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ABSTRAK

Tape merupakan makanan fermentasi berbahan dasar pati yang salah satunya dibuat dari beras ketan. Beras
digunakan sebagai pengganti beras ketan karena harganya lebih murah. Penambahan pengental karboksimetil
selulosa (CMC) untuk meningkatkan kelengketan dan penambahan bakteri asam laktat (BAL) Lactobacillus
plantarum DAD-13 yang telah teruji sebagai probiotik untuk memenuhi syarat makanan probiotik. Penelitian ini
bertujuan menghasilkan tape beras probiotik, mengevaluasi mutu tape beras probiotik yang dihasilkan, serta
menerapkannya pada es krim. Penelitian ini menggunakan desain rancangan acak lengkap (RAL) faktorial dengan
tiga jenis beras, yaitu beras pratanak Ciherang, Rojolele, dan Ciherang dengan perlakuan penambahan bahan
pengental CMC pada tiga konsentrasi, yaitu 0%, 1,5%, dan 2%. Parameter yang diamati adalah sifat kimia,
fisika, mikrobia serta tingkat kesukaan konsumen. Parameter yang diamati pada es krim tape adalah tingkat
kesukaan dan jumlah bakteri asam laktat. Hasilnya diketahui jenis beras dan konsentrasi bahan pengental CMC
tidak mempengaruhi kadar alkohol, kecerahan dan kelengketan tetapi mempengaruhi gula reduksi, kadar air,
nilai pH, jumlah bakteri asam laktat, dan jumlah yeast tape beras probiotik. Tape terpilih diambil dari jumlah
bakteri asam laktat terbanyak dengan tingkat kesukaan konsumen yang tinggi yaitu tape beras probiotik pratanak
Ciherang dengan pengental CMC 1,5%. Tape ini mempunyai nilai parameter warna 2,64, aroma 2,68, rasa 2,20,
tekstur 2,36, kelengketan 2,80, keseluruhan 2,44 dan hasil analisis kadar pati 23,34 £ 0,02%; kadar gula reduksi
21,84+0,06%, kadar amilosa 52,62+0,38% kadar air 63,89+ 1,16%, kadar abu 0,87 + 0,02%, kadar lemak 0,30
*+ 0,02%, kadar protein 5,65 £+ 0,01%, kadar asam laktat 0,36 + 0,02%, kadar asam asetat 0,24 + 0,02%, nilai
pH 5,65 * 0,01, kadar alkohol 0,87 £ 0,06%, jumlah BAL 1,9 x 10°cfu/g dan jumlah yeast 3,0 x 10¢cfu/g. Es krim
yang ditambah 25% tape beras probiotik mengandung jumlah BAL 1,8 x 107 cfu/g.

Kata kunci: CMC; Lactobacillus plantarum DAD-13; beras pratanak; tape beras; probiotik

ABSTRACT

Tape a fermented food produced from starch. Rice tape produced from glutinous rice, however it is often substituted
by normal rice due to it's high price. The addition of cellulose carboxymethyl thickener (CMC) helps to increase its
adhesiveness along with lactate acid bacteria Lactobacillus plantarum DAD-13 as the probiotic qualifier. Therefore,
this study aims to produce probiotic tape, evaluate its quality and application to ice cream. A complete randomized
design method used three rice types, parboiled, Rojolele, and Ciherang with different concentration of 0%, 1.5%,
and 2% CMC thickening. The observed parameters include the chemical, physical, microbial properties and the
level of consumer preference. Meanwhile, the parameters assessed on the ice cream tape are the preference
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level and the number of lactic acid bacteria. The results showed that the three rice types and concentrations of
CMC thickening material had no effect on the alcohol content, lightness, and adhesiveness of the product, but
they affected its sugar reduction level, water content, pH value, number of lactic acid bacteria, and amount of
yeast. Selected tape was parboiled rice with the addition of 1.5% CMC, had the highest number of lactic
acid bacteria with a high level of consumer preference. The product has color parameters of 2.64, aroma of
2.68, taste of 2.20, texture of 2.36, stickiness of 2.80, and overall of 2.44. Furthermore, it contains 23.34 +
0.02% starch, 21.84+0.06% reduced sugar, 52.62+0.38% amylose, 63.89 + 1.16% water, 0.87 £ 0.02%
ash, 0.30 £ 0.02% fat, 5,65 + 0,01 protein, 0.36 + 0.02% lactic acid, 0.24 + 0.02% acetic acid, 5.65 + 0.01
pH value, 0.87 £ 0.06%, alcohol, 1.9 x 10° cfu/g lactic acid bacteria and 3.0 x 10° cfu/g yeast. Twenty five
percent of probiotic rice tape added on ice cream resulted in 1.8 x 107 cfu/g lactic acid bacteria.

Keywords: CMC; Lactobacillus plantarum DAD-13; parboiled rice; rice tape; probiotics

PENDAHULUAN

Tape merupakan salah satu makanan tradisional
Indonesia, diperoleh dari proses fermentasi yaitu reaksi
oksidasi senyawa organik dalam beras, ketan, dan
ketela dengan ragi tape (Saccharomyces cereviciae)
yang memiliki kandungan utama senyawa organik
karbohidrat (pati atau polisakarida) (Suaniti, 2015).
Tape memiliki aroma khas yang berasal dari alkohol
hasil fermentasi dengan tekstur yang lunak dan lembut,
serta rasa manis keasaman, bertekstur lunak dan juicy
(Purwandhani dkk., 2008).

Bahan yang biasa digunakan untuk tape yaitu
beras ketan namun karena harganya mahal maka
alternatif lainnya adalah dengan menggunakan bahan
yang juga mengandung karbohidrat seperti beras
yang dikenal sebagai asupan karbohidrat utama bagi
mayoritas penduduk dunia, selain harganya yang lebih
murah, juga disukai masyarakat dengan mutu rasa
yang tidak diragukan seperti beras Ciherang dan beras
Rojolele yang memiliki kandungan amilosa sedang
(20%-24%) (Anugrahati dkk., 2017). Terdapat jenis
beras lainnya yaitu beras yang pratanak atau parboiled
yang merupakan salah satu hasil penelitian yang telah
terbukti memiliki kadar indeks glisemik (IG) rendah dan
kaya pati tahan cerna (Resistance Starch) (Yulianto
dkk., 2018). Beras pratanak juga diyakini mampu
bertindak sebagai prebiotik, yaitu sebagai substrat yang
dapat meningkatkan mikrobiota yang diinginkan pada
kolon dan melancarkankan feses (Rolim, 2015).

Beras memiliki tingkat kelengketan yang rendah
berkaitan dengan kandungan amilopektin beras yang
rendah terutama ketika difermentasi (Anugrahati
dkk., 2017). Oleh karena itu, perlu ditambahkan
bahan pengental yang dapat meningkatkan viskositas
(kelengketan) bahan pangan, contohnya seperti
karboksilmetil selulosa (CMC) yang memiliki sifat
lengket dan diharapkan dapat memperbaiki tekstur tape
serta dapat melindungi dan menambah viabilitas bakteri
asam laktat (Halim dkk., 2014). CMC juga memiliki

kelebihan dibandingkan dengan penstabil pangan yang
lain, yaitu dapat larut dalam kondisi suhu panas maupun
suhu dingin (Ferdiansyah, 2016), dan dapat melindungi
viabilitas mikrobia (Dafe dkk., 2017)

Akhir-akhir ini, banyak dikembangkan makanan
probiotik mengandung bakteri asam laktat pada
berbagai makanan fermentasi Indonesia, yang
paling umum digunakan adalah bakteri Lactobacillus
plantarum dan telah terbukti sebagai bakteri probiotik
(Purwandhani dkk., 2017). Lactobacillus plantarum
DAD-13 yang diisolasi dari dadih memiliki daya tahan
hidup tinggi, serta memiliki kemampuan menghambat
pertumbuhan bakteri patogen dengan daya hambat
terbesar dibandingkan dengan bakteri asam laktat
lainnya (Azizah dkk., 2019).

Perkembangan makanan probiotik terjadi karena
banyaknya manfaat yang diterima konsumen saat
mengonsumsinya seperti tambahan nutrisi, bersifat
menyehatkan dan termasuk pangan fungsional (Ayar
dkk., 2018). Penelitian ini bertujuan menghasilkan
tape beras probiotik serta mengevaluasi mutu tape
beras probiotik tersebut untuk melihat kandungan gizi,
kesukaan konsumen dan diharapkan penambahan
Lactobacillus plantarum DAD-13 pada tape beras
dapat memenuhi jumlah bakteri asam laktat (BAL)
sebagai syarat minimal makanan probiotik sebesar 106
— 108 cfu/g (Purwandhani dkk., 2017). Sampel tape
beras probiotik terpilih akan diolah menjadi produk
olahan yang memiliki prosedur pembuatan yang telah
dibuktikan mampu mempertahankan viabilitas BAL yaitu
es krim (Akalin dkk., 2018).

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan utama dalam penelitian ini adalah beras
pratanak dibuat dari gabah varietas Ciherang kualitas
prima (Ciherang SS, Tani Rejo Seed, Yogyakarta,
Indonesia) yang diperoleh di toko pertanian di Sleman,
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Yogyakarta. Beras Ciherang SS dari hasil penggilingan
Tani Rejo Seed, beras Rojolele yang dibeli dari toko
beras Sri Rahayu Lempuyangan. Pengental yang
digunakan adalah pengental CMC (merek Lansida, toko
Intisari, Yogyakarta). BAL yang digunakan sebagai
sumber probiotik adalah bakteri jenis Lactobacillus
plantarum DAD-13, diperoleh dari Pusat Studi Pangan
dan Gizi (PSPG) UGM Yogyakarta, Indonesia. Ragi yang
digunakan Ragi tape NKL (Surakarta). Tepung es krim
yang digunakan merk Haan (toko Intisari, Yogyakarta).
MRS agar merek Merck untuk analisa jumlah BAL, PGY
agar untuk analisa jumlah yeast diperoleh dari proses
pemasakan 10 g Bakto pepton, 10 g Ekstrak ragi dalam
1 L Akuades. Setelah itu diaduk menggunakan magnetic
stirrer hingga homogen. Media disterilisasi dalam
autoclave selama 15 menit dengan suhu 121°C.

Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian adalah
cawan petri, laminar air flow merek Mascotte produksi
Jakarta Indonesia, spektrofotometer UV 1700 merek
Shimadzu produksi Shanghai China, Autoclave pressure
sterilizer model no.1941X merek All American produksi
U.S.A, texture analyzer T-01 brand Amerek produksi
U.K dan unit analisa proksimat.

Analisis yang Dilakukan

Penelitian meliputi proses pembuatan tape beras
probiotik, analisa karakteristik fisikokimia tape beras
probiotik, analisa mikrobiologi tape beras probiotik
dan uji sensori kesukaan untuk menentukan tape
beras probiotik terbaik, pembuatan es krim dan analisa
BAL serta kesukaan es krim. Analisa kimia meliputi
analisis proksimat untuk mengetahui mutu tape
beras yaitu analisis kadar air dan kadar abu dengan
metode oven (AOAC & Latimer, 2012), protein metode
kjehdahl (AOAC & Latimer, 2012), gula reduksi dan
pati metode nelson somogyi (AOAC dan Latimer 2012),
analisis lemak (AOAC & Latimer, 2012), penentuan
nilai pH dengan pH meter (AOAC & Latimer, 2012).
Analisis kadar alkohol menggunakan metode micro
Conway (Sudarmadji & Haryono, 1989), analisa kadar
amilosa (Sudarmadji & Haryono, 1989), kadar asam
laktat dan kadar asam asetat dengan metode titrasi
(Sudarmadji & Haryono, 1989). Analisis fisika meliputi
analisa tekstur dengan texture analyzer model TA-1
dan analisis warna dengan colorimeter HN-300.
Analisis mikrobiologi yaitu analisa jumlah BAL dan
yeast dengan metode plate count agar. Analisis uji
sensori kesukaan panelis meliputi parameter aroma,
warna, rasa, tekstur, kelengketan dan penerimaan
keseluruhan dengan 25 panelis dan 6 sampel serta 3
kontrol (Setyaningsih, 2014).

167

Data dianalisis statistik untuk mengetahui
perbedaan kelompok perlakuan dan kelompok kontrol
menggunakan Analisa varian (ANOVA) dengan One
Way Anova pada tingkat kepercayaan 95% kemudian
dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test.
Adanya perbedaan signifikan ditandai dengan nilai
signifikansi (p < 0,05) dengan menggunakan aplikasi
SPSS versi 25.0. Penelitian ini menggunakan desain
rancangan acak lengkap (RAL) faktorial dengan
perlakuan tiga jenis beras (pratanak Ciherang,
Rojolele, Ciherang) dan penambahan tiga konsentrasi
CMC (0%; 1,5%; 2%) dengan dua kali ulangan analisa
dan dua batch.

