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ABSTRACT

Tapai is one of Indonesia’s traditional foods, made from fermented carbohydrate-containing food materials such
as cassava and sticky rice. Barley seeds are one of the food materials that are rarely utilized and contain
carbohydrates so that they can be used as raw materials in making tape. The purpose of this study was to
determine how the pH value, alcohol content and organoleptic quality of barley seed tape can be influenced by
variations in yeast concentration and fermentation time during the processing process. The research method
used was a complete randomized design (CRD) test with two variables: variations in yeast concentration (0.5
grams, 1.0 gram and 1.5 grams) and fermentation time (24 hours, 48 hours, and 72 hours). The results
showed that different yeast concentrations significantly affected the pH value, alcohol content, and organoleptic
quality of barley tape. Both pH value and organoleptic quality were significantly affected by the length of
fermentation but had no effect on alcohol content. Barley seed tape with a yeast concentration of 0.5 grams and
a fermentation time of 48 hours was the treatment combination most favored by panelists and had good tape
quality. The research contributes to opening opportunities for diversification of traditional food ingredients that
were previously rarely utilized.
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ABSTRAK

Tape adalah salah satu makanan tradisional Indonesia, terbuat dari bahan pangan yang mengandung
karbohidrat secara fermentasi seperti singkong dan ketan. Biji barley adalah salah satu bahan pan-
gan yang jarang dimanfaatkan dan mengandung karbohidrat sehingga dapat dijadikan sebagai bahan
baku dalam pembuatan tape. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana nilai
pH, kandungan alkohol dan mutu organoleptik dari tape biji barley dapat dipengaruhi oleh variasi
konsentrasi ragi dan waktu fermentasi selama proses pengolahan. Metode penelitian yang digu-
nakan yaitu rancangan acak lengkap (RAL) pengujian dengan dua variable: variasi konsentrasi ragi
(0,5 gram, 1,0 gram dan 1,5 gram) dan waktu fermentasi (24 jam, 48 jam, dan 72 jam). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi ragi berpengaruh nyata terhadap nilai pH, kadar alko-
hol, dan mutu organoleptik dari tape barley. Nilai pH dan mutu organoleptik keduanya berpengaruh
nyata oleh lamanya fermentasi tetapi tidak berpengaruh terhadap kandungan alkohol. Tape biji bar-
ley dengan konsentrasi ragi 0,5 gram dan waktu fermentasi 48 jam adalah kombinasi perlakuan yang
paling disukai oleh panelis dan memiliki kualitas tape yang baik. Penelitian berkontribusi dalam
membuka peluang untuk diversifikasi bahan pangan tradisional yang sebelumnya jarang diman-
faatkan.
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1. PENDAHULUAN
Tape adalah salah satu makanan tradisional Indonesia yang dihasilkan dari proses fermentasi bahan pangan

berkarbohidrat. Rasa yang manis dan aroma yang khas dari tape menyebabkan produk ini menjadi makanan favorit
bagi masyarakat Indonesia. Produk tape umumnya terbuat dari beras, beras ketan maupun singkong, umumnya
bahan yang digunakan dalam pembuatan tape adalah bahan yang mengandung banyak mengandung karbohidrat
dan protein (Devindo et al., 2021; Dewi & Nurhidajah, 2018; Yulianti, 2014). Beberapa bahan lain juga dapat
digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan tape seperti Uwi, Ubi (Asmara, 2019; Laili et al., 2022; Taliku
et al., 2021). Proses fermentasi yang dilakukan dapat meningkatkan nilai jual dari bahan tersebut serta memberikan
manfaat lain karena adanya peningkatan kandungan gizi, daya cerna dan komponen yang dapat meningkatkan
karakteristik sensoris (Aini & Khiftiyah, 2021; Palupi & Rahmatika, 2022).

Biji barley merupakan salah satu jenis tanaman serelia paling popular setelah gandum. Barley memiliki
kandungan pati yang tinggi dan terdiri dari monosakarida dan disakarida seperti sukrosa, fruktosa dan maltosa
dengan jumlah yang sedikit namun memiliki konsentrasi dua kali lebih tinggi dibandingkan jenis serelia lainnya
(Geng et al., 2022; Raj et al., 2023). Selain itu terdapat kandungan polisakarida non pati seperti 6,7% arabinoxylan
dan 4,6% β-glucan. Jenis karohidrat tersebut memiliki dampak postif pada manusia karena dapat menurunkan
kadar gula darah dan mengurangi kolesterol darah (Piironen et al., 2000; Psota et al., 2007). Biji barley umumnya
dijadikan bahan baku tambahan dalam pembuatan roti dan kue (Cakir et al., 2021; Khalek, 2020; Moza & Gujral,
2017; Robles-Ramı́rez et al., 2020). Pada penelitian yang dilakukan oleh Cakir et al. (2021) menunjukkan bahwa
penggunaan barley sebanyak 25% dan 50% mampu menghasilkan roti dengan kualitas terbaik. Begitu pula pada
penelitian yang dilakukan Khalek (2020) juga memanfaatkan barley dalam pembuatan kue. Begitu pula Robles-
Ramı́rez et al. (2020) yang telah memanfaatkan barley sebagai pengganti terigu dalam pembuatan Roti. Sedangkan
untuk produk fermentasi biji barley umumnya digunakan sebagai bahan baku utama dalam pembuatan bir (Li
et al., 2020; Watson et al., 2018). Meskipun biji barley memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi serta komponen
gizi lain yang bermanfaat, pemanfaatannya sebagai bahan baku tape belum pernah dilakukan. Padahal, biji barley
memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai bahan baku tape, yang belum tereksplorasi dalam penelitian
sebelumnya.

Adapun beberapa faktor yang harus diperhatikan dalam proses pembuatan tape yaitu konsentrasi ragi yang
ditambahkan dan waktu fermentasi yang dibutuhkan untuk dapat menghasilkan tape biji barley yang dapat diter-
ima dari segi organoleptik maupun kimianya maka diperlukan pengujian pada derajat keasaman (pH), kandungan
alkohol dan mutu organoleptik. Belum ada penelitian yang secara khusus mengkaji pengaruh variasi konsentrasi
ragi dan waktu fermentasi pada kualitas tape yang dibuat dari biji barley. Hal ini penting untuk menentukan
parameter optimal guna menghasilkan tape biji barley dengan kualitas yang diinginkan. Maka dari itu, penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh yang diberikan dari penambahan konsentrasi ragi dan lama fermen-
tasi yang bervariasi terhadap pH, kandungan alkohol serta mutu organoleptik dari tape biji barley. Penelitian ini
mengisi celah dalam literatur dengan mengeksplorasi penggunaan biji barley sebagai bahan baku alternatif untuk
tape, serta menentukan pengaruh variasi konsentrasi ragi dan waktu fermentasi terhadap kualitas tape biji bar-
ley. Hasilnya diharapkan dapat memberikan kontribusi untuk diversifikasi bahan baku tape dan pengembangan
produk fermentasi baru yang sehat dan berkualitas tinggi.

2. BAHAN DAN METODE
2.1. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan terdiri dari timbangan digital mini (Lesindo, China), pisau (Oxone, Indonesia), gelas
ukur, pH meter (Mettler Toledo), neraca analitik (Sartorius), Buret (Pyrex), dan pipet ukur. Bahan yang digu-
nakan dalam penelitian ini adalah biji barley, ragi tape (NKL), NaOH(Merck), Aquadest, Indikator Phenolphthalein
(Merck).

2.2. Metode
1. Rancangan Percobaan

Dalam penelitian ini rancangan percobaan yang dipakai adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
menggunakan dua faktor perlakuan dan dua kali ulangan. Faktor pertama adalah konsentrasi ragi yang terdiri
dari 3 konsentrasi yaitu: 0,5 gram, 1,0 gram, 1,5 gram. Faktor kedua adalah lama fermentasi yang terdiri dari 3
taraf, yaitu: 24 jam, 48 jam, dan 72 jam. Variabel yang diamati adalah derajat keasaman (pH), kandungan alkohol,
mutu organoleptik yang meliputi aroma, rasa, warna dan tekstur.

2. Pembuatan Tape Biji Barley
Pembuatan tape biji barley dilakukan dengan mencuci biji barley sebanyak 100 gram lalu kemudian dilakukan

perendaman selama 2 jam. Kemudian di rebus hingga biji barley matang dan didinginkan yang kemudian diberi
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ragi dengan konsentrasi 0,5 gram, 1,0 gram dan 1,5 gram yang kemudian difermentasikan selama 24 jam, 48 jam
dan 72 jam pada suhu ruang.

3. Pengujian Kadar Alkohol
Pada pengujian kadar alkohol dilakukan selama tiga hari dan dua ulangan. Metode yang digunakan dalam

penentuan kadar alkohol pada tape biji barley ini adalah titrasi asam basa dengan dua kali ulangan. Analisa
dilakukan dengan melakukan titrasi pada 10 g sampel dengan penambahan 50 mL aquadest yang selanjutnya
dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 M dengan bantuan indikator phenolphthalein hingga TA (Titik Akhir) yang
ditandai adanya perubahan warna dari tidak berwarna menjadi merah sangat muda. Dari hasil titrasi diperoleh
data volume NaOH 0,1 M yang diperlukan untuk mentitrasi 10 g sampel. Data-data tersebut selanjutnya dihitung
kandungan alkohol yang terkandung pada tape biji barley menggunakan rumus pada persamaan 1 (Yulianti, 2014).

KadarAlkohol =
α × M × MrC2H5OH × Pengenceran

Berat contoh × 100
× 100% (1)

Keterangan :
α = Volume titrasi (mL)
M = Konsentrasi NaOH
Mr C2H5OH = 46

2.3. Pengujian Mutu Organoleptik
Pada pengujian ini dilakukan menggunakan pengujian sensori uji hedonik dengan menggunakan 25 panelis.

Masing-masing panelis diminta untuk menilai aroma, rasa, warna, dan tekstur serta menilai dari tingkat kesukaan-
nya terhadap masing-masing produk. Skala hedonik dalam yang digunakan dalam pengujian ini adalah skala 5
poin (1= Sangat tidak suka; 2 = Tidak suka; 3 = Agak suka; 4 = Suka; 5 = Sangat suka) (Hunaefi et al., 2019).

2.4. Analisis data
Data hasil percobaan yang diperoleh selanjutnya akan dilakukan analisis sidik ragam (Analysis of Variate atau

ANOVA) menggunakan IBM SPSS® Statistics pada taraf nyata 5%. Data yang menunjukkan perbedaan signifikan
dilanjutkan dengan uji lanjut yaitu Duncan Multiple Range Test (DMRT).

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Nilai pH

Hasil penelitian menunjukkan bahwa dengan adanya perbedaan konsentrasi dan lama waktu fermentasi
memberi pengaruh signifikan terhadap nilai pH pada tape biji barley (p<0,05). Semakin lama waktu fermentasi
dan semakin tinggi konsentrasi ragi maka nilai pH semakin rendah dan semakin tinggi konsentrasi ragi maka nilai
pH juga semakin rendah. Sampel tape biji barley dengan konsentrasi ragi 0,5 g terjadi penurunan sebanyak 0,39
setelah fermentasi selama 48 jam, sedangkan dalam waktu 72 jam terjadi penurunan sebanyak 0,38. Pada sampel
tape biji barley dengan konsentrasi ragi 1,0 g terjadi penurunan sebanyak 0,43, sedangkan dalam waktu 72 jam
terjadi penurunan sebanyak 0,21. Pada sampel tape biji barley dengan konsentrasi ragi 1,5 g terjadi penurunan
sebanyak 0,25, sedangkan dalam waktu 72 jam terjadi penurunan sebanyak 0,36. Nilai pH tape biji barley dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai pH pada Tape Biji Barley

Konsentrasi Ragi
Lama Fermentasi

24 Jam 48 Jam 72 Jam

0,5 g 4, 176 f 3, 780e 3, 396c

1,0 g 3, 715e 3, 290c 3, 085a

1,5 g 3, 510d 3, 265b 2, 910a

Hal ini disebabkan oleh semakin tinggi konsentrasi ragi yang digunakan, maka kemampuan ragi tersebut
dalam menguraikan gula menjadi alkohol yang terdapat dalam biji barley semakin tinggi sehingga pembentukan
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alkohol akan semakin meningkat diikuti dengan pemecahan alkohol menjadi asam oleh bantuan bakteri pem-
bentuk asam semakin besar (Sutanto & Hp, 2006). Hal tersebut juga berlaku pada lama fermentasi, semakin lama
waktu fermentasi maka alkohol yang terbentuk akan semakin banyak sehingga asam yang dihasilkan akan semakin
tinggi sehingga dapat menurnkan pH dari tape yang dihasilkan. Hasil ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan
oleh Yuliantoro et al. (2023) yang menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi ragi dan lama fermentasi menye-
babkan terjadinya penurunan pH. Jadi, dapat ditarik kesimpulan bahwa nilai pH pada sampel tape biji barley yang
bervariasi bergantung pada jumlah ragi yang digunakan dan berapa lama proses fermentasi berlangsung (Bryan
et al., 2021; Pauline et al., 2017).

3.2. Kadar Alkohol

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Kadar alkohol yang dihasilkan dari sampel tape biji barley rata-rata
sebesar 0,07% hingga 1,88%. Berdasarkan hasil uji anova menunjukkan bahwa konsentrasi ragi berpengaruh pada
kadar alkohol (p<0,05) sedangkan lama fermentasi tidak berbeda signifikan terhadap kadar alkohol yang dihasilkan
oleh tape biji barley (p>0,05). Pada hasil uji lanjut terlihat kadar alkohol pada sampel tape biji barley dengan
konsentrasi 0,5 g, 1,0g, dan 1,5 g pada lama fermentasi 24 jam, 48 jam dan 72 jam menunjukkan tidak adanya
perbedaan secara signifikan yang ditandai dengan notasi yang sama. Data kadar alkohol dari tape barley dapat
dilihat pada Tabel 2, tren menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi dan lama fermentasi maka kadar alkohol
dari tape semakin tinggi pula.

Tabel 2. Kadar Alkohol pada Tape Biji Barley

Konsentrasi Ragi
Lama Fermentasi

24 Jam 48 Jam 72 Jam

0,5 g 0, 07a 0, 14a 0, 26a

1,0 g 0, 33a 0, 52a 1, 28b

1,5 g 0, 64a 0, 88a 1, 88c

Terlihat pada Tabel 2 tape biji barley dengan konsentrasi ragi 1,0 g dan 1,5 g dengan lama fermentasi 72 jam
memiliki nilai kadar alkohol yang cukup tinggi yaitu sebesar 1,28% dan 1,88% yang berbeda signifikan dengan sam-
pel tape biji barley pada konsentrasi ragi 0,5 g dan lama fermentasi 72 jam sebesar 0,26%. Dari data tersebut dise-
babkan karena jumlah ragi yang ditambahkan lebih tinggi sehingga mikroba yang terkandung didalamnya semakin
banyak sehingga alkohol yang dihasilkan semakin banyak. Peningkatan kadar alkohol dengan semakin disebabkan
oleh proses fermentasi yang mengakibatkan perubahan bentuk dari pati menjadi glukosa yang pada akhirnya
menghasilkan alkohol (Rahman et al., 2017). Fermentasi alkohol adalah proses penguraian karbohidrat menjadi
etanol dan CO2 yang dihasilkan oleh aktifitas suatu jenis mikroba yang disebut khamir (Sacharomyces cereviceae)
dalam keadaan anaerob (Herawati et al., 2019). Karena konsentrasi ragi yang ditambahkan tinggi dan fermentasi
sudah dilakukan selama 72 jam sehingga alkohol yang terkandung semakin banyak karena sudah banyaknya pati
yang dipecah menjadi gula sederhana. Hal ini sejalan dengan teori terjadinya pemecahan pati yang terdapat dalam
barley oleh enzim menjadi gula-gula sederhana. Kemudian gula-gula hasil pemecahan tersebut dihidrolisis menjadi
alkohol (Koeswardhani et al., 2008).

3.3. Analisa Organoleptik

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi ragi dan lama waktu fermentasi memberikan pengaruh
pada rata-rata organoleptik tape biji barley (p>0,05). Uji organoleptik yang dilakukan oleh 25 panelis didapatkan
nilai tertinggi untuk atribut aroma, rasa, dan warna dengan nilai 4,48; 4,64 dan 4,20 ada pada sampel tape biji
barley pada konsentrasi ragi 0,5 g dengan lama waktu fermentasi 48 jam. Dari data tersebut menunjukan bahwa
tape biji barley dengan konsentrasi ragi 0,5 g dan lama waktu fermentasi 48 jam memiliki karakteristik aroma khas
tape yang tidak terlalu menyengat (khas tape), rasa yang manis dan warna putih kekuningan. Sampel tape biji
barley dengan konsentrasi ragi 0,5 g dan lama waktu fermentasi 24 jam menghasilkan tape dengan karakteristik
tekstur yang kenyal dan tidak terlalu lunak dan paling disukai oleh panelis karena memiliki skor tertinggi untuk
atribut tekstur. Dari data yang terdapat pada Tabel 3 sampel dengan kombinasi konsentrasi ragi 0,5 g dan lama
waktu fermentasi 48 jam merupakan sampel yang paling disukai oleh panelis karena sampel tersebut memiliki
rasa manis, aroma khas tape yang tidak terlalu menyengat, terkstur kenyal serta tidak lembek dan warna yang
putih kekuningan. Sedangkan nilai rata-rata terendah ada pada sampel dengan konsentrasi ragi 1,5 g dan lama
waktu fermentasi 72 jam sebesar 1,74 yang menandakan bahwa panelis tidak menyukai tape tersebut dikarenakan
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memiliki karakteristik aroma yang sangat menyengat, rasa yang terlalu asam sedikit pahit, warna yang sedikit
kecokelatan serta tekstur yang terlalu lunak. Hasil pengujian hipotesis dengan anova dua arah dapat disimpulkan
bahwa. Data uji lanjut yang ada pada Tabel 3 memberikan kesimpulan berbeda signifikan pada sampel tape biji
barley untuk konsentrasi ragi 0,5g; 1,0g dan 1,5g dan lama fermentasi 24 jam, 48 jam dan 72 jam.

Tabel 3. Pengujian organoleptik pada Tape Biji Barley

Konsentrasi Ragi Lama Fermentasi
Rata-rata Organoleptik

Rerata
Aroma Rasa Warna Tekstur

0,5 g

24 Jam 3,96 4,12 4,16 4,64 4, 22 f

48 Jam 4,48 4,64 4,2 4,2 4, 38g

72 Jam 2,94 2,6 3 2,6 2, 76c

1,0 g

24 Jam 4 4 4,12 4,4 4, 13 f

48 Jam 4,28 3,96 3,8 3,84 3, 97e

72 Jam 2,4 2,2 2,64 2,12 2, 34b

1,5 g

24 Jam 3,32 3,28 3,39 4,4 3, 73e

48 Jam 3,84 3,08 3,56 3,24 3, 43d

72 Jam 1,64 1,24 2,28 1,8 1, 74a

1. Organoleptik Aroma

Hasil uji organoleptik parameter aroma menunjukkan semakin tinggi kandungan alkohol yang terkandung
dalam suatu pangan maka aroma yang ditimbulkan akan semakin menyengat hal tersebut sejalan dengan peng-
gunaan konsentrasi ragi dan lama waktu fermentasi. Pada hasil penelitian pengujian organoleptik pada atribut
aroma, sampel tape biji barley dengan penambahan jumlah konsentrasi ragi 1,5 g dan lama waktu fermentasi 72
jam memiliki skor yang paling kecil sebesar 1.64 yang menandakan bahwa aroma yang dihasilkan dari tape terse-
but memiliki aroma yang sangat menyengat sehingga panelis tidak menyukainya. Sampel tape biji barley dengan
konsentrasi 0,5 g dan lama waktu fermentasi 48 jam memiliki aroma khas tape (sedikit aroma alkohol) yang disukai
oleh panelis yang terbukti dari hasil uji organoleptik atribut aroma dengan nilai skor paling tinggi sebesar 4,48.

Aroma merupakan salah satu atribut kimiawi yang terdapat dalam pangan dan terdeteksi oleh indera penci-
uman manusia. Aroma memiliki efek yang cepat dalam persepsi manusia dalam suatu makanan. Aroma pangan
yang enak bisa membuat orang yang menciumnya berpikiran bahwa makanan tersebut memiliki rasa yang enak,
begitupun sebaliknya jika aroma yang tercium memiliki aroma yang tidak sedap makan orang akan berpendapat
bawa makanan tersebut memiliki rasa yang tidak enak dan hal tersebut membuat orang enggan atau ragu untuk
mencoba makanan tersebut (Rahayu & Nurwitri, 2019). Tape memiliki aroma yang khas dari alkohol dan senyawa
aromatik yang dihasilkan. Alkohol memiliki sifat sangat volatil sehingga aroma alkohol akan cepat tercium oleh
indera penciuman. Aroma tersebut terjadi dikarenakan adanya reaksi kimia yang terjadi saat proses fermentasi.
Pada saat proses fermentasi terjadi pemecahan karbohidrat yang terkandung dalam tape menjadi gula sederhana
yang kemudia gula tersebut dihidrolisis menjadi alkohol dengan bantuan khamir yang terdapat dalam ragi (Rahayu
& Rahayu, 2013).

2. Organoleptik Rasa

Hasil uji organoleptik parameter rasa menunjukkan, semakin tinggi konsentrasi ragi dan waktu fermentasi
maka rasa yang ditimbulkan semakin tidak disukai oleh panelis. Hasil uji organoleptik untuk atribut rasa terlihat
pada Tabel 3 sampel biji barley dengan konsentrasi ragi 0,5 g serta lama waktu fermentasi 48 jam memiliki nilai
tertinggi sebesar 4,64 yang berarti tape tersebut memiliki rasa yang manis dan asam. Sedangkan untuk nilai
terendah sebesar 1,24 ada pada sampel dengan konsentrasi ragi 1,5 g serta lama waktu fermentasi 72 jam yang
berarti tape tersebut memiliki rasa yang asam dan sedikit pahit. Perbedaan rasa yang signifikan tersebut karena
konsentrasi ragi yang digunakan dan lama fermentasi sangat berpengaruh dari rasa yang dihasilkan. Semakin
tinggi konsentrasi ragi dan semakin lama fermentasi dilakukan maka asam organik yang dihasilkan dari proses
fermentasi akan semakin banyak dan alkohol yang dihasilkan juga akan semakin banyak sehingga akan terdapat
sedikit rasa pahit dari alkohol tersebut. (Herawati et al., 2019). Hasil ini serupa dengan penelitian yang dilakukan
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oleh Kanino (2019) yang menunjukkan bahwa semakin lama proses fermentasi dan konsentrasi ragi maka tingkat
kesukaan untuk parameter rasa semakin menurun.

Rasa merupakan respon yang dihasilkan akibat adanya stimulasi kimiawi oleh indera pengecapan. Rasa
dihasilkan dari bahan yang terkandung dalam pangan dan terlarut dalam mulut. Terdapat beberapa jenis rasa
diantranya rasa manis, asin, asam dan pahit (Rahayu & Nurwitri, 2019). Perubahan rasa yang dihasilkan oleh
makanan sangat berpengaruh terhadap penilaian seseorang terhadap makanan yang dikonsumsi dan mempen-
garuhi tingkat penerimaan terhadap makanan tersebut. Jenis makanan Tape umumnya memiliki rasa yang manis
dan sedikit asam. Rasa asam yang dimiliki oleh tape tersebut timbul karena proses proses fermentasi dan menye-
babkan terjadinya penurunan pH (Yuliantoro et al., 2023). Karbohidrat yang terkandung dalam bahan akan melalui
proses pemecahan menjadi gula sederhana dan dilanjutkan dengan proses hidrolisis oleh enzim pembentukan asam
yang menghasilkan asam-asam organik yang menghasilkan adanya rasa asam pada bahan yang difermentasikan
(Hernowo et al., 2015).

3. Organoleptik Warna

Hasil uji organoleptik parameter rasa menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi dan lama fermentasi
maka tingkat kesukaan panelis akan semakin rendah. Nilai tertinggi pada pengujian organoleptik dengan atribut
warna ada pada sampel pada konsentrasi ragi 0,5 g dan lama waktu fermentasi 48 jam dengan tape biji barley
yang memiliki warna putih kekuningan. Sedangkan nilai terendah dalam pengujian ini ada pada sampel den-
gan konsentrasi ragi 1,5 g dan waktu fermentasi 72 jam dengan tape biji barley yang dihasilkan berwarna putih
kusam kecoklatan. Adanya perbedaan warna yang signifikan tersebut terjadi karena dipengaruhi oleh perbedaan
pemberian konsentrasi ragi serta waktu fermentasi. Selain itu faktor lainnya terjadi perbedaan warna karena saat
proses fermentasi menghasilkan panas sehingga adanya reaksi karamelisasi pada gula yang terkandung pada tape.
Sehingga semakin lama proses fermentasi maka semakin banyak gula yang mengalami proses karamelilasi yang
menyebabkan warna pada tape menjadi kecoklatan (Kanino, 2019). Hasil ini serupa dengan penelitian yang di-
lakukan oleh Kanino (2019) yang menunjukkan bahwa semakin lama proses fermentasi dan konsentrasi ragi maka
tingkat kesukaan untuk parameter warna semakin menurun. Warna merupakan salah satu atribut organoleptik
yang dapat dilihat secara langsung. Warna yang ditampilkan menimbulkan persepsi orang terhadap kesan per-
tama pada makanan yang dilihatnya. Warna pada makanan yang dihasilkan dipengaruhi oleh banyak faktor salah
satunya saat proses pengolahan makanan (Rahayu & Nurwitri, 2019).

4. Organoleptik Tekstur

Hasil uji organoleptik parameter tekstur menunjukkan bahwa, semakin tinggi konsentrasi ragi dan lama fer-
mentasi maka tingkat kesukaan tektur semakin rendah. Terlihat pada Tabel 3 hasil pengujian organoleptik dengan
atribut tekstur, nilai tertinggi sebesar 4,64 ada pada sampel dengan penggunaan konsentrasi ragi 0,5 g dan waktu
fermentasi 24 jam yang menunjukkan bahwa tape tersebut memiliki tekstur yang kenyal dan tidak lembek. Sedan-
gkan untuk tape biji barley dengan konsentrasi ragi 1,5 g dan lama waktu fermentasi 72 jam memiliki nilai terendah
sebesar 1,80 yang berarti tape tersebut memiliki tekstur sangat lembek. merupakan atribut organoleptik yang paling
kompleks yang dapat diukur secara mekanis dengan menggunakan alat indera kinestetik dalam otot tangan, jari-
jari, rahang atau lidah (Rahayu & Nurwitri, 2019). Biji barley yang sudah dimasak memiliki tekstur yang kenyal
saat digigit. Pada pembuatan tape biji barley didapatkan tape yang memiliki tekstur beragam tergantung dari
konsentrasi ragi yang ditambahkan dan lama fermentasinya. Hasil ini serupa dengan penelitian yang dilakukan
oleh Kanino (2019) yang menunjukkan bahwa semakin lama proses fermentasi dan konsentrasi ragi maka tingkat
kesukaan untuk parameter tekstur semakin menurun.

Selama proses fermentasi tape menghasilkan alkohol dan asam-asam organik dimana senyawa-senyawa terse-
but berbentuk cair yang membuat tape menjadi berair dan menyebabkan tekstur tape menjadi lunak (Andriani et al.,
2015). Banyaknya senyawa tersebut yang terbentuk dipengaruhi juga oleh banyaknya ragi yang ditambahkan dan
lama fermentasi. Semakin lama waktu fermentasi maka kandungan alkohol serta asam organik yang terbentuk
akan bertambah banyak. Selain itu juga selama proses fermentasi banyak uap air yang terbentuk karena adanya
peningkatan suhu yang menyebabkan uap air tersebut akan menambah jumlah zat cair yang terdapat dalam tape
dan mempengaruhi tekstur dari tape (Rahayu & Rahayu, 2013).

4. KESIMPULAN

Penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan biji barley sebagai bahan baku tape dengan variasi konsen-
trasi ragi dan lama fermentasi berdampak signifikan terhadap kualitas tape yang dihasilkan, meliputi pH, kadar
alkohol, dan mutu organoleptik. Semakin tinggi konsentrasi ragi dan semakin lama fermentasi, semakin rendah
pH, semakin tinggi kadar alkohol, dan semakin berkurang tingkat kesukaan panelis terhadap aroma, rasa, warna,
dan tekstur tape. Tape biji barley dengan konsentrasi ragi 0,5 g dan fermentasi selama 48 jam menghasilkan tape
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dengan karakteristik terbaik, memiliki rasa manis dan asam yang seimbang, aroma yang tidak terlalu menyengat,
tekstur kenyal, dan warna putih kekuningan yang disukai oleh panelis. Hasil penelitian ini membuka peluang
untuk diversifikasi bahan baku tape serta pengembangan produk fermentasi baru yang berkualitas tinggi dari biji
barley.
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Psota, V., Vejražka, K., Farnera, O., & Hrčka, M. (2007). Relationship between grain hardness and malting quality
of barley (Hordeum vulgare L.). Journal of the Institute of Brewing, 113(1).
https://doi.org/10.1002/j.2050-0416.2007.tb00260.x.

Rahayu, R. W. & Rahayu, T. (2013). Pengaruh Pembungkus Yang Berbeda Terhadap Kadar Etanol Dan Organoleptik Tape
Uwi (Dioscorea alata L). PhD thesis.

Rahayu, W. P. & Nurwitri, C. C. (2019). Mikrobiologi pangan. PT Penerbit IPB Press.

Rahman, Syarif, J., & Halimsyah, N. U. (2017). Analisis Kadar Alkohol Pada Tape Ubi Yang Difermentasikan
Selama 3 Hari Dan 6 Hari Yang Dijual Pada Pasar Boro Kecamatan Rumbia Kabupaten Jeneponto. Jurnal Media
Laboran, 7(2), 49–51.

Raj, R., Shams, R., Pandey, V. K., Dash, K. K., Singh, P., & Bashir, O. (2023). Barley phytochemicals and health
promoting benefits: A comprehensive review. Journal of Agriculture and Food Research, 14.
https://doi.org/10.1016/j.jafr.2023.100677.

Robles-Ramı́rez, M. d. C., Ortega-Robles, E., Monterrubio-López, R., Mora-Escobedo, R., & Beltrán-Orozco, M.
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