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Abstrak
Tujuan penelitian adalah menganalisis kuantitas mikroorganisme pada beberapa ragi tape lokal dan mengetahui daya terima panelis terhadap “tape jusinta” yang dihasilkan. Jenis penelitian adalah eksperimen dengan metode fermentasi substrat padat. Ragi tape yang digunakan adalah 4 macam ragi tape lokal yang berasal dari Provinsi Sulawesi Selatan (ragi tape A, B, C, dan D) dan 1 macam berasal dari Provinsi Sulawesi Tenggara (ragi tape E). Tape Jusinta dihasilkan melalui fermentasi substrat padat campuran ubi jalar ungu dan umbi ubi kayu dengan perbandingan 1 : 1 menggunakan 5 macam ragi tape lokal. Analisis kuantitas mikroba pada ragi tape  meliputi jumlah kapang, khamir dan bakteri secara viable count menggunakan metode Standard Plate Count (SPC). Daya terima panelis terhadap produk Tape Jusinta dianalisis menggunakan uji Hedonik dengan rentang skala numerik “6”.Data dianalisis secara deskriptif dan inferensial dengan Anava dan Duncan’s Multiple Test. Hasil analisis data menunjukkan bahwa tingkat kesukaan (palatability) panelis terhadap tape jusinta hasil fermentasi ragi tape B tidak berbeda dengan tape jusinta hasil fermentasi ragi tape A dan C, namun tape jusinta hasil fermentasi ragi tape C berbeda dengan hasil fermentasi ragi tape D dan E. Tape jusinta hasil fermentasi ragi tape B lebih disukai daripada tape jusinta hasil fermentasi ragi tape A, C, D dan E dengan rata-rata penilaian panelis tertinggi yaitu 4.15. Kuantitas mikroorganisme pada ragi tape B yaitu jenis kapang sebanyak 1.0 x 104 cfu/g,  khamir   8.0 x 103 cfu/g dan bakteri 5.7 x 104 cfu/g .
Kata kunci:  Umbi ubi kayu, ubi jalar ungu, ragi tape, “tape jusinta”, daya terima

The Quantitative Analysis of Microorganisms in Local Ragi Tape and Palatability of  Produced “Tape Jusinta”

Abstract
The purpose of this study were to analyze the quantity of microorganisms in some local ragi tape and determine the panelists' acceptance of the "tape jusinta" was produced. This type of research is an experiment with a solid substrate fermentation method. The used ragi tape is 4 kinds of local ragi tape from South Sulawesi Province (ragi tape A, B, C, and D) and 1 type of local ragi tape from Southeast Sulawesi Province (ragi tape E). The Tape Jusinta was produced by fermentation of a solid mixture of purple sweet potato and cassava tubers in a ratio of 1: 1 using 5 kinds of local ragi tape. Analysis of microbial quantity in ragi tape includes the number of molds, yeasts and bacteria in viable count using the Standard Plate Count (SPC) method. Panelist acceptance of the Tape Jusinta product was analyzed using the Hedonic test with a numerical scale range of "6". Data were analyzed descriptively and inferentially using Anova and Duncan's Multiple Test. The results of the data analysis showed that the level of palatability of the panelists to the tapejusinta  fermentedragi tape B was not different from the tape jusinta fermented ragi tape A and C, but the tape jusinta fermented by C-ragi tape was different from the results of fermentation ragi tape D and E. The “tape jusinta” fermented ragi tape B is preferred over the tape jusinta fermented ragi tape A, C, D and E with the highest average panelist rating of 4.15. The quantity of microorganisms on ragi tape B are mold types as much as 1.0 x 104 cfu / g, yeast 8.0 x 103 cfu / g and bacteria 5.7 x 104 cfu/ g. 

