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 2.1 Ubi Jalar
 Famili euphorbiaceae adalah famili tumbuhan berbunga yang terdiri
 dari 300 genus dan meliputi 7.500 spesies tumbuhan dimana hampir 
 semuanya merupakan tumbuhan herba namun beberapa diantaranya, terutama
 yang berada di daerah tropis adalah perdu dan pohon (Watson, L. dan .!.
 "all#it$. %&&'.
 )bi kayu ( Manihot utilissima menghasilkan umbi setelah tanaman
  berumur * bulan. +etelah tanaman berumur %' bulan dapat menghasilkan
 umbi basah sampai 30 tonha. -erusakan yang biasa timbul pada ubi kayu
 adalah #arna hitam yang disebabkan oleh aktiitas en$im polyphenolase atau
  biasa disebut dengan kepoyoan (+yarief dan /ra#ati, %&.
 1umbuhan ubi kayu ( Manihot utilissima 2ohl. merupakan tanaman
  pangan berupa perdu dengan nama lain ketela pohon, singkong, atau cassava.
 )bi kayu berasal dari negara amerika latin, atau tepatnya dari ra$il.
 2enyebarannya hampir ke seluruh dunia, antara lain 4frika, adagaskar,
 /ndia, serta hina. -etela pohon ubi kayu diperkirakan masuk ke /ndonesia
  pada tahun %5'. +istematika tanaman ketela pohon ubi kayu adalah sebagai
  berikut6
 -ingdom 6 2lantae
 "iisi 6 +permatophyta (tumbuhan bii
 -elas 6 "icotyledoneae (bii berkeping dua
 8rdo 6 9uphorbiales
 Famili 6 9uphorbiaceae
 :enus 6 Manihot
 +pesies 6 Manihot utilissima 2ohl.eberapa arietas tanaman ubi kayu yang banyak memberikan hasil
 dari pertanamannya dapat dikemukakan sebagai berikut 6
 4. !enis angi 6 hasil umbi yang diberikan dalam pertanaman seluas %
 hektar adalah '00 kuintal, umbi;umbinya panang bertangkai, kadar $at
 tepung sekitar 37 <, bila direbus rasanya manis.
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 . !enis =alenca 6 memberikan hasil untuk pertanamannya seluas % hektar 
 sekitar '00 kuintal umbi, keadaan umbi dari sedang sampai gemuk dan
  bertangkai, kadar $at tepung sekitar 33,% <, bila direbus rasanya manis.
 . !enis eta#i 6 hasil umbi dari pertanaman seluas % hektar adalah sekitar 
 300 kuintal, umbi;umbinya gemuk tidak bertangkai, kadar $at tepung
 3>,> <, bila direbus rasanya manis.
 ". !enis ogor 6 hendaknya diperhatikan agar umbinya tidak perlu dimakan
 karena rasanya pahit dan beracun, hanya baik dibuat untuk tepung kani.
 )mbinya memang gemuk;gemuk, bertangkai dengan kadar $at tepung
 yang dikandungnya sekitar 30,& <. ?asil pertanaman % hektar sekitar 
 >00 kuintal.
 9. !enis asiorao 6 uga umbinya beracun, rasanya pahit, keadaan umbi agak 
 gemuk dan bertangkai pendek, kadar $at tepung sekitar 3%,' <. ?asil
 umbi yang diperoleh untuk penanaman seluas % hektar adalah sekitar 300
 kuintal, sebagai bahan untuk industri tepung kani.
 F. !enis +ao 2edro 2etro 6 keadaan umbi seperti enis asiorao dengan kadar 
 $at tepung 35,> <, hasil umbi % hektar sekitar >00 kuintal.
 :. !enis uara 6 hasil umbinya gemuk;gemuk, tetapi sangat beracun, kadar 
 $at tepung '*,& <, hasil % hektar sekitar >00 kuintal
 ?. (-artasapoetra, %&&>.
 +ingkong yang uga dikenal sebagai ketela pohon atau ubi kayu adalah
  pohonan tahunan tropika dan subtropika dari keluarga 9uphorbiaceae.
 )mbinya dikenal luas sebagai makanan pokok penghasil karbohidrat dan
 daunnya sebagai sayuran. )mbi akar singkong banyak mengandung glukosa
 dan dapat dimakan mentah. )mbi yang rasanya manis menghasilkan palingsedikit '0 mg ?@ per kilogram umbi akar yang masih segar (212, '00.
 )bi kayu sebagai bahan baku sumber energi alternatif memiliki kadar 
 karbohidrat sekitar 3';35< dan kadar pati sekitar 3,< setelah diproses
 menadi tepung. 1anaman ubi kayu sebagai bahan baku bioetanol dapat
 tumbuh di lahan yang kurang subur serta masa panennya tidak tergantung
  pada musim sehingga panennya dapat berlangsung sepanang tahun. 8leh

Page 3
						
						

7/17/2019 Ubi Jalar 1
 http://slidepdf.com/reader/full/ubi-jalar-1 3/13
 karena itu, dikatakan bah#a ubi kayu merupakan bahan baku yang potensial
 untuk pembuatan bioetanol (2rihardana, A., dkk. '00.
 4dapun komposisi kimia ubi kayu atau singkong dapat dilihat dari
 tabel berikut ini 6
 1abel '.% "aftar -omposisi -imia )bi -ayu (+ingkong %00 gr bahan
 -omponen -adar  
 -alori (kal
 2rotein (gr
 Lemak (gr
 -arbohidrat (gr
 -alsium (mg
 Fosfor (mg
 esi (mg
 =itamin 4 (+./
 =itamin % (mg
 =itamin (mg
 4ir (gr
 "" (<
 %>*
 %,'
 0,3
 3>,7
 33
 >0
 0,7
 0
 0,0*
 30
 *',5
 75
 +umber 6 "epartemen -esehatan A./, (%&&'.
 +ecara alami ada 3 enis karbohidrat, yaitu monosakarida,
 oligosakarida dan polisakarida. entuk yang paling umum dari oligosakarida
 yaitu disakarida yang terdiri dari ' monosakarida. ontoh yang paling umum
 dari disakarida yaitu sukrosa. ahan monosakarida yang terdapat
 diperdagangan umumnya dibuat melalui proses hidrolisa bahan polisakarida.
 ahan monosakarida untuk makanan dan obat;obatan seperti glukosa dan
 fruktosa sering dibuat dari agung, ketela pohon, ubi alar dan lainnya
 (+udarmadi, et al ., %&&.
 2.2 Fermentasi
 Fermentasi adalah suatu proses biokimia yang diakibatkan oleh
 aktiitas en$im yang dihasilkan oleh mikroorganisme yang terdapat dalam
  bahan. ikroorganisme fermentatif ini umumnya adalah bakteri asam laktat,
 yaitu bakteri yang mampu mengubah $at gula dalam bahan menadi asam,
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 alkohol, dan karbondioksida. "engan teradinya fermentasi ini maka bahan
 mengalami perubahan rasa, aroma, tekstur dan #arna (@oary, %&&&.
 Fermentasi dapat teradi karena adanya aktiitas mikroba penyebab
 fermentasi pada substrat organik yang sesuai. enurut Winarno (%&>6%0
 teradinya proses fermentasi dapat menyebabkan perubahan sifat pangan
 sebagai akibat pemecahan kandungan;kandungan bahan pangan tersebut.
 Fermentasi pada dasarnya merupakan suatu proses en$imatik dimana
 en$im yang bekera mungkin sudah dalam keadaan terisolasi yaitu dipisahkan
 dari selnya atau masih dalam keadaan terikat di dalam sel. 2ada beberapa
  proses fermentasi yang menggunakan sel mikroba, reaksi en$im mungkin
 teradi sepenuhnya di dalam sel mikroba karena en$im yang bekera bersifat
 intraselular. 2ada proses lainnya reaksi en$im teradi di luar sel karena en$im
 yang bekera bersifat ekstraseluler (+rikandi Fardia$, %&6*.
 enurut ?idayat ('0006'3 fermentasi tape yang paling baik teradi
  pada kondisi mikroaerob, karena pada kondisi anaerob kapang tidak mampu
 tumbuh sehingga kapang tidak mampu menghidrolisis pati, sedangkan pada
 kondisi aerob, pertumbuhan kapang dan khamir berlangsung baik tetapi
 aroma yang dikehendaki tidak muncul. -eberhasilan proses fermentasi
 dipengaruhi beragam faktor dan kondisi lingkungan.
 eberapa faktor yang mempengaruhi keberhasilan fermentasi 6
 4. -easaman
 akanan yang mengandung asam biasanya tahan lama, tetapi
  ika oksigen cukup umlahnya dan kapang dapat tumbuh serta fermentasi
  berlangsung terus, maka daya tahan a#et dari asam tersebut akan hilang.
 1ingkat keasaman sangat berpengaruh dalam perkembangan bakteri.-ondisi keasaman yang baik untuk pertumbuhan bakteri adalah 3,5 ; 5,5.
 . ikroba
 Fermentasi biasanya dilakukan dengan kultur murni yang
 dihasilkan di laboratorium. 2embuatan makanan dengan cara fermentasi
 di /ndonesia padaumumnya tidak menggunakan kultur murni sebagai
 contoh misalnya ragi pasar mengandung beberapa ragi diantaranya
 Saccharomyces cereviseae yang dicampur dengan tepung beras dan
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 dikeringkan. -ultur murni biasa digunakan dalam fermentasi misalnya
 untuk pembuatan anggur, bir, keu, sosis, dan lain;lainnya.
 . +uhu
 +uhu fermentasi sangat menentukan macam mikroba yang
 dominan selama fermentasi. +etiap mikroorganisme memiliki suhu
 maksimal, suhu minimal dan suhu optima pertumbuhan. +uhu
  pertumbuhan optimal adalah suhu yang memberikan pertumbuhan
 terbaik dan perbanyakan diri tercepat. +uhu fermentasi yang optimum
 untuk pertumbuhan Saccharomyces adalah 300.
 ". 4lkohol
 ikroorganisme yang terkandung dalam ragi tidak tahan
 terhadap alkohol dalam kepekatan (kadar tertentu, kebanyakan mikroba
 tidak tahan pada konsentrasi alkohol %' B %5 <.
 9. 8ksigen
 8ksigen selama proses fermentasi harus diatur sebaik mungkin
 untuk memperbanyak atau menghambat pertumbuhan mikroba tertentu,
 ragi yang menghasilkan alkohol dari gula lebih baik dalam kondisi
 anaerobik. +etiap mikroba membutuhkan oksigen yang berbeda
  umlahnya untuk pertumbuhan atau membentuk sel;sel baru dan untuk 
  proses fermentasi. isalnya Saccharomyces sp yang melakukan
 fermentasi terhadap gula auh lebih cepat pada keadaan anaerobik, akan
 tetapi mengalami pertumbuhan lebik baik pada keadaan aerobik sehingga
  umlahnya bertambah banyak.
 F. +ubstrat dan @utrien
 ikroorganisme memerlukan substrat dan nutrien yang
  berfungsi untuk menyediakan 6
 4. 9nergi, biasanya diperoleh dari substansi yang mengandung karbon,
 yang salah satu sumbernya adalah gula.
 . @itrogen, sebagian besar mikroba yang digunakan dalam fermentasi
  berupa senya#a organik maupun anorganik sebagai sumber nitrogen.
 +alah satu contoh sumber nitrogen yang dapat digunakan adalah
 urea.
 . ineral, yang diperlukan mikroorganisme salah satunya adalah
  phospat yang dapat diambil dari pupuk 1+2.
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 ". =itamin, sebagian besar sumber karbon dan nitrogen alami
 mengandung semua atau beberapa itamin yang dibutuhkan.
 2.3 Tape
 '.3.% 2engertian tape
 1ape adalah seenis penganan yang dihasilkan dari proses
  peragian (fermentasi. 1ape bisa dibuat dari ubi kayu dan hasilnya
 dinamakan tape singkong. 2embuatan tape memerlukan kecermatan dan
 kebersihan yang tinggi agar singkong atau ketan dapat menadi lunak 
 karena proses fermentasi yang baik. Aagi adalah bibit amur yang
 digunakan untuk membuat tape ubi kayu, tape ketan dan tape beras dan
 tape yang lain(/ptek, '00&c.
 enurut "#idoseputro (%&&, secara umum yang dimaksud
 dengan tape adalah suatu produk fermentasi dari bahan sumber pati,
 seperti ubi kayu (manihot sp. dan ketan (Oriza sp. dengan melibatkan
 ragi di dalam proses pembuatannya.
 1ape adalah hasil fermentasi dengan Saccharomyces
  pastorianus, Saccaharomyces heterogenicus, Endomycopsis sp,
 Chlamydomucor sp, Rhizopus sp dan Bacillus sp. +emua
 mikroorganisme tersebut diinokulasi dengan ragi. 1ape terbuat dari
 tepung beras (tepung Oryza sativa atau tapioka ( Manihot esculanta.
 +umber karbohidrat tersebut dimasak sepenuhnya sebelum
 diinokulasikan. +etelah fermentasi ' B 3 hari, karbohidrat tersebut
 menadi cairan semi padat atau kental yang merupakan campuran dari
 gula, alkohol, aldehid dan asam, dimana akan memberikan rasa dan
 aroma yang berbeda pada produk (4+4/?L, %&5.
 1ape merupakan makanan fermentasi tradisional yang sudah
 tidak asing lagi. 1ape dibuat dari beras, beras ketan, atau dari singkong
 (ketela pohon. erbeda dengan makanan;makanan fermentasi lain
 yang hanya melibatkan satu mikroorganisme yang berperan utama,
 seperti tempe, atau minuman alkohol, pembuatan tape melibatkan
  banyak mikroorganisme (ilmi, '00.
 1ape dihasilkan dengan cara fermentasi ragi yang merupakan
 inokulum biakan dari khamir, kapang dan bakteri. ikroorganisme
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 tersebut akan menghasilkan panas dalam keadaan anaerob sehingga
 akan menghasilkan en$im yang dapat merombak karbohidrat menadi
 komponen yang lebih sederhana sehingga akan lebih mudah untuk 
 dicerna. !ika tape dikonsumsi dalam umlah yang banyak akan
 menimbulkan rasa panas dalam perut karena kadar alkohol tinggi
 (?idayat, et al ., '00*
 '.3.' ahan dalam membuat tape
 4. ahan
 %. +ingkong
 '. Aagi tape secukupnya
 3. "aun pisang secukupnya. ara -era
 %. enyiapkan alat dan bahan yang dibutuhkan
 '. engupas dan mencuci singkong hingga bersih
 3. engukus singkong hingga matang
 >. endinginkan singkong setelah masak pada nampan
 5. +etelah dingin, menaburkan ragi pada permukaan singkong
 hingga merata
 *. embungkus singkong yang telah ditaburi ragi dengan daun
  pisang. ungkusan singkong pertama dimasukkan ke dalam
  plastik yang rapat agar tidak terdapat udara yang masuk,
 sedangkan pada bungkusan kedua dibiarkan tanpa plastik 
 '.3.3 ikroorganisme yang berperan dalam pembuatan tape
 Aagi tape atau ragi pasar adalah inokulum campuran kapang,
 khamir dan bakteri. ikroorganisme yang terdapat dalam ragi tape
 antara lain adalah kapang  Amylomyces rouxii,  Mucor sp  dan
  Rhizopus sp. -hamir Saccharomycopsis i!uligera, Saccharomycopsis
 malanga,  "ichia !urtonii, Saccharomyces cereviceae  dan Candida
 utilis serta bakteri  "ediococcus sp, dan Bacillus sp. -edua kelompok 
 mikroorganisme tersebut bekera sama dalam menghasilkan tape
 (ilmi, '00.
 Aagi tape dapat dibuat sendiri dari bahan;bahan yang terdiri dari
 tepung ketan putih, ba#ang putih, merica, lengkuas, cabai untuk amu
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 dan air perasan tebu secukupnya dengan memanfaatkan peralatan
 sederhana seperti alat penumbuk, tampah, erami, baskom dan daun
  pisang (+etya#an, '00.
 Aagi yang mengandung mikroflora seperti kapang, khamir dan
  bakteri dapat berfungsi sebagai starter fermentasi. +elain itu uga kaya
 akan protein yakni sekitar >0 B 50 <, umlah protein ragi tersebut
 tergantung dari enis bahan penyusunnya (+usanto dan +aneto, %&&>.
 +tarter yang digunakan untuk produksi tape disebut ragi, yang
 umumnya berbentuk bulat pipih dengan diameter > B * cm dan
 ketebalan 0,5 cm. 1idak diperlukan peralatan khusus untuk produksi
 ragi, tetapi formulasi bahan yang digunakan umumnya tetap menadi
 rahasia setiap pengusaha ragi. 1epung beras yang bersih dicampur 
 dengan air untuk membentuk pasta dan dibentuk pipih dengan tangan,
 kemudian diletakkan di atas nyiru yang dilambari dengan merang dan
 ditutup dengan kain saring. 8rganisme akan tumbuh secara alami pada
  pasta ini pada suhu ruang dalam #aktu ' B 5 hari. 2enambahan rempah;
 rempah atau bumbu untuk mendukung pertumbuhan mikroorganisme
 yang diharapkan. 2enambahan sari tebu uga dilakukan untuk 
 menambah gula. Aagi dipanen setelah ' B 5 hari tergantung dari suhu
 dan kelembapan (?idayat, '007.
 Aagi tape adalah starter yang digunakan untuk produksi tape.
 Aagi tape berbentuk pipih kering dan dapat disimpan dalam #aktu
 lama. 1idak ada faktor;faktor lingkungan yang dikendalikan.
 ikroorganisme yang diharapkan maupun kontaminan dapat tumbuh
  bersama;sama. 2ada lingkungan pabrik ragi, mikroflora yang ada telah
 didominasi mikroba ragi. @amun demikian, ragi yang dibuat padamusim huan akan diumpai ucor sp dan Ahi$opus sp dalam umlah
 yang lebih banyak dan dibutuhkan #aktu pengeringan yang lebih lama
 (Laboratorium ioindustri 1/2, '00.
 Aagi adalah tablet yang merupakan starter mikroorganisme
 untuk membuat tape atau #ine. 1epung beras yang bersih dicampur 
 dengan air, diaduk dengan tangan dan dicetak berbentuk bola pipih.
 Aagi tersebut diletakkan di atas tampah bambu dan ditutup dengan kain
 saring dan diikuti dengan fermentasi dan ditempatkan dengan suhu
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 kamar selama ' B 5 hari. ampuran dari rempah;rempah akan
 menyeleksi pertumbuhan mikroorganisme (4+4/?L, %&5.
 2ada proses perombakan pati dibutuhkan suatu bahan dasar 
 tambahan yaitu ragi tape. Aagi tape adalah suatu produk inokulum
 campuran yang terdiri dari mikroba, amur (kapang,  Aspergillus
 oryzae,  Rhyzopus sp, dan khamir atau yeast Saccharomyces
 cereviseae, Candida sp  dan bakteri asam laktat  #acto!acillus sp
 heterofermentatif dan homofermentatif. "isamping itu sel mikroba
 dan khamir selalu memberi kontribusi senya#a fungsional bioaktif 
 (+etya#an, '00&.
 '.3.> +yarat hidup mikroorganisme yang berperan dalam pembuatan tape
 '.3.5 ekanisme pembuatan tape
 2embuatan tape dapat digolongkan dalam proses fermentasi
 heterofermentatif karena mikroba yang berperan lebih dari satu macam,
 dalam hal ini kapang dan khamir (?ans dan -arin, %&&>.
 2embuatan tape meliputi dua tahap fermentasi yaitu pengubahan
 karbohidrat komplek (polisakarida seperti pati yang terdapat dalam
  bahan baku menadi bentuk karbohidrat yang lebih sederhana
 (monosakarida yaitu gula (glukosa dan pada proses selanutnya gula
 diubah menadi alkohol oleh khamir dengan hasil sampingan dari reaksi
 tahap kedua adalah gas 8' dan asam;asam organik ("#idoseputro,
 %&&.
 2roses pembuatan tape dari tinauan teknik kimia merupakan
  proses konersi karbohidrat (pati yang terkandung dalam singkong
 menadi gula kemudian berlanut menadi alkohol melalui proses
  biologi dan kimia (biokimia berikut6?idrolisis Fermentasi
 2roses hidrolisis melalui reaksi sebagai berikut 6
 ?idrolisis

Page 10
						
						

7/17/2019 Ubi Jalar 1
 http://slidepdf.com/reader/full/ubi-jalar-1 10/13
 Fermentasi oleh ragi, misalnya Saccharomyces cereviseae dapat
 menghasilkan etil alkohol (etanol dan 8'  melalui reaksi sebagai
  berikut 6
 4. ?idrolisis
 ?idrolisis adalah proses dekomposisi kimia dengan
 menggunakan air untuk memisahkan ikatan kimia dari
 substansinya. ?idrolisis pati merupakan proses pemecahan molekul
 amilum menadi bagian;bagian penyusunnya yang lebih sederhana
 seperti dekstrin, isomaltosa, maltosa dan glukosa (2urba, '00&.
 Aeaksi hidrolisis dapat teradi pada semua ikatan yang
 menghubungkan monomer yang satu dengan yang lainnya sehingga
 diperoleh produk berupa glukosa. 2roses hidrolisis pati menadi
 sirup glukosa dapat menggunakan katalis en$im, asam atau
 gabungan keduanya. ?idrolisis secara en$imatis memiliki
  perbedaan mendasar dengan hidrolisis secara asam. ?idrolisis
 secara asammemutus rantai pati secara acak, sedangkan hidrolisissecara en$imatis memutus rantai pati secara spesifik pada
  percabangan tertentu. ?idrolisis secara en$imatis lebih
 menguntungkan dibandingkan hidrolisis asam, karena prosesnya
 lebih spesifik, kondisi prosesnya dapat dikontrol, biaya pemurnian
 lebih murah, dan kerusakan #arna dapat diminimalkan (=irlandi,
 '00. +ecara garis besar, tahap hidrolisis pati adalah gelatinisasi,
 liCuifikasi dan sakarifikasi.
 enurut 2urba ('00& proses hidrolisis en$imatik 
 dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu6 9n$im, ukuran partikel,
 +uhu, p?, #aktu hidrolisis, perbandingan cairan terhadap bahan
  baku (olume substrat, dan pengadukan. 9n$im yang dapat
 digunakan adalah D;amilase, E;amilase, amiloglukosidase, glukosa
 isomerase, pullulanase, dan isoamilase. 9n$im yang biasa
 digunakan untuk proses pembuatan sirup glukosa secara sinergis
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 adalah en$im D;amylase dan en$im glukoamilase. 9n$im D;amylase
 akan memotong ikatan amilosa dengan cepat pada pati kental yang
 telah mengalami gelatinisasi. -emudian en$im glukoamilase akan
 menguraikan pati secara sempurna menadi glukosa pada tahap
 sakarifikasi. +ecara umum proses hidrolisis terdiri dari beberapa
 tahap, yaitu 6
 %. :elatinisasi
 :elatinisasi, yaitu memecah pati yang berbentuk 
 granular menadi suspensi yang iscous. :elatinisasi, yaitu
 memecah pati yang berbentuk granular menadi suspensi yang
 iscous. :ranular pati dibuat membengkak akibat peningkatan
 olume oleh air dan tidak dapat kembali lagi ke kondisi
 semula. 2erubahan inilah yang disebut gelatinisasi. +uhu pada
 saat granular pecah disebut suhu gelatiniasi yang dapat
 dilakukan dengan adanya panas.
 '. LiCuifikasi
 1ahap liCuifikasi secara en$imatik merupakan proses
 hidrolisa pati menadi dekstrin oleh en$im pada suhu diatas
 suhu gelatinisasi dan p? optimum aktiitas en$im, selama
 #aktu yang telah ditentukan untuk setiap enis en$im. 2roses
 liCuifikasi selesai ditandai dengan parameter dimana larutan
 menadi lebih encer seperti sup.
 3. +akarifikasi
 1ahap sakarifikasi adalah tahap pemecahan gula
 kompleks menadi gula sederhana dengan penambahan en$imglukoamilase. 2ada tahap ini dekstrin diubah menadi glukosa.
 )ntuk memurnikan sirup glukosa yang dihasilkan dapat
 dengan proses absorbsi oleh arang aktif.
 . Fermentasi :ula enadi 4lkohol
 9n$im yang mampu memecah glukosa menadi alkohol dan
 8' adalah en$im komplek yang disebut  $imase yang dihasilkan
 oleh genus Saccharomyces. 2roses ini terus berlangsung dan akan
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 terhenti ika kadar etanol sudah meningkat sampai tidak dapat
 diterima lagi oleh sel;sel khamir. 1ingginya kandungan alkohol
 akan menghambat pertumbuhan khamir dan hanya mikroba yang
 toleran terhadap alkohol yang dapat tumbuh.
 . 2embentukan 4sam
 4pabila proses fermentasi tape terus berlanut maka
 terbentuk asam asetat karena adanya bakteri  Aceto!acter yang
 sering terdapat pada ragi yang bersifat oksidatif. etanol yang
 dihasilkan dari penguraian glukosa akan dipecah oleh  Aceto!acter 
 menadi asam asetat, asam piruat, dan asam laktat. 4sam piruat
 adalah produk antara yang terbentuk pada hidrolisis gula menadi
 etanol. 4sam piruat dapat diubah menadi etanol dan asam laktat.
 ". 2embentukan 9ster 
 4lkohol yang dihasilkan dari penguraian glukosa oleh
 khamir akandipecah menadi asam asetat pada kondisi aerobik.
 2ada proses fermentasi lanut, asam;asam organik yang terbentuk 
 seperti asam asetat akan bereaksi dengan etanol membentuk suatu
 ester aromatik sehingga tape memiliki rasa yang khas.
 '.3.* -andungan $at gi$i pada tape
 2roses pengolahan ubi kayu (singkong ketella menadi tape,
 menyebabkan teradinya perubahan kandungan beberapa unsur gi$i
  berkurang, namun beberapa unsur gi$i yang lain ustru meningkat,
 seperti disaikan dalam tabel '
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 1ape singkong merupakan sumber energi yang cukup potensial.
 +ebab kandungan energinya per %00 gram hampir setara dengan yang
 diperoleh dari nasi dengan ukuran yang sama. 9nergi tersebut umumnya
  berasal dari karbohidrat. +edangkan kadar lemak dan protein umunya
 rendah. !ika harus memilih, sebaiknya pilihlah tape singkong kuning
 dibanding tape singkong putih. -arena kadar itamin 4 nya lebih
  banyak. +ingkong kuning mengandung itamin 4 35 +/ per %00 gram,
 sedangkan singkong putih tidak mengandung itamin 4.
 '.3.7 ?
 '.3. - 
 '.3.&9. -hs
 F.
 http6ournal.unnes.ac.idnuinde.phpbiosaintifikaarticledo#nload>3
 >%
 http6###.google.comurlG
 saHtIrctHICHIesrcHsIsourceH#ebIcdH%IcadHraIuactHIedH0
 JF44IurlHhttp<34<'F<'Fdigilib.unila.ac.id
 <'F'07<'F%3<'F4
 <'5'0//.pdfIeiHL?AJ=Krc>33JW>k/"g4IusgH4FJ@FAi5f
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