Pembuatan Tape Probiotik

Beras pratanak Ciherang dibuat menggunakan
metode (Yulianto dkk., 2018) dengan sedikit modifikasi,
yaitu suhu pendinginan 0 °C selama 12 jam dan tanpa
penambahan kromium. Pembuatan tape probiotik
mengacu pada Purwandhani dkk. (2008). Tape probiotik
dibuat dari beras Ciherang, beras Rojolele dan beras
pratanak Ciherang dengan bahan pengental berupa
CMC. Langkah pertama, beras ditimbang dengan
berat yang sama (100 g) untuk masing-masing sampel
kemudian dicuci dan selanjutnya direndam selama
12 jam. Setelah direndam, beras dikukus selama 20
menit (setengah matang). Selanjutnya, beras tersebut
diangkat dan dikaru (dicampur rata dengan air suhu 50
°C, dengan perbandingan nasi: air = 2:1) dan kembali
dikukus selama 15 menit. Setelah dingin, masing-
masing diinokulasi dengan ragi NKL dan gula halus,
masing-masing sebanyak 0,2% dari nasi. Selanjutnya
ditambahkan pengental CMC 0%, 1,5% dan 2% pada
masing-masing nasi Ciherang, nasi Rojolele dan nasi
pratanak Ciherang kemudian diaduk rata. Setelah
tercampur rata, diinokulasi Lactobacillus plantarum DAD-
13 sebanyak 1 x 108 cfu/g nasi, kemudian difermentasi
selama 48 jam pada suhu ruang dalam wadah berongga
(wakul anyaman bambu). Penambahan BAL dilakukan
di ruang steril untuk mencegah kontaminasi. Tape yang
sudah jadi kemudian dianalisa mutu fisik, mikrobiologi,
kimia dan tingkat kesukaannya untuk mendapatkan
tape beras probiotik terpilih.

Penambahan Tape Terpilih pada Es Krim Tape

Proses pembuatan es krim tape beras probiotik
mengacu pada cara pembuatan penelitian Natalia
(2014) dengan sedikit modifikasi dimana penambahan
BAL diubah menjadi penambahan tape beras probiotik
terpilih dan tanpa menggunakan mesin penuaan es
krim. Produk tape beras probiotik terpilih dicampurkan
ke dalam bubuk es krim mix instan merk Haan dengan:
Perlakuan pertama, tanpa penambahan tape beras
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sebagai kontrol. Perlakuan kedua ditambahkan tape
beras 25% dari adonan. Perlakuan ketiga ditambahkan
tape beras 50% dari adonan. Adonan tepung es krim
ditambahkan dengan air dingin (adonan: air = 1:2)
kemudian dihomogenisasi dengan mixer. Setelah itu
ditambahkan tape sejumlah perlakuan yang telah
ditentukan lalu dihomogenisasi lalu dituang ke dalam
kemasan. Selanjutnya dibekukan dalam freezer selama
48 jam. Es krim lalu diuji tingkat kesukaan panelis dan
jumlah BAL.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Mikrobiologi pada Tape Beras Probiotik

Hasil analisis jumlah BAL disajikan pada Tabel
1. Pada tabel tersebut diketahui jumlah BAL tertinggi
terdapat pada tape beras pratanak Ciherang dengan
pengental CMC konsentrasi 1,5% yaitu 1,9 x 10° cfu/g.
Tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara jenis
beras dan konsentrasi pengental terhadap jumlah BAL
(p > 0,05). Suplementasi Lactobacillus plantarum DAD-
13 yang ditambahkan pada awal fermentasi sebesar 1 x
108 cfu/g mengalami kenaikan hingga 1 log. Ini sejalan
dengan penelitian Yusmarini dkk. (2019), dengan bahan
baku yang berbeda yaitu ubi kayu dan beras ketan.
Pada penelitian tersebut dilakukan pula penambahan
Lactobacillus plantarum DAD-13 pada fermentasi tape
ubi kayu dan tape ketan, jumlah BAL yang didapatkan
berkisar antara 107-108 cfu/g pada tape ubi kayu dan
107-10° cfu/g pada tape ketan. Penelitian Dede dkk.
(2018) menunjukkan adanya peningkatan jumlah
total BAL tape yang ditambahkan probiotik sebelum
fermentasi memiliki rata-rata total BAL lebih tinggi
yakni 3,5 x 10® cfu/g dengan suplementasi awal 102
cfu/g. ini menandakan adanya kenaikan 3 kali lipat dari
suplementasi awal. Hasil tersebut mendekati nilai hasil
penelitian tape beras probiotik dimana suplementasi
awal 108 naik menjadi sekitar 4,5 x 108 cfu/g hingga
yang paling tinggi yaitu 1,9 x 10° cfu/g. Jumlah ini
memenuhi syarat makanan probiotik yaitu memiliki

kandungan bakteri asam laktat minimal 10-10® cfu/g
(Purwandhani dkk., 2017).

Jumlah yeast disajikan pada Tabel 1. Pada tabel
tersebut diketahui jumlah yeast tertinggi pada tape
beras pratanak Ciherang pengental CMC konsentrasi
1,5% dengan jumlah 3,1 x 10° cfu/g dan jumlah
yeast terendah pada tape beras kontrol Rojolele pada
konsentrasi CMC 2% dengan jumlah 1,2 x 10° cfu/g.
Tidak terdapat perbedaan yang signifikan konsentrasi
pengental terhadap jumlah yeast (p > 0,05), nhamun
terdapat perbedaan yang signifikan pada parameter jenis
beras terhadap jumlah yeast (p < 0,05). Ini berkaitan
dengan sifat prebiotik pada jenis beras pratanak yang
mendukung perkembangbiakan mikroba (Rolim, 2015).
Menurut penelitian Purwandhani dkk. (2008), jumlah
yeast pada jenis tape ketan berkisar antara 1,7 x 106 -
2,8 x 107 cfu/g. Menandakan bahwa jumlah yeast pada
tape beras memiliki jumlah yang tidak jauh berbeda dan
berkisar antara jumlah sel 10% cfu/g. Semakin tinggi
konsentrasi pengental yang diberikan tidak berpengaruh
terhadap jumlah yeast yang dihasilkan. Ragi NKL
diketahui memiliki jumlah yeast awal yaitu 1,05 x 107
cfu/g - 2,4 x 108 cfu/g (Anisa, 2017), ini menunjukkan
bahwa terjadi penurunan hingga 1 log pada sesudah
fermentasi tape untuk ketiga jenis beras dibandingkan
suplementasi awal. Diduga karena meningkatnya
kandungan alkohol, asam organik dan menurunnya
nilai pH terjadi kematian pada yeast yang tidak mampu
beradaptasi.