Keywords: cassava roots, purple sweet potatoes, ragi tape, "tape jusinta", palatability
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PENDAHULUAN
“Tape Jusinta” adalah hasil fermentasi campuran umbi ubi jalar ungu dan umbi ubi kayu menggunakan starter ragi tape lokal. Ubi jalar merupakan bahan pangan sumber energi dalam bentuk gula dan karbohidrat. Umbi ubi jalar mengandung vitamin dan mineral yang dibutuhkan oleh tubuh, seperti, kalsium, zat besi, vitamin A dan C. Mengkonsumsi ubi jalar dapat mengurangi penyakit pencernaan, seperti kanker usus dan lever, karena ubi jalar mengandung serat pangan. Peningkatan konsumsi ubi jalar juga dapat dilakukan melalui promosi ubi jalar sebagai pangan fungsional dan pangan sehat. Senyawa antosianin pada ubi jalar ungu yang bermanfaat bagi kesehatan perlu ditonjolkan untuk menghapus citra ubi jalar yang dianggap sebagai makanan inferior (Adil, 2010).
Indonesia merupakan negara penghasil ubi jalar nomor empat di dunia sejak tahun 1968. Sampai saat ini jumlah produksi tanaman ubi jalar cukup tinggi dan belum termanfaatkan secara optimal  (Pusparani dan Yuwono, 2014). Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) umumnya hanya diolah secara tradisional berupa ubi rebus, ubi goreng, getuk dan keripik. Padahal dari sisi komponen kimiawi, ubi jalar merupakan bahan pangan sumber karbohidrat yang memiliki kelebihan ditinjau dari nilai gizinya. Salah satu upaya untuk dapat meningkatkan citra ubi jalar sekaligus pemanfaatannya, maka diperlukan inovasi dengan mengolah ubi jalar menjadi tape yang selanjutnya dapat dikembangkan menjadi berbagai produk lanjutan seperti tepung. 
Ubi kayu (Manihot esculenta Crantz)) merupakan salah satu komoditi pangan yang banyak ditanam di daerah tropis dan mudah dibudidayakan pada lahan tandus. Umbi ubi kayu cukup kaya akan pati sebagai sumber karbohidrat yang murah dan memiliki kepadatan energi yang tinggi sekitar 610 kJ/100g umbi segar. Kelebihan ubi kayu dibandingkan tanaman lainnya adalah dapat tumbuh di tanah yang tingkat kesuburannya rendah, tahan terhadap hama dan kekeringan. Umbi ubi kayu memiliki kandungan energi yang cukup tinggi dengan serat kasar yang relatif rendah,namun umbi ubi kayu sebagai bahan pangan juga mempunyai kelemahan yaitu rendahnya kadar protein, mineral, vitamin, serta adanya zat antinutrisi yaitu asam sianida (Sahlin, 1999; Tivana, 2012).
 Salah satu upaya untuk meningkatkan citra ubi jalar dan ubi kayu sekaligus pemanfaatannya, telah dilakukan penelitian fermentasi campuran umbi ubi jalar ungu dan         ubi kayu menggunakan ragi tape lokal sebagai starter menjadi produk “Tape Jusinta” (Muhiddin, dkk., 2018). Tape yang umum diproduksi oleh industri rumah tangga adalah tape ubi kayu. Kelebihan produk “Tape Jusinta” disebabkan karena tape tersebut merupakan produk campuran umbi ubi jalar ungu yang memberi warna yang lebih menarik selera dibandingkan tape ubi kayu. Umbi ubi jalar ungu yang kaya akan antosianin dipadukan dengan umbi ubi kayu yang memiliki kandungan energi tinggi namun kadar protein rendah, lalu difermentasi menggunakan  ragi tape lokal. Jenis ragi yang umum dikenal yaitu ragi roti, ragi tape, dan ragi tempe. Ragi tape adalah istilah umum untuk starter yang digunakan untuk membuat tape, baik tape singkong maupun tape beras ketan. Umumnya ragi tape yang digunakan di Indonesia mengandung lebih dari satu jenis mikroorganisme, baik khamir, kapang, maupun bakteri yang berfungsi sebagai starter fermentasi dan dapat meningkatkan kandungan nutrisi produk fermentasi. Mikroorganisme yang terdapat dalam ragi tape meliputi kapang seperti Amylomyces rouxii; Mucor sp. dan Rhizopus sp.; khamir seperti Saccharomycopsis fibuligera; Saccharomycopsis malanga; Pichia burtonii;  Sacharomyces cereviceae dan Candida utilis serta bakteri seperti Pediococcus sp.; dan Bacillus sp.; ketiga kelompok mikroorganisme tersebut bekerja sama dalam menghasilkan tape. Ragi yang mengandung mikroflora seperti kapang, khamir dan bakteri dapat berfungsi sebagai starter fermentasi dan dapat meningkatkan kandungan nutrisi produk fermentasi (Beuchat, 1987; Susanto dan Saneto, 1994; Milmi, 2008).
Fermentasi tradisional umumnya berlangsung secara spontan (tanpa inokulum), sehingga terdapat berbagai mikrobia yang tumbuh sesuai dengan perubahan. Mikrobia yang tumbuh dapat menyebabkan perubahan karakteristik dari produk yang dihasilkan. Proses fermentasi pada pati secara tradisional mampu memberikan perubahan karakteristik seperti naiknya viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi dan kemudahan melarut. Fermentasi merupakan teknik pengolahan pangan sebagai hasil metabolisme mikroorganisme dalam keadaan aerob maupun anaerob. Jenis mikroorganisme tertentu dapat digunakan untuk melakukan perombakan secara kimia atau fisik sehingga memberi bentuk, tekstur dan aroma pada hasil akhirnya (Sahlin, 1999; Muchtadi dan Sugiyono, 2013). Salah satu upaya untuk meningkatkan kandungan gizi umbi ubi kayu dan ubi jalar dapat dilakukan dengan teknik fermentasi menggunakan mikroorganisme lokal yang terdapat dalam ragi tape. 

