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Abstract

One of Indonesia's traditional food products made from tubers is fermented cassava. Tape is a fermented product produced
made with the help of microorganisms such as yeast. This fermentation is useful in converting the starch in cassava into
sugar and alcohol. This study employed a qualitative approach based on theoretical analysis. The purpose of this study
was to apply the cassava fermentation method using Saccharomyces cerevisiae yeast and analyze the characteristics of
the resulting product. The tape-making process consists of two stages, namely raw material selection and fermentation
method. The fermentation process was carried out for three days to observe changes in the color, taste, moisture content,
and texture of the tape. The results showed that the tape produced was white with a slight yellow color, had a sweet taste
with a hint of sourness, and possessed adequate moisture content. The texture of the tape was also soft, indicating that
the fermentation process with Saccharomyces cerevisiae yeast was successful. This study lays the foundation for
developing of a high-quality cassava tape fermentation method.
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Abstrak

Salah satu olahan pangan khas Indonesia yang berbahan dasar umbi-umbian ialah tape singkong. Tape
merupakan produk yang dihasilkan melalui proses fermentasi dengan bantuan mikroorganisme seperti ragi.
Fermentasi ini berguna dalam mengubah pati yang terkandung di dalam singkong menjadi gula dan alkohol.
Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif dalam metode teoritis. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk menerapkan metode fermentasi singkong dengan ragi Saccharomyces cerevisize dan menganalisis
karakteristik produk yang dihasilkannya. Proses pembuatan tape terdiri dari dua tahap yaitu, pemilihan
bahan baku dan metode fermentasi. Selama tiga hari, proses fermentasi dilakukan untuk melihat perubahan
pada warna, rasa, kadar air, dan tekstur tape. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tape yang dihasilkan
berwarna putih dengan sedikit kuning, memiliki rasa manis dengan sentuhan asam, dan memiliki kadar air
yang cukup. Tekstur tape juga lembut, menunjukkan bahwa proses fermentasi dengan ragi Saccharomyces
cerevisiae berhasil. Penelitian ini menjadi dasar untuk pengembangan metode fermentasi tape singkong
berkualitas tinggi.

Kata Kunci: tape, fermentasi, saccharomyces cerevisiae, singkong, mikroorganisme.
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PENDAHULUAN

Di Indonesia, penghasil ubi kayu terbesar dengan capain 53% berada di Pulau Jawa
khususnya di provinsi Jawa Barat, Jawa Tengah, dan Jawa Timur. Sekitar 27% di Provinsi Nusa
Tenggara Timur, Sulawesi Selatan, dan bebberapa wilyah provinsi lainnya. Sementara itu, Provinsi
Lampung turut berkontribusi dengan memproduksi sekitar 20%, meskipun persentasenya lebih
kecil, Lampung dikenal sebagai kontributor terbesar dalam memasuk ubi kayu nasional. Singkong
adalah sumber energi yang memiliki kandungan kabohidrat yang tinggi tetapi kekurangan
kandungan protein. Daun singkong mengandung 11.000 SI vitamin A, 275 mg vitamin C, 0,12 mg
vitamin B1, 165 mg kalsium, 73 kal kalori, 54 mg fosfor, 6,8 gram protein, 1,2 gram lemak, 13 gram
hidrat arang, 2 mg zat besi, dan asam amino metionin, sehingga 87% dari daun dapat dimakan.
Per 100 gram singkong mengandung 0,06 mg Vitamin B1, 30 mg Vitamin C, dan 75% buah dapat
dimakan. Namun, kulit batang singkong mengandung kalsium oksalat, glikosida, tanin, dan
enzim peroksidase. Dengan kandungan karbohidrat yang tinggi (63,6 gram) dan kandungan lemak
yang rendah 0,3 gram, singkong memiliki kemampuan untuk mengubah kadar glukosa dalam
darah. Karena jumlah produksi singkong yang tinggi dan kesehatannya yang baik untuk
dikonsumsi, hal ini menunjukkan bahwa singkong memiliki potensi untuk meningkatkan indeks
ketahanan pangan Indonesia. Sebagaimana ditunjukkan oleh Rencana Strategis Kementerian
Pertanian 2015-2019, jika kondisi perdagangan komoditas tanaman pangan Indonesia berada
dalam posisi defisit atau net importer, beras, gandum, kedelai, dan jagung akan menjadi komoditas
yang paling banyak mengalami impor, dan singkong akan menjadi komoditas yang paling banyak
mengalami ekspor.

Sumber dari Zainuddin et al. (2023), varietas yang sering digunakan pada pengolahan
rumah tangga ialah Adira atau Rancing, namun dalam bentuk mentahnya varietas ini memiliki
daya simpan yang terbatas dan toksisitasnya berisiko jika tidak diolah dengan benar. Teknologi
pengolahan pangan harus dikombinasikan dengan diversifikasi pangan untuk mengubah pola
konsumsi masyarakat. Singkong dapat diolah menjadi berbagai macam produk, termasuk
singkong rebus, singkong goreng, singkong bakar, tape, getuk, keripik, dan banyak lagi. Sifat fisik,
kimiawi, dan organoleptik singkong berubah karena berbagai proses pengolahan yang dapat
memengaruhi minat dan sikap konsumen. Indonesia memiliki berbagai macam olahan makanan
yang berbahan dasar umbi-umbian, salah satunya yaitu tape singkong. Tape singkong termasuk
makanan yang diolah melalui proses fermentasi, yang telah dilakukan secara turun-temurun oleh
masyarakat Indonesia, khususnya pembuatan tape singkong. Fermentasi merupakan teknik
pengolahan pangan yang telah diterapkan sejak lama untuk meningkatkan nilai gizi serta daya
simpan bahan makanan. Produk fermentasi seperti tape diketahui mengandung berbagai senyawa
bioaktif yang dapat memberikan manfaat kesehatan (Nasution et al., 2025).

Fermentasi merupakan suatu proses pengasaman dengan melibatkan mikroorganisme
seperti ragi, bakteri yang berubah menjadi karbohidrat. Ahli biokimia memandang fermentasi
adalah sebuah proses pembentukan ATP (energi) yang dimana komponen organiknya sebagai
pemberi atau penerima elektron. Fermentasi dapat dibedakan menjadi beberapa jenis berdasarkan
produk akhirnya, seperti fermentasi alkoholik yang menghasilkan etanol dan CO,, fermentasi
asam laktat yang menghasilkan asam laktat, serta fermentasi asam asetat yang menghasilkan asam
asetat. Setiap jenis fermentasi memiliki mikroorganisme dan kondisi spesifik yang berbeda, namun
secara umum proses ini berperan penting dalam pengawetan bahan pangan, peningkatan cita rasa,
serta sebagai sumber energi alternatif melalui produksi bioetanol (Madigan et al., 2018).