Jumlah yeast pada tape beras berkisar 10°, jumlah
yeast tape beras probiotik ini masih lebih rendah
dibandingkan hasil penelitian Yusmarini dkk. (2019)
dimana jumlah akhir yeast pada tape ubi kayu mencapai
1,16 x 10° cfu/g dan tape beras ketan mencapai 9,43 x
108 cfu/g tanpa penambahan Lactobacillus plantarum
DAD-13, sementara ketika ditambahkan Lactobacillus
plantarum DAD-13 jumlah yeastlebih rendah yaitu hanya
berkisar di antara 107 cfu/g. Pada tape beras probiotik
terdapat campuran populasi mikroba antara kandungan
mikroba pada ragi tape (yeast) dan bakteri asam laktat
Lactobacillus plantarum DAD-13 yang berkembang biak

Tabel 1. Jumlah BAL dan yeast pada tape beras probiotik yang terbuat dari berbagai jenis beras dan berbagai

konsentrasi penambahan CMC

Jumlah bakteri asam laktat (BAL (cfu/g)

Jumlah yeast CMC (cfu/g)

Jenis tape beras

0% 1,5% 2% 0% 1,5% 2%
Tape beras pratanak Ciherang 9,2 x 107 1,9x10° 1,8 x10° 2,9 x 10° 3,0 x 10° 3,1 x10¢
Tape beras Rojolele 8,8 x 107 4,7 x 108 5,1 x 108 1,1 x 108 1,2 x 108 1,3 x 108
Tape beras Ciherang 9,0 x 107 8,7 x 108 9,2 x 108 2,0 x 10¢ 2,3 x 10¢° 2,5 x 10¢

Keterangan: Nilai dalam tabel merupakan rerata dari dua ulangan dan dua batch. Tidak terdapat signifikansi pada jenis beras dan

konsentrasi pengental terhadap jumlah BAL
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dan mengonsumsi nutrisi dari tempat yang sama dan
memperlihatkan perkembangan yang seiring dan malah
meningkat jumlahnya seusai fermentasi.

Penambahan CMC dilakukan untuk memperbaiki
tekstur dari tape, namun hasil menunjukkan bahwa
konsentrasi pengental CMC tidak berpengaruh nyata
terhadap jumlah BAL dan jumlah yeast. Penambahan
CMC dengan konsentrasi yang semakin tinggi
menyebabkan jumlah total BAL yang tidak terlalu jauh
bahkan ada yang semakin rendah, ini dikarenakan
aktivitas mikroba akan terhambat oleh kemampuan
CMC sebagai pengikat air bebas yang menyebabkan
berkurangnya air sebagai media pertumbuhan bakteri
asam laktat.

Jumlah mikrobia tape kontrol dan tape beras
probiotik mengalami perbedaan hingga 2 log karena
adanya penambahan BAL Lactobacillus plantarum DAD-
13 sehingga jumlah BAL pada tape beras probiotik
lebih banyak, namun pada jumlah yeast tidak terdapat
perbedaan signifikan antara tape beras kontrol dan tape
beras probiotik karena ragi yang ditambahkan pada awal
fermentasi memiliki jumlah yang sama yaitu 0,2% w/w.

Analisis Proksimat dan Kadar Amilosa pada Tape
Beras Probiotik

Jenis beras dan konsentrasi pengental CMC
berbeda nyata (p < 0,05) terhadap kadar pati tape beras
probiotik. Nilai kadar pati tertinggi dengan pengental
CMC terdapat pada tape beras Rojolele dengan
pengental CMC 1,5% sejumlah 26,24% sementara
kadar pati terendah terdapat pada tape beras Ciherang
dengan pengental CMC 2% sejumlah 20,38%. Hasil
kadar pati pada Tabel 2 menunjukkan semakin tinggi
jumlah mikrobia pada tape beras probiotik, maka
semakin rendah kadar pati akibat terhidrolisis oleh
mikrobia. Selama fermentasi terdapat aktivitas mikroba
yang menghidrolisis pati disertai dengan pembentukan
gula-gula sederhana yang digunakan untuk energi
dalam pertumbuhan dan aktivitasnya, hidrolisis pati
tersebut menyebabkan turunnya kadar pati. Semakin
lama fermentasi maka semakin banyak pati yang diubah
menjadi gula sederhana oleh aktivitas mikroorganisme
sehingga kadar pati dalam bahan akan mengalami
penurunan (Kartikasari dkk., 2016). Penurunan kadar
pati karena terfermentasi oleh ragi terutama pada
36 jam pertama oleh Amylomyces rouxii dan akan
menghasilkan gula reduksi (Owens, 2015). Konsentrasi
pengental CMC signifikan terhadap kadar pati dimana
semakin tinggi konsentrasi pengental maka semakin
menurun kadar pati. Jika dihubungkan dengan Tabel 1,
semakin banyaknya jumlah BAL, mengakibatkan kadar
pati tape beras semakin menurun karena terdegradasi
oleh enzim-enzim yang dihasilkan oleh BAL.
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Pada Tabel 2 diketahui terdapat signifikasi
antara jenis beras dan konsentrasi pengental CMC
terhadap kadar gula reduksi (p < 0,05). Semakin tinggi
konsentrasi pengental CMC maka akan semakin tinggi
pula kadar gula reduksinya. Ini berkaitan dengan kadar
pati yang semakin menurun. Pati terhidrolisis menjadi
gula reduksi. Sehingga semakin menurun kadar pati
maka akan semakin meningkat kadar gula reduksi yang
dihasilkan oleh aktivitas mikrobia. Semakin banyak
jumlah mikrobia, semakin tinggi pula kadar gula reduksi
yang akan dihasilkan. Pati akan terhidrolisis dahulu
menjadi maltose dan glukosa melalui proses enzimatik,
sehingga kadar gula reduksi akan bertambah seiring
bertambahnya waktu fermentasi. Amylomyces rouxii
adalah jamur bersifat amilolitik yang mendegradasi pati
menjadi gula. Pada fermentasi tape, gula reduksi akan
meningkat pada 36 jam pertama kemudian kadarnya
akan menurun (Owens, 2015).

