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... TAPE …

 Masih Masih didominasididominasinya industri fermentasi di nya industri fermentasi di 
Indonesia oleh kegiatan Indonesia oleh kegiatan tradisionaltradisional

 Nilai tambah Nilai tambah dari produk fermentasi masih dari produk fermentasi masih 
sangat kecil, sangat kecil, tapi memiliki tapi memiliki nilai sosialnilai sosial--ekonomi ekonomi 
yang tinggi di mata masyarakat.yang tinggi di mata masyarakat.

 Hasil pertanian seperti ubi kayu Hasil pertanian seperti ubi kayu berlimpahberlimpah dan dan 
memiliki memiliki potensipotensi untuk dikembangkan.untuk dikembangkan.

 Selain itu, tanaman umbiSelain itu, tanaman umbi--umbian pada umbian pada 
umumnya umumnya tahantahan terhadap terhadap suhu tinggisuhu tinggi, sehingga , sehingga 
dapat dapat diolahdiolah menjadi berbagai macam jenis menjadi berbagai macam jenis 
makanan.makanan.



 TapeTape adalah ..??adalah ..??
......suatu hasil yang dibuat dari suatu hasil yang dibuat dari 

bahanbahan--bahan sumber pati seperti ubi, bahan sumber pati seperti ubi, 
singkong, dan beras ketan, dengan singkong, dan beras ketan, dengan 
diberi ragi dalam proses pembuatannyadiberi ragi dalam proses pembuatannya……

 Pada hakekatnya, Pada hakekatnya, semuasemua makanan yang makanan yang 
mengandung karbohidratmengandung karbohidrat dapat diolah dapat diolah 
menjadi tape. Tapi sampai saat ini, menjadi tape. Tapi sampai saat ini, 
bahan baku bahan baku tape yang tape yang seringsering digunakan digunakan 
adalah adalah ubi kayu ubi kayu dandan beras ketan (beras ketan (putihputih
atauatau hitamhitam).).

 BerdasarkanBerdasarkan bahan bakunya, adabahan bakunya, ada berbagai jenisberbagai jenis tapetapeyaitu :yaitu :
-- tapetape ketanketan
-- tapetape singkongsingkong
-- tapetape berasberas
-- tapetape sorgumsorgum
-- tapetape pisangpisang
-- tapetape ubi jalarubi jalar
-- tapetape sukunsukun



 ProdukProduk ini memilikiini memiliki karakteristikkarakteristik ....-- cita rasa dan aroma yang khascita rasa dan aroma yang khasyaitu gabungan antara rasa manis, sedikit asam,yaitu gabungan antara rasa manis, sedikit asam,dan cita rasa alkohol.dan cita rasa alkohol.-- teksturnya lunakteksturnya lunak
 TapeTape mengalami perubahanmengalami perubahan--perubahan biokimiaperubahan biokimiaakibatakibat aktivitas mikroorganismeaktivitas mikroorganisme
 Tape yangTape yang baik dan bermutubaik dan bermutu apabilaapabila harumharum, enak,, enak,legitlegit, dan tidak, dan tidak menyengatmenyengat karena terlalukarena terlalu tinggitinggikadarkadar alkoholalkoholnya.nya.

 Komposisi gizi dari tape Komposisi gizi dari tape singkongsingkong, tape , tape ketan ketan 
putihputih, dan tape, dan tape ketan hitam ketan hitam (dalam 100 gr (dalam 100 gr 
bahan)bahan)



* * Proses pembuatan tape singkong adalah Proses pembuatan tape singkong adalah ……..
 Pengupasan kulitPengupasan kulit

Kulit disayat memanjang lalu bagian kulitnya  ditarik, Kulit disayat memanjang lalu bagian kulitnya  ditarik, 
kemudian dikerik sampai lendir hilang.kemudian dikerik sampai lendir hilang.
 PencucianPencucian

Dicuci hingga bersih, lalu dipotong atau dibiarkan utuh.Dicuci hingga bersih, lalu dipotong atau dibiarkan utuh.
 PengukusanPengukusan

Dikukus sampai matang atau setengah matang.Dikukus sampai matang atau setengah matang.
 PendinginanPendinginan

Dipindahkan di atas nyiru dan dibiarkan dingin.Dipindahkan di atas nyiru dan dibiarkan dingin.
 PeragianPeragian

Ditaburkan ragi secara merata.Ditaburkan ragi secara merata.
 PemeramanPemeraman

Diperam selama 2Diperam selama 2--3 hari dalam suhu kamar3 hari dalam suhu kamar

 Manfaat tape antara lain ..Manfaat tape antara lain ..
-- menghasilkan kalori dari karbohidrat dan gulamenghasilkan kalori dari karbohidrat dan gula dalam beratdalam beratyang samayang sama
-- air tape dapat dimanfaatkan sebagai pembuatan cukaair tape dapat dimanfaatkan sebagai pembuatan cukadapurdapur yang dapat mencairkan lemak, sehingga dapatyang dapat mencairkan lemak, sehingga dapatmencegah darah tinggimencegah darah tinggi
-- dapat digunakan untukdapat digunakan untuk bahan pembuatan roti/kuebahan pembuatan roti/kue
-- dapatdapat menimbulkan rasa hangatmenimbulkan rasa hangat ketika dikonsumsiketika dikonsumsi
-- tape juga dapat digunakan sebagaitape juga dapat digunakan sebagai terapi pengobatan padaterapi pengobatan padapenderita wasirpenderita wasir



 Ragi tape Ragi tape merupakan inokulum yang umum digunakan merupakan inokulum yang umum digunakan 
dalam proses pembuatan tape.dalam proses pembuatan tape.

 Ragi Ragi terbuat dari bahan dasar tepung beras yang terbuat dari bahan dasar tepung beras yang 
dibentuk bulat pipih dengan diameter 2dibentuk bulat pipih dengan diameter 2--3 cm.3 cm.

 Mikroba yang terdapat di  dalam ragi tape dapat Mikroba yang terdapat di  dalam ragi tape dapat 
dibedakan menjadi lima kelompok, yaitu :dibedakan menjadi lima kelompok, yaitu :

-- kapang amilolitikkapang amilolitik

-- khamir amilolitikkhamir amilolitik

-- khamir nonamilolitikkhamir nonamilolitik

-- bakteri asam laktatbakteri asam laktat

-- bakteri amilolitikbakteri amilolitik

 Ragi untuk tape merupakan populasi campuran Ragi untuk tape merupakan populasi campuran 
genus, dimana terdapat spesiesgenus, dimana terdapat spesies--spesies spesies genus genus 
AspergillusAspergillus, genus , genus SaccharomycesSaccharomyces, genus , genus CandidaCandida, , 
genus genus HansenulaHansenula, , sedangkan sedangkan bakteri Acetobacter bakteri Acetobacter 
biasanya tidak ketinggalan. biasanya tidak ketinggalan. 

 Genus tersebut hidup bersama secara sinergetik. Genus tersebut hidup bersama secara sinergetik. 
Aspergillus Aspergillus dapat menyederhanakan amilum, dapat menyederhanakan amilum, 
sedangkan sedangkan Saccharomyces, Candida dan Hansenula Saccharomyces, Candida dan Hansenula 
dapat menguraikan gula menjadi alkohol dan dapat menguraikan gula menjadi alkohol dan 
bermacambermacam--macam zat organik lainnyamacam zat organik lainnya



 Jumlah kapang pada ragi berkisar dari 8 X 107

sampai 3 X 108/g, khamir 3 X 106 sampai 3 X 
107/g dan bakteri kurang dari 105/g. 

 Organisme yang menghasilkan tape dengan aroma 
baik adalah gabungan dari Amylomyces rouxii, 
Endomycopsis fibuliger dan Hansenula anoma. 
Untuk tape singkong yang baik adalah A. 
Rouxii dan E. Fibuliger

 Berikut ini merupakan tabel peranan mikroba dalam ragiBerikut ini merupakan tabel peranan mikroba dalam ragitape ..tape ..



•• Dalam Dalam pembuatan tape pembuatan tape setidaknya terlibat tiga setidaknya terlibat tiga 
kelompok mikroorganisme yaitu kelompok mikroorganisme yaitu mikrobia perombak pati mikrobia perombak pati 
menjadi gulamenjadi gula yang menjadikan tape pada awal yang menjadikan tape pada awal 
fermentasi berasa manis. fermentasi berasa manis. 

•• Mikrobia yang banyak dianggap penting dalam proses Mikrobia yang banyak dianggap penting dalam proses 
ini adalah ini adalah Endomycopsis fibuligerEndomycopsis fibuliger serta beberapa serta beberapa 
jamur dalam jumlah kecil. Adanya gula menyebabkan jamur dalam jumlah kecil. Adanya gula menyebabkan 
mikrobia yang mengunakan sumber karbon gula mampu mikrobia yang mengunakan sumber karbon gula mampu 
tumbuh dan menghasilkan alkohol. Yang masuk dalam tumbuh dan menghasilkan alkohol. Yang masuk dalam 
kelompok ini adalah kelompok ini adalah SaccharomycesSaccharomyces dan dan CabdidaCabdida yang yang 
menyebabkan tape berubah menjadi alkoholik. menyebabkan tape berubah menjadi alkoholik. 

•• Adanya Adanya alkohol alkohol jugajuga memacu tumbuhnya bakteri memacu tumbuhnya bakteri 
pengoksidasi alkohol yaitu pengoksidasi alkohol yaitu Acetobacter aceti Acetobacter aceti yangyang
mengubah alkohol menjadi asam asetat dan menyebakan mengubah alkohol menjadi asam asetat dan menyebakan 
rasa masamrasa masam pada tape yang dihasilkanpada tape yang dihasilkan

-- sekian . terima kasih sekian . terima kasih --

.. wassalamualaikum wr wb .... wassalamualaikum wr wb ..


