhluk 

hidup. Makhluk hidupmembutuhkan±40 komponen vitamin yang diperoleh dari 

bermacam-macambentukkomoditasmakananagar memperoleh kehidupan yang 

aktif dan sehat (Martianto, 2005). Upaya program dilakukan dengan cara 

pemanfaatanasupan pangan lokal, sperti umbi suweg (Amorphophallus 

paeoniifolius)mewujudkan salah satu alternatif demi menyediakan zat gizi dan 

mengurangi ketergantungan terhadap beras dan terigu karena merupakan sumber 

karbohidrat dan juga mempunyai fungsi fisiologis bagi tubuh (Shannora dan 

Hamdan, 2012). Umbi suweg (Amorphophallus paeoniifolius) membentuk salah 
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satu tanaman pangan yang berlimpahdi Indonesia. Umbi suweg (Amorphophallus 

paeoniifolius)memiliki kapasitasyangcukupagar dapat dipertimbangkan 

selamamelakukan tindakan program pangan yang berbasiskan atas produk tepung 

dan pati, namun konsumsi umbi suweg (Amorphophallus paeoniifolius) masih 

saja kurang diminati masyarakat. 

Upaya yang dapat dilakukan untuk meningkatkan konsumsi ubi suweg 

(Amorphophallus paeoniifolius)di masyarakat adalah dengan cara 

penganekaragaman produk olahannya antara lain pengolahan ubi suweg 

(Amorphophallus paeoniifolius)menjadi tepung yang diformulasikan beserta 

komposisi tertentu dengan penambahan bahan ekstraseperti ragi tape.  

Tepung suweg (Amorphophallus paeoniifolius)adalah bentuk hasil 

pengolahan bahan ubi suweg (Amorphophallus paeoniifolius)dengan cara 

penggilingan atau penepungan. Tepung ubi suweg (Amorphophallus 

paeoniifolius)mengandung glukomannan yang bersifat larut dalam air, dapat 

membentuk gel yang memiliki daya rekat yang kuat. Menurut (Kasno, 2007) ubi 

suweg (Amorphophallus paeoniifolius)mengandung glukomannan yakni 

polisakarida, manose dan glucose yang menjadi agen pengental. 

Hasil serat pangan yang tinggi pada ubi suweg (Amorphophallus 

paeoniifolius) juga dapat menjadikan komoditas ini menjadi bahan baku 

reduksimakanan fungsional. Makanan fungsional merupakan pangan yang dapat 

memberikan efek yang baik terhadap kesehatan. Perhatian masyarakat tentang 

pangan fungsional semakin meningkat seiring dengan kesadaran akan pentingnya 

hidup sehat. 
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Terkait kondisi kesehatan masyarakat Indonesia saat ini, berdasarkan hasil 

riset yang dilakukan pada 2007, rasio pemicu kematian yang disebabkan Diabetes  

Melitus (DM) pada umur±45-54 tahun pada daerah perkotaan menghasilkan 

peringkat ke dua sebesar 14,7% (Depkes, 2013). Diabetes Melitus  menjadi 

penyakit yang berhubungan erat lewat pola makan masyarakat moderen. Salah 

satu strategi penurunan risiko dan pencegahan diabetes yaitu dengan mengurangi 

bahkan menghindari konsumsi makanan yang menyebabkanterjadi kenaikan 

glukosa darah secara cepat dan tinggi dengan caramengkonsumsi produk pangan 

yang mempunyai indeks glikemik (IG) rendah. Menurut pendapat (Faridah, 2011) 

bahwa  tepung suweg (Amorphophallus paeoniifolius)mengandung nilai indeks 

glisemik (IG) tergolong rendah yaitu berkisar 42 mg/dl sehingga bisa mencegah 

kadar gula darah dan bisa digunakan untuk penyembuhan pengidap diabetes 

mellitus. 

Berlandaskanpenjelasan diatas bahwa penulis berniat 

melaksanakanperoses penyelidikan tentang “PENGARUH LAMA 

PERENDAMAN DAN KONSENTRASI RAGI TAPE TERHADAP MUTU 

TEPUNG SUWEG (Amorphopallus paeoniifolius)”  

Tujuan Penelitian 

1. Untuk mengetahui lama perendaman ragi tape terhadap mutu tepung 

suweg (Amorphopallus paeoniifolius). 

2. Untuk mengetahui konsentrasi ragi tape terhadap mutu tepung suweg 

(Amorphopallus paeoniifolius).  
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Keuntungan Peroses Penyelidikan 

1. Mejadisaratuntuk penyelesaiantugas akhir skripsidiProgram Studi 

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah 

Sumatera Utara. 

2. Demi mengetahui pengaruh lama perendaman ragi tape terhadap mutu 

tepung suweg (Amorphopallus paeoniifolius). 

3. Untuk melihat konsentrasi perendaman ragi tape terhadap mutu tepung 

suweg (Amorphopallus paeoniifolius). 

4. Percobaan ini bisa digunakan menjadi sumber penjelasan tentang lama 

perendaman dan konsentrasi ragi tape terhadap mutu tepung suweg 

(Amorphopallus paeoniifolius). 

Dugaan Penelitian 

1. Terjadinyaefek perendaman ragi tape terhadap mutu tepung suweg 

(Amorphopallus paeoniifolius). 

2. Adanya pengaruh konsentrasiragi tapeterhadap mutu tepung suweg 

(Amorphopallus paeoniifolius). 

3. Adanya interaksi ragi tape lama perendaman dan konsentrasi terhadap 

mutu tepung suweg (Amorphopallus paeoniifolius). 
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TINJAUAN PUSTAKA 

Ubi Suweg (Amorphopallus paeoniifolius) 

Suweg (Amarphopallus paeoniifolius) membentuk organisme berumbi 

telanjang, dengan berbentuk bulat(Jansenet al,1996) mempunyaitangkaiyang 

sebenarnyabesertasuatupaterayang terpecah, daun memiliki tandan yang lurus 

timbul dari pangkal(Kay,1973). Tangkai memiliki warna kehijauanterdapatbercak 

putih yangmenebar rata dipermukaan tangkai. Tangkaidipenuhi bintil-bintil 

halus yangmenebar rata, Tinggi tangkai berotasi  berkisarlima puluh (50)- seratus 

lima puluh (150cm)sertasatu daun berdiameter tujuhpuluh lima (75) – dua ratus 

(200cm)(Jansenet al,1996).Lebar daun dapat 

menimbulkanpertumbuhanukuranpaterapendekmenyebabkansekumpulanorganism

epersegi  berdasarkan (Soemono et al, 1986) bisamenghasilkan 40.000-50.000 

tanaman. Suweg (Amarphopallus paeoniifolius) dibudidayakanagar 

dapatdisantapketelanyanamunsebagaikonservatif, hasil parutan ketela  

bisadigunakan menjadipenawarcedera. Suweg (Amarphopallus paeoniifolius) 

memiliki rasa gatal disebabkan adanya kandungan kristal oksalat, kadar 

oksalatbisa dihapuskansecara pemasakan dan perendaman serta dilakukan 

penambahan  garam, bunga umbi ini terbilangkembangberagamserta 

uniseksual(kembang jantan serta betina dua bunga yang terpisah). Kembang 

jantanserta betina bisa dilihat saat kembang mekar, bagiankembangada 

dalamkembang betinadiposisibawah,kembang jantanditengah serta posisiteratas 

kembang mandul. Seluruhnyatertatapada batang menjulang ditengah kembang, 

akan disebut kembang, alhasildikatakankembangmuslihat (Sufiani,1993). Umbi 

suweg(Amarphopallus paeoniifolius), berupabundar 
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sedikittipis sertaberjangat tidak halus, memilikiserabut menyerupai akar 

yangtumbuh jarang di kulitnya. Seluruh permukaan kulit umbisuweg 

(Amarphopallus paeoniifolius) dipenuhi bintil-bintil dan tonjolan, sebagai anak 

umbi dan tunas yang dapat digunakan untuk perbanyak atau perkembangbiakan 

secara vegetatif dengan menanam tunas atau umbi anaknya. Sementara dibagian 

 atas  tepat  di tengah-tengah lingkaran umbi terletak tunas utamanya (Sufiani, 

1995). 

Sketsa 1: Tumbuhan Suweg dan Umbinya. 

 

Sebenarnya, tanaman ini pernah menjadi tanaman eksporIndonesia sejak 

sekitar tahun 1920-an. Tahun 1987 ekspor tercatat 86 tandan pada tahun 1991 

tercatat 225 ton dengan keseluruhan produksi berasaldari eksploitasi di hutan 

(Sufiani,1995). Secara tradisonal para petani di Blitar, Kuningan dan Banjarmasin 

adalah daerah-daerah yangmenggunakan varietas jenis liar sebagai makanan 

ternak. Sedangkan Jenis yang tidak gataldigunakan sebagai makanan setelah 

dikupas, dirajang, dicuci, dikukus bersama kelapa dan gula merah(Santosaet al, 

2002). Sebenarnya jikadilihat dari keadaan lahan Indonesia yang subur, tanaman 
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tropika sepertisuweg (Amarphopallus paeoniifolius) ini sangat mudah 

dibudidayakan, terlebih tanaman ini dapatditumpang sarikan dengan tanaman 

tahunan sebagai bantuannya, agar  budidaya suweg(Amarphopallus 

paeoniifolius) inidapatberjalan dan maju dengan pesat  beserta 

 pengolahanproduksiyang tepat. 

Namun di Indonesia hanya sebatas pembudidayaan untuk pangan keluarga saja 

dan itu pun hanya masyarakatdesa yang mengenalnya, selain itu belum dikenalnya 

suweg (Amarphopallus paeoniifolius) secara luasdan umur tanaman 

suweg(Amarphopallus paeoniifolius) yang relatif lebih panjang dari pada  

tanaman  palawija lainya, namun 

 faktor keberhasilan yangkurangpasti membuatpembudidayaan suweg 

(Amarphopallus paeoniifolius) belum berkembang (Santosaet al, 2003). 

Suweg (Amarphopallus paeoniifolius) yaitu suatu jenis Araceae yang 

berbatang semu mempunyai satu daun tunggal yang terpecah-pecah dengan 

tangkai daun tegak yang keluar dari umbinya. Tangkainya belang hijau putih, 

berbintil-bintil dan panjangnya 50-150 cm. Suweg (Amarphopallus 

paeoniifolius)mempunyai dua forma, ialah forma sylvestris yang bertangkai kasar, 

memiliki warna gelap, umbinya gatal menyebabkan tidak dimanfaatkan oleh 

penduduk. Namun forma hortensis bertangkai lebih halus dan umbinya tidak 

terlalu gatal, sehingga banyak dimanfaatkan menjadi bahan pangan, terutama di 

pulau Jawa (Kriswidarti, 1980). Klasifikasi tumbuhan suweg (Amarphopallus 

paeoniifolius) sebagai berikut: 
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 Suweg (Amarphopallus paeoniifolius) salah satu jenis umbi komoditas 

lokal Indonesia. Sebab secara turun-temurun suweg(Amarphopallus paeoniifolius) 

telah dikonsumsi oleh masyarakat di beberapa daerah di Indonesia. Akan tetapi 

pengolahannya menjadi pangan fungsional masih terbatas. Sedangkan kadar 

seratnya yang cukup tinggi, umbi ini mempunyai potensi mencegah beberapa 

penyakit degeneratif, tergolong penyakit jantung koroner, lewat mekanisme 

penurunan kolesterol dalam darah (Ardhiyanti, 2008). 

 Suweg (Amarphopallus paeoniifolius) dibudidayakan untuk dimakan 

umbinya. Selaku umbinya dapat dimakan juga dapat menjadi obat tradisional. 

Parutan umbinya yang segar bisa dipakaiuntuk obat luka. Umbi suweg 

(Amarphopallus paeoniifolius) memilikitingkat karbohidrat antara 80-85% (berat 

basah). 

 Sebagai sumber bahan pangan, suweg(Amorphopallus paeoniifolius) 

sangat potensial. Komposisi utamanya adalah karbohidrat sekitar 80-85%. 

Kandungan serat, vitamin A dan B juga lumayan tinggi. Setiap 100g 
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suweg(Amarphopallus paeoniifolius) mengandung komposisi kimia seperti tabel 

1. Berikut ini: 

Tabel 1: Kandungan dari 100g Suweg (Amarphopallus paeoniifolius) 

Sumber : (Anonymous, 2007) 

Suweg(Amarphopallus paeoniifolius) juga baik dikonsumsi bagi penderita 

diabetes karena indeks glisemik rendah. Bahan pangan dengan indeks glisemik 

rendah dapat menekan peningkatan kadar gula darah penderita diabetes.Hasil 

penelitian Ir. Didah Nur Faridah, M.Sc, staf pengajar Departemen Ilmu dan 

Pangan Fakultas Teknologi Pertanian Institut Pertanian Bogor (IPB)menunjukkan, 

umbi suweg (Amarphopallus paeoniifolius) berpotensi sebagai pangan alternatif 

diet bagi penderita diabetes millitus karena nilai IG-nya cukup rendah yaitu 

sebesar 42 mg/dl. Berdasarkan kajian inilah umbi suweg termasuk dalam bahan 

pangan yang memiliki nilai IG rendah. 

Indeks glisemik (Glycemic Index) merupakan karakteristik fisiologis suatu 

bahan pangan yang dievaluasi berdasarkan pengaruhnya terhadap peningkatan 

kadar gula darah. Sebagai indikator evaluasi, digunakan senyawa glukosa murni 

sebagai standard dengan nilai indeks glisemik 100 mg/dl. Penentuan nilai indeks 

glisemik suatu bahan pangan ditentukan berdasarkan perbandingan luar kurva 

perubahan kadar glukosa darah hingga 2-3jam setelah pemberian, antara bahan 

pangan tersebut dengan luas kurva glukosa sebagai standar. Sebagai contoh, 

bahan pangan dengan luas kurva 90 persen dari luas kurva glukosa berarti 
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memiliki nilai indeks glisemik 90 mg/dl. Berdasarkan karakteristik nilai indeks 

glisemiknya, bahan pangan dikelompokkan menjadi bahan pangan dengan indeks 

glisemik tinggi (>70), indeks glisemik sedang (55-70)dan indeks glisemik rendah 

(<55). Cara mengetahui nilai IG yakni dengan mengukur peningkatan kadar 

glukosa dalam darah 2jam setelah makan dengan interval 30 menit. Bahan pangan 

yang memiliki IG rendah dapat dijadikan sebagai pangan alternatif pencegahan 

yang murah untuk terapi diet penderita diabetes melitus. Sebab, pangan dengan IG 

rendah bisa menekan peningkatan kadar gula darah penderita. 

 Suweg(Amarphopallus paeoniifolius) menjadi sumber pangan yang sangat 

potensial. Kandungan utamanya adalah karbohidrat berkisar 80-85,sumber serat, 

vitamin A dan B. Setiap 100 g suweg (Amarphopallus paeoniifolius)mengandung 

protein 1.0 g, lemak 0.1 g, karbohidrat 15.7 g, kalsium 62 mg, besi 4.2 g, thiamine 

0.07 mg dan asam askorbat 5 mg. Suweg (Amarphopallus paeoniifolius) baik 

dikonsumsi oleh pengidap diabetes karena indeks glisemik rendah yaitu 42 mg/dl. 

Pangan dengan indeks glisemik rendah bisa menghentikan peningkatan kadar gula 

darah bagi pengidap diabetes. Menurut (Soetomo, 2008)dari 100g tepung suweg 

(Amarphopallus paeoniifolius)dan beras yang dianalisa memiliki sebelas 

parameter kandungan gizi yang dilakukan di laboratorium, ternyata beras lebih 

unggul di lima parameter mutu, yaitu kandungan kalori, protein, lemak, 

karbohidrat dan kalsium. Suweg (Amarphopallus paeoniifolius)unggul di empat 

parameter mutu yaitu, fosfor, besi, vitamin C dan serat pangan. 
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Tabel 2. Komposisi Kimia Beras dan Suweg 

Komposisi kimia Beras Suweg 

Nutrisi 360Kkal 338,4Kkal 

Enzim 6,8g 5,85g 

Vet minyak 0,7g 0,48g 

Senyawa Organik 78,9g 73,68g 

Mineral 315g 264g 

Zat 140mg 168mg 

Besi 0,9mg 12mg 

Asam Askorbat Tidak ada 21mg/100g bahan 

Serat pangan  1,3% 12,04% 

Sumber : (Koran Surya, 2008). 

Ragi Tape 

 Ragi tape suatu bahan tambahan yang digunakan dalam peroses 

pembuatan tape, ragi tape berasal dari singkong dan beras ketan. Menurut 

(Dwijoseputro, 1998) ragi tape termasuk populasi campuran yang memiliki  

spesies-spesies genus Aspergillus, Saccharomyces, Candida, Hansenulla dan 

bakteri Acetobacter. 

 

Gambar 2. Ragi Tape 

 Menurut (Astawan, 2004) ragi tape yaitu suatu  inokulum yang umum 

digunakan pada pembuatan tape. Ragi tape diperoses dari bahan dasar tepung 

beras yang dibentuk bulat pipih dengan diameter 2-3 cm. Mikroba yang terdapat 

didalam ragi tape beserta fungsinya dapat dijumpai dalamdaftar3 dibawah ini. 
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Daftar 3. Jenis Mikroba Pada Ragi Tape  

Pendapat: (Astawan, 2004). 

Pengertian Tepung 

Tepung ialah hasil pengolahan bahan menggunakan cara penggilingan atau 

penepungan. Kadar air pada tepung tergolong kecil, dikarenakan berpengaruh 

dalammasa simpan padapati tepung. Terdapatnya Kadar air pada tepung 

dipengaruhi beberapa faktor yaitu sifat dan jenis atau asal bahan baku pembuatan 

tepung, perlakuan yang telah dialami oleh tepung, kelembaban udara, tempat 

penyimpanan dan jenis pengemasan.  

 

Desain 3. Tepung 
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Tepung adalah salah satu bentuk alternatif produk setengah jadi yang 

dianjurkan, karena akan lebih tahan disimpan, mudah dicampur, dibentuk dan 

lebih cepat dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang serba praktis. Cara  

paling umum dilakukan untuk menurunkan kadar air yaitu dengan pengeringan, 

baik dengan penjemuran atau dengan alat pengering biasa (Nurani dan Yuwono, 

2014). Pada perkembangan zaman, tepung sering diproduksi dari umbi yang 

memiliki kandungan gizi tinggi, hal ini dilakukan untuk memperbaiki nilai 

ekonomi umbi itu tersendiri, serta pemanfaatan produk domestik sehingga 

pengolahan tepung berbasis umbi diharapkan dapat menjadi alternatif penggunaan 

tepung gandum. Proses pembuatan tepung umbi-umbian sendiri dapat dilakukan 

dengan berbagai cara tergantung dari jenis umbi-umbian itu sendiri. Tepung 

dibuat dengan kadar air sangat rendah sekitar 2-10%. Hal ini menunjukan bahwa 

tepung memiliki daya simpan yang lebih lama (Subagio, 2006). 

Proses Pembuatan Tepung  

Pembuatan tepung memiliki proses dan metode yang berbeda-beda 

tergantung dari jenis bahan apa yang akan dijadikan sebagai bahan dasar tepung, 

bisa dari gandum, umbi, bahkan sampai tulang hewan bisa dijadikan sebagai 

tepung. Tahapan proses pengolahan tepung pada umumnya terdiri dari pemilihan 

bahan, pembersihan, pengecilan ukuran, pengeringan, penggilingan/penepungan 

dan penyaringan (Suryanti dan Murtiningsih, 2011). Pada proses pemilihan bahan 

baku, pengeringan, hingga penepungan memiliki metode yang berbeda tergantung 

dari bahan apa yang dijadikan tepung. Proses pembuatan tepung suweg tidak 

berbeda jauh dari metode penepungan umumnya yang menjadi perbedaan dalam 
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pembuatan tepung ini adalah dengan direndamkan oleh beberapa bahan dan 

bakteri sebagai proses perendamannya. 

Pembuatan Tepung Ubi Suweg (Amorphopallus paeoniifolius) 

Pembuatan tepung umbi suweg(Amarphopallus paeoniifolius)(Richana,et 

al, 2009), prosedurnya diawali dengan tahap pengupasandan pengecilan ukuran 

yang bertujuan untukmemperoleh daging buah. Setelah itu dagingbuah diiris 

setebal 1-2 mm. Tahap selanjutnya,pencucian dimanabahan yang sudah 

dikupasdan didapatkan daging buah serta dikecilkanukurannya dicuci bersih 

dengan tujuanmembersihkan bahan sebelum diberikanperlakuan. Kemudian tahap 

penimbangandilakukan dengan timbangan digital. Tahappengeringan dilakukan 

dengan penjemurandengan bantuan sinar matahari sampai kering.Tahap 

penggilingan dilakukan denganmenggunakan blender. Tahap 

pengayakandilakukan menggunakan ayakan 60 mesh. 

Pengaruh Ragi Tape Terhadap Tepung 

 Pemanfaatan ragi tape sebagai proses bantuan pengolahan bahan pangan 

merupakan cara yang efisien dan bermanfaat bagi produsen. Pada pengolahan 

tepung dengan bantuan ragi tape mampu meningkatkan komposisi bahan pangan 

menjadi lebih baik. Proses mikro-bioteknologi dengan menggunakan penambahan 

ragi tape pada substrat padat mempunyai prospek untuk meningkatkan nilai gizi 

dari bahan-bahan bermutu rendah (Mahmilia, 2005). Perendaman ragi tape secara 

umum menyebabkan pemecahan laktosa menjadi asam laktat oleh enzim yang 

disekresikan oleh mikroba tertentu dalam usahanya untuk memanfaatkan 

kandungan nutrisi untuk pertumbuhan dan sumber energi. Perendaman bertujuan 

agar bahan dapat disimpan lebih lama dan menghasilkan produk dengan 
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karakteristik rasa, aroma dan tekstur yang diinginkan juga menghindari/mencegah 

hal-hal yang tidak menguntungkan bagi kesehatan. Bakteri asam laktat adalah 

kelompok bakteri yang mampu memfermentasikan glukosa (C6H12O6) untuk 

menghasilkan asam laktat. 
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 Peroses dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas 

Muhammadiyah Sumatera Utara.Peroses dilaksanakan pada bulan maret 2019 

sampai berakhir. 

 

 Material yang digunakan antara lain ubi suweg(Amorphopallus 

paeoniifolius), air, garam dan ragi tape. 

 

 Perkakas yang digunakan antara lainalat pengering (oven), saringan 

(ayakan 60 mesh), tempat penyajian (nampan), alat mengukur massa (timbangan 

analitik), sendok, talenan, alat penghalus (blender), kain lap dan pisau. 

 

 

Aspek Ι : Lama Perendaman Ragi Tape (L) Terdapat 3 Pihak Yaitu: 

L₁ =24 jam 

L₂ =48 jam 

L₃ =72 jam 

Aspek II : Konsentrasi Ragi Tape (K) Terdapat 4 Pihak Yaitu: 
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 Jumlah gabungan perlakuan (Tc) yaitu 3×4=12, jikahasilperoses yang 

dilakukan (n) yakni : 

  

 

 Percobaan dilaksanakan dalam Rancangan Acak Lengkap aspek melalui 

bentuk : 

 

Antara Lain : 

 
PerosesPenjabaranStatistik 

Percobaan dilaksanakan dengan peroses parameter data Beda Nyata 

Terkecil (BNT) maupun yang lebih dikenal sebagai uji Least SignificanDifferent 

(LSD). Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) yaitu peroses yang diperkenalkan oleh 

Ronald Fisher. Peroses ini menjadikan hasil BNT atau LSD menjadi referensi 

ketika menentukan apakah rata-rata dua perlakuan berbeda secara statistik atau 
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tidak. Apabila rata-rata dua populasi sampel lebih kecil atau sama dengan nilai 

LSD, sehingga dinyatakan tidak berbeda signifikan, maupun bisa ditulis dengan 

persamaan berikut: 
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Aktualisasi Pendalaman 

Usaha Kegiatan 

1. Ubi suweg (Amorphopallus paeoniifolius)disortasi,dicuci hingga bersih  

dari kotoran dan tanah, ubi yang telah bersih kemudian dikupas. 

2. Ubi suweg (Amorphopallus paeoniifolius)dipotongkecil-kecil. 

3. Dicuci menggunakan air bersih dengan waktu 5 menit dengan 

perbandingan suweg (Amorphopallus paeoniifolius)dan air 1:4. 

4. Setelah dicuci bersih maka dilakukan perendaman garam berkadar 

30%selama 10 jam agar getah dan rasa gatal pada tepung suweg 

(Amorphopallus paeoniifolius)hilang. 

5. Dicuci kembali menggunakan air bersih seperti perlakuan nomor 1. 

6. Kemudian dilakukan perendaman ragi tape menggunakan waktu 

perendaman 24 jam, 48 jam dan 72jam. 

7. Keringkanpada oven dalam temperatur110˚Cdengan waktu 4jam. 

8. Selepas kering dilakukan penghalusan dengan blender, lalu disaringdengan  

ayakan 60 mesh. 

Analisis Pengujian 

  Analisis pengujian antara lain Kadar Air, Kadar Abu, DensitasKamba, 

Swelling Power, Baking Expansion dan Organoleptik. 

 

Kadar air diuji secara langsung dengan menggunakan metode oven pada 

suhu 105˚C. Sampel 3-5 g timbangdan dimasukkan dalam cawan yang telah 

dikeringkan dan diketahui bobot cawannya. Setelah sampel dan cawan 

dikeringkan dalam oven bersuhu 105˚C selama 6 jam.Cawan didinginkan dalam 
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desikatorkemudian ditimbang, kemudian keringkan kembali sampai diperoleh 

bobot tetap (AOAC, 1995). Kadar airsampel yang di uji dapat dihitung dengan 

menggunakan rumus sebagai berikut: 

 

 

Kadar Abu (AOAC, 1995) 

Cawan porselin dikeringkan dalam tanur bersuhu 400–600˚C, kemudian 

didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Sebanyak 3–5 g sampel ditimbang 

dan dimasukkan dalam cawan porselin. Selanjutnya sampel dipijarkan di atas 

bunsen sampai tidak berasap lagi, kemudian dilakukan pengabuan di dalam tanur 

pengabuan pada suhu 400–600˚C selama 4–6 jam atau sampai terbentuk abu 

berwarna putih. Sampel kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang. 

Lakukan hingga diperoleh berat konstan (AOAC, 1995). 
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Densitas Kamba(Ade et al, 2009) 

Densitas kamba menyatakanpersamaan antara berat suatu bahan terhadap 

volumenya. Densitas kamba menyatakan sifat karakteristik bahan pangan khusus 

biji-bijian atau tepung-tepungan yang penting terutama pada saat dilakukan  

pengemasan dan penyimpanan. Bahan dengan densitas kamba yang kecil akan 

membutuhkan tempat yang lebih luas dibandingkan dengan bahan yang 

mempunyai densitas kamba besar untuk berat yang sama sehingga tidak efisien 

dari segi tempat penyimpanan dan kemasan (Ade et al, 2009). Densitas kamba 

dapat dihitung dengan rumus 

Berat Sampel (gr) 

 
Volume (ml) 

 

 

Swelling Power (AOAC, 1995) 

Swelling power dapat diuji dengan menggunakan metode seperti yang 

dilakukan (Leach dkk.,1959). Sampel ditimbang sebanyak 1g, ditambahkan 10ml 

akuades dan dipanaskan dengan suhu 90˚C selama 30 menit sambil diaduk. 

Setelahtercampuran kemudian disentrifugasiselama 30 menit dengan kecepatan 

2200 rpm agar terpisah antara padatan dengan cairannya.Selanjutnya dibuang 

airnya lalu ditimbang berat supernatan (AOAC, 1995). Swelling power dihitung 

dengan rumus : 
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Baking Expansion (AOAC, 1995) 

Pengujian baking expansion dapat dilakukan dengan prosedur (Demiate  

dkk., 2000). Ditimbang pati sebanyak 8 g tambahkan 13,3 ml aquades, lalu 

digelatinisasikan. Setelah dilakukan gelatinisasi maka dapat dihasilkan adonan 

lalu dioven pada suhu 200°C selama 25 menit.Hasil panggangan kemudian 

didinginkan, ditimbang, kemudian dilapisi permukaannya dengan pencelupan 

dalam parafin.Volume hasil dari panggangan ditentukan dengan mencelupkan 

sampel dalam gelas ukur 250 ml yang berisi air, hingga seluruh bagian terendam 

dan peningkatan volume tercatat (AOAC, 1995). 

Rumus : 

 

 Peningkatan Volume 

Baking Expansion (ml/g) =          x 100 

Massa hasil panggangan  

 

Uji Sensori Warna (AOAC, 1995) 

 Penentuan uji sensori warna dilakukan dengan uji kesukaan atau uji 

hedonik. Sampel diuji secara acak dengan memberikan kode pada bahan yang 

akan diuji kepada 10 panelis yang melakukan penilaian(AOAC, 1995). Penilaian 

dilakukan berdasarkan kriteria seperti tabel berikut: 

 

 



23 
 

 

Sumber : (Soekarto, 1985). 