Tabel 2 menunjukkan jenis beras dan konsentrasi
pengental CMC berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap
kadar amilosa tape beras probiotik. Nilai tertinggi
kadar amilosa pada tape beras Ciherang dengan
pengental CMC 1,5% vyaitu 53,60% dan nilai terendah
pada tape beras Rojolele dengan pengental CMC 2%
yaitu 43,67%. Dari hasil penelitian Kartikasari dkk.
(2016) semakin lama fermentasi maka kadar amilosa
semakin menurun. Hal ini diduga karena semakin lama
fermentasi maka rantai lurus amilosa akan terpotong
dan rantai lurus amilosa yang terpotong (trisakarida/
maltotriosa, oligosakarida atau sakarida rantai pendek)
akan cenderung larut pada air rendaman pati dan dapat
hilang selama pemanenan maka kadar amilosa harus
segera dianalisa ketika fermentasi selesai. Semakin
tinggi konsentrasi pengental CMC yang digunakan
mengakibatkan semakin rendah kadar amilosa tape
beras. Hal ini ditunjukkan dengan semakin banyak
jumlah mikroba maka semakin banyak pula pati yang
terdegradasi menjadi amilosa. Selanjutnya, amilosa
diubah oleh mikrobia di tape menjadi senyawa asam
organik sehingga kadarnya menurun. Pada ragi tape,
terdapat jamur-jamur yang bersifat amilolitik sehingga
memotong rantai amilopektin menjadi amilosa. Sehingga
semakin banyak kandungan mikrobia yang ada di
dalam tape beras probiotik, maka akan semakin tinggi
pula kadar amilosa yang dihasilkan. Aktivitas amilolitik
diperlukan oleh jamur pada ragi untuk berkembangbiak
terutama pada substrat tape (Owens, 2015).

Berdasarkan hasil uji statistik kadar air tape
beras pratanak Ciherang pada Tabel 2, jenis beras
dan konsentrasi pengental CMC berpengaruh terhadap
kadar air (p<0,05). Semakin tinggi konsentrasi
CMC maka semakin besar pula kadar air pada tape
beras probiotik. Perbedaan kadar air dikarenakan



Tabel 2. Kadar pati, kadar gula reduksi, kadar amilosa, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan pada tape

A. B. Utaminingdyah dkk. / agriTECH, 42 (2) 2022, 165-176

beras probiotik yang terbuat dari berbagai jenis beras dan berbagai konsentrasi penambahan CMC

Jenis tape beras

Parameter Konsentrasi oratanak . .
pengental CMC : Rojolele Ciherang Rerata
Ciherang
Kadar pati (%) 0% 31,26 + 0,08 34,44 £ 0,07 38,56 + 0,09¢
1,5% 23,34+ 0,02¢ 26,24 + 1,94¢ 20,82 + 0,022
2% 21,85+ 0,07° 25,29 + 0,02¢ 20,38 + 0,05°
Kadar gula reduksi (%) 0% 18,95+ 0,06° 21,60 + 0,35¢ 17,83+ 0,032
1,5% 21,84+ 0,061 25,28 + 0,35" 20,38 + 0,02¢
2% 23,34+ 0,029 27,19+ 0,01 20,83 + 0,024
Kadar amilosa 0% 55,50 + 0,089 54,42 + 0,26f 55,87 £ 0,099
1,5% 52,62+ 0,38¢ 48,15+ 0,19° 53,60 £ 0,58¢
2% 44,20 £+ 0,30° 43,67 £ 0,44 48,60 + 0,58¢
Kadar air (%) 0% 61,75+ 0,27 52,03 + 1,49° 56,30 + 0,98¢
1,5% 63,89+ 1,169 54,66 £+ 0,09 57,73 + 0,34¢
2% 64,53 + 0,86¢ 60,53 £ 0,22¢ 60,99 + 0,17¢
Kadar abu (%bk) 0% 0,86 = 0,02 0,88 +£ 0,01 0,86 £ 0,01 0,87 + 0,012
1,5% 0,87 £ 0,02 0,88 + 0,02 0,87+ 0,02 0,87 + 0,02
2% 0,89 £ 0,01 0,89 + 0,02 0,88 £ 0,01 0,89 + 0,01°
Rerata 0,87 £ 0.022 0,88 + 0,01° 0,87 £ 0,012
Kadar lemak (%) 0% 0,58+ 0,01¢ 0,52+ 0,10 0,45+ 0,08¢
1,5% 0,30+ 0,02° 0,47 £ 0,06¢ 0,28 + 0,06°
2% 0,30+ 0,03° 0,30+ 0,03° 0,19+ 0,022
Kadar protein (%) 0% 6,18 + 0,04¢ 5,66 + 0,02¢ 5,59 £ 0,04¢
1,5% 5,65+ 0,01¢ 5,06 + 0,06° 5,03 + 0,04°
2% 5,56 £ 0,02¢ 5,03+ 0,300 4,60 + 0,822

Keterangan: Hasil merupakan rerata dan standar deviasinya

*Notasi huruf yang sama pada kolom dan baris untuk setiap parameter yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata (p < 0,05)

penambahan hidrokoloid yang dapat meningkatkan
kadar air, semakin tinggi konsentrasi hidrokoloid maka
air yang terikat dalam jaringan hidrokoloid lebih banyak.
Air yang terukur sebagai kadar air adalah air bebas dan
air teradsorbsi dimana air teradsorbsi ini merupakan air
yang terikat dalam jaringan hidrokoloid. CMC memiliki
beberapa kelebihan, diantaranya kapasitas mengikat
air yang lebih besar. Selain itu dapat dilihat bahwa
semakin banyak mikrobia pada Tabel 1, maka kadar
air hasil dari aktivitas metabolismenya pada Tabel 2
juga semakin banyak sehingga meningkatkan kadar air
pada tape beras probiotik.

Diketahui bahwa tidak terdapat interaksi pada
hasil analisa kadar abu tape beras probiotik dengan

pengental CMC yang disajikan pada tabel 2 (p > 0,05).
Kadar abu memiliki nilai di kisaran 0,86-0.89%. Semakin
tinggi konsentrasi pengental pada tape beras probiotik,
semakin tinggi pula kadar abu yang dihasilkan meski
peningkatannya sangat kecil.

Nilai kadar lemak tertinggi pada tambahan
pengental CMC adalah 0,47% pada tape beras Rojolele
dengan pengental CMC 1,5% dan kadar lemak terendah
pada 0,19% pada tape beras Ciherang dengan pengental
CMC 2%. Hasil penelitian statistika menunjukkan tidak
terjadinya interaksi antara jenis beras dan konsentrasi
pangental CMC terhadap kadar lemak tape beras
probiotik. Kartikasari dkk. (2016) pada penelitiannya
menyatakan kadar lemak semakin menurun selama
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proses fermentasi, hal ini diduga adanya aktivitas enzim
amilase ekstraseluler yang memecah sel pati sehingga
komponen seperti lemak akan ikut dalam air fermentasi.

