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Absract: The concentration of added yeast greatly influences the characteristics of tapai. 

Making tapai by adding too much yeast concentration will result in the taste of the tapai 

becoming bitter and it will freeze relatively quickly, whereas if you add too little yeast it will 

slow down the fermentation process. The length of fermentation time must also be considered 

in the fermentation process. Fermentation that is too long will result in the level of sweetness 

being reduced due to increased production of organic acids. The parameters determining the 

quality of taro cassava tapai include physicochemical and organoleptic characteristics to 

analyze the effect of instant yeast concentration and fermentation time of taro cassava tapai. 

The yeast used is instant yeast with the NKL brand with varying concentrations of 0.5% and 

2%. The length of fermentation time used varies between 2 days and 3 days. This research uses 

a Randomized Block Design (RAK), with the results obtained being processed using the two 

way ANOVA test at the α=5% level. The results will be further tested if there is a real influence 

using the Duncan Multiple Range Test (DMRT). The results obtained from this study showed 

that the concentration of instant yeast and the length of fermentation time had an effect on the 

pH value, total titrated acid, water content, texture, and organoleptic properties of taro tapai. 

Based on organoleptic testing, the sample most preferred by the panelists was the sample with 

the addition of 0.5% instant yeast concentration and a fermentation time of 2 days. 

Keywords: Fermentation, Yeast concentration, Taro tuber, Fermentation time 

 

Abstrak: Konsentrasi penambahan ragi sangat mempengaruhi karakteristik tapai. Pembuatan 

tapai dengan penambahan konsentrasi ragi yang terlalu berlebih akan menghasilkan rasa dari 

tapai menjadi pahit dan akan relatif lebih cepat mengalami pembusukan, sebaliknya jika 

penambahan ragi terlalu sedikit akan membuat proses fermentasi melambat. Lama waktu 

fermentasi juga harus diperhatikan dalam proses fermentasi. Fermentasi yang terlalu lama akan 

mengakibatkan tingkat kemanisan tapai berkurang akibat meningkatnya produksi asam 

organik. Parameter penentu kualitas tapai ubi talas ini meliputi karakteristik fisikokimia dan 

organoleptik untuk menganalisis pengaruh konsentrasi ragi instan dan lama waktu fermentasi 

dari tapai ubi talas. Ragi yang digunakan merupakan ragi instan dengan merek NKL dengan 

variasi konsentrasi 0.5% dan 2%. Lama waktu fermentasi yang digunakan dengan variasi 

fermentasi 2 hari dan 3 hari. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK), 

dengan perolehan hasil diolah menggunakan uji two way ANOVA pada taraf α=5%. Hasil 

dilakukan uji lanjut apabila terdapat pengaruh nyata dengan uji Duncan Multiple Range Test 

(DMRT). Hasil yang diperoleh dari penelitian ini konsentrasi ragi instan dan lama waktu 

fermentasi berpengaruh terhadap nilai pH, total asam tertitrasi, kadar air, tekstur, dan 

organoleptik dari tapai ubi talas. Berdasarkan pengujian organoleptik sampel yang paling 

disukai oleh panelis adalah sampel dengan penambahan konsentrasi ragi instan 0.5% dan lama 

waktu fermentasi 2 hari. 

Kata kunci: Fermentasi, Konsentrasi ragi, Ubi talas, Waktu fermentasi 
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PENDAHULUAN 

 

Tapai merupakan makanan fermentasi yang memerlukan bantuan ragi atau jamur untuk 

menghasilkan alkohol dalam kondisi anaerob [1]. Pembuatan tapai umumnya menggunakan 

bahan baku yang memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi seperti umbi-umbian [2]. 

Beberapa jenis tapai yang sering dijumpai yaitu tapai ketan dan singkong , tapai umbi jalar dan 

talas [3], [4]. Talas menjadi salah satu tanaman pangan yang potensial untuk dijadikan sebagai 

alternatif bahan pengganti makanan pokok [5]. Penelitian terdahulu menyebutkan bahwa 

kandungan karbohidrat yang terkandung dalam 100 gram talas senilai 23.7 gram [6]. Nilai 

tersebut tidak kalah tinggi jika dibandingkan dengan 100 gram singkong senilai 34.7 gram dan 

100 gram ubi jalar 24.5 gram [7], [8]. Potensi nilai karbohidrat yang tinggi pada talas ini 

memiliki kekurangan yaitu minimnya pengolahan talas di lingkungan masyarakat.  

Pengolahan talas dimasyarakat umumnya hanya dijadikan camilan seperti talas rebus, 

keripik talas, dan kue-kue yang cara pengolahannya masih tergolong sederhana. Maka dari itu 

perlu adanya peningkatan manfaat pada ubi talas untuk meningkatkan pendapatan para petani 

talas khususnya di Provinsi Lampung [9]. Data konsumsi talas kelompok umbi-umbian per 

Kabupaten/Kota khususnya Kota Bandar Lampung tahun 2022 tercatat bahwa konsumsi talas 

hanya sebesar 0.010% jika dibandingkan dengan singkong sebesar 0.084% [10].  Berdasarkan 

permasalahan tersebut, maka perlu dilakukan inovasi terhadap tapai dengan bahan baku ubi 

talas. Proses fermentasi tapai akan melalui proses hidrolisis pati dengan bantuan enzim amilase 

[11]. Mikroorganisme yang terdapat dalam ragi akan menghasilkan alkohol sehingga 

menyebabkan terjadinya perubahan karakteristik dari produk akhir yang dihasilkan [12], [13].  

Karakteristik tapai sangat dipengaruhi oleh konsentrasi ragi, suhu, dan lama waktu 

fermentasi yang berlangsung. Penelitian terdahulu terkait tapai jagung, penambahan 

konsentrasi ragi yang terlalu berlebihan menyebabkan rasa pahit pada tapai jagung dan dapat 

menimbulkan potensi fermentasi lanjut atau proses pembusukan, sedangkan konsentrasi ragi 

yang ditambahkan terlalu sedikit akan menghambat proses fermentasi [14]. Penelitian lain 

terkait tapai sorgum juga menyebutkan bahwa semakin lama waktu fermentasi juga dapat 

menurunkan tingkat kemanisan akibat asam organik yang dihasilkan oleh tapai [15]. Oleh 

karena itu perlu dilakukan penelitian terkait pengaruh konsentrasi ragi instan dan lama waktu 

fermentasi terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik tapai ubi talas. 

 

 

BAHAN DAN METODE 

 

Alat dan Bahan 

Bahan baku yang digunakan yaitu ubi talas yang didapat dari pasar sekitar Institut 

Teknologi Sumatera. Selain itu terdapat bahan tambahan seperti ragi instan dengan merek NKL 

(Na Kok Liong) dan daun pisang. Selain bahan baku dan bahan tambahan terdapat juga bahan 

untuk proses analisis diantanya adalah indikator phenolphthalein 1%, larutan NaOH 0.1 N, 

asam oksalat, asam sulfat 96%, fenol 5%, dan akuades.  

 

Metode 

Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan variasi 

konsentrasi ragi instan dan lama waktu fermentasi dengan 2 taraf perlakuan. Penambahan 

konsentrasi ragi instan yang digunakan yaitu dengan variasi 0.5% dan 2% dari berat talas, 

sedangkan variasi lama waktu fermentasi diantaranya 2 hari dan 3 hari. Penelitian ini 

menggunakan talas kukus sebagai sampel kontrol dengan kode sampel (K). Sampel (A) tapai 

dengan konsentrasi ragi 0.5% dan fermentasi 2 hari. Sampel (B) tapai dengan konsentrasi ragi 
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2% dan fermentasi 2 hari. Sampel (C) tapai dengan konsentrasi ragi 0.5% dan fermentasi 3 

hari. Sampel (D) tapai dengan konsentrasi 2% dan fermentasi 3 hari. Variabel bebas dari 

penelitian ini yaitu konsentrasi ragi instan dan lama waktu fermentasi, sedangkan variabel 

terikatnya yaitu pH, total asam tertitrasi, kadar air, tekstur, kadar alkohol, kadar gula, dan 

organoleptik. 

 

Data Analisis 

Hasil data yang diperoleh dianalisis menggunakan statistic Two-Way ANOVA 

(Analysis of Variance) dengan SPSS. Apabila dari perolehan data terdapat pengaruh signifikan 

maka akan dilakukan uji lanjut dengan uji DMRT (Ducan Multiple Range Test) untuk 

mengetahui adanya perbedaan nyata dengan tingkat signifikan 5% [16].  

 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil Pengujian Sifat Fisiko-kimia Tapai Talas 

Tabel 1  Hasil pengujian karakteristik fisikokimia tapai ubi talas 
Sampel 

Tapai 

Talas 

pH TAT% Kadar  

Air% 

 

Tekstur 

(mm/g/s) 

Kadar 

Alkohol% 

Kadar Gula 

% 

K 6.28±0e 3.36± 0.55a 

 

76.05±0.17a 

 

3.79±0.05d  

 

0.00± 0.00a 0.02±0.00a  

 

A 5.20±0.01d 

 

5.07± 0.48b 

 

80.04±0.51b  

 

2.43±0.26c   

 

1.00± 0.00b  

 

0.05±0.00b 

B 5.11±0.01c 

 

5.77± 0.02b 

 

80.43±0.26bc  

 

2.37±0.33c 

 

1.00± 0.00b  

 

0.03±0.00b 

C 4.91±0.01b 

 

6.00± 0.48b 

 

80.73±0.87bc   

 

1.66±0.06b  

 

1.00± 0.00b  

 

0.07±0.00b 

D 4.23±0.02a 

 

7.44± 0.48c 

 

81.37±0.86c  

 

1.22±0.03a 

 

1.00± 0.00b  

 

0.04±0.00b 

Keterangan: Sampel K: Talas kukus tanpa fermentasi; Sampel A: tapai dengan konsentrasi ragi 0.5% dan fermentasi 2 hari; 

Sampel B: tapai dengan konsentrasi ragi 2% dan fermentasi 2 hari; Sampel C: tapai dengan konsentrasi ragi 0.5% dan 
fermentasi 3 hari; Sampel D: tapai dengan konsentrasi 2% dan fermentasi 3 hari. Nilai yang disajikan dalam bentuk rata-rata 

± standar deviasi yang diikuti dengan notasi Duncan, jika nilai pada kolom yang sama diikuti notasi huruf berbeda maka 

dinyatakan berbeda nyata (p˂0.05). 

 

Berdasarkan nilai pH paling rendah dari tapai ubi talas terdapat pada sampel K 

(kontrol), sedangkan nilai pH tertinggi teradapat pada sampel D atau tapai dengan konsentrasi 

2% dan lama waktu fermentasi 3 hari (Tabel 1). Hal ini menunjukan bahwa telah terjadinya 

proses fermentasi pada tapai ubi talas. Fenomena ini juga sesuai dengan penelitian terdahulu 

terkait nilai pH tapai talas benul yang awalnya senilai 7, kemudian turun menjadi 5.48 setelah 

proses fermentasi berlangsung [17]. Penelitian lain terkait tapai ubi jalar ungu juga 

menyebutkan bahwa waktu fermentasi yang semakin lama berlangsung akan membuat kadar 

keasaman semakin menurun [18]. Hal ini dapat disimpulkan bahwa proses fermentasi akan 

menyebabkan penurunan nilai pH pada tapai ubi talas. Penurunan pH terjadi karena gula yang 

telah terurai menjadi alkohol [17].  

Berdasarkan Tabel 1, nilai total asam tertitrasi tertinggi pada tapai ubi talas terletak 

pada sampel D dengan konsentrasi ragi instan 2% dan lama waktu fermentasi 3 hari. Hasil data 

ini sejalan dengan penelitian terkait tapai ubi kayu yang menyebutkan bahwa lama fermentasi 

akan meningkatkan nilai total asam dari sampel. Peningkatan ini dapat terjadi karena terjadinya 

proses fermentasi lanjut dimana terjadi perubahan alkohol menjadi asam organik oleh bakteri 

pembentuk asam asetat [19]. Penambahan konsentrasi ragi yang tinggi akan menghasilkan 
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mikroba yang semakin meningkat, sehingga glukosa dan alkohol yang diubah menjadi asam 

organik akan semakin banyak dan menghasilkan asam.  

Terjadi peningkatan kadar air antara kontrol dengan masing-masing perlakuan yang 

terlihat pada Tabel 1. Peningkatan ini juga terjadi pada penelitian terkait tapai pisang uter, 

dimana nilai kadar air sampel perlakuan meningkat selama proses fermentasi [20]. Peningkatan 

kadar air yang terjadi dapat disebabkan oleh mikroorganisme yang memanfaatkan komponen 

dalam bahan pangan sebagai substrat agar dapat menghasilkan energi dan meningkatkan 

populasi [21]. Dalam proses fermentasi, mikroorganisme yang terdapat di dalam ragi akan 

merombak pati menjadi gula sederhana yang menyebabkan tapai lebih lunak atau berair dan 

tinggi kadar air [22]. Selama proses fermentasi berlangsung juga akan terjadi proses 

perombakan karbondioksida dan air, hasil perombakan ini yang menyebabkan hasil akhir tapai 

akan semakin berair sejalan dengan lamanya waktu fermentasi. Kadar air yang dihasilkan akan 

berkaitan dengan tekstur tapai yang dihasilkan. Karena kadar air yang dihasilkan akan 

berbanding lurus dengan tekstur tapai. Perombakan karbohidrat menjadi gula dan alkohol yang 

dilakukan oleh khamir Saccharomyces cerivisiae akan menyebabkan tekstur yang semakin 

melunak pada tapai ubi talas [23].  

Kadar alkohol yang dihasilkan pada tapai ubi talas ini dapat dikatakan tidak sejalan 

dengan penelitian terdahulu karena menghasilkan nilai alkohol yang serupa. Jika dikaji sesuai 

dengan teori seharusnya nilai alkohol yang dihasilkan akan semakin meningkat sejalan dengan 

konsentrasi ragi instan yang ditambahkan dan lama waktu fermentasi yang berlangsung. 

Fenomena kadar alkohol yang tidak meningkat ini dapat disebabkan oleh suhu yang tidak 

dikontrol dan ketelitian alat yang rendah sehingga menghasilkan data yang kurang akurat. 

Tabel 1, menunjukkan bahwa kadar gula yang dihasilkan mengalami kenaikan pada 

setiap sampel perlakuan, namun kenaikan yang terjadi tidak signifikan. Kadar gula ini 

dihasilkan akibat dari perombakan pati menjadi disakarida oleh enzim amilase dari kapang, 

kemudian disakarida ini akan dipecah kembali menjadi glukosa dan fruktosa. Semakin banyak 

penambahan ragi akan meningkatkan enzim amilase untuk menghasilkan glukosa dan fruktosa 

sehingga membuat tapai memiliki sedikit cita rasa manis ketika dimakan [12].  

 

Hasil Pengujian Sifat Organoleptik Tapai Talas 

Pengujian karakteristik organoleptik tapai ubi talas ini dilakukan menggunakan metode 

hedonik dengan 80 panelis tidak terlatih. Uji hedonik ini memiliki parameter meliputi warna, 

rasa, aroma, tekstur, dan keseluruhan. Dari masing-masing parameter akan dinilai dengan skala 

tingkat kesukaan 1-5 pada borang penilaian. Tingkat kesukaan ini dimulai dari (1) tidak suka, 

(2) suka, (3) agak suka, (4) suka, (5) sangat suka [24]. Berdasarkan hasil data pada Gambar 1 

menunjukkan bahwa sampel yang paling disukai oleh panelis adalah sampel (A) dengan 

penambahan konsentrasi ragi instan 0.5% dan lama waktu fermentasi 2 hari. Hal ini terjadi 

karena sampel dengan penambahan konsentrasi ragi instan 0.5% dan lama waktu fermentasi 2 

hari memiliki warna yang putih kekuningan, aroma alkohol yang tidak terlalu menyengat 

dengan rasa yang cenderung manis serta tekstur lembut.  
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Keterangan: Sampel A: tapai dengan konsentrasi ragi 0.5% dan fermentasi 2 hari; Sampel B: tapai dengan konsentrasi ragi 

2% dan fermentasi 2 hari; Sampel C: tapai dengan konsentrasi ragi 0.5% dan fermentasi 3 hari; Sampel D: tapai dengan 

konsentrasi 2% dan fermentasi 3 hari. 

 

Gambar 1  tingkat kesukaan konsumen terhadap tapai ubi talas 

 

 

SIMPULAN 

 

 Konsentrasi ragi instan dan lama waktu fermentasi berpengaruh terhadap nilai pH, total 

asam tertitrasi, kadar air, tekstur, dan organoleptik dari tapai ubi talas, namun tidak 

berpengaruh pada kadar alhokol dan kadar gula dari tapai ubi talas. Berdasarkan pengujian 

organoleptik sampel yang paling disukai oleh panelis adalah sampel dengan penambahan 

konsentrasi ragi instan 0.5% dan lama waktu fermentasi 2 hari. Hal ini terjadi karena sampel 

dengan penambahan konsentrasi ragi instan 0.5% dan lama waktu fermentasi 2 hari memiliki 

warna yang putih kekuningan, aroma alkohol yang tidak terlalu menyengat dengan rasa yang 

cenderung manis serta tekstur lembut. 
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