Berdasarkan buku Teknologi Fermentasi Pangan Tradisional dan Produk Olahannya,
sebuah proses biokimia yang disebut "fermentasi tape singkong" terjadi ketika ragi (yeast)
difermentasi pada singkong atau ubi kayu. Ragi Saccharomyces cerevisize dan bakteri asam laktat
biasanya dikombinasikan dengannya. Perubahan gula sederhana atau glukosa menjadi etanol atau
alkohol adalah reaksi kimia yang terjadi selama proses ini. Reaksi oksidasi-reduksi yang didorong
oleh enzim ragi mengubah molekul organik karbohidrat seperti glukosa. Pada fermentasi,
mikroorganisme yang digunakan berbeda-beda pada tiap bahan pangan (Anshory, 2024). Terjadi
proses fermentasi karena adanya peran mikroorganisme seperti bakteri, yeast, dan mold. Proses
fermentasi tidak hanya berfungsi untuk menghasilkan zat yang dapat membunuh pathogen
bahkan membunuh senyawa yang tidak diinginkan untuk diproduksi. Peningkatan keberagaman
mikroflora pencernaan merupakan salah satu dari banyaknya manfaat fermentasi. Selain itu,
fermentasi dapat meningkatkan gizi dan menjadi metode sederhana dalam menyiapkan makanan
karena terjadi secara tidak sengaja.
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Saccharomyces cerevisize adalah salah satu jenis khamir yang memiliki kemampuan yang
luar biasa untuk mengubah gula menjadi etanol. Mikroba ini biasanya disebut baker's yeast dan
metabolismenya telah dipelajari secara menyeluruh. Sementara beberapa produk lain dibuat
dalam jumlah kecil, CO2, air, dan etanol adalah metabolit utama. Khamir ini mungkin anaerobik.
Agar Saccharomyces cerevisinze dapat tumbuh dengan baik, ia membutuhkan suhu 300 derajat
Celcius dan pH 4,0-4,5. Suhu akan meningkat selama proses fermentasi jika tidak didinginkan. Ini
akan menghambat proses fermentasi. Saccharomyces cerevisine sangat membantu dalam proses
rekayasa genetika dan bioteknologi konvensional. Selain bakteri dan kapang, Saccharomyces
cerevisige adalah organisme yang cukup berpotensi untuk menghasilkan amilase. Khamir amilolitik
dapat memainkan peran penting dalam pembuatan produk berbahan pati karena aktivitas enzim
amilase, terutama iso amilase, dapat menghidrolisis ikatan pada amilopektin. Selain itu, khamir
amilolitik memproduksi etanol. Biomassanya berasal dari zat pati dan fermentasi beras, yang
digunakan untuk membuat minuman dan makanan berkarbohidrat rendah. Selain itu, selama
proses fermentasi tape ketan, zat pati dihasilkan untuk membuat amilase (Kustyawati et al, 2013).
Ragi tape digunakan untuk membuat produk fermentasi seperti tape ketan dan singkong. Dibuat
dari tepung beras yang dicampur dengan bahan lain untuk membantu proses fermentasi. Di dalam
ragi ini, mikroorganisme memiliki kemampuan untuk mengubah karbohidrat (pati) menjadi gula
sederhana (glukosa). Setelah karbohidrat (pati) difermentasi, asam laktat dihasilkan, yang
menurunkan nilai pH dan menyebabkan rasa asam (Yosela Oktaviana et al, 2015)

Mikroorganisme yang juga dikenal sebagai mikroskopik merupakan makhluk kecil yang
memerlukan mikroskop untuk diamati. Mikroba dapat hidup di berbagai lingkungan seperti
udara, air dan tanah. Beberapa mikroba juga dapat hidup di benda benda mati dan mampu
beradaptasi dengan kondisi ekstrem. Ragi tape adalah populasi berbagai spesies genus yang hidup
bersama secara sinergis. Bakteri Aspergilius, Saccharomyces, Candida, Hansenulla dan Acetobacter
termasuk dalam spesies ini. Peran Aspergillus menyederhanakan tepung menjadi glukosa dan
menghasilkan enzim glukoalisme, yang memecah pati dengan melepaskan unit glukosa.
Saccharomyces, Candida, dan Hansenulla memecah gula menjadi alkohol dan berbagai zat organik
lainnya. Sementara itu, Acetobacter mengubah alkohol menjadi asam. Chlamydomucor oryzae, Mucor
sp, dan Rhizopus sp adalah jenis jamur yang di temukan dalam ragi tape (Hasanah et a, 2012).

Tape singkong adalah makanan hasil fermentasi yang prosesnya dilakukan oleh
mikroorganisme. Mikroorganisme ini berperan untuk mengubah singkong menjadi gula
sederhana kemudian menjadi etanol (alkohol) serta karbondioksida. Tape singkong juga memiliki
manfaat yang baik untuk pencernaan karena adanya kandungan probiotiknya. Selain itu,
kandungan serat dan air pada tape singkong dapat membantu memadatkan maupun melunakkan
tinja. Karena cita rasa dan nilai gizinya, tape singkong menjadi salah satu produk fermentasi
tradisional yang populer. Jenis ragi yang digunakan sangat memengaruhi proses fermentasi tape.
Saccharomyces cerevisiae dikenal sebagai ragi yang sangat baik untuk menghasilkan produk
fermentasi berkualitas tinggi. Namun, meskipun banyak penelitian telah dilakukan tentang
pengolahan tape ini, masih sedikit pengetahuan tentang bagaimana penggunaan Saccharomyces
cerevisiae secara khusus memengaruhi proses fermentasi tape singkong. Karena terbuat dari bahan
yang mudah didapat, proses pembuatan dan analisis hasil fermentasi menjadi lebih mudah.
Misalnya, minuman fermentasi, cemilan sehat, atau bahan tambahan dalam industri pangan
(Nasution et al., 2025). Selain itu, peneliti ingin mengimplementasikan teknik pembuatan tape.
Pengamatan ini penting dilakukan guna membuktikan pengaruh teknik pembuatan terhadap
kualitas hasil fermentasi. Melalui pengamatan ini, dapat diketahui berbagai faktor-faktor yang
mempengaruhi kualitas tape seperti takaran ragi yang digunakan, suhu dan lama fermentasi yang
memengaruhi rasa, tekstur, aroma serta tingkat kematangan tape. Berdasarkan riset terkini
menunjukkan bahwa penggunaan Saccharomyces cerevisiae sebagai mikroorganisme fermentasi
dapat meningkatkan kualitas tape singkong dengan menghasilkan konsistensi yang empuk, aroma
yang menonjol, dan proses fermentasi yang lebih cepat serta efektif. Tape yang dijual di pasar
tradisional serta tape yang dijadikan sebagai bahan campuran dalam makanan dan minuman
biasanya terlalu berair, kurang manis dan terasa asam. Hal tersebut diperkirakan karena terlalu
banyaknya jumlah ragi yang diberikan serta waktu fermentasi yang terlalu lama. Penelitian yang
dilakukan ini bertujuan untuk melihat pengaruh konsentrasi ragi dan lama fermentasi terhadap
kadar air, glukosa dan organoleptik pada tape singkong untuk mendapatkan kualitas produk
fermentasi dengan mutu terbaik.
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Lebih lanjut, studi yang diterbitkan dalam jurnal Food Microbiology (2018) oleh tim
ilmuwan dari Universitas Gadjah Mada mengindikasikan bahwa Saccharomyces cerevisiae
mendominasi komunitas mikroba selama fermentasi tape singkong, dengan andil mencapai 70%
dalam sintesis etanol dan asam organik yang menciptakan profil rasa manis-asam yang ikonik.
Penelitian ini juga membuktikan bahwa varian Saccharomyces cerevisiae yang diekstrak dari ragi
tradisional Indonesia mampu memangkas waktu fermentasi dari 3 hari menjadi hanya 2 hari,
sambil mempertahankan standar kualitas sensorik, yang secara keseluruhan memfasilitasi
produksi yang lebih produktif baik di tingkat rumah tangga maupun skala usaha kecil. Tak hanya
itu, artikel di Journal of Applied Microbiology (2020) menggarisbawabhi nilai gizi dari pendekatan
ini, di mana Saccharomyces cerevisiae berhasil mengerek kadar vitamin B dan komponen probiotik
dalam tape singkong, yang mendukung kesehatan sistem pencernaan terutama bagi komunitas
pedesaan. Temuan ini sangat selaras dengan inovasi produk derivatif seperti proltape, di mana
tape singkong yang difermentasi dengan ragi tersebut dijadikan fondasi utama untuk
pengembangan makanan bernilai tambah, sebagaimana dipraktikkan di wilayah Bondowoso
melalui pengolahan tape matang menjadi pola zigzag untuk mempertahankan kesegaran hingga
4-5 hari.

Pengolahan makanan melalui fermentasi adalah hasil metabolisme mikroorganisme aerob
dan anaerob. Jenis mikroorganisme tertentu dapat digunakan untuk melakukan perubahan kimia
atau fisik sehingga hasilnya memiliki bentuk, tekstur, dan aroma tertentu. Mikroorganisme dan
khamir menggunakan medium Dextrose Potato Agar (PDA) dan Nutrient Agar (NA). Sudah siap
untuk digunakan sebagai starter atau inokulum untuk fermentasi campuran umbi ubi kayu dan
ubi jalar. Ini dapat dilakukan dengan menggunakan serbuk ragi tape yang telah diketahui jenis
dan jumlah mikrobanya (Muhiddin et al., 2019).

Saccharomyces cerevisine merupakan merupakan salah satu mikroorganisme dalam biologi
yang menjadi elemen penting dalam berbagai aplikasi bioteknologi yang secara signifikan
mendorong pertumbuhan ekonomi Indonesia, terutama melalui industri fermentasi seperti
produksi roti, tape, dan bioetanol yang mendukung ekspor dan ketahanan pangan nasional. Sesuai
dengan konsep biologi molekuler dan ekologi mikroba dalam konteks pembangunan
berkelanjutan, tape singkong yang merupakan produk sampingan dari fermentasi singkong
dengan Saccharomyces cerevisiae, tidak hanya melestarikan warisan budaya kuliner Indonesia tetapi
juga menciptakan peluang ekonomi melalui peningkatan nilai tambah bahan baku lokal,
penurangan limbah, dan diversivikasi produk. Namun, beberapa penelitian yang telah dilakukan
sebelumnya, belum terdapat hasil yang membandingkan produk fermentasi tape singkong
menggunakan Saccharomyces cerevisize dengan metode atau ragi lain secara menyeluruh.
Akibatnya, hanya ada sedikit data yang dapat digunakan untuk mengoptimalkan proses
fermentasi dan meningkatkan kualitas produk tape secara keseluruhan. Oleh karena itu, penelitian
ini sangat penting untuk memberikan gambaran yang lebih baik tentang cara
mengimplementasikan metode fermentasi tape singkong dengan ragi Saccharomyces cerevisiae dan
untuk menganalisis parameter penting selama proses fermentasi. Dengan begitu, penerapan
Saccharomyces cerevisige tidak hanya melestarikan kekayaan kuliner Indonesia, tetapi juga
membuka jalan bagi peluang ekonomi melalui optimalisasi kualitas dan kompetitivitas produk
fermentasi berbasis adat. Selain memiliki manfaat kesehatan, tape memiliki peluang ekonomi yang
menjanjikan karena dapat diubah menjadi berbagai produk kreatif.

Penelitian ini memberikan kontribusi penting bagi ilmu pengetahuan maupun
masyarakat. Hasilnya akan memperkaya wawasan dalam bidang bioteknologi pangan dengan
menggali lebih dalam proses fermentasi tape, sekaligus mengungkap peran spesifik Saccharomyces
cerevisize. Temuan ini juga dapat menjadi landasan bagi penelitian lanjutan untuk
mengembangkan proses produksi yang lebih efisien. Bagi masyarakat, riset ini menawarkan
panduan praktis bagi produsen untuk meningkatkan kualitas produk lokal sehingga tape yang
dihasilkan memiliki rasa dan tekstur yang lebih seragam. Selain itu, penelitian ini juga berperan
dalam pelestarian budaya kuliner tradisional dan berpotensi meningkatkan nilai ekonomi tape,
yang pada akhirnya dapat menaikkan kesejahteraan para produsen.

METODOLOGI PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan dalam bentuk pendekatan teoritis dan menggunakan metode
kualitatif. Pendekatan teoritis yang dilakukan yaitu pendekatan dengan basis deskriptif kualitatif.
Pendekatan deskriptif kualitatif merupakan bagian dari pendekatan metologis. Metode deskriptif
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kualitatatif menghindari analisis angka atau statistik dan berfokus pada pengamatan mendalam
berdasarkan hasil proses pengumpulan data. Dalam penelitian kualitatif menggunakan
pendekatan deskriptif, peneliti akan mengamati proses fermentasi dan karakteristik tape singkong.
Penelitian yang dilakukan guna mempelajari proses fermentasi yang terjadi pada tape singkong
sebagai bentuk praktik metode tradisional dengan dilibatkannya interaksi dari mikroba. Penelitian
ini dilaksanakan di Gedung Rusunawa Asrama Putri Universitas Negeri Semarang (UNNES),
Semarang, Jawa Tengah, dijadikan sebagai lokasi utama karena memiliki ruang bersama yang
cukup memadai dan kondisi lingkungan yang mendukung untuk dilakukannya proses fermentasi.
Proses pembuatan dan fermentasi dilakukan pada hari Jumat, 19 September 2025. Kegiatan utama
yang dilakukan ialah fokus pada tahap persiapan alat dan bahan, dilanjut dengan proses
pengamatan fermentasi, serta proses dokumentasi visual berupa pengambilan gambar. Proses
penelitian dirancang dengan rinci dan sistematis. Tahap demi tahap, guna memastikan kedalaman
dari deskripsi kualitatif yang diterapkan.

Bahan utama yang digunakan meliputi singkong segar sebanyak 3 buah singkong, ragi
tape yang mengandung Saccharomyces cerevisine untuk mendukung pertumbuhan ragi, serta daun
pisang yang berfungsi sebagai alat pengemasan tape. Singkong dipilih sebagai substrat karena
kandungan Pati tinggi (sekitar 20-25%) yang sesuai untuk hidrolisis enzimatik. Prosedur dimulai
dengan pencucian dan pengupasan singkong, diikuti oleh pemotongan menjadi potongan kecil
dan perebusan selama 30 menit hingga lunak. Setelah itu, singkong didiamkan hingga suhunya
berubah menjadi suhu ruang. Selanjutnya ragi yang mengandung Saccharomyces cerevisiae
ditaburkan di atas singkong secara merata lalu disimpan pada wadah. Langkah terakhir ialah
proses fermentasi yang dilakukan secara anaerobik dalam wadah tertutup selama 3-4 hari (Islami
R, 2018). Wadah yang digunakan dilapisi dengan daun pisang dan disimpan pada suhu ruang
dalam kondisi lingkungan yang stabil. Penggunaan daun pisang memungkinkan terlibatnya
mikroba dalam proses pengubahan etanol menjadi asam asetat secara maksimal (Rikizaputra et
al., 2025). Keadaan anaerobik dibutuhkan pada pengemasan tape agar mendukung proses
fermentasi mikroba agar tetap steril ( Hasanah et al., 2018). Bahan pengemas tidak hanya berfungsi
sebagai wadah pelindung tetapi juga dapat menjadi sumber kontaminan mikroba. Sehingga
sebagai peneliti, perlu memperhatikan segala hal, mulai dari aspek terkecil hingga terbesar. Daun
pisang mengandung polifenol yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri lain, sehingga
proses fermentasi menjadi lebih maksimal karena khamir tumbuh dengan baik. Pada tahap
pendiaman selama 3-4 hari dalam proses pembuatan tape singkong dengan ragi Saccharomyces
cerevisiae untuk menghasilkan fermentasi singkong yang optimal dengan mikroorganisme ragi.
Ragi bekerja secara bertahap untuk memecah glikosida pati melalui enzim amilase, dengan puncak
aktivitas pada hari kedua, yaitu dengan waktu inkubasi 48 jam, dan kemudian mengalami
penurunan disebabkan keterbatasan substrat dan enzim yang tidak stabil (Syafitri et al., 2022).
Proses pendiaman pada suhu ruang 28-32 derajat Celsius menciptakan kondisi anaerobik parsial
yang mendukung pertumbuhan khamir tanpa kontaminasi berlebih, sehingga tape mencapai
tekstur lunak dan rasa manis-asam yang seimbang, sementara durasi lebih pendek (1-2 hari)
menghasilkan tape yang kurang matang dan kurang bergizi (Wahyuningsih et al., 2023). Seperti
yang dinyatakan oleh Asnawi et al. (2013) semakin lama waktu fermentasi, semakin banyak gula
total. Ini menunjukkan bahwa mikroorganisme membutuhkan waktu yang lebih lama untuk
fermentasi atau perombakan untuk mencapai tingkat kemanisan yang diinginkan. Selama proses
fermentasi, karbohidrat diubah menjadi gula sederhana, seperti glukosa dan fruktosa, serta bahan
lain yang menimbulkan rasa manis. Selain itu, komponen pati dipecahkan menjadi dekstrin dan
gula, yang kemudian menghasilkan alkohol dan asam. Akibatnya, rasa yang muncul adalah manis,
alkohol, sedikit asam, atau manis.

Skala waktu yang terlalu lama saat pendiaman tape tidak baik untuk hasil fermentasi,
karena mikroorganisme akan tumbuh semakin banyak dan membuat tape menjadi lebih lembek
dan berair. Mikroorganisme pada fermentasi ini akan mengubah pati yang ada di singkong
menjadi alkohol dan glukosa. Teknik yang digunakan dalam pengambilan data meliputi observasi
dan dokumentasi visual. Observasi berfungsi untuk mengetahui perubahan akibat proses
fermentasi, sedangkan dokumentasi berfungsi sebagai bukti visual. Metode observasi pada
penelitian kualitatif efektif untuk mengetahui setiap detail dengan sifat kontekstual, sedangkan
keabsahan data dilakukan dengan metode triangulasi, hasil observasi, dokumentasi visual dan
literatur ilmiah yang saling di padukan secara langsung,.
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Analisis data dilakukan dengan menerapkan analisi tematik, sesuai dengan model Miles
dan Huberman, dengan 3 tahapan : reduksi data, penyajian data, serta penarikan kesimpulan.
Sedangkan, data disajikan dengan bentuk berupa narasi deskriptif, tabel, serta dokumentasi visual
dan diagram alir. Kombinasi dari ketiga bentuk penyajian data tersebut membantu peneliti
menyampaikan hasil secara jelas dan bagi pembaca, diharapkan mendapat gambaran mengenai
proses fermentasi tape singkong secara tradisional.

| Mulai I »

Siapkan 3 buah
singkong

Singkong dikupas dan dicuci
dengan air mengalir hingga bersih

|

Angkat dan pindahkan Singkong dikukus Potonglah singkon
singkong kedalam wadah dan |€—{ selama 30-60 menit | < meniadi beberapa baggian
diamkan pada suhu ruang hingga matang J pa bag
Selagi menunggu singkong, Alasi wadah dengan Pindahkan singkong
tumbuklah ragi hingga ’ daun pisan € » Pad? Wafjah yang sudah
halus pisang dialasi daun pisang
‘ . Tutuplah wadah < Ragi ditaburkan pada
Tunggu hingga 3-4 hari dengan rapat singkong secara merata

|

Periksa hasil akhir untuk melihat
keberhasilan dan proses
fermentasi

Bagan 1. Diagram Alir

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, diperoleh bahwa proses fermentasi
memberikan pengaruh nyata terhadap karakteristik produk yang dihasilkan. Perubahan tersebut
tampak dari aspek fisik, kimia, maupun organoleptik, sehingga dapat disimpulkan bahwa
fermentasi mampu meningkatkan mutu dan nilai tambah suatu bahan pangan. Saccharomyces
cerevisiae saat ini dianggap sebagai mikroorganisme yang paling aman dan paling populer di pasar.
Saccharomyces cerevisiae adalah jamur ragi yang dikenal oleh orang Indonesia. Ini digunakan dalam
industri fermentasi karena kemampuan untuk menghasilkan alkohol (Mayangsari & Agus Krisno,
2012). Jamur ini juga digunakan dalam pembuatan roti dan bir, serta dalam rekayasa genetika.

Singkong + Ragi Tape singkong

Fermentasi
2-3hari

La B4 CHOH
on N Gk OH A0, .
Nt T amiass  <ov o # Etanol & Air

OH

Gula Alkoho

Struktur Pati: Glukosa 1.4

Gambar 1. Microorganisme

Mikroorganisme biasanya terdiri dari berbagai jenis bakteri dan jamur, seperti Bacillus
subtilis, Pseudomonas fragi, Saccharomyces, dan Lactobacillus. Tepung beras, pati, dan gula biasanya
merupakan media ragi. Proses fermentasi tape singkong harus dilakukan secara optimal. Selain
memilih bahan dasar singkong yang baik, proses pembuatan tape singkong harus benar. Ragi yang
digunakan pun harus bermutu tinggi, karena ragi merupakan bahan utama dalam proses
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pembuatan tape. Kesterilan ragi dan bahan dasar pembuatan tape singkong, ketika akan
digunakan sangat penting. Hal ini bertujuan agar tidak dicemari bakteri lain. Karena jika dalam
proses pembuatan tape singkong dicemari bakteri lain maka proses fermentasi akan terhambat.
Data penelitian percobaan fermentasi tape singkong dengan ragi Saccharomyces cerevisiae yang telah
dilakukan untuk mengetahui tahapan proses, perubahan pada singkong, dan hasil akhir produk
yang di fermentasi. Selama proses berlangsung, peneliti mengamati singkong yang mengalami
perubahan pada aroma, tekstur dan rasa. Pada implementasinya, fermentasi tape singkong tidak
hanya menghasilkan cita rasa yang khas dan tekstur yang lebih lembut, tetapi juga berpotensi
meningkatkan kandungan gizi melalui pembentukan senyawa bioaktif. Proses ini membuat tape
singkong menjadi lebih mudah dicerna oleh tubuh serta memiliki manfaat fungsional, seperti
meningkatkan energi karena adanya kandungan glukosa hasil pemecahan pati. Selain itu,
pemanfaatan tape singkong dapat membuka peluang dalam diversifikasi produk pangan,
misalnya sebagai bahan baku minuman fermentasi, kue, maupun produk olahan modern lainnya.
Dengan demikian, implementasi teknik fermentasi tape singkong tidak hanya relevan untuk
menjaga kearifan lokal, tetapi juga dapat mendukung pengembangan inovasi pangan yang lebih
bernilai ekonomis serta sesuai dengan selera masyarakat masa kini. Penelitian ini telah
menggunakan implementasi fermentasi tape singkong dengan ragi Saccharomyces cerevisiae dan
menganalisis beberapa parameter selama proses fermentasi. Namun, karena penelitian ini belum
membandingkan hasil fermentasi dengan metode atau ragi lain yang serupa, sehingga belum ada
pemahaman komparatif tentang efektivitas dan kualitas produk tape yang dihasilkan. Oleh karena
itu, untuk mendapatkan gambaran yang lebih baik, diperlukan penelitian tambahan yang
mengkaji perbandingan hasil fermentasi dengan berbagai jenis ragi atau metode fermentasi.

Teknik Pengolahan

Metode fermentasi yang digunakan peneliti masih bergantung pada metode tradisional
yang diwariskan turun menurun, di mana singkong (Manihot esculenta) diolah menjadi produk
makanan yang memiliki rasa manis dan beraroma khas melalui aktivitas suatu mikroorganisme.
Metode ini masih sering digunakan para peneliti hingga saat ini karena kemudahan dan
efektivitasnya dalam menghasilkan tape yang berkualitas tinggi.

Proses pembuatan tape singkong memerlukan perhatian terhadap kebersihan alat dan
wadah yang digunakan. Sterilisasi sederhana, seperti mencuci dan mengeringkan peralatan secara
menyeluruh dapat membantu mencegah mikroorganisme yang tidak diinginkan menimbulkan
masalah. Menjaga kebersihan lingkungan dan tangan juga sangat penting karena mikroba asing
dapat memengaruhi rasa, bau, dan bahkan menyebabkan tape rusak. Selain itu, kandungan air
dalam tape juga ikut berperan dan menyebabkan rasa yang kurang manis. Waktu dan suhu selama
fermentasi juga salah satu faktor yang perlu dikontrol. Proses fermentasi tape singkong terjadi
dalam dua tahap. Tahap pertama dimulai dengan enzim amilase kapang (Rhizopus sp.)
menghidrolisis pati menjadi gula sederhana. Tahap kedua melibatkan hidrolisis pati menjadi gula
sederhana. diikuti fermentasi oleh Saccharomyces cerevisiae yang mengubah gula menjadi alcohol
dan asam organik, sehingga dapat menghasilkan rasa manis-asam dan tekstur yang lembut
(Syarumsyah et al., 2020). Biasanya, fermentasi memakan waktu 3 hingga 4 hari pada suhu
ruangan sekitar 25-30 derajat Celsius.

Suhu yang terlalu tinggi dapat mempercepat proses namun dapat membuat tape terlalu
asam, sedangkan suhu yang terlalu rendah dapat memperlambat pertumbuhan Saccharomyces
cerevisiae dan Rhizopus sp., sehingga menghasilkan tape yang kurang manis. Selain itu, selama
fermentasi, wadah harus ditutup rapat, seperti menggunakan daun pisang atau plastik, untuk
menjaga kelembapan dan membatasi masuknya oksigen. Jika wadah tidak tertutup rapat, tape
dapat menjadi lebih asam karena dominasi mikroba lain. Variasi awal tape juga dapat
memengaruhi hasilnya.

Dengan metode tradisional, singkong dikupas, dipotong, dicuci, dan direbus hingga
matang (sekitar 30-60 menit) untuk memudahkan penetrasi mikroorganisme. Singkong yang
diparut halus atau dipotong tipis - tipis cenderung lebih cepat terfermentasi karena enzimnya lebih
mudah meresap ke dalam jaringan. Namun, penggunaan potongan yang lebih besar menghasilkan
tekstur tape yang lebih lembut dan padat. Metode tradisional yang menggunakan wadah alami
seperti daun pisang atau anyaman bambu memberikan aroma yang unik pada tape, sementara
metode modern yang menggunakan wadah plastik atau kaca lebih bersih dan menghasilkan
kualitas yang lebih konsisten. Banyak peneliti masih menganggap metode tradisional menarik
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untuk dipertahankan karena menghasilkan rasa yang lebih autentik. Agar hasilnya memuaskan,
tape yang baik biasanya ditandai dengan tekstur tape yang lembut, rasa asam manis yang
seimbang, aroma fermentasi yang sedap, tidak berlendir, dan tidak berbau busuk terhadap
keberhasilan fermentasi. Tape yang terlalu basah biasanya menghasilkan tape yang lembek dan
berair, sementara tape yang terlalu kering dapat memperlambat aktivitas enzim, sehingga
menghasilkan rasa yang kurang manis, kurang berair, kurang beraroma.

Bahan Baku

Gambar 2. Bahan Baku Tape

Pemilihan bahan baku sangat penting dilakukan agar mendapatkan tingkat keberhasilan
yang tinggi pada saat fermentasi. Singkong yang dipilih harus bebas dari cacat, bebas dari jamur
dan kulit singkong masih berwarna coklat tua basah. Singkong dikupas dan dipotong potong per
bagian. Kemudian singkong dikukus hingga matang sebelum proses fermentasi. Untuk membuat
tape, singkong biasanya dimasak hingga mencapai kematangan tertentu, kira-kira separuh
matang, sehingga teksturnya empuk dan mudah difermentasi. Setelah dikukus dan didinginkan,
singkong ini dicampur dengan ragi tape yang mengandung khamir Saccharomyces cerevisiae, yang
berfungsi sebagai agen fermentasi utama. Proses fermentasi dilakukan dengan inokulasi ragi tape
(biasanya mengandung Saccharomyces cerevisine dan mikroorganisme lain) yang menghasilkan gula
sederhana dari singkong yang telah diproses menjadi pati, lalu menjadi alkohol dan asam,
menghasilkan rasa manis, aroma khas, dan tekstur lembut tape ((Nasution et al., 2025);
(Rahmawati et al., 2023.)).

Manihot utilissima, bahan baku singkong yang kaya akan pati, berfungsi sebagai substrat
karbon utama untuk proses fermentasi saat membuat tape singkong. Enzim yang dilepaskan oleh
khamir fermentatif Saccharomyces cerevisiae akan memecahkan pati singkong menjadi dekstrin dan
gula sederhana, terutama glukosa. Proses hidrolisis enzimatik ini sangat penting karena
Saccharomyces cerevisize kemudian menggunakan gula sederhana ini sebagai sumber energi untuk
melakukan fermentasi anaerob. Selain mengubah tekstur tape singkong, fermentasi meningkatkan
ketersediaan beberapa nutrisi dan produk metabolit sekunder yang berguna. Misalnya, aktivitas
enzimatik memecah senyawa kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana dan mudah
dicerna oleh tubuh manusia, yang menghasilkan tekstur dan aroma yang unik.

Kualitas ragi dalam pembuatan tape singkong sangatlah berpengaruh terhadap hasil akhir
produk, seperti tekstur, aroma, dan rasa, karena ragi berperan sebagai agen fermentasi yang
mengubah pati singkong menjadi alkohol dan asam organik melalui aktivitas mikroorganisme
seperti Saccharomyces cerevisiae dan Rhizopus sp (Susilawati et al., 2024) Proses fermentasi yang
dilakukan oleh khamir ini tidak hanya menghasilkan alkohol tetapi juga mengubah bentuk pati
singkong, menghasilkan tape yang lebih lunak dan empuk serta rasa manis-asam yang khas.
Tingkat kematangan singkong saat dikukus dan konsentrasi ragi yang digunakan mempengaruhi
tekstur tape yang lembut. Semakin lama fermentasi berlangsung dan semakin banyak ragi yang
digunakan, tape akan menjadi lebih lembek dan berair karena degradasi pati menjadi lebih banyak
dekstrin dan gula.

Penelitian menunjukkan bahwa penggunaan ragi yang tepat dapat menghasilkan tape
dengan tekstur empuk, aroma khas yang kuat, dan rasa manis-asam yang seimbang, sementara
ragi berkualitas rendah atau tidak sesuai dapat menyebabkan fermentasi tidak optimal, seperti
tekstur keras atau rasa pahit berlebih. Ragi kering atau yang umumnya berbentuk bulat berwarna
putihlah yang paling sering digunakan secara turun temurun. Hal ini dikarenakan ragi kering
mengandung mikroorganisme Saccharomyces cerevisize yang mampu mengubah pati singkong
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menjadi gula dan menghasilkan alkohol serta asam yang memberikan rasa manis dan aroma khas
pada tape. Ragi basah dan ragi instan kurang cocok untuk tape singkong karena cenderung
menghasilkan tape dengan tekstur keras, aroma kurang kuat, dan rasa yang hambar. Ragi instan
biasanya digunakan untuk roti dengan proses fermentasi yang berbeda, sedangkan ragi basah
lebih cocok untuk fermentasi minuman, sehingga keduanya kurang optimal untuk fermentasi
padat seperti singkong.

Implementasi dan Analisis Fermentasi

Hari pertama Hari kedua Hari ketiga

Gamber 3. Proses Fermentasi

Penyajian hasil dari penelitian kami yaitu dengan melampirkan dokumentasi visual
berupa gambar, diharapkan para pembaca dapat lebih mudah dalam memahami dan mengetahui
bahan apa saja yang digunakan. Hal ini sesuai dengan penelitian Najihah et al. (2023)dibuktikan
bahwa penyajian dengan media audio-visual lebih interaktif untuk membantu proses pemahaman
terhadap materi.

Fermentasi tape singkong dilakukan secara sistematis dan memerlukan perhatian khusus
pada perawatan bahan baku dan kondisi lingkungan. Singkong yang digunakan sebagai bahan
dasar diperoleh melalui langkah-langkah seperti pengupasan, pencucian, dan pengukusan hingga
mencapai kematangan yang ideal. Singkong yang sudah empuk memudahkan enzim dan
mikroorganisme ragi, terutama Saccharomyces cerevisiae, untuk masuk (Azzahra et al., 2022).

Implementasi Teknik fermentasi tape singkong dengan ragi Saccharomyces cerevisiae
melalui proses biokimia kompleks yaitu dengan memecah pati singkong menjadi gula sederhana,
kemudian diubah menjadi alkohol dan karbon dioksida melalui fermentasi alkoholik. Proses ini
tidak hanya menghasilkan tape dengan rasa manis dan tekstur lunak, tetapi juga melibatkan
adanya interaksi antar mikroorganisme yang saling mendukung. Dalam analisis kualitatif
fermentasi tape singkong, ada dua tahap utama proses fermentasi. Pertama, enzim amilase yang
dibuat oleh kapang dan mikroorganisme lain dari ragi mengubah pati menjadi gula sederhana.
Selanjutnya, gula ini difermentasi oleh Saccharomyces cerevisiae menjadi etanol dan karbon dioksida,
yang menghasilkan aroma khas tape dan tekstur lembut. Untuk memastikan bahwa
mikroorganisme dapat berfungsi dengan baik tanpa mengganggu proses fermentasi, suhu selama
fermentasi biasanya dijaga pada suhu ruang antara 28 derajat Celcius dan 30 derajat Celcius
(Sahratullah et al., 2017). Pembungkusan tape menggunakan daun pisang yang rapat sangat
penting untuk menjaga kondisi anaerobik, yang penting untuk proses fermentasi, dan mencegah
kontaminasi mikroorganisme lain yang dapat merusak tape. Lamanya fermentasi juga sangat
penting. Misalnya, tape yang di fermentasi selama tiga hari akan memiliki warna krem, rasa manis,
aroma tajam, dan tekstur lunak, sementara tape yang di fermentasi lebih lama dapat menghasilkan
aroma yang berlebihan dan tekstur yang lembek (Azzahra et al., 2022).

Ragi Saccharomyces cerevisine mengambil peran penting dalam proses pengubahan pati
singkong menjadi bentuk glukosa dengan dibantu oleh peran enzim amilase, glukosa tersebut
kemudian diubah juga menjadi sebuah etanol dan CO2 dalam prosesnya, enzim zimase yang
merupakan hasil dari ragi juga ikut terlibat. Tekstur semi-cair, lunak, serta rasa manis yang

66 | Jurnal Analis Vol. 5 No. 1 (Juni 2026)



Sulastri, et. al., Implementasi Teknik Fermentasi Tape Singkong dengan Ragi Saccharomyces cerevisiae

beriringan dengan sedikit keasaman yang bersatu dengan aroma manis dari alkoholik khas yang

merupakan hasil dari proses fermentasi tape tersebut. Selain itu, warna yang dihasilkan dari proses

fermentasi cenderung pucat keunguan, sama seperti hasil dari pengamatan dan penelitian

terdahulu ((Jayanti S, 2024);(Berlian et al, 2016)).

Fermentasi diawali dengan hidrolisis pati yang diproses menjadi gula sederhana oleh
enzim amilase dari khamir Saccharomyces cerevisinze. Kemudian, gula yang dihasilkan tersebut di
olah lebih lanjut dengan dengan fermentasi oleh proses anaerobik menjadi alkohol dan karbon
dioksida, yang memiliki struktur kimia:

C6H12C6 —>»  2C2H50H + 2CO2

Dari proses tersebut, dihasilkan sedikit asam organik yang memiliki pengaruh pada rasa
asam pada tape. Suhu optimal berkisar 25-30 °C untuk proses fermentasi Saccharomyces cerevisiae.
Suhu yang tidak sesuai dapat menjadi faktor penghambat dalam aktivitas ragi yang dapat
menyebabkan terjadinya denaturasi atau perusakan, sehingga jalannya proses fermentasi kurang
baik (Jayanti S, 2024). Faktor-faktor yang mempengaruhi fermentasi diantaranya:

1. Suhu: Fermentasi optimal dapat terjadi pada kisaran suhu 25-30 °C. Pada suhu tinggi dapat
menjadikan mikroba mati. Sedangkan pada suhu rendah ragi justru malah bersifat pasif.

2. Oksigen: Peran penting dari kondisi anaerobik akan menjadikan proses fermentasi yang
terjadi lebih optimal.

3. Konsentrasi ragi: Ketidaksesuaian dalam penggunaan takaran ragi menjadikan tekstur yang
dihasilkan lebih lembek, dikarenakan proses fermentasi terjadi secara berlebihan.

4. Tekstur dan warna: Tape singkong yang dihasilkan oleh proses fermentasi khamir
Saccharomyces cerevisiae cenderung lunak, teksturnya lumayan lengket dan warna yang
dihasilkan pucat keunguan.

Saccharomyces cerevisiae tentunya menunjukkan perbedaan dengan Ragi tempe (Rhizopus
oligosporus) yang peran nya lebih berfokus pada pemecahan protein dan produk fermentasi yang
dihasilkan asam dengan tekstur yang keras. Sedangkan Saccharomyces cerevisiae fokus utamanya
yaitu fermentasi karbohidrat menjadi alkohol sehingga tape yang dihasilkan memilik rasa manis
semu asam dan teksturnya lunak (Jayanti S, 2024).

Implementasi fermentasi tape singkong menunjukkan bahwa pengelolaan variabel proses
seperti lama fermentasi, suhu, dan metode pembungkusan memastikan bahwa tape memiliki cita
rasa, aroma, tekstur, dan nilai gizi yang diinginkan. Oleh karena itu, fermentasi tape singkong
adalah praktik budaya yang menggunakan teknik tradisional dan memantau parameter penting
untuk mendapatkan hasil terbaik. Ini juga merupakan proses biokimia. Hasil dari teknik
fermentasi penting disajikan secara struktural dan sistematis guna memudahkan para pembaca
dalam memahami data yang diperoleh. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian, Utomo & Yulianti
(2017) yang menyatakan bahwa media interaktif berbasis TIK yang terstruktur mendapat penilaian
sangat baik dalam meningkatkan pemahaman pembaca.

PENUTUP

Simpulan dari artikel ilmiah ini adalah bahwa implementasi teknik fermentasi tape
singkong menggunakan ragi Saccharomyces cerevisize berhasil mengubah pati singkong menjadi
gula sederhana dan alkohol, menghasilkan produk akhir dengan karakteristik tekstur lunak, rasa
manis, dan aroma khas sesuai dengan tujuan penelitian. Disarankan untuk melakukan penelitian
lebih lanjut mengenai optimasi konsentrasi ragi dan waktu fermentasi guna memperoleh kualitas
tape singkong yang lebih unggul, serta meneliti potensi peningkatan nutrisi atau umur simpan
produk.

Ucapan Terima Kasih

Puji syukur penulis panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa, karena atas rahmat-Nya
laporan dengan judul “Implementasi Teknik Fermentasi Tape Singkong dengan Ragi
Saccharomyces cerevisine” dapat terselesaikan dengan baik. Penulis mengucapkan terima kasih
kepada dosen pengampu, pihak yang terlibat, serta teman-teman yang turut andil dalam
pembuatan serta proses penyusunan laporan ini. Semoga laporan ini dapat bermanfaat dan
memberikan kontribusi positif bagi pembaca.

67 | Jurnal Analis Vol. 5 No. 1 (Juni 2026)



Sulastri, et. al., Implementasi Teknik Fermentasi Tape Singkong dengan Ragi Saccharomyces cerevisiae

DAFTAR PUSTAKA

Anshory, ]J. (2024). Sistem Sanitasi dan Keamanan Pangan: Teori dan Praktik di  Industri.
https:/ /www .researchgate.net/publication/395113142

Asnawi, M., Sumarlan, S. H., & Bagus Hermanto, M. (2013). Karakteristik Tape Ubi Kayu (Manihot utilissima)
Melalui Proses Pematangan Dengan Penggunaan Pengontrol Suhu Characteristics Maturation Process
of Cassava Tape (Manihot utilissima) Through the Use of Temperature Control. In Jurnal Bioproses
Komoditas Tropis (Vol. 1, Issue 2).

Azzahra, U,, Julita, W., Achyar Jurusan Biologi, A., Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, F., Negeri
Padang Jl Hamka, U., Tawar Bar, A., Padang Utara, K., & Padang Sumatera Barat, K. (2022). Prosiding
SEMNAS BIO 2022 UIN Syarif Hidayatullah Jakarta Pengaruh Lama Fermentasi Dalam Pembuatan Tape
Singkong (Manihot utilissima) The Effect Of Fermentation Time In The Manufacture Of Cassava Tape (Manihot
utilissima).

Berlian, Z., Aini, F., Ulandari, R., Prodi Pendidikan Biologi, D., Tarbiyah dan Keguruan, F., Raden Fatah
Palembang, U., H Zainal Abidin Fikri No, J. K., & Prodi Pendidikan Biologi, M. (2016). UJI KADAR
ALKOHOL PADA TAPAI KETAN PUTIH DAN SINGKONG MELALUI FERMENTASI DENGAN
DOSIS RAGI YANG BERBEDA. In Jurnal Biota (Vol. 2).

Hasanah, H., Jannah, A., & Fasya, A. G. (2012). PENGARUH LAMA FERMENTASI TERHADAP KADAR
ALKOHOL TAPE SINGKONG (Manihot utilissima Pohl). In ALCHEMY (Vol. 2, Issue 1).

Hasanah, U., Ratihwulan, H., & Nuraida, L. (2018). Kombinasi Maltodekstrin dan Whey sebagai Bahan
Penyalut padaKarakteristik MikroenkapsulOleoresinKayu Manis (Cinnamomum burmanii). Agritech,
38(3), 265-272. https:/ /doi.org/10.22146 / agritech.12725

Islami R. (2018). PEMBUATAN RAGI TAPE DAN TAPE (Making Yeast Tape and Tape).

Jayanti S. (2024). Analisis Proses Fermentasi Tape dengan Variasi Ragi: Ragi Tape (Aspergillus Oryzae), Ragi Roti
(Saccharomyces Cerevisiae) dan Ragi Tempe (Rhizopus Oligosporus). 25, 64-73.

Kustyawati, M. E., Sari, M., & Haryati, T. (2013). EFEK FERMENTASI DENGAN Saccharomyces cerevisiae
TERHADAP KARAKTERISTIK BIOKIMIA TAPIOKA Effect of Fermentation Using Saccharomyces
cerevisiae on the Biochemical Properties Tapioca. In AGRITECH (Vol. 33, Issue 3).

Madigan, M. T., Martinko, J. M., Bender, K. S., Buckley, D. H., & Stahl, D. A. (2018). Brock Biology of
Microorganisms (17th ed.).

Mayangsari, D., & Agus Krisno, B. (n.d.). Pemanfaatan Mikroorganisme Sebagai Salah Satu Upaya Untuk
Pemenuhan Kebutuhan Pangan Masyarakat Indonesia _ Pondok Ilmu.

Mubhiddin, N. H., Ramlawati, Yanti, N. A., & Mun'Im, A. (2019). The changes of starch and sugar on fermented
of mixture of cassava and sweet potatoes using local tape ragi. Journal of Physics: Conference Series,
1317(1). https:/ /doi.org/10.1088/1742-6596 /1317 /1 /012084

Najihah, allimatin, Purwo Yudi Utomo, A., Nur Safitri, A., & Mubarok, S. (2023). Pemanfaatan YouTube untuk
Pembelajaran Bahasa Indonesia Materi Teks Eksplanasi di SMP. 1(2).

Nasution, R. H,, Idris, M., Azizah, N., Hardiyansah, Y., Damanik, A. M., Harnum, S. S., Syah, F., & Wulandari,
D. (2025). PEMBUATAN DAN POTENSI TAPE SEBAGAI PRODUK FERMENTASI TRADISIONAL
UNTUK KESEHATAN (Vol. 2).

Rahmawati, A., Yunianti, D., Munawaroh, H., Maeva Hasani, R., Septiana Anindita Bioteknologi, N., Sains
dan Teknologi, F., & Yogyakarta, A. (n.d.). Bioteknologi pangan lokal terfermentasi berbasis umbi
“Pembuatan Tape Singkong (Manihot utilissima).” In Prosiding Seminar Nasional Penelitian dan
Pengabdian Kepada Masyarakat LPPM Universitas "Aisyiyah Yogyakarta (Vol. 1).

Rikizaputra, Firda, A., Sembiring, A., & Ramadansur, R. (2025). EFFECTIVITNESS OF SETS MODEL WITH
LOCAL WISDOM ON CREATIVE THINKING SKILLS IN BIOLOGY LEARNING Effectivitness Of
Sets Model With Local Wisdom On Creative Thinking Skills In Biology Learning Rikizaputra. Jurnal
Pendidikan Biologi, 12(1), 154-161. https:/ /journal.unilak.ac.id/index.php/

Sahratullah, Jekti, D. S. D., & Zulkifli, L. (2017). Pengaruh Konsentrasi Ragi Dan Lama Fermentasi Terhadap
Kadar Air, Glukosadan Organoleptik Pada Tape Singkong. Jurnal Biologi Tropis, 17, 43-52.

Susilawati, S., Amalina, N., Muslima, M., Hidayat, D., Febriansyah, M., Pazira, Z., & Fithriyyah, H. (2024).
ANALISIS KUALITATIF DAN KUANTITATIF PADA TAPAI SINGKONG DAN BERAS KETAN.
Journal of Food Security and Agroindustry, 2(1), 17-26. https:/ /doi.org/10.58184/jfsa.v2i1.281

Syafitri, A., Hartini, M. Y. S., Simanjuntak, W. R. L., & Yurnaliza. (2022). Effect of Incubation Time on Amylase
Enzyme Activity in Cassava Tape. International Journal of Ecophysiology, 4(2), 9-16.
https:/ /doi.org/10.32734 /ijoep.v4i2.11377

Syarumsyah, H., Alhafidz, H., & Marwati, M. (2020). Karakteristik organoleptik dan kimia tape singkong
(Manihot esculenta) varietas mentega dengan pra-perlakuan perendaman dalam sari buah nangka
(Artocarpus heterophyllus). Journal of Tropical AgriFood, 2(2), 90.
https:/ /doi.org/10.35941 /jtaf.2.2.2020.4121.90-96

Utomo, A. P. Y., & Yulianti, U. H. (2017). JPBSI 6 (2) (2017) PENGEMBANGAN MEDIA INTERAKTIF
MENYUNTING KARANGAN BERMUATAN NILAI-NILAI KARAKTER BERBASIS TIK PADA MATA
KULIAH UMUM BAHASA INDONESIA. http:/ /journal.unnes.ac.id/sju/index.php/jpbsi

68 | Jurnal Analis Vol. 5 No. 1 (Juni 2026)



Sulastri, et. al., Implementasi Teknik Fermentasi Tape Singkong dengan Ragi Saccharomyces cerevisiae

Wahyuningsih, E. A, Irmanda, L., Aji, Y. W. K,, Hidayat, F. R.,, & Anindita, N. S. (2023). Pengaruh lama
fermentasi, penambahan ragi dan konsentrasi gula pada tape ketan. Prosiding Seminar Nasional
Penelitian Dan Pengabdian Kepada Masyarakat LPPM Universitas "Aisyiyah Yogyakarta, 1, 96-101.

Yosela Oktaviana, A., Suherman, D., Endang Sulistyowati Jurusan Peternakan, dan, Pertanian, F., & Bengkulu
Jalan Supratman Kandang Limun Bengkulu, U. W. (2015). Pengaruh Ragi Tape terhadap pH, Bakteri Asam
Laktat dan Laktosa Yogurt Effect of Yeast on pH, Lactate Bacteria, and Lactose of Yogurt.

Zainuddin, I. M., Lecart, B., Sudarmonowati, E., & Vanderschuren, H. (2023). A method for rapid and
homogenous initiation of post-harvest physiological deterioration in cassava storage roots identifies
Indonesian  cultivars with improved shelf-life = performance. Plant Methods, 19(1).
https:/ /doi.org/10.1186/s13007-022-00977-w

69 | Jurnal Analis Vol. 5 No. 1 (Juni 2026)