Pada Tabel 2 diketahui terdapat signifikansi jenis
beras dan konsentrasi pengental CMC terhadap kadar
protein. Di mana semakin tinggi konsentrasi CMC maka
nilai protein semakin rendah, hal ini disebabkan adanya
hidrolisa protein menjadi senyawa yang lebih sederhana
oleh mikroba yang ada dalam starter ragi tape
khususnya Rhizopus sp. yang mampu menghasilkan
protease sehingga semakin lama waktu fermentasi maka
semakin tinggi aktivitas enzim proteolitik atau protease
dalam memecah molekul-molekul protein dengan cara
menghidrolisa ikatan peptida menjadi senyawa-senyawa
yang lebih sederhana seperti pepton, polipeptida dan
sejumlah asam-asam amino (Baumann & Bisping,
1995). Dari penelitian Sumarni dkk. (2017) pada yoghurt
juga terjadi penurunan nilai kandungan protein semakin
meningkatnya konsentrasi CMC ini dikarenakan CMC
tidak mengandung protein, semakin tinggi konsentrasi
bahan penstabil yang ditambahkan kadar protein
tape akan menurun, penurunan kadar protein dengan
bertambahnya konsentrasi bahan penstabil yang
ditambahkan akan menghambat pertumbuhan bakteri
asam.

Analisis Alkohol, Asam Laktat, Asam Asetat, Nilai
pH pada Tape Beras Probiotik

Selama fermentasi tape berlangsung peruraian pati
menjadi gula-gula sederhana oleh kapang, kemudian
gula-gula yang terbentuk sebagian akan diubah menjadi
alkohol oleh khamir sebagian alkohol yang terbentuk
diubah menjadi asam-asam organik antara lain asam
asetat, asam laktat, asam suksinat dan asam malat
(Finallika & Widjanarko, 2015).

Pada Tabel 3 disajikan hasil kadar alkohol dimana
jenis beras dan konsentrasi pengental CMC tidak berbeda
signifikan terhadap kadar alkohol tape beras probiotik
(p > 0,05). Ini berkaitan dengan kandungan mikrobia
yang mengubah gula menjadi alkohol. Penambahan
Lactobacillus plantarum tidak mempengaruhi kadar
alkohol dikarenakan hasil aktivitasnya menghasilkan
asam organik yaitu asam laktat, sementara khamir
Saccharomyces cerevisiae mendegradasi gula menjadi
alkohol (Owens, 2015) Kadar alkohol berkurang dengan
semakin tingginya perubahan alkohol menjadi asam
asetat oleh khamir. Oleh karena itu, kadar alkohol pada
tape beras probiotik hanya berkisar 0,79 % - 0,92%.

Tabel 3 menunjukkan kandungan asam laktat yang
terbentuk dari hasil fermentasi meningkat dan semakin
banyak konsentrasi pengental yang ditambahkan
signifikan terhadap kandungan asam laktat (p < 0,05).
Peningkatan asam laktat hasil metabolit sekunder BAL
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disebabkan oleh semakin banyaknya jumlah biomasa
sel yang memfermentasi susbtrat menjadi asam laktat
dan energi (Nurdyansyah & Hasbullah, 2018). Asam
laktat dihasilkan dari hasil metabolisme Lactobacillus
plantarum DAD-13, jumlahnya sedikit karena waktu
fermentasi yang digunakan hanya 2 hari. Jika
fermentasi diteruskan, maka kandungan asam laktat
akan meningkat seiring dengan semakin banyaknya
substrat yang terdegradasi menjadi asam laktat.

Tabel 3 menunjukkan interaksi antara jenis beras
dan konsentrasi pengental CMC terhadap kadar asam
asetat tape beras probiotik (p < 0,05). Semakin tinggi
konsentrasi pengental CMC maka semakin tinggi pula
kadar asam asetat, ini berkaitan dengan jumlah mikrobia
pada ragi yang memproduksi asam asetat. Semakin tinggi
jumlah mikrobia maka semakin tinggi hasil asam asetat
yang dihasilkan. Fermentasi asam asetat dilakukan oleh
spesies Acetobacter. Acetobacter mengubah alkohol
menjadi asam asetat saat bereaksi dengan oksigen.
Substrat pada tape beras probiotik mengandung
karbohidrat, gula dan alkohol memungkinkan bakteri
asam asetat untuk mempercepat pembentukan dan
mengoksidasi substrat dan mengubahnya menjadi
asam asetat. Ragi mengubah sukrosa menjadi fruktosa
dan glukosa lalu memproduksi alkohol. Bakteri asam
asetat mengubah glukosa menjadi asam glukonat dan
mengubah fruktosa menjadi asam asetat (Anal, 2019).

Dengan semakin tinggi jumlah asam yang dihasilkan
dari proses fermentasi maka akan menyebabkan nilai
pH dari tape akan semakin menurun. Dapat dilihat
dari Tabel 3, terdapat interaksi antara jenis beras dan
konsentrasi CMC terhadap nilai pH. Dimana semakin
tinggi konsentrasi CMC maka semakin turun nilai pH.
Nilai pH semakin menurun dikarenakan meningkatnya
kandungan asam laktat dan asam asetat. Semakin
menurun nilai pH dan meningkatnya kandungan alkohol,
maka mempengaruhi kondisi substrat sehingga terjadi
kematian bagi mikrobia yang tidak tahan kondisi asam
(Anal, 2019).

Analisa Kelengketan dan Kecerahan pada Tape
Beras Probiotik

Daya kelengketan atau adhesive dipengaruhi
oleh kandungan amilosa dan amilopektin. Amilosa
berperan dalam membentuk gel yang kokoh sedangkan
cabang-cabang struktur kimia amilopektin berperan
dalam membentuk struktur gel yang lebih lunak, daya
kelengketan berkaitan erat dengan adanya kandungan
pati dalam bahan yang akan membentuk gel pada
pemanasan (Shaliha dkk., 2017). Hasil yang terdapat
pada Tabel 4, tidak terjadi interaksi antara jenis beras
dan konsentrasi pengental CMC. Jenis beras tidak
berpengaruh nyata (p > 0,05) terhadap adhesiveness
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tape beras probiotik disebabkan tekstur yang dimiliki
oleh ketiga jenis beras mirip dan memiliki kandungan
amilosa yang hampir sama. Di sisi lain, konsentrasi
pengental CMC berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap
adhesiveness tape beras probiotik. Tape beras yang
memiliki nilai adhesiveness paling tinggi adalah tape
beras probiotik pratanak Ciherang dengan konsentrasi
pengental CMC 2% vyaitu 11,11 N. Sementara tape
beras yang memiliki nilai adhesiveness terendah adalah
tape beras probiotik Ciherang pada konsentrasi 1,5%
dengan nilai 4,46 N.