METODE PENELITIAN
Analisis Kuantitas Mikroorganisme pada Ragi Tape Lokal

	Ragi tape lokal yang digunakan sebagai starter diseleksi dari 5  jenis ragi tape lokal. Empat jenis ragi tape asal Sulawesi Selatan yaitu dari Kabupaten Maros, Bone, Soppeng dan Polmang (A, B, C, dan D), serta 1 jenis asal  Sulawesi Tenggara (E). Selanjutnya masing-masing ragi tape dihaluskan dan siap digunakan sebagai starter. dan dilakukan penghitungan jumlah sel hidup (viabilitas) mikroorganisme dengan metode Standard Plate Count (SPC) (Cappucino & Sherman, 1987). Mikroorganisme kelompok kapang dan khamir menggunakan medium Potatoes Dexrtose Agar (PDA), serta kelompok bakteri menggunakan medium Nutrient Agar (NA). Serbuk  Ragi tape yang telah diketahui jenis dan jumlah/viabilitas mikrobanya siap digunakan sebagai inokulum atau starter pada fermentasi campuran umbi ubi kayu dan ubi jalar (McNeil and Harvey, 1990). Umbi ubi kayu dan ubi jalar ungu diperoleh dari pasar tradisional yang memiliki stok khusus umbi-umbian dari satu perkebunan di Sulawesi Selatan.
Fermentasi  Tape Jusinta oleh Ragi  Tape Lokal

	Ubi kayu dan ubi jalar dikupas, dicuci bersih dan dipotong kecil-kecil, lalu dikukus secara terpisah selama 20 menit untuk ubi jalar  dan  30 menit untuk ubi kayu. Umb ubi jalar dan ubi kayu yang telah dikukus masing-masing ditimbang dengan perbandingan 1 : 1 dan dimasukkan ke sejumlah wadah steril sesuai perlakuan macam ragi tape.  Substrat disterilisasi dengan lampu UV 2 x 45 menit, lalu setiap substrat dalam wadah diinokulasi dengan inokulum serbuk ragi tape sebanyak 1 %  lalu difermentasi pada suhu ruang dengan lama fermentasi 2 hari.  Selanjutnya dilakukan uji daya terima panelis terhadap produk tape jusinta  dari hasil semua variasi perlakuan macam ragi. 

Analisis Data

Analisis kuantitas mikroba pada ragi tape  meliputi jumlah kapang, khamir dan bakteri secara viable countmenggunakan metode Standard Plate Count (SPC). Daya terima  panelis(palatability) terhadap produk Tape Jusinta dianalisis menggunakan uji Hedonik dengan rentang skala numerik “6”. Data dianalisis secara deskriptif dan inferensial dengan Anava dan Duncan’s Multiple Test. 

HASIL DAN PEMBAHASAN
	Daya terima (palatability) panelis terhadap produk menggunakan uji Hedonik dengan rentang skala numerik “6”. Hasil analisis kuantitas mikroorganisme pada lima jenis ragi tape lokal (A, B, C, D, dan E) yang meliputi jumlah kapang, khamir dan bakteri secara viable count dengan metode Standard Plate Count (SPC) disajikan pada Tabel 1 dan gambar 1. Ragi tape yang telah diketahui kuantitas mikroorganismenya, siap digunakan sebagai inokulum pada fermentasi campuran umbi ubi kayu dan ubi jalar untuk menghasilkan tape jusinta.



Tabel 1. Hasil perhitungan jumlah sel mikroorganisme pada ragi tape lokal
	 NO.
	Jenis Ragi
	Jenis mikroorganisme
	Nilai SPC (cfu/g)
	Log Jumlah Sel

	
	
	
	
	

	1
	Ragi A
	Kapang
	1.4 x 104
	4.1461

	
	
	Khamir
	2.5 x 104
	4.3979

	
	
	Bakteri
	1.1 x 105
	5.0294

	2
	Ragi B
	Kapang
	1.0 x 104
	4.0000

	
	
	Khamir
	8.0 x 103
	3.9031

	
	
	Bakteri
	5.7 x 104
	4.7559

	3
	Ragi C
	Kapang
	7.0 x 104
	3.8451

	
	
	Khamir
	2.5 x 104
	4.3979

	
	
	Bakteri
	1.8 x 105
	5.2553

	4
	
	Kapang
	2.9 x 104
	4.4624

	
	Ragi D
	Khamir
	0
	0.0000

	
	
	Bakteri
	0
	0.0000

	5
	Ragi E
	Kapang
	3.5 x 104
	4.5441

	
	
	Khamir
	0
	0.0000

	
	
	Bakteri
	0
	0.0000



	
Hasil analisis kuantitas mikroorganisme pada ragi tape lokal yang digunakan pada pembuatan produk fermentasi campuran umbi ubi kayu dan ubi jalar  menunjukkan bahwa ragi tape lokal tersebut mengandung jenis kapang sebanyak 1.4 x 104 cfu/g pada ragi A, 1.0 x 104 cfu/g pada ragi B, 7.0 x 104 cfu/g pada ragi C, 2.9 x 104   cfu/g  pada ragi D, dan 3.5 x 104  cfu/g pada ragi E. Kuantitas khamir yaitu sebanyak 2.5 x 104 cfu/g  pada ragi A, 8.0 x 103 cfu/g pada ragi B, 2.5 x 104  cfu/g pada ragi C. Hasil analisis kuantitas bakteri yaitu sebanyak  1.1 x 105cfu/g pada ragi A,  5.7 x 104 cfu/g pada ragi B, dan 1.8 x 105 pada ragi C.Adapun ragi D dan E tidak mengandung khamir dan bakteri. Perbedaan kuantitas kelompok kapang, khamir dan bakteri pada setiap ragi tape lebih jelas pada histogram log jumlah sel Gambar 1. 
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Gambar 1. Histogram kuantitas mikroorganisme pada ragi tape lokal

	
Histogram kuantitas mikroorganisme pada ragi tape lokal pada Gambar 1 menunjukkan bahwa jumlah mikroorganisme kelompok kapang, khamir dan bakteri pada ragi tape A, B dan C hampir serupa. Sedangkan ragi tape D dan E juga memiliki kandungan jumlah mikroorganisme kelompok kapang yang hampir sama dan keduanya tidak memiliki mikroorganisme kelompok khamir dan bakteri.
Mikroorganisme yang digunakan dalam fermentasi bahan pangan adalah beberapa kelompok bakteri, kapang dan khamir. Kapang merupakan salah satu mikroorganisme yang berperan dalam proses fermentasi bahan pangan. Kelompok kapang yang mampu tumbuh pada substrat berkadar karbohidrat tinggi yaitu, genus Aspergillus, Cephalosporium, Rhizopus, Penicillium, Mucor dan Neurospora. Kelompok bakteri yang umum digunakan dalam fermentasi makanan adalah bakteri asam laktat yang mempunyai kemampuan dalam menguraikan glukosa atau karbohidrat menjadi asam laktat, sehingga menurunkan pH dan menimbulkan rasa asam (Muchtadi dan Sugiyono,2013). Hasil penelitian yang dilakukan oleh Putri dkk.,(2012) menunjukkan bahwa dari 63 isolat bakteri asam laktat yang tumbuh selama fermentasi “Growol” (makanan tradisional berbasis ubi kayu), 13 isolatdiantaranya adalah bakteri asam laktat bersifat amilolitik dan diidentifikasi sebagai genusLactobacillusdengan spesies Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus rhamnosus.
Menurut Ajayi et al. (2016) bahwa fermentasi adalah konversi karbohidrat menjadi alkohol dan karbon dioksida atau asam organik menggunakan khamir, bakteri atau kombinasi dalam kondisi anaerob. Manfaat utama fermentasi adalah konversi gula dan karbohidrat lain menjadi produk akhir yang dapat digunakan.
Kualitas tape jusinta hasil fermentasi campuran ubi jalar ungu dan umbi ubi kayu oleh 5 jenis ragi tapelokal diketahui dari penilaian 25 panelis melalui uji daya terima (palatability). Kelima jenis ragi tape tersebut adalah ragi A (asal Kabupaten Maros), ragi B (asal Kabupaten Bone), ragi C (asal Kabupaten Soppeng), ragi D (asal Kabupaten Polmang) dan ragi E (asal Kabupaten Kolaka Sulawesi Tenggara). Substrat yang digunakan adalah campuran umbi ubi jalar ungu dan ubi kayu dengan perbandingan 1:1. Uji daya terima (palatability) menggunakan uji Hedonik dengan rentang skala numerik “6” melibatkan 25 orang panelisdisajikan pada Tabel 2. Hasil uji ini dijadikan dasar untuk seleksi jenis ragi tape lokal yang menghasilkan mutu organoleptik yang disukai konsumen.


Tabel 2.  Analisis deskiptif  daya terima panelis (palatability produk tape jusinta hasil fermentasi ragi tape lokal
	No
	Komentar
	Kode Produk

	
	
	A
	B
	C
	D
	E

	1
	Sangat Suka
	0
	7.69
	7.69
	-
	-

	2
	Suka
	38.5
	38.5
	15.4
	10.71
	-

	3
	Agak Suka
	38.5
	30.8
	15.4
	7.14
	-

	4
	Tidak Suka
	7.69
	15.4
	38.5
	14.29
	-

	5
	Agak Kurang Suka
	15.4
	7.69
	23.1
	3.57
	-

	6
	Kurang Suka
	0
	0
	0
	25.00
	-




Berdasarkan data pada Tabel 2, diketahui bahwa penilaian terhadap daya terima panelis (palatability)terhadap produk tape jusinta hasil fermentasi ragi Adan B yaitu suka dengan persentase respons panelis 38.5 %, namun untuk produk B ada penilaian pada tingkat sangat suka sebesar 7.69 %. Penilaian terhadap daya terima panelis produk tape jusinta hasil fermentasi ragi C dan D yaitu tidak suka dengan persentase respons panelis sebanyak 38.5 % dan 14.29 %.   Adapun untuk produk tape jusinta hasil fermentasi ragi E tidak ada penilaian  terhadapdaya terima panelis.Hasil analisis varians (ANAVA) pada Tabel 3 menunjukkan bahwa daya terima (palatability) produk jusinta pada semua variasi macam ragi berbeda nyata.

Tabel 3. Hasil analisis varians daya terima panelis (palatability) produk tape jusinta hasil fermentasi ragi tape lokal
	Sumber Keberagaman
	dB
	JK
	KT
	F Hitung
	F Tabel

	Perlakuan
	4
	152.25
	38.06
	9.52
	3.26

	Kelompok
	13
	43.45
	4
	
	

	Galat
	52
	48.09
	
	
	

	Total
	69
	243.78
	
	
	



Hasil analisis Duncan’s Multiple Test (Tabel 4) menunjukkan bahwa tingkat kesukaan (palatability) panelis terhadap tape jusinta hasil fermentasi ragi tape B tidak berbeda dengan tape jusinta hasil fermentasi ragi tape A dan C, namun tape jusinta hasil fermentasi ragi tape C berbeda dengan hasil fermentasi ragi tape D dan E. Dengan demikian tape jusinta hasil fermentasi ragi tape B lebih disukai daripada tape jusinta hasil fermentasi ragi tape A, C, D dan E dengan rata-rata penilaian panelis tertinggi yaitu 4.15.Dengan demikian daya terima panelis yang terbaik adalah produk tape jusinta hasil fermentasi ragi tape B.

Tabel 4.  Hasil analisis Duncan’s Multiple Test daya terima panelis (palatability produk tape jusinta hasil fermentasi ragi tape lokal

	Perlakuan Macam Ragi Tape
	A
	B
	C
	D
	E

	Rata-Rata*
	4.00a
	4.15a
	3.46ab
	2.08bc
	1.85c


*  Huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata


Kuantitas mikroorganisme pada ragi tape B yaitu jenis kapang sebanyak 1.0 x 104 cfu/g,  khamir  8.0 x 103 cfu/g dan bakteri 5.7 x 104 cfu/g. Hal ini menunjukkan bahwa produk tape jusinta yang terbaik adalah hasil fermentasi ragi tape lokal yang memiliki kandungan mikroorganisme campuran kapang, khamir dan bakteri dengan kuantitas seimbang. Adapun produk tape jusinta yang tidak disukai adalah hasil fermentasi ragi tape lokal yang hanya mengandung bakteri saja. Sebagaimana hasil penelitian Yuliana et al. (2017), perlakuan fermentasi terbaik dalam penelitian ini adalah kultur campuran Lactobacillus plantarum, Leuconostoc mesenteroides dan kultur ragi atau campuran Lactobacillus plantarum dan Leuconostoc mesenteroides.
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Hasil analisis data menunjukkan bahwa kuantitas mikroorganisme pada ragi tape  A yaitu jenis kapang sebanyak 1.4 x 104 cfu/g,  khamir   2.5 x 104cfu/g dan bakteri 1.1 x 105cfu/g .Kuantitas mikroorganisme pada ragi tape B yaitu jenis kapang sebanyak 1.0 x 104 cfu/g,  khamir  8.0 x 103 cfu/g dan bakteri 5.7 x 104 cfu/g.Kuantitas mikroorganisme pada ragi tape C yaitu jenis kapang sebanyak 7.0 x 104 cfu/g,  khamir   2.5 x 104cfu/g dan bakteri 1.8 x 105cfu/g.Kuantitas mikroorganisme pada ragi tape Ddan E  yaitu hanya dari jenis kapang masing-masing sebanyak 2.9 x 104 cfu/g dan 3.5 x 104 cfu/g .
Hasil uji daya terima (palatability) panelis terhadap tape jusinta hasil fermentasi ragi tape B tidak berbeda dengan tape jusinta hasil fermentasi ragi tape A dan C, namun tape jusinta hasil fermentasi ragi tape C berbeda dengan hasil fermentasi ragi tape D dan E. Dengan demikian tape jusinta hasil fermentasi ragi tape B lebih disukai daripada tape jusinta hasil fermentasi ragi tape A, C, D dan E dengan rata-rata penilaian panelis tertinggi yaitu 4.15.

Saran
Perlu penelitian lanjut tentang hubungan kualitas sensoris produk tape jusinta hasil fermentasi ragi tape lokal dengan kandungan kimia produk.
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