 

Penentuan uji sensori tekstur dilakukan dengan uji kesukaan atau uji 

hedonik. Sample diuji secara acak dengan memberikan kode pada bahan yang 

akan diuji kepada 10 panelis yang melakukan penilaian(AOAC, 1995). Penilaian 

dilakukan berdasarkan kriteria seperti tabel berikut: 

Sumber : (Soekarto, 1985). 

 

Penentuan uji organoleptik aroma dilakukan dengan uji kesukaan atau uji 

hedonik. Sample diuji secara acak dengan memberikan kode pada bahan yang 

akan diuji kepada 15 panelis yang melakukan penilaian(AOAC, 1995). Penilaian 

dilakukan berdasarkan kriteria seperti tabel berikut: 

 

Sumber : (Soekarto, 1985). 
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Gambar 4. Diagram alir Akibat Lama Perendaman dan Konsentrasi Ragi  

Terhadap Mutu Tepung Suweg (Amorphopallus paeoniifolius).  

 

 

 

Sortasi ubi suweg 

Dicuci bersih selama 5 

menit dengan 

perbandingan suweg dan 

air 1:4 

 

Perendaman garam 10% 

selama 10 Arloji  

Dicuci kembali 

menggunakan air bersih 

Dikeringkan di dalam 

oven 110ºC selama 

4Arloji 

Sesudah kering kemudian 

dihaluskan, lalu disaring 

menggunakan ayakan 60 

mesh. 

 

Ubi suweg diiris tipis-

tipis 

 

Perendaman dan 

konsentrasi ragi tape  

Perendaman 

- L₁ = 24 Jam 

- L₂ =48 Jam 

- L₃ = 72 Jam 

 

Konsentrasi 

 

Analisis: 
- Kadar Air 

- Kadar Abu 

- Densitas Kamba 

- Swelling Power 

- Baking Expension 

- Organoleptik 
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 Hasil pengujian dan uji statistik, dari keseluruhan menyatakan bahwa 

waktu perendaman ragi tape dalam mutu tepung umbi suweg bekaitanpadaanalisa 

yang dilihat. Statistikrataan hasil percobaan pengaruh waktu perendaman ragi tape 

terhadap mutu tepung umbi suweg dalam analisa terdapat dalam Daftar  

Daftar7. Perendaman Ragi Tape Tentang Analisa yang Diamati 

Dari Daftar 7. Diketahui makin lama penggenanganmenjadikantakaran air 

akan menurun, kadar abu menaik, densitas kamba menurun, swelling power 

meningkat, baking expansion meningkat, organoleptik warna meningkat, tekstur 

meningkat dan aroma menurun. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perendam

an  Ragi 

Tape 

(Jam) 

Kadar 

Air 

(%) 

Kadar 

Abu 

(%) 

Densit

as 

Kamb

a  

(g/ml) 

Swelli

ng 

Power 

(%) 

Baking 

Expansi

on 

(ml/g) 

Organoleptik  

 
Warn

a 

 
Teks

tur 

 
Aro

ma 

L₁=24jam 11,35 1,79 0,48 1,91 

 

1,41 2,83 2,74 2,79 

L₂=48jam 10,76 2,77 0,47 2,30 1,50 3,03 2,98 2,59 

L₃=72jam 10,59 3,78 0,47 2,58 1,51 3,20 3,09 2,35 
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Daftar 8. Konsentrasi Ragi Tape Terhadap Parameter yang Diamati 

Konsentra

si Ragi 

Tape (%) 

Kada

r Air 

(%) 

Kad

ar 

Abu 

(%) 

Densit

as 

Kamba  

(g/ml) 

Swellin

g 

Power 

(%) 

Baking 

Expansio

n (ml/g) 

Organoleptik  

 

Warn

a 

 

Tekst

ur 

 

Aro

ma 

K1= 5% 

 

11,38 2,24 0,50 2,11 1,43 2,93 2,73 2,92 

K2= 10% 10,88 2,53 0,50 2,17 1,47 3,02 2,82 2,68 

K3= 15% 10,82 3,04 0,45 2,37 1,48 3,03 2,82 2,37 

K4= 20% 10,52 3,30 0,45 2,40 1,51 3,08    3,37 2,33 

 Dari Daftar 8. Dilihat makin besartakaran ragi tape menjadikantakaran air 

menurun, takaran abu menaik, densitas kamba menurun, swelling power 

meningkat, baking expansion meningkat, organoleptik warna semakin meningkat, 

tekstur semakin meningkat dan aroma berkurang. 

 Pelaksanaanserta penyelesaiandalamanalisa yang diujiakandiselesaikan 

sebagai berikut: 

Ukuran Air 

Lama Perendaman Ragi Tape Terhadap Mutu Tepung Suweg 

(Amarphopallus paeoniifolius) 

Hasil analisis sidik ragam diketahui bahwa lama perendaman ragi tape 

memberi pengaruh nyata sangat berbeda ( ) padatakaran air. Derajatkelainan 

tersebut sudah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada Daftar 9. 
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Daftar 9. Lama Perendaman Ragi Tape Pada Kadar Air 

Lama Perendaman 
Rataan 

Notasi 

Ragi Tape (L)  0,05 (0,11)  0,01 (0,02) 

L1= 24 Jam 11,35 A A 

L2= 48 Jam 10,76 B B 

L3= 72 Jam 10,59 C C 

 
 

 

 
Desain 5. Lama Perendaman Ragi Tape  

Pada Kadar Air 

Gambar 5. dilihat ukuran air menjadi bekurangdalam waktu perendaman 

yang dilakukan. Bekurangnya kadar air saat lama perendaman lebih rendah 

menghasilkan nilai rendah dibandingkan dengan kadar air yang memiliki lama 

perendaman tinggi. Penelitian ini sejalan dengan Herawati (2002) semakin 
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tinggiperendaman terjadipembelahan komponen bahan akan meningkat yang 

mengakibatkan takaran air terikat yang terbebas akan banyak. Menjadikan tekstur 

bahan akanmelunakserta berpori akanmenjadikanuap air selama peroses 

pengovenanakangampangsertatakaran air akan menjadi sedikit. 

Konsentrasi Ragi Tape  

Hasil analisis sidik ragam diketahui konsentrasi ragi tape mendapatkan 

pengaruh nyata tidak berbeda (p>0,05) pada ukuran air. Menyebabkan 

parameterkedepannya tidak dilaksanakan. Dikarenakan sifat ragi terdapat populasi 

yang terdiri dari spesies genus Aspergillus, sacharomyces, candida, hansenulla 

dan bakteri acetobacter (Dwijoseputro Tarigan, 1998) menyebabkan kadar air 

berpengaruh tidak berbeda nyata. 

Pengaruh Lama Perendaman dan Konsentrasi Ragi Tape Terhadap Kadar 

Air  

 

 Hasil analisis sidik ragam diketahui bahwasangat nyata interaksi (p<0,01) 

dari faktor perlakuan lama perendaman dengan konsentrasi ragi tape pada kadar 

air tepung sehinga dilakukan uji BNTjelasnya dalam Daftar 10. 
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Daftar 10. Hasil Percobaan Lama Perendaman dan Konsentrasi Ragi Tape Pada 

Ukuran Air 

 

 
 

 Dalam Daftar 10. diketahui L1K1 nyata tidak berbeda dengan L2K2, 

L3K2 sertanyata berbeda sangat dengan L1K2, L1K3, L1K4, L2K1, L2K3, L2K4, 

L3K1, L3K3, L3K4. L1K2 tidak berbeda nyata dengan L2K1,L2K3,L2K4, L3K3 

dan berbeda sangat nyata dengan L1K3, L1K4, L2K2, L3K4, L3K1, 

L3K2.L1K3nyata tidak berbeda dengan L3K1dan nyata sangat berbeda dengan 

L2K1, L2K2, L2K3, L2K4, L3K2, L3K3, L3K4. L2K1nyata tidak berbeda 

dengan L2K3, sertanyata sangat berbeda dengan L2K2, L2K4, L3K1,L3K2, 

L3K3, L3K4.L2K2nyata tidak berbeda dengan L3K2 sertanyatasangat berbeda 

dengan L2K3, L2K4, L3K1, L3K3, L3K4. L2K3 berbeda sangat nyata dengan 

L3K1, L3K2, L3K3, L3K4. L3K1 berbeda sangat nyata dengan L3K2, L3K3, 

L3K4. L3K2 nyata tidak berbeda dengan L3K3, L3K4. Hasil terbesarada dalam 

perlakuan L1K1= 11,82 sedangkan Hasil terendah dilihat pada perlakuan L3K4. 

Lebih jelasnya dalam Desain 6. 
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Gambar 6. dilihat interaksi antara lama perendaman dengan konsentrasi 

ragi tape terhadap kadar air tepung secara grafik. Pengaruh lama perendaman 

adanya penurunan angka kadar air tepung, sebaliknya penambahan konsentrasi 

ragi tape adanya penurunan angka kadar air tepung. Berdasarkan grafik pada 

Gambar 6. dapat dilihat lama perendaman dengan penambahan konsentrasi ragi 

tape  terjadi interaksi negatif. Kadar air pada waktu lama perendaman bahan 

dengan ragi tape yaitu 72 jam relatif lebih rendah dibandingkan dengan lama 

perendaman lainnya, karena pada saat perendaman semakin lama waktu 

perendaman maka molekul-molekul air yang terdapat pada jaringan membran 

ataupun kapiler pada bahan akan mudah keluar karena dinding jaringan akan 

mengalami perenggangan atau pengembangan sehingga kekuatan ikatan molekul 

air menurun.  

Penelitian ini sejalan dengan Akbar dkk., (2014) menunjukkan bahwa 

salah satu faktor yang mempengaruhi kadar air dalam bahan pangan adalah  lama 

waktu perendaman bahan yang dilakukan. Penurunan kadar air disebabkan karena 
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penguapan air terikat, sebelum perendaman sebagian molekul air membentuk 

hidrat dengan molekul-molekul lain yang mengandung atom oksigen, nitrogen, 

karbohidrat, protein, garam-garam dan senyawa-senyawa organik lainnya 

sehingga sukar diuapkan dan selama peroses perendaman berlangsung enzim-

enzim mikroba memecahkan karbohidrat dan senyawa-senyawa tersebut, sehingga 

air yang terikat berubah menjadi air bebas. 

Penurunan kadar air pada penambahan konsentrasi ragi tape 20% 

diperoleh kadar air terendah. Konsentrasi ragi tape yang tinggi 20% menyebabkan 

kadar air pada bahan yang direndam meningkat, karena semakin 

banyakpenambahan ragi tape semakin besarkomponen bahan yang 

terpecahkan,mengakibatkan banyaknya takaran air terpikatyang terbentang. 

Situasi ini menjadikanuap air dalam pelaksanaan pengeriganmakin gampang 

sehingga menurunkan kadarair tepung (Amanda dan Putri, 2016). 

Penelitian ini sejalan dengan Meyer(1996) menyatakan bahwa 

penyusutantakaranair terjadisebabuap air terkait.Selama proses perendaman 

berlangsung, enzim-enzim mikroba memecah karbohidrat dan senyawa-senyawa 

makromolekul lainnya,sehingga air yang terikat berubah menjadi airbebas. 

Bakteri pada ragi tape selamapertumbuhannya dapat menghasilkan 

enzimpektinolitik dan enzim selulolitik yang dapatmenghancurkan dinding sel 

dari suweg yang menyebabkan terjadinya penurunan kadar air (Nusa et al., 2012). 

Kadar Abu 

Lama Perendaman Ragi Tape Terhadap Mutu Tepung Suweg  

Hasil analisis sidik ragam diketahui lama perendaman ragi tape memberi 

pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01) pada kadar abu. Tingkat perbedaan 

tersebut diuji dengan uji beda rata-rata dapat dilihat pada Daftar 11. 
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Daftar 11. Lama Perendaman Ragi Tape Pada Kadar Abu 

 

 
 

Dalam Daftar 10.  Diketahui L1 nyata tidak berbeda dengan L2 serta 

sangat nyata berbeda dengan L3. L2 nyata sangat berbeda dengan L3. Hasil 

terbesarada dalam perlakuan L3= 3,78% sedangkan hasil terkecilada dalam 

perlakuan L1= 1,79%. Agar jelas dilihat dalamDesain 7.  

 
Gambar 7. Lama Perendaman Ragi Tape  

Pada Kadar Abu 

 

Desain 7. diketahui kadar abu menjadi tinggi sesuai dengan lama 

perendaman yang digunakan. Takaran abu memperlihatkan jumlah air yang ada 

pada bahan.  Lama perendaman L3= 72 jam menunjukkan angka kadar abu 

tertinggi 3,78% hal ini dikarenakan pada saat dilakukan perendaman maka 

komponen-komponen pada bahan akan terbuka seiring dengan lama waktu 
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perendaman ragi tape yang digunakan sehingga menyebabkan air yang terkandung 

pada bahan semakin menurun. Mineral yang rendah dikarenakan waktu lama 

perendaman yang digunakan lebih lama.  Menurut Kurniati et al (2012), besar 

kecilnya nilai kadar abu diakibatkan oleh mikroorganisme yang terdapat pada ragi 

tape dengan kandungan-kandungan mineral yang lebih kecil. 

Konsentrasi Ragi Tape  

Hasil analisis sidik ragam diketahui dalam penambahan ragi tape memberi 

pengaruh nyata tidak berbeda (p>0,05) pada takaran abu. Menyebabkan pengujian 

selanjutnya tidak dilakukan. Dikarenakan ragi tape tidak menyebabkan 

perubahansignifikan (konstan) dalam tepung suwegserta penambahan ragi tape 

karena kadar abu tidak dipengaruhi secara langsung oleh lamanya 

waktuperendaman (Kurniati et al., 2012). 

Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan Konsentrasi Ragi Tape 

Terhadap Kadar Abu 

 

 Hasil analisis sidik ragam diketahui sangat nyata interaksi (p<0,01) antara 

faktor perlakuan lama perendaman dengan konsentrasi ragi tape terhadap kadar air 

tepung sehinga dilakukan uji Beda Nyata Terkecil seperti dalam Daftar 12. 
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Daftar 12. Hasil Uji Lama Perendaman dan Konsentrasi Ragi Tape Pada Kadar   

Abu 

 

 
 

 Dalam Daftar 12. diketahui L1K1 nyata tidak berbeda dengan L2K2, 

L3K2 sertanyata sangat berbeda dengan L1K2, L1K3, L1K4, L2K1, L2K3, L2K4, 

L3K1, L3K3, L3K4. L1K2 tidak berbeda nyata dengan L2K1,L2K3,L2K4, L3K3 

dan berbeda sangat nyata dengan L1K3, L1K4, L2K2, L3K4, L3K1, L3K2.L1K3 

nyata tidak berbeda dengan L3K1dan nyata sangat berbeda dengan L2K1, L2K2, 

L2K3, L2K4, L3K2, L3K3, L3K4. L2K1 nyata tidak berbeda dengan L2K3, serta 

nyata sangat berbeda dengan L2K2, L2K4, L3K1,L3K2, L3K3, L3K4.L2K2 nyata 

tidak berbeda dengan L3K2 sertanyata sangat berbeda dengan L2K3, L2K4, 

L3K1, L3K3, L3K4. L2K3 berbeda sangat nyata dengan L3K1, L3K2, L3K3, 

L3K4. L3K1 berbeda sangat nyata dengan L3K2, L3K3, L3K4. L3K2 nyata tidak 

berbeda dengan L3K3, L3K4. Hasil terbesarada dalam perlakuan L3K4= 4,00 

sedangkan hasil terendah dilihat pada perlakuan L1k1. Agar lebih nyataada dalam 

Desain 8. 
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Gambar 8. Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan Konsentrasi  

Ragi Tape Pada Kadar Abu 

 

Gambar 8. dapat dilihat interaksi antara waktu lama perendaman dengan 

konsentrasi ragi tape terhadap kadar abu tepung secara grafik. Pengaruh lama 

perendaman adanya peningkatan angka kadar abu tepung, sebaliknya penambahan 

konsentrasi ragi tape adanya peningkatan angka kadar abu tepung. Berdasarkan 

grafik pada Gambar 8. dapat dilihat lama perendaman dengan penambahan 

konsentrasi ragi tape  terjadi interaksi positif. Kadar abu  pada waktu lama 

perendaman bahan dengan ragi tape yaitu 72 jam relatif lebih tinggi dibandingkan 

dengan lama perendaman lainnya, karena mineral yang tinggi dikarenakan waktu 

yang digunakan lebih besar sedangkan ragi tape tidak memberikan perubahan 

yang konstan pada tepung suweg dengan penambahan ragi tape karena kadar abu 

tidak dipengaruhi secara langsung oleh lamanya waktuperendaman (Kurniati et 

al., 2012). 
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Densitas Kamba 

Lama Perendaman Ragi Tape Terhadap Mutu Tepung Suweg 

Hasil analisis sidik ragam diketahui lama perendaman ragi tape memberi 

dayanyata sangat berbeda (p<0,01) pada densitas kamba. Tahapkelainan tersebut 

diuji dengan uji beda rata-rata dan dilihat pada Daftar 13. 

 

Lama Perendaman 

Ragi Tape (L)  
naataR 

Notasi 

0,05 (0,10) 0,01 (0,02) 

L1= 24 Jam 0,49 abc ABC 

L2= 48 Jam 0,48 ab AB 

L3= 72 Jam 0,47 a A 

 

Dalam Daftar 13. Diketahui  L1 nyata tidak berbeda dengan L2 serta nyata 

sangat berbeda dengan L3. L2 nyata tidak berbeda dengan L3. Hasil terbesarada 

dalam perlakuan L1= 0,49% namun hasil terkecil ada dalam perlakuan L3= 

0,47%. Agar jelasada dalam Desain 9. 
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Desain 9. Pengaruh Lama Perendaman Ragi Tape 

 Terhadap Densitas Kamba 

 

Dalam Desain 9. Diketahuimakin lama perendaman digunakan pada 

densitas kamba akan mengalami hasil menurun. Hasil densitas kamba terbesar 

terdapat dalam perlakuan L1= 24 jam yaitu 0,49% sedangkan hasil terkecil 

terdapat dalam perlakuan L3= 72 jam yaitu 0,47%. Densitas kamba yaitu 

perbandingan antara berat suatu bahan terhadap volumenya. Densitas kamba ini 

suatu sifat fisik khusus tepung-tepungan yang memiliki tujuan untuk suatu peroses 

pengemasan. Pada hasil jumlah densitas kamba yang rendah akan memiliki 

tempat yang lebih luas dibandingkan dengan bahan yang memiliki densitas kamba 

yang lebih besar sehingga tidak efisien dari segi penyimpanan (Ade et al., 2009). 

Meningkatnya nilai densitas kamba maka pada penyimpanan lebih padat 

dibandingkan dengan densitas kamba yang memiliki nilai terendah. Maka pada 

densitas kamba yang memiliki perlakuan L1= 24 jam memiliki kemasan lebih 

padat dibandingkan dengan densitas kamba yang memiliki perlakuan L3= 72 jam 

yang memiliki kemasan lebih luas. 
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Konsentrasi Ragi Tape 

 Hasil penelitian daftar sidik ragam dilihat dalam penambahan ragi tape 

memberi pengaruh sangat nyata berbeda (p>0,01) pada densitas kamba. 

Tahapkelainan tersebut diuji dengan uji beda rata-rata dan dilihat pada Daftar 14. 

 

 

 
Dari Daftar 14. diketahui K1 nyata sangat berbeda dengan K2 K3 serta 

K4. K2 nyata tidak berbeda dengan K3 dan K4. K3 nyata tidak berbeda dengan 

K4. Hasil terbesar dalam perlakuan K1 dan K2= 0,50 g/ml namun hasil terkecil 

dalam  perlakuan K3 dan K4= 0,45 g/ml. Agar jelas adadalamDesain 10. 

 
Dsain 10. Pengaruh Konsentrasi Ragi Tape 

Dalam Densitas Kamba 

 

Dalam Desain 10. diketahui densitas kamba menjadi menurun 

bertepatandalam banyaknya ukuran ragi tape. Dikarenakan oleh ukuran air yang 
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dihasilkan. Makin besar ukuran air dihasilkan berat dari bahan yang diukur 

semakin tinggi dalam volume wadah yang sama. Ukuran air yang tinggi 

menjadikan partikel pada tepung menjadi lebih berat, sehingga volume pada 

rongga partikel menjadi lebih kecil karena partikel yang terbentuk semakin besar 

dan menyebabkan nilai densitas kamba semakin meningkat (Prabowo, B. 2010). 

Pengaruh Interaksi Lama Perendaman dan Konsentrasi Ragi Tape 

Terhadap Densitas Kamba 

 Hasil analisis sidik ragam diketahui bahwa lama perendaman dan 

konsentrasi ragi tape memberi pengaruh nyata tidak berbeda (p>0,05) pada 

densitas kamba. Menyebabkan pengujian selanjutnya tidak dilakukan. Tingginya 

nilai densitas kamba pada tepung dikarenakan kadar air bahan beserta volume 

yang digunakan lebih tinggi. Densitas diperoleh dari hasil pengolahan tepung 

sangat mempengaruhi besar kecilnya ruangan pada saat pengemasan. Sedangkan 

ragi tape yang digunakan sebagai bahan perendaman. Dalam proses pengolahan 

berfungsi untuk memperbesar molekul-molekul jaringan pada bahan sehingga 

memiliki rongga yang besar mengakibatkan waktu yang tidak lama dalam 

pengeringan. 

Swelling Power 

Lama Perendaman Ragi Tape Terhadap Mutu Tepung Suweg 

Hasil analisis sidik ragam diketahui lama perendaman ragi tape memberi 

pengaruh nyata sangat berbeda (p<0,01) terhadap swelling power. Tahap kelainan 

tersebut diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada Daftar 15. 
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Daftar 15. Hasil Uji Beda Rata-Rata Pengaruh Lama Perendaman Ragi Tape 

PadaSwelling Power 

Lama Perendaman 
naataR 

Notasi 

Ragi Tape (L)  0,05 (0,20) 0,01 (0,04) 

L1= 24 Jam 1,91  A A 

L2= 48 Jam 2,30  B B 

L3= 72 Jam 2,58  C C 

 
Dari Daftar 15. Diketahui L1 nyata tidak berbeda dengan L2 sertanyata 

sangat berbeda dengan L3. L2 nyata tidak berbeda dengan L3. Hasil 

terbesardalam perlakuan L3= 2,58% namun hasil terkecildalam perlakuan L1= 

1,91%. Agar jelas ada dalamDesain 11. 

 

Desain 11. Pengaruh Lama Perendaman Ragi Tape  

Terhadap Swelling Power 

 

Pada Gambar 11. dilihat bahwa swelling power akan 

memuncakbersamaandalammemuncaknya waktu lama perendaman yang 

digunakan. Waktu perendaman yang digunakan maka menyebabkan 

pembengkakan pada setiap konsentrasi pati. Lama perendaman L3= 72 jam 

menunjukkan angka swelling power tertinggi 2,58% hal ini dikarenakan pada saat 
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dilakukan perendaman maka terjadi pembengkakan pati pada bahan.  Menurut 

Anita Nurfida dan Ika Nawang Puspita (2009), yang menyatakan adanya 

perbedaan daya pembengkakan (swelling power) pada setiap ukuran konsentrasi 

pati. Semakin tinggi konsentrasi pati maka daya pembengkakan (swelling power) 

semakin tinggi. 

Konsentrasi Ragi Tape 

Hasil analisis sidik ragam dilihat bahwa penambahan ragi tape memberi 

pengaruh tidak berbeda nyata (p>0,05) pada swelling power. Menyebabkan 

pengujian selanjutnya tidak dilakukan. Dikarenakan kekuatan pembengkakan 

pada tepung menggambarkan kemampuan pati berinteraksi dengan molekul air. 

Pemanasan pati dengan adanya air bisa terlepas dan air akan berikatan dengan 

molekul pati. Penurunan pembengkakan pati bisa disebabkan oleh perubahan 

bentuk dari amorphous sehingga membuat sebuah perubahan didalam interaksi 

antara pembentukan kristal dan matriks amorp. Selain itu aktivitas perombakan 

pati oleh enzim-enzim yang dihasilkan mikroba menyebabkan granula pati 

menjadi porous yang mudah menyerap air dan pada saat pati dipanaskan akan 

mudah mengembang (Akbar dkk., 2014). 

Interaksi Lama Perendaman dan Konsentrasi Ragi Tape Terhadap Swelling 

Power 

Hasil analisis sidik ragam diketahui bahwa interaksi lama perendaman dan 

konsentrasi ragi tape memberikan pengaruh tidak berbeda nyata (p>0,05) terhadap 

swelling power. Menyebabkan pengujian selanjutnya tidak dilakukan. Hal ini 

dikarenakan lama perendaman 72 jam menunjukkan angka swelling power 

tertinggi 2,58% hal ini dikarenakan swelling power menunjukkan komponen 
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dalam air. Swelling power yang tinggi berarti semakin tinggi pula kemampuan 

pati mengembang dalam air (Suriani, 2008). 

Baking Expansion 

Lama Perendaman Ragi Tape Terhadap Mutu Tepung Suweg  

Hasil analisis sidik ragam diketahui lama perendaman ragi tape memberi 

pengaruh nyata sangat berbeda (p<0,01) pada baking expansion. Tingkat 

perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dilihat pada Daftar 16. 

 

 

 
 

Dalam Daftar 16. diketahui L1 nyata tidak berbeda dengan L2 sertanyata 

sangat berbeda dengan L3. L2 nyata sangat berbeda dengan L3. Hasil 

terbesardalam perlakuan L3= 1,51% namun hasil terkecil dalam perlakuan L1= 

1,41%. Agar jelas ada dalamDesain 12.  
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Desain 12. Lama Perendaman Ragi Tape  

                  Terhadap Baking Expansion 

 

Dari Gambar 12. dilihat baking expansion semakin meningkat seiring 

dengan meningkatnya waktu lama perendaman yang digunakan. Lama 

perendaman yang digunakan maka menyebabkan pembengkakan pada setiap 

konsentrasi pati. Lama perendaman L3= 72 jam menunjukkan angka baking 

expansion tertinggi 1,51% hal ini dikarenakan pada saat dilakukan perendaman 

maka terjadi pembengkakan pati pada bahan.   

Konsentrasi Ragi Tape  

Hasil analisis sidik ragam dilihat bahwa penambahan ragi tape memberi 

pengaruh tidak berbeda nyata (p>0,05) pada baking expansion. Menyebabkan 

pengujian selanjutnya tidak dilakukan. Dikarenakan kekuatan pembengkakan 

pada tepung menggambarkan kemampuan pati berinteraksi dengan molekul air. 

Pemanasan  pati dengan adanya air bisa terlepas dan air akan berikatan dengan 

molekul pati.  
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Pengaruh Lama Perendaman dan Konsentrasi Ragi Tape TerhadapBaking 

Expansion 

 

 Hasil analisis sidik ragam diketahui adanya  interaksi sangat nyata 

(p<0,01) antara faktor perlakuan lama perendaman dengan konsentrasi ragi tape 

terhadap kadar air tepung sehinga perlu dilakukan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 

seperti dilihat pada Daftar 17. 

Daftar 17. Hasil Percobaan Lama Perendaman dan Konsentrasi Ragi Tape Pada 

Baking Expansion 

 

  

Dalam Daftar 17. diketahui L1K1 nyata tidak berbeda dengan L2K2, 

L3K2 sertanyata sangat berbeda dengan L1K2, L1K3, L1K4, L2K1, L2K3, L2K4, 

L3K1, L3K3, L3K4. L1K2 nyata tidak berbeda dengan L2K1,L2K3,L2K4, L3K3 

sertanyata sangat berbeda dengan L1K3, L1K4, L2K2, L3K4, L3K1, L3K2.L1K3 

nyata tidak berbeda dengan L3K1 sertanyata berbeda dengan L2K1, L2K2, L2K3, 

L2K4, L3K2, L3K3, L3K4. L2K1 nyata tidak berbeda dengan L2K3, sertanyata 

sangat berbeda dengan L2K2, L2K4, L3K1,L3K2, L3K3, L3K4.L2K2 nyata tidak 

berbeda dengan L3K2 sertanyata sangat berbeda dengan L2K3, L2K4, L3K1, 
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L3K3, L3K4. L2K3 sangat nyata berbeda dengan L3K1, L3K2, L3K3, L3K4. 

L3K1 nyata sangat berbeda dengan L3K2, L3K3, L3K4. L3K2 nyata tidak 

berbeda dengan L3K3, L3K4. Hasil terbesardalam perlakuan L3K2= 1,60 namun 

hasil terkecildalam perlakuan L1K2. Untuk jelas ada dalamDesain 13. 

 

 
Pada Gambar 13. data dapat dilihat interaksi antara lama perendaman 

dengan konsentrasi ragi tape terhadap baking expansion tepung secara grafik. 

Pengaruh lama perendaman adanya peningkatan angka baking expansion tepung, 

sebaliknya penambahan konsentrasi ragi tape adanya peningkatan angka baking 

expansion tepung. Berdasarkan grafik pada Gambar 13. dapat dilihat lama 

perendaman dengan penambahan konsentrasi ragi tape  terjadi interaksi negatif. 

Baking expansion  pada waktu lama perendaman bahan dengan ragi tape yaitu 72 

jam relatif lebih tinggi dibandingkan dengan lama perendaman lainnya, Hal ini 

dikarenakan lama perendaman 72 jam menunjukkan angka baking expansion 

tertinggi 1,51% hal ini dikarenakan baking expansion menunjukkan komponen 

dalam air dan berkaitan dengan uji swelling power.  
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Uji Sensori Warna 

Lama Perendaman Ragi Tape Terhadap Mutu Tepung Suweg 

Hasil analisis sidik ragam diketahui bahwa lama perendaman ragi tape 

memberi pengaruh nyata sangat berbeda (p<0,01) terhadap uji sensori warna. 

Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dilihat pada 

Daftar 18. 

 

 

 

Dalam Daftar 18. Diketahui  L1 nyata tidak berbeda dengan L2 serta nyata 

sangat berbeda dengan L3. L2 nyata tidak berbeda dengan L3. Hasil 

terbesardalam perlakuan L3= 3,20%  namun hasil terkecildalam perlakuan L1= 

2,83%. Agar jelas ada dalam Desain 14. 
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Gambar 14. Pengaruh Lama Perendaman Ragi Tape 

 Terhadap Organoleptik Warna 

 

Desain 14. dilihat uji sensori warna semakin meningkat seiring 

meningkatnya waktu lama perendaman yang digunakan. Lama perendaman L3= 

72 jam menunjukkan angka organoleptik warna tertinggi 3,20% hal ini 

dikarenakan pada saat dilakukan perendaman maka terjadi pengaruh perubahan 

warna. Menurut Syafi’i et al (2009) yang menyatakan bahwa kecerahan warna 

tepung dengan penambahan konsentrasi ragi tape yang lebih tinggi dan 

pemanasan dengan suhu tinggi menghasilkan kecerahan warna tepung  lebih baik 

dibandingkan dengan perendaman ragi tape dengan konsentrasi rendah dan 

pemanasan yang rendah menghasilkan warna tepung kurang baik. Widianti (2011) 

menyatakan bahwa semakin lama perendaman yang dilakukan terhadap bahan 

maka dapat mempengaruhi warna. Semakin lama perendaman maka tingkat 

kecerahan pada tepung semakin meningkat.  

Konsentrasi Ragi Tape 
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Hasil analisis sidik ragam dapat dilihat bahwa penambahan ragi tape 

memberi pengaruh tidak berbeda nyata (p>0,05) pada uji sensori  warna. 

Menyebabkan pengujian selanjutnya tidak dilakukan. Dikarenakan warna tepung 

dipengaruhi oleh salinitasi air laut (kadar garam) pada saat proses penghilangan 

kadar oksalat yang terdapat didalam umbi suweg. Meningkatnya derajat warna 

tepung disebabkan karena selama proses fermentasi terjadi penghilangan 

komponen penimbul warna dan protein yang dapat menyebabkan warna coklat 

pada saat pengeringan. Dampaknya warna tepung umbi suweg yang dihasilkan 

bewarna putih yang disebabkan lama perendaman (Winangun, 2007). 

Interaksi Lama Perendaman dan Konsentrasi Ragi Tape Terhadap Uji 

Sensori Warna  

 

Dari hasil analisis sidik ragam diketahui interaksi lama perendaman dan 

konsentrasi ragi tape memberi pengaruh nyata tidak berbeda (p>0,05) dalam uji 

sensori warna. Menyebabkan peroses kedepannya tidak dilakukan. Hal ini 

dikarenakan lama perendaman 72 jam menunjukkan angka organoleptik warna 

tertinggi 3,20% hal ini dikarenakan organoleptik warna menunjukkan pengaruh 

tingginya perendaman dan konsentrasi yang dilakukan. Organoleptik warna yang 

tinggi berarti semakin tinggi pula kemampuan ragi tape berinteraksi terhadap 

bahan (Syafi’i et al., 2009). 

Uji Sensori Tekstur 

Lama Perendaman Ragi Tape Terhadap Mutu Tepung Suweg  

Jumlah percobaanmetode statistika diketahui waktu perendaman ragi tape 

memberi pengaruh nyata sangat berbeda (p<0,01) pada sensori tekstur. 

Perbandingan tersebut diuji menggunakan uji beda rata-rata serta dilihat dalam 

Daftar 19. 
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Dalam Daftar 19. L₁nyata tidak berbeda dengan L₂sertasnyata sangat 

berbeda dengan L₃. L₂nyata sangat berbeda dengan L₃. Hasil terbesardalam 

perlakuan L₃= 3,09% serta hasil terkecilterdapat dalam perlakuan L₁= 2,74%. 

Untuk pastinya lihat pada desain 15. 

 

Desain 15. Lama Perendaman Ragi Tape  

                       Terhadap Sensori Tekstur 

 

Dalam Desain 15. Dapat diketahui uji sensori tekstur meningkat seiring 

meningkatnya waktu lama perendaman yang digunakan. Lama perendaman L3= 

72 jam menunjukkan angka organoleptik tekstur tertinggi 3,09%disebabkankarena 

ŷ =  0,472 + -0,000L
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dilakukan perendaman maka akan ada perubahan tekstur dari hari ke hari.  

Menurut Winarno (2004), tekstur pada tepung terjadi karena adanya pembentukan 

pori-pori diawali dari gelatinisasi. Peroses gelatinisasi merupakan suatu peroses 

pengembangan butiran pati bersifat irreversible dimana sangat tergantung dalam 

kondisi kandungan air dalam bahan serta adanya pemanasan. Tekstur pada tepung 

meningkat dengan lama perendaman ragi tape, karena pada saat perendaman maka 

terjadi perubahan bentuk bahan hari dan hari. 

Konsentrasi Ragi Tape  

Hasil analisis metode statistikadalamjumlah ragi tape memberi  dayanyata 

tidak berbeda (p>0,05) pada uji sensori tekstur. Menyebabkan peroses 

kedepannya tidak dilakukan. Hal ini dikarenakan tekstur tepung dipengaruhi ragi 

tape yang digunakan. Seiring peroses perendaman berlangsung, tekstur umbi akan 

mengalami perubahan hari dan hari, dikarenakan adanya aktifitas yang berperan 

seperti bakteri asam laktat penting untuk mengurai komponen-komponen yang 

terkandung pada umbi menjadi komponen yang lebih sederhana (Winarno, 2004). 

 
  

Hasil analisis metode diketahui adanya  kaitan sangat nyata (p<0,01) 

dalam faktor perlakuan lama perendaman dengan konsentrasi ragi tape terhaap 

kadar air tepung sehinga dilakukan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) dilihat dalam 

Daftar 20. 
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Daftar 20. Hasil Percobaan Lama Perendaman dan Konsentrasi Ragi Tape  

Terhadap Organoleptik Tekstur 

Percobaan naatareR 
Catatan 

0,05(0,11) 0,01(0,15) 

L1K1         2,40   a  A 

L1K2         2,95   fg  EFG 

L1K3         2,55   b  AB 

L1K4         3,05   gh  GH 

L2K1         2,75   c  C 

L2K2         2,75   cd  CD 

L2K3         2,85   def  DEF 

L2K4         3,55   k  J 

L3K1         3,05   ghi  GHI 

L3K2         2,75   cde  CDE 

L3K3         3,05   hij  HI 

L3K4         3,50   k  J 

 
 

 Dalam  Daftar 20. diketahui L1K1nyata tidak berbeda dengan L2K2, 

L3K2 serta nyata sangat berbeda dengan L1K2, L1K3, L1K4, L2K1, L2K3, 

L2K4, L3K1, L3K3, L3K4. L1K2 nyata tidak berbeda dengan L2K1,L2K3,L2K4, 

L3K3 serta nyata sangat berbeda dengan L1K3, L1K4, L2K2, L3K4, L3K1, 

L3K2.L1K3 nyata tidak berbeda dengan L3K1sertanyata sangat berbeda dengan 

L2K1, L2K2, L2K3, L2K4, L3K2, L3K3, L3K4. L2K1nyata tidak berbeda 

dengan L2K3, serta nyata sangat berbeda dengan L2K2, L2K4, L3K1,L3K2, 

L3K3, L3K4.L2K2 nyata berbeda dengan L3K2 sertanyata sangat berbeda dengan 

L2K3, L2K4, L3K1, L3K3, L3K4. L2K3nyata sangat berbeda dengan L3K1, 

L3K2, L3K3, L3K4. L3K1 nyata sangat berbeda dengan L3K2, L3K3, L3K4. 

L3K2 nyata tidak berbeda dengan L3K3, L3K4. Hasil terbesarditunjukkan dalam 

perlakuan L2K4= 3,55 sedangkan hasil terkecil dilihat dalam perlakuan L1K1. 

Untuk lebih jelasnya lihatdalam desain 16. 
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Gambar 16. Pengaruh AntaraLama Perendaman dan Konsentrasi  

  Ragi Tape Dalam Sensori Tekstur 

 

Dalam Desain 16. data dilihat ada interaksi antara waktu perendaman 

dengan konsentrasi ragi tape terhadap organoleptik tekstur tepung secara grafik. 

Pengaruh lama perendaman adanya peningkatan angka organoleptik tekstur 

tepung, sebaliknya penambahan konsentrasi ragi tape adanya peningkatan angka 

organoleptik tekstur tepung. Berdasarkan grafik pada Gambar 16. dapat dilihat 

lama perendaman dengan penambahan konsentrasi ragi tape  terjadi interaksi 

negatif. Organoleptik tekstur pada waktu lama perendaman bahan dengan ragi 

tape yaitu 72 jam relatif lebih tinggi dibandingkan dengan lama perendaman 

lainnya, Hal ini dikarenakan lama perendaman 72 jam menunjukkan angka 

organoleptik tekstur tertinggi 3,09% dikarenakan organoleptik tekstur 

menunjukkan pengaruh oleh tingginya perendaman dan konsentrasi yang 

dilakukan. Organoleptik tekstur yang tinggi dikarenakan adanya interaksi antara 

bahan dengan air pada saat perendaman, tingginya lama waktu perendaman yang 
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digunakan menghasilkan bahan semakin melunak, jika perendaman berkelanjutan 

maka bahan akan hancur (A, Purba, 2007). 

Uji Sensori Aroma 

Lama Perendaman Ragi Tape Terhadap Mutu Tepung Suweg  

Hasil analisis sidik ragam diketahui bahwa lama perendaman ragi tape 

memberi pengaruh nyata sangat berbeda (p<0,01) pada anlisa sensori aroma. 

Perbedaan tersebut telah dicoba dengan percobaan beda rata-rata serta dilihat pada 

Daftar 21. 

 

Waktu Perendaman 
naatareR 

Catatan 

Ragi Tape (L)  0,05 (0,08) 0,01 (0,01) 

L1= 24 Jam            2,79  a A 

L2= 48 Jam            2,59  b B 

L3= 72 Jam            2,35  c C 

 
 

Dalam Daftar 21.  Diketahui  L1 nyata tidak berbeda dengan L2 serta 

nyata sangat berbeda dengan L3. L2 nyata sangat berbeda dengan L3. Hasil 

terbesardapat dipandangdalam perlakuan L1= 2,79% sedangkan hasil terendah 

dapat  dipandangdalam perlakuan L3=2,35%. Untuk jelasnya ditengok pada 

Desain 17. 
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Desain 17. Lama Perendaman Ragi Tape  

                        Terhadap Sensori Aroma 

 

Berdasarkan Desain 17. dilihat sensori aroma lebih menurun seiring 

dengan meningkatnya waktu lama perendaman yang digunakan. Lama 

perendaman L1= 24 jam menunjukkan angka organoleptik warna tertinggi 2,79% 

masalah ini terjadi pada saat dilakukan perendaman sehingga terjadi perubahan 

aroma.  Pada saat dilakukan perendaman maka terjadi perubahan aroma yang khas  

terhadap tepung sendiri yang disebabkan terjadinya perombakan suatu kandungan 

yang terdapat pada bahan yang disebabkan oleh bakteri-bakteri yang terdapat pada 

ragi tersebut. Pendapat Sarpina et al (2007) menyatakan bahwa granula pati dapat 

mengalami hidrolisis menghasilkan monosakarida sebagai bahan baku untuk 

mendapatkan asam-asam organik, termasuk asam laktat. Sehingga pada saat 

dilakukan perendaman dengan waktu  yang lama maka aroma pada bahan 

mengalami perubahan hari dan hari, sehingga aroma pada tepung semakin 

menurun dikarenakan adanya pengaruh perendaman dan konsentrasi yang 

digunakan. 
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Konsentrasi Ragi Tape  

Hasil kegiatanmetode analisa dilihat maka penambahan ragi tape dapat 

menghasilkan pengaruh nyata tidakberbeda (p>0,05) pada sensori warna. 

menyebabkan analisa kedepannya tidak dilakukan. Dikarenakan senyawa asam 

yang terdapat pada ragi tape bercampur kedalam pati tepung, ketika pati tepung 

diolah dapat menjadikan aroma khas yang menjadikan aroma umbi suweg lebih 

kurangdiminatiparapanelis (Sarpina et al., 2007). 

Daya Waktu Perendaman serta Konsentrasi Ragi Tape Pada uji sensori 

Aroma 

 

 Hasil analisis metode analisa diketahui adanya tindakanyang begitu nyata 

(p<0,01) dalam faktor perlakuan lama perendaman dengan konsentrasi ragi tape 

terhaap kadar air tepung sehinga penting dilaksanakan uji Beda Nyata Terkecil 

(BNT) seperti dalam Daftar 22. 
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Daftar 22. Nilai Uji Lama Perendaman dan Konsentrasi Ragi Tape Pada sensori 

Aroma 

Percobaan naatareR 
Catatan 

0,05 (0,07) 0,01 (0,10) 

L1K1         2,65   f  F 

L1K2         2,95   j  HIJ 

L1K3         2,70   fg  FG 

L1K4         2,85   h  H 

L2K1         3,15   l  L 

L2K2         2,85   hi  HI 

L2K3         2,25   d  CD 

L2K4         2,10   ab  AB 

L3K1         2,95   jk  IJK 

L3K2         2,25   de  CDE 

L3K3         2,15   bc  ABC 

L3K4         2,05   a  A 

 
  

Daftar 22. dinyatakan L1K1 tidak nyata dengan L2K2, L3K2 sertanyata 

sangat berbeda dengan L1K2, L1K3, L1K4, L2K1, L2K3, L2K4, L3K1, L3K3, 

L3K4. L1K2 nyata tidak berbeda dengan L2K1,L2K3,L2K4, L3K3 serta nyata 

sangat berbeda dengan L1K3, L1K4, L2K2, L3K4, L3K1, L3K2.L1K3 nyata 

tidak berbeda dengan L3K1sertanyata sangat berbedaterhadap L2K1, L2K2, 

L2K3, L2K4, L3K2, L3K3, L3K4. L2K1nyata tidak berbeda dengan L2K3, 

sertanyata sangat berbeda dengan L2K2, L2K4, L3K1,L3K2, L3K3, 

L3K4.L2K2nyata tidak berbeda dengan L3K2 sertanyata sangat berbeda dengan 

L2K3, L2K4, L3K1, L3K3, L3K4. L2K3 nyata sangat berbeda dengan L3K1, 

L3K2, L3K3, L3K4. L3K1 nyata sangat berbeda dengan L3K2, L3K3, L3K4. 

L3K2 nyata tidak berbeda dengan L3K3, L3K4. Hasil terbesar diamatidalam 

perlakuan L2K1= 3,15 sertahasilterkecil dilihat dalam perlakuan L3K4. Untuk 

lebih jelas dilihat Gambar 18. 
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Gambar 18. Pengaruh antaraLama Perendaman dan Konsentrasi  

  Ragi Tape  Terhadap Organoleptik Aroma 

 

Pada Gambar 18. data dapat dilihat pengaruh antara waktu perendaman 

dengan jumalah ragi tape terhadap organoleptik aroma tepung secara grafik. 

Pengaruh lama perendaman adanya penurunan angka organoleptik aroma tepung, 

sebaliknya penambahan konsentrasi ragi tape adanya penurunan angka 

organoleptik tekstur tepung. Berdasarkan grafik pada Gambar 18. dapat dilihat 

lama perendaman dengan penambahan konsentrasi ragi tape  terjadi interaksi 

positif. Organoleptik aroma pada waktu lama perendaman bahan dengan ragi tape 

yaitu 24 jam relatif lebih tinggi dibandingkan dengan lama perendaman lainnya. 

Hal ini dikarenakan perendaman berpengaruh padaanalisis aroma yang 

didapatkan. Meningkatnyawaktu perendaman sehingga aroma tepung semakin 

asam. Reaksi organismedalam cara perendaman ragi tape serta asam sianida yang 

terbebaskan dari reaksi hidrolisis linamarin menghasilkan bau asam. Bau asam 

diduga menjadi penurunsuatu pH dalam tepung (Sarpina et al., 2007). 
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 Kesimpulan dan saran  tentang daya waktu perendaman serta konsentrasi 

ragi tape dalam pembuatan tepung umbi suweg (Amorphopallus paeoniifolius) 

dapat dipsimpulkan sebagai berikut: 

1. Lama perendaman menggunakan  ragi tape memberi  pengaruh sangat 

berbeda nyata (p<0,01) pada kadar air, kadar abu, swelling power, uji 

sensori  warna, tekstur dan aroma. Densitas kamba serta baking expansion 

tidak berbeda nyata (p>0,05). 

2. Campuran ragi tape memberi pengaruhtidak berbeda nyata 

(p>0,05)terhadapdensitas kamba, baking expansion, organoleptik warna 

dan swelling power. Analisis Kadar air, kadar abu, organoleptik aroma 

serta tekstur sangat berbeda nyata (p<0,01). 

3. Pengaruh interaksi lama perendaman dan jumlah ragi menghasilkan 

pengaruh sangat berbeda nyata (p<0,01) pada kadar air.Analisis Kadar 

abu, densitas kamba, swelling power, baking expansion, uji sensori warna, 

teksturserta aroma menghasilkan pengaruh tidakberbeda nyata (p>0,05). 

4. Cara kerja adalahjumlah yang terbaik pada proses pembuatan tepung 

umbi suweg (Amorphopallus paeoniifolius). Dari hasilkuantitasbentuk, 

struktur dan uji sensori yang diamati yaitu  perbandingan lama 

perendaman 72 Jam dengan penambahan ragi tape 5% memberikan hasil 

rerata nilai kadar air sebesar 10,98% sudah memenuhi standar SNI tepung, 

kadar abu 3,01% relatif rendah, densitas kamba 0,48 relatif tinggi, 

swelling power 2,34% relatif tinggi, baking expansion 1,47g/ml, 
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organoleptik warna 3,06disukai, organoleptik tekstur 2,91agak suka dan 

organoleptik aroma 2,63agak suka.  

 

 Dari rancangan percobaan, dapat disarankan sebagai berikut: 

1. Semoga dilaksanakan peroses selanjutnya menggunakan lama perendaman 

yang lebih tinggi dan lebih rendah dengan bahan perendaman yang berbeda 

dari ragi tape. 

2. Dilakukan penambahan natrium metabisulfit dengan konsentrasi yang di 

tetapkan oleh SNI. 

3. Agar dilakukan uji lanjutan pembuatan tepung terhadap kehilangan  senyawa-

senyawa volatil dan nonvolatil pada bahan, agar diperolehjumlah yang 

maksimal. 
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Lampiran 9. Ragi Tape 

 

Lampiran 10.  Umbi Suweg (Amarphopollus paeoniifolis) 

 

Lampiran 11. Tepung Umbi Suweg (Amarphopallus paeoniifolius) 
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Lampiran 12. Uji Organoleptik 

 

Lampiran 13. Uji Organoleptik 

 

 

 

 