Tidak terdapat interaksi antara jenis beras dan
konsentrasi pengental CMC terhadap tingkat kecerahan
tape beras probiotik pada Tabel 4. Nilai kecerahan pada
ketiga jenis beras dan ketiga konsentrasi pengental
CMC berkisar antara 55-72. Ini menunjukkan semakin
banyaknya konsentrasi pengental CMC tidak berpengaruh
terhadap tingkat kecerahan tape beras probiotik. Jenis
beras pratanak Ciherang, Rojolele dan Ciherang tidak
mempengaruhi nilai kecerahan pada tape beras probiotik
pratanak Ciherang 1,5% (66,99) dan kecerahan terendah
pada tape beras probiotik Ciherang 2% (55,68). Gula
reduksi terkandung pada karbohidrat, dan berperan
dalam reaksi pencoklatan non enzimatis (Maillard
reaction) apabila bereaksi dengan senyawa yang memiliki
gugus amino seperti protein (Wulandari, 2016).

Tingkat Kesukaan Panelis pada Tape Beras
Probiotik

Setelah dilakukan uji analisa statistik yang disajikan
pada Tabel 5 diketahui tape beras probiotik jenis beras
pratanak Ciherang dengan konsentrasi pengental CMC
1,5% memiliki nilai atribut keseluruhan yang paling
tinggi yaitu 2,44. Hasil analisa statistika pada Tabel 5
menunjukkan terdapat perbedaan nyata pada atribut
keseluruhan tape pada tiap jenis beras (p > 0,05).
Sementara pada parameter warna, aroma, rasa, tekstur
dan kelengketan berkisar antara nilai 2-3 dengan
nilai mutu suka hingga agak suka pada tape beras
probiotik untuk semua sampel tape beras probiotik.
Jika dibandingkan dengan tape beras kontrol dengan
nilai atribut mutu 4 (netral), tape beras probiotik lebih
disukai. Kemungkinan karena adanya penambahan
pengental sehingga menambah citarasa dari tape
beras probiotik. Rasa dari tape dipengarubi oleh hasil
dari fermentasi seperti gula, alkohol, asam organik
dan karbondioksida. Wickerhamomyces anomalus dan
Candida beverwijkiae, kemungkinan menyebabkan
adanya aroma ester pada tape (Owens, 2015). Hasil
analisa statistik pada Tabel 5 menunjukkan terdapat
perbedaan nyata pada masing-masing tape pada tiap
jenis beras (p > 0,05).

Tabel 3. Kandungan asam laktat, asam asetat, nilai pH dan alkohol pada tape beras probiotik yang terbuat dari
berbagai jenis beras dan berbagai konsentrasi penambahan CMC

Jenis tape beras

Parameter Konsentrasi -
pengental CMC . Rojolele Ciherang Rerata
Ciherang
Kadar asam laktat (%) 0% 0,31+ 0,01¢ 0,26 = 0,00¢ 0,21 + 0,012
1,5% 0,36 £ 0,02¢ 0,35 = 0,01¢ 0,26 + 0,02°
2% 0,44 £ 0,01¢ 0,53 + 0,03¢ 0,36 + 0,01¢
Kadar asam asetat (%) 0% 0,20 + 0,01¢ 0,17 £+ 0,00° 0,14 + 0,012
1,5% 0,24 + 0,02¢ 0,23+ 0,014 0,23 + 0,02«
2% 0,30 + 0,01¢ 0,35 + 0,02 0,30 £ 0,01¢
Nilai ph 0% 5,74 + 0,03¢ 5,34 £ 0,03t 5,53 + 0,03¢
1,5% 5,65 £ 0,01f 5,39+ 0,014 5,32+ 0,01b
2% 5,62+ 0,02f 5,36 £ 0,02 4,93 £ 0,03°
Kadar alkohol (%) 0% 0,82 £ 0,06 0,83 £ 0,01 0,79 £ 0,04 0,81+ 0,042
1,5% 0,87 £ 0,06 0,85 + 0,03 0,83 £ 0,06 0,85+ 0,05°
2% 0,90 + 0,03 0,91 £ 0,01 0,92 + 0,01 0,91 + 0,02¢
Rerata 0,86 + 0,06° 0,86 + 0,04° 0,84 £ 0,06°

Keterangan: Hasil merupakan rerata dan standar deviasinya
*Notasi huruf yang sama pada kolom dan baris untuk setiap parameter yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata (p < 0,05).
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Tabel 4. Sifat fisik tape beras probiotik yang terbuat dari berbagai jenis beras dan berbagai konsentrasi penambahan CMC

Jenis tape beras

Parameter Konsentrasi Pratanak - .
pengental CMC . Rojolele Ciherang Rerata
Ciherang

Kelengketan (adhesiveness) (N) 0% 2,16 £ 1,10+ 3,66 £ 0,072 3,06 £ 1,902 2,96 £ 1,322
1,5% 5,53 £ 0,58° 6,03 + 2,27 4,46 + 1,122 5,34 £ 1,72b
2% 11,11 + 4,04® 7,86 + 1,212 6,29 + 3,31° 8,42 + 3,50¢

Rerata 6,27 + 4,44° 5,85 £ 2,382 4,60 £ 2,502

kecerahan (lightness) 0% 69,49 % 6,69° 65,75 + 4,872 71,40 + 3,41° 68,83 + 5,27°
1,5% 66,99 £ 6,83° 61,49 + 0,392 57,47 + 2,60° 61,89 + 5,59°
2% 63,99 + 4,95° 55,68 + 0,74° 55,68 + 9,66° 63,11 + 8,26°

Rerata

66,83 + 6,09

60,97 +5,02°

66,18 + 8,51°

Keterangan: Hasil merupakan rerata + standar deviasinya

*Notasi huruf yang sama pada kolom dan baris untuk setiap parameter yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata (p < 0,05)

Pada parameter aroma, rasa, tekstur dan
kelengketan, nilai atribut yang paling kecil atau paling
disukai adalah tape beras pratanak Ciherang 1,5%.
Dengan aroma yang khas tape dan rasa yang tidak
terlalu manis dan tidak terlalu asam, serta tekstur
yang tidak terlalu berair ataupun terlalu keras, tape
beras probiotik pdengan pengental CMC 1,5% terpilih
menjadi yang paling disukai. Selain paling disukai,
dilihat pula nilai gizi dan jumlah mikrobia paling banyak
untuk memilih tape beras probiotik terbaik. Tape beras

probiotik pratanak Ciherang dengan jumlah BAL yang
paling banyak serta paling disukai dari hasil analisa
konsumen, dipilih menjadi yang terbaik meski nilai
gizinya tidak paling tinggi untuk setiap hasil analisa.

Tingkat Kesukaan Panelis

Data hasil analisa kesukaan panelis disajikan
pada Tabel 6, di mana konsentrasi tape beras probiotik
berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis
(p > 0,05). Dengan pengllihatan visual, es krim dengan

Tabel 5. Tingkat kesukaan panelis pada tape beras probiotik yang terbuat dari berbagai jenis beras dan berbagai

konsentrasi penambahan CMC

Atribut mutu**

Jenis beras Konsentasi
CMC Warna Aroma Rasa Tekstur Kelengketan Keseluruhan
Beras pratanak 0% 4,28 4,68° 4,76¢ 4,84¢ 4,40° 4,524
Ciherang 1,5% 2,64° 2,68° 2,20° 2,36° 2,80° 2,447
2% 3,002 3,202 3,24 3,48 3,24 3,120
Beras Rojolele 0% 3,80° 4,320 4,60° 4,36¢ 4,96° 4,284
1,5% 3,002 2,922 2,96%¢ 3,16%¢ 2,922 3,04¢bc
2% 3,082 3,002 3,56¢ 3,24 3,322 3,12«
Beras Ciherang 0% 4,12° 4,36° 4,924 5,04¢ 4,964 4,724
1,5% 2,64° 3,08° 2,72% 2,723b¢ 3,122 2,603¢
2% 2,44° 2,882 2,24° 2,64% 2,882 2,52
Keterangan:

*Notasi huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata (p < 0,05).
**keterangan nilai uji kesukaan (1 = sangat suka; 2 = suka; 3 = agak suka; 4 = netral; 5 = agak tidak suka; 6 = tidak suka; 7 = sangat

tidak suka)
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Tabel 6. Tingkat kesukaan dan viabilitas bakteri asam laktat es krim tape beras probiotik

Penambahan tape Warna** Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan Jumlah bakteri asam laktat (cfu/g)
0% 3,88° 3,920 3,80° 4,24° 4,32° <10t

25% 2,367 1,88° 2,082 1,88° 2,282 1,8 x 107

50% 3,44° 4,000 4,28° 3,68° 4,00° 2,0 x 107

Keterangan:

*Notasi huruf yang tidak sama pada kolom dan baris untuk setiap parameter yang sama menunjukkan ada perbedaan yang nyata (p < 0,05)
** keterangan nilai uji kesukaan (1 = sangat suka; 2 = suka; 3 = agak suka; 4 = netral; 5 = agak tidak suka; 6 = tidak suka; 7 = sangat

tidak suka)

tambahan tape memiliki tekstur yang tidak mudah
meleleh dibandingkan dengan es krim kontrol. Semakin
banyak konsentrasi tape beras probiotik semakin kuat
pula aroma dan rasa khas tape pada es krim tape
probiotik, serta makin memadat teksturnya. Pada nilai
keseluruhan es krim dengan penambahan tape 25%
yang paling disukai oleh panelis berdasarkan rata-rata
keseluruhan atribut mutu. Dimana panelis lebih menyukai
aroma dan rasa khas tape yang tidak terlalu menyengat
serta tekstur es krim yang tidak terlalu padat.

Tabel 6 menunjukkan bahwa terjadi penurunan
jumlah bakteri asam laktat pada es krim dengan
penambahan 50%. Ini sesuai dengan pernyataan
Prastiti dkk. (2013) dimana semakin tinggi jumlah tape
beras probiotik pada es krim maka semakin tinggi pula
kandungan pati pada es krim meskipun kandungan
pati tersebut sudah berkurang akibat fermentasi tape
sebelumnya. Pati mengikat kandungan air dalam adonan
(di luar sel BAL) dan pada saat proses pembekuan
akan terbentuk kristal es yang lebih besar, sehingga
ketersediaan air bagi BAL menjadi berkurang. Es krim
yang ditambahkan bahan fermentasi bisa disebut
sebagai es krim fermentasi, dimana bahan campuran
yang ditambahkan difermentasi dengan bakteri asam
laktat dan memiliki nilai gizi tinggi (Faradila dkk.,
2019). Es krim dapat dikembangkan menjadi pembawa
probiotik dan menjadi sumber prebiotik dan makanan
probiotik, terutama kini banyak dikembangkan es krim
yang mengandung bakteri probiotik (Afzaal dkk., 2019).

KESIMPULAN

Jenis beras dan konsentrasi pengental CMC tidak
mempengaruhi kadar alkohol, abu, kecerahan dan
kelengketan tape beras probiotik tetapi mempengaruhi
kandungan protein, lemak, pati, gula reduksi, kadar
air, amilosa, nilai pH, asam laktat, asam asetat, jumlah
bakteri asam laktat, dan jumlah yeast pada ketiga jenis
beras dan kedua konsentrasi pengental. Tape terpilih
diambil dari jumlah bakteri asam laktat terbanyak

dengan tingkat kesukaan konsumen yang tinggi adalah
tape beras probiotik pratanak Ciherang dengan bahan
pengental CMC 1,5% dengan parameter warna 2,64,
aroma 2,68, rasa 2,20, tekstur 2,36, kelengketan 2,80,
keseluruhan 2,44 dan hasil analisis kadar pati sejumlah
23,34 £ 0,02%; kadar gula reduksi 21,84 = 0,06%,
kadar amilosa 52,62 + 0,38% kadar air 63,89 £+ 1,16%,
kadar abu 0,87 + 0,02%, kadar lemak 0,30 + 0,02%,
kadar protein 5,65 + 0,01%, kadar asam laktat 0,36 +
0,02%, kadar asam asetat 0,24 + 0,02%, nilai pH 5,65
+ 0,01, kadar alkohol 0,87 + 0,06%, jumlah bakteri
asam laktat 1,9 x 10°cfu/g dan jumlah yeast 3,0 x 106
cfu/g. es krim dengan penambahan 25% tape beras
probiotik mempunyai kandungan bakteri asam laktat
1,8 x 107 cfu/g.
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