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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh variasi konsentrasi ragi 

secara spesifik mengubah karakter rasa, aroma dan tekstur pada tapai singkong. 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pendidikan Biologi, Fakultas 

Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Palangka Raya pada bulan 

Oktober-November 2025. Penelitian ini menggunakan metode uji organoleptik 

dengan skala kategorikal terhadap 11 panelis dengan variasi dosis ragi 1,2 g; 2,5 

g; 3,7 g; dan 5 g. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi ragi 

memberikan perubahan nyata terhadap profil sensoris. Kualitas optimal dicapai 

pada konsentrasi rendah, yaitu aroma khas tapai tertinggi (91%) dan tekstur 

lembut (73%) diperoleh pada dosis 1,2 g, sedangkan rasa manis dominan 

tertinggi (64%) dicapai pada dosis1,2 g dan 2,5 g. Sebaliknya, dosis 5 g 

menyebabkan penurunan kualitas dengan munculnya rasa pahit (64%), tekstur 

keras (52%) dan aroma busuk (76%) akibat over-fermentation. Berdasarkan hasil 

tersebut, konsentrasi ragi 1,2 g hingga 2,5 g direkomendasikan sebagai standar 

formulasi untuk meningkatkan daya terima pasar produk tapai singkong 

Kata Kunci : Manihot esculenta, Fermentasi, Konsentrasi ragi 

 

ABSTRACT 

This study aims to analyze the effect of variations in yeast concentration on specific 
changes in the taste, aroma, and texture characteristics of cassava tapai. The research 
was conducted at the Biology Education Laboratory, Faculty of Teacher Training and 

Education, University of Palangka Raya, from October to November 2025. An 
organoleptic test method with a categorical scale was employed, involving 11 panelists 
and yeast dose variations of 1.2 g, 2.5 g, 3.7 g, and 5 g. The results indicated that yeast 

concentration significantly altered the sensory profile. Optimal quality was achieved at 
low concentrations, where the highest typical tapai aroma (91%) and soft texture (73%) 
were obtained at a dose of 1.2 g, while the highest dominant sweet taste (64%) was 
achieved at a dose of 2.5 g. Conversely, a 5 g dose led to a decline in quality, characterized 
by a 64% bitter taste, 52% hard texture, and 76% rotten aroma due to over-
fermentation. Based on these results, a yeast concentration of 1.2 g to 2.5 g is 

recommended as the formulation standard to enhance the market acceptance of cassava 

tapai products. 
Key word: Manihot esculenta, Fermentation, Yeast concentration. 

 

I.  PENDAHULUAN 
Singkong merupakan salah satu 

komoditas pangan lokal unggulan di 

Indonesia (Husain et al., 2024). Singkong  

memiliki banyak kandungan karbohidrat, 
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namun memiliki waktu simpan yang relatif 

singkat setelah dipanen (Fiona et al., 2024) 

Untuk meningkatkan nilai ekonomi dan 

memperpanjang daya simpannya, 

singkong ini sering diolah melalui proses 

bioteknologi konvensional (Huda et al., 

2023), salah satunya yaitu difermentasi 

menjadi tapai. Tapai singkong adalah 

produk pangan khas tradisional yang 

sangat diminati karena memiliki cita rasa 

yang khas, yakni perpaduan manis dan 

sedikit asam yang dihasilkan dari 

pemecahan pati menjadi gula sederhana 

serta alkohol dari aktivitas mikroorganisme 

(Fiona et al., 2024). 

Keberhasilan proses fermentasi ini  

akan sangat dipengaruhi oleh penggunaan 

ragi sebagai inokulum atau bibit 

mikroorganisme. Ragi memiliki komposisi 

seperti mikroorganisme  Saccharomyces 

cerevisiae  yang berperan penting dalam 

proses pembentukan rasa dan aroma pada 

tapai (Maida et al., 2025). Namun dalam 

penerapannya, masyarakat sering kali 

menggunakan ragi hanya berdasarkan 

perkiraan tanpa takaran yang pasti. 

Padahal, penggunaan ragi yