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> Masih cliclorglirizisinya industri fermentasi  di
Indonesia oleh kegiatan irziclisionizl]

o Mzl ctzprozr) darl produk fermentasi masih
seiriejert <ecil, tapl memiliki rilzll sosizl-elanicrr)]
yang tinggi di mata masyarakat.

> Hasil pertanian seperti ubi kayu o=rlirriozf dan
memiliki goiers untuk dikembangkan.

o Selain 1tu, tanaman umbi-umbian pada
umumnya t:ifizir) terhadap suriu tiricjgl, sSehingga
dapat cliglziri menjadi berbagal macam jenis
makanan.




.. lape

> Tape adalah ..7?77?

...suatu hasil yang dibuat dari
bahan-bahan sumber pati seperti ubi,
singkong, dan beras ketan, dengan
diberi ragi dalam proses pembuatannya..

» Pada hakekatnya, semua makanan yang
mengandung karbohidrat dapat diolah
menjadi tape. Tapi sampai saat iIni,
bahan baku tape yang sering digunakan
adalah ubi kayu dan beras ketan (putih
atau hitam).

...nahan baku TAPE

> Berdasarkan bahan bakunya, ada berbagai jenis tape
yaitu :
- tape ketan
- tape singkong
- tape beras
- tape sorgum
- tape pisang
- tape ubi jalar
- tape sukun




> Produk ini memiliki karakteristik ..
- cita rasa dan aroma yang khas
yaitu gabungan antara rasa manis, sedikit asam,

dan cita rasa alkohol.

- teksturnya lunak
> Tape mengalami perubahan-perubahan biokimia
akibat aktivitas mikroorganisme
> Tape yang baik dan bermutu apabila harum, enak,
legit, dan tidak menyengat karena terlalu tinggi
kadar alkoholnya.

TAPE

TAPE

o Komposisi gizi dari tape singkong, tape ketan
putih, dan tape ketan hitam (dalam 100 gr

bahan)

Zat gizi

Tape sjnong

Tape ketan putih

Tape ketan hitam

Energi (k kal)
Protein (g)
Lemak (g)
Karbohidrat (g)
Kalsium (mg)
Fosfor (mg)
Besi (ng)
Vitamin B; (mg)
Air (g)

173
0.5
0,1
425
30
30
0
0,07
56,1

172
3,0
0,5
37,5
6
35
0,5

166
3.8
1.0
344
8.0
106.0
1.6
0,02
50,2

Sumber : Direktorat Gizi, Depkes RI (1992)




.. proses pembuatan

* Proses pembuatan tape singkong adalah ....
o Papiejtgeisein) (Ll
Kulit disayat memanjang lalu bagian kulitnya ditarik,
kemudian dikerik sampai lendir hilang.
S EERcuciamn
Dicuci hingga bersih, lalu dipotong atau dibiarkan utuh.
PENEUKUSAIR
Dikukus sampai matang atau setengah matang.
Replelipiefinlzla]
Dipindahkan di atas nyiru dan dibiarkan dingin.
Rerzleffeln]
Ditaburkan ragi secara merata.
EEIEEImIZ
Diperam selama 2-3 hari dalam suhu kamar




mikroba (1)




... jenis mikroba (3)

Jenis Mikroba

Fungsi

Kapang Amilolitik
- Mucor

- Rhizopus

- Amilomycetes
Khamur Anulolitik
- Endomycopsis
Khamir Nonamuilolitik
- Saccharomyces

- Hansenula

- Endomycopsis

- Candida
Bakter: Asam laktat
- Pediococcus
Bakter: Anulolitik
- Bacillus

Penghasil sakanda dan cairan
Penghasil sakanda dan cairan
Penghasil sedikat sakarida dan cairan

Penghasil sakarida dan bau yang lemah

Penghasil alkehol

Penghasil aroma yang menyegarkan
Penghasil bau yang khas

Penghasil bau yang khas

Penghasil asam laktat

Penghasil sakarida

Sumber : Saono (1982)




o Dalan
kelompok: mikreorgani

yang m~rj Kan tape pada awal
fermentasy berasa manis.
o rkrobra yangl banyak dranggap penting dalam preses
il adalah Endomycopsiis: Frbuliiger serta bepberapa
Jamur: dalam yumlah kecil. Adanya gula menyebankan

mikrobia yang mangumﬂbﬂm sumber: karbon gula mampu

tumbuhi dan menghasiiik

cani alkonol . Yang masuk: daliam
kellompok 1ni adalah

2 Adanya Juga

pengoksidasi alkonol yax

yang

tape yang drhasiika

“termma kasih
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