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Abstrak

Sejak jaman dahulu, Tape merupakan salah satu makanan Sejak jaman dahulu, Tape merupakan
salah satu makanan tradisional yang cukup terkenal di Indonesia. Biasanya makanan ini terbuat
dari bahan beras ketan maupun ubi. Beras ketan dan ubi ini dipilih sebagai bahan dasar dalam
pembuatan tape karena ketan dan ubi merupakan bahan yang mengandung karbohidrat tinggi.
Beras ketan yang difermentasi juga dapat membuat usus menjadi sehat serta mencegah penyakit
gastrointestinal seperti kolitis ulserativa yang menular, tukak duodenum, sindrom iritasi usus,
penyakit Crohn, penyakit celiac, infeksi candida, dan lain-lain. Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah beras ketan, daun pandan, ragi, air, dan daun pisang. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh penggunaan daun pandan dan daun pisang terhadap lama masa
simpan tape ketan. Penelitian ini menggunakan metode studi uji eksperimen dari fermentasi tape
ketan daun pandan yang dibungkus dengan daun pisang. Dilakukan di salah satu rumah pribadi
dari peneliti pada tanggal 2 Juni 2023 sampai dengan 6 Juni 2023. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa pembuatan tape ketan menggunakan daun pandan dan daun pisang menghasilkan tape
yang memiliki aroma khas tape, cita rasa yang manis, warna yang hijau serta masa simpan yang
lebih lama.

Kata Kunci: Tape, Daun Pandan, Daun Pisang

Abstract

Since ancient times, Tape is one of the most famous traditional foods in Indonesia. Usually this
food is made from glutinous rice or sweet potatoes. Glutinous rice and sweet potato were chosen
as the basic ingredients in making tape because sticky rice and sweet potato are ingredients that
contain high carbohydrates. Fermented glutinous rice can also make the intestines healthy and
prevent gastrointestinal diseases such as infectious ulcerative colitis, duodenal ulcers, irritable
bowel syndrome, Crohn's disease, celiac disease, candida infections, and others. The materials
used in this study were glutinous rice, pandan leaves, yeast, water, and banana leaves. This study
aims to determine the effect of using pandan leaves and banana leaves on the shelf life of sticky
tape. This study used the experimental test study method of fermented pandan leaf sticky rice
wrapped in banana leaves. It was carried out in a private house of the researcher from 2 June 2023
to 6 June 2023. The results showed that making sticky tape using pandan leaves and banana
leaves produced tape which had a distinctive tape aroma, sweet taste, green color and keep it
longer.
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PENDAHULUAN

Tape adalah salah satu jenis makanan
tradiosinal Indonesia yang banyak digemari
oleh masyarakat, karena teksturnya yang
lunak, rasa segar dan asam-manis. Tape
merupakan makanan tradisional yang
difermentasikan. Pada proses fermentasi
mengalami perubahan rasa manis yang
mengandung alkohol. Perubahan yang

terjadi dikarenakan adanya keadaan
anaerob yang dibantu oleh fungi atau ragi.
Pembuatan tape ketan mudah dilakukan,
hanya dibutuhkan beras ketan, gula, daun
pandan dan daun pisang lalu starter untuk
fermentasi dan didiamkan dalam suhu
ruang selama 2-3 hari. (Palimbong &
Arlissha, 2020). Selain cita rasanya yang
manis, tape banyak digemari karena
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pengolahannya mudah  serta tidak
memerlukan biaya yang tinggi dalam
proses produksinya. Melalui metode
fermentasi dapat memperpanjang umur
bahan baku pada tape ketan, dimana
dalam proses fermentasi pada tape
menggunakan ragi untuk membantu proses
penguraian pati sebagai gula sehingga di

dapatkan rasa yang manis pada tape ketan.

Ragi tape ialah sumber mikroba yang
membantu  proses fermentasi serta
mengandung protein sel tunggal. Protein
sel tunggal adalah produk biomassa
berkadar protein tinggi yang berasal dari
mikroba. Bakteri, fungi, algae, dan yeast
(khamir) adalah jenis mikroba yang dapat
memproduksi PST (Inuhan et al., 2016).
Enzim yang dihasilkan oleh mikroba
berperan menjadi katalis di hidrolisis
sebagian gula alkohol dan asam-asam
organik. Hal inilah yang membuat rasa
pada tape ketan menjadi manis. Tape
ketan mempunyai kandungan karbohidrat
yang cukup tinggi dibandingkan dengan
tape singkong, tempe benguk,tempe
gembus, dan tempe kedelai.

Cita rasa yang manis saja belum
cukup untuk menaikkan produksi tape
ketan, sehingga diperlukan inovasi lain
supaya tape ketan dapat menjadi produk
unggulan dan diminati banyak orang
salah satu caranya menggunakan
penambahan daun pandan wangi. Daun
pandan wangi (Pandanus amaryllifolius)
adalah tanaman tropis yang banyak
dipergunakan untuk memberikan aroma di
olahan kuliner. Aroma yang dihasilkan
pandan wangi bisa menghasilkan efek
relaksasi. (Silalahi & Nisyawati, 2018).
Pandan wangi sudah lama dimanfaatkan
sebagai bahan utama atau bahan
tambahan dalam pengolahan makanan
atau minuman di Asia Tenggara (Silalahi,
2018). Penambahan pandan pada industri
makanan berfungsi untuk meningkatkan
aroma, cita rasa, dan warna. Beberapa
penelitian menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak pandan pada kuliner
mengakibatkan kuliner lebih tahan lama
Hal ini dikarenakan pandan  wangi
mempunyai kegiatan antimikroba, dimana
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pandan wangi mengandung fitokimia yang
hampir sama dengan tanin, alkaloid,
flavonoid, serta polifenol sehingga daun
pandan  wangi  berpotensi  menjadi
pengawet makanan. Dengan demikian,
penambahan daun pandan wangi pada
produk tape ketan bukan hanya memberi
warna dan aroma yang khas tetapi juga
bisa meningkatkan lama penyimpanan tape
ketan.

Lama simpan tape tidak hanya
ditentukan oleh penambahan pandan
wangi saja, tetapi juga dalam hal
pembungkusannya. kemasan pada tape
tidak hanya berfungsi sebagai pelindung
dari debu, namun juga berfungsi untuk
mengatur serta merapikan makanan
supaya mudah dan praktis dibawa. Bahan
pengemas berfungsi sebagai pelindung
produk, namun bahan pengemas juga bisa
sebagai asal kontaminan  mikroba.
Akibatnya sebagai pelaku industri kuliner
perlu memerhatikan  bungkus pada
produknya. Salah satu perlakuan penting
untuk menjaga kualitas tape ketan ialah
menggunakan pembungkus yang sesuai.
Pembungkus pada tape ketan bermanfaat
sebagai pelindung bagi produk sehingga
tidak merusak nilai produk ketika hendak
dikonsumsi (Velayati, 2021).

Berdasarkan dari permasalahan dan
kajian literatur yang telah dipaparkan
penulis, maka penulis melakukan penelitian
mengenai pembuatan tape ketan dengan
menambahkan inovasi dan peningkatan
kulialitas tape ketan dengan penambahan
daun pandan.dan daun pisang untuk
menghasilkan aroma khas tape, cita rasa
yang manis, warna yang hijau serta masa
simpan yang lebih lama pada tape ketan.

METODE PENELITIAN

Metode Penelitian

Artikel ini  merupakan studi uji
eksperimen dari fermentasi tape ketan
daun pandan yang dibungkus dengan daun
pisang. Studi dilakukan di salah satu rumah
pribadi dari peneliti pada tanggal 2 Juni
sampai dengan 6 Juni 2023. Ruang lingkup
pembahasan berkisar pada proses
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fermentasi tape ketan dengan ekstrak daun
padan yang dibungkus dengan daun
pisang sebagai objek eksperimen. Alat

yang digunakan dalam penelitian ini adalah:

kukusan, nampan, baskom, blender,
saringan, dan wadah yang tertutup. Bahan

yang digunakan dalam penelitian ini adalah:

beras ketan, daun pandan, ragi komersial,
air, dan daun pisang (Kanino, 2019).

Preparasi Bahan

Sebanyak 250 gr ketan putih disortasi,
kemudian dilakukan pencucian dengan air
mengalir sebanyak 2 kali. Kemudian ketan
putih yang telah dicuci bersih ditiriskan.

Metode Pengolahan

Metode pembuatan tape ketan pada
penelitian ini adalah dengan cara dikukus
dan difermentasikan. Untuk prosedur
pengukusan, 10 lembar daun pandan
dimasukkan ke dalam blender dan
diblender sampai halus. Kemudian saring
daun pandan tersebut dan diambil sari nya.
Setelah itu, masukkan 250 gr ketan putih
yang telah ditiriskan tadi ke dalam air
pandan kemudian diaduk hingga rata dan
didiamkan selama beberapa jam. Lalu
kukus ketan tersebut selama kurang lebih
20 menit. Setelah itu angkat lalu tiriskan
kemudian bilas dengan air. Setelah itu
kukus kembali ketan tersebut selama
kurang lebih 20 menit. Dinginkan ketan di
atas nampan, haluskan 3 buah ragi dan
taburkan di atas ketan secara merata.
Kemudian masukkan tape ketan ke dalam
wadah yang telah disiapkan dan taburkan
gula. Tutup dan simpan ketan yang telah
dimasukkan ke dalam wadah tadi serta
tutup rapat selama 2 hari.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil yang diperoleh dari penelitian ini
disajikan dalam Gambar 1. berikut.
,‘__ B = e =

;A‘ 3
Gambar 1. Hasil Fermentasi Tape Ketan
Selama 2 hari

a. Tekstur Tape

Berdasarkan Gambar 1. diatas
menunjukkan bahwa tekstur daripada tape
ketan yang tidak dibungkus dengan daun
pisang memiliki tekstur yang sedikit lunak
dan sedikit berair. Sedangkan pada tape
yang dibungkus dengan menggunakan
daun pisang juga memiliki tekstur yang
sama. Tekstur yang lunak serta sedikit
berair ini disebabkan oleh adanya aktivitas
dari mikroorganisme.

b. Rasa Tape

Pada tape ketan yang tidak dibungkus
dengan daun pisang memiliki rasa yang
manis. Begitu pula dengan tape yang
dibungkus dengan daun pisang.

c. Masa Simpan Tape

Pada tape yang dibungkus dengan
daun pisang memiliki masa simpan yang 7
hari lebih lama dibandingkan dengan tape
yang tidak dibungkus dengan daun pisang.
Penambahan pandan dalam pembuatan
tape ketan ini berfungsi untuk
meningkatkan aroma, cita rasa, dan warna.

Beberapa penelitian  menunjukkan
bahwa penambahan ekstrak pandan pada
makanan mengakibatkan makanan lebih
tahan lama (Silalahi, 2016). Alasan
dipilihnya beras ketan putih murni karena
mudah mengembang serta memiliki
banyak kandungan gizi (Rikizaputra, 2022).
Seperti yang telah diketahui bahwasannya
proses pembuatan tape ketan tidak
terlepas dari pada peran mikroorganisme.
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Mikroorganisme yang berperan dalam
proses pembuatan tape ketan ini ialah dari
genus Aspergillus, Saccharomyces dan
Acetobacter. Mikroba Aspergillus dalam
proses pembuatan tape ketan berguna
untuk menghidrolisis pati pada tape
menjadi gula-gula sederhana. Selanjutnya
pada Saccharomyces berfungsi untuk
mengubah gula menjadi alkohol, dan pada
Acetobacter berguna untuk mengubah

alkohol menjadi asam laktat (Kanino, 2019).

Terjadinya proses fermentasi pada tape
ketan dapat menyebabkan perubahan sifat
pangan akibat dari pemecahan kandungan-
kandungan dalam bahan pangan tersebut.
Hasil fermentasi tersebut berupa alkohol,
air dan karbon dioksida. Hasil fermentasi
yang berupa alkohol dan air inilah yang
mampu  melarutkan  antosianin  yang
menjadi pewarna pada tape (Palimbong &
Pariama, 2020). Peran mikroorganisme
tersebut dapat memetabolisme senyawa
nutrisi yang ada pada beras ketan putih
selama proses fermentasi tape ketan
(Kanino, 2019).

Gambar 2 Tetan yang Dibungkus
Menggunakan Daun Pisang

Selanjutnya yaitu proses pembungkusan
tape ketan menggunakan daun pisang
dapat menambah waktu penyimpanan
pada tape ketan 7 hari lebih lama
dibandingkan dengan tape ketan yang di
simpan di dalam wadah tertutup.
Pengemasan tape ketan mengggunakan
daun pisang juga dapat mempertahankan
cita rasa dan wangi pandan daripada yang
di simpan di dalam toples ataupun plastik.
Media pembungkus tape ketan yang paling
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baik menggunakan daun pisang,
dibandingkan dengan media pembungkus
dari plastik maupun wadabh tertutup lainnya.
Hal tersebut disebabkan karena daun
pisang relatif  tidak  begitu  rapat
dibandingkan dengan pembungkus dari
plastik ataupun wadah yang tertutup rapat.
Daun pisang memungkinkan mikroba
Acetobacter yang merupakan mikroba
aerob untuk berperan maksimal dalam
proses pengubahan etanol menjadi asam
asetat  (Rikizaputra, 2022). Proses
pengemasan pada tape berguna untuk
memperoleh keadaan yang anaeobik,
sehingga dapat mendukung proses
fermentasi oleh mikroba amilolitik serta
menjaga agar tetap steril (Hasanah, 2008).

Lama masa penyimpanan tape tidak
hanya dipengaruhi oleh kerapatan dalam
pengemasannya saja, tetapi juga dalam hal
daun yang digunakan sebagai
pembungkus. Bahan pengemas tidak
hanya berfungsi sebagai pelindung produk,
namun bahan pengemas juga dapat
menjadi sumber kontaminan mikroba.
Sehingga sebagai pelaku industri makanan
perlu memerhatikan kemasan pada
produknya. Walaupun dibungkus dengan
rapat, daun pisang masih  dapat
memfasilitasi pertukaran sirkulasi udara
karena rongga-rongga udaranya. Inilah
yang menjadi nilai tambah kelebihan tape
jika dibungkus dengan daun pisang,
kandungan polifenol yang terdapat pada
daun pisang sama dengan daun teh yang
dapat menjadi antioksidan. Antioksidan
polifenol dapat mengurangi resiko penyakit
jantung, pembuluh darah dan kanker.
Aroma yang dikeluarkan dari tape pun
akan lebih harum karena ada kandungan
polifenol. Kandungan polifenol juga dapat
menghambat pertumbuhan bakteri lain,
namun lebih memaksimalkan proses
fermentasi pada tape karena khamir
tumbuh dengan baik. Daun pisang biasa
digunakan  oleh masyarakat ~ untuk
membungkus makanan, karena
membungkus makanan dengan
menggunakan daun pisang sama halnya
dengan menyimpan makanan tersebut
dalam ruang gelap, dimana hal itu
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merupakan salah satu syarat fermentasi
(Velayati, 2021). Fermentasi pada tape
bisa meningkatkan aktivitas antioksidan
pada produk makanan dengan cara
meningkatkan pelepasan senyawa bioaktif
fenolik dan flavonoid dalam produk nabati
(Hur et al., 2014).

Proses fermentasi sangat berhubungan
dengan jumlah khamir yang digunakan.
Terjadinya pertumbuhan khamir
berhubungan juga dengan aktifitas enzim
amilase yang dapat mengubah pati
menjadi maltosa, dan dengan enzim
maltase, maltose akan dihidrolisis menjadi
glukosa. Dengan adanya enzim-enzim ini
Saccharomyces cerevisiae memiliki
kemampuan untuk dapat mengkonversi,
baik gula dari kelompok monosakarida
maupun dari kelompok disakarida. Jika
gula yang tersedia di dalam substrat
merupakan sebuah gula disakarida
sehingga enzim invertase akan bekerja
menghidrolisis disakarida menjadi
monosakarida. Kemudian, enzim zymase
akan mengubah monosakarida tersebut
menjadi alkohol dan CO, (Berlian et al.,
2016). Peningkatan pada kandungan
alkohol pada waktu fermentasi disebabkan
oleh karena aksi bersama jamur dan ragi
(Rhizopus oryzae, S.cerevisiae, Mucor
rouxii) dalam menghidrolisis pati beras
menjadi glukosa serta mengubah glukosa
menjadi etanol (Jiang et al., 2020; Kim et
al., 2013; Banwa et al, 2020). Fermentasi
juga dapat terjadi oleh adanya aktivitas
mikroba  penyebab fermentasi pada
substrat organik yang sesuai. Peningkatan
senyawa pada asam asetat dapat
mempengaruhi rasa asam dan pahit. Baik
alkohol maupun etanol, pada tape ketan
akan muncul setelah 2 hari fermentasi
pada suhu ruang (Shekhawat et al., 2018).
Hasil-hasil fermentasi terutama bergantung
pada jenis bahan, macam mikroba dan
kondisi disekelilingnya yang mempengaruhi
pertumbuhan dan metabolisme mikroba
tersebut. Aroma alkohol sangat kuat
apabila dibungkus menggunakan daun
pisang berbeda dengan tape ketan yang
dibungkus atau di simpan di dalam wadah

yang tertutup. Dengan menggunakan
pembungkus daun pisang, tape ketan
dapat bertahan sampai satu minggu.

KESIMPULAN

Kesimpulan ditarik berdasarkan dari
hasil dan pembahasan dengan mengacu
pada tujuan penelitian. Bahwa berdasarkan
penelitian diatas menunjukkan bahwa
tekstur daripada tape ketan tersebut sedikit
lunak dan sedikit berair. Pada tape ketan
tersebut juga memiliki rasa yang manis.
Tekstur yang lunak serta sedikit berair ini
disebabkan oleh adanya aktivitas dari
mikroorganisme. Penambahan pandan
dalam pembuatan tape ketan ini berfungsi
untuk meningkatkan aroma, cita rasa, dan
warna. Pembungkusan tape ketan ini
menggunakan  daun pisang  dapat
menambah waktu penyimpanan pada tape
ketan sedikit lebih lama dibandingkan
dengan tape ketan yang disimpan di dalam
wadah tertutup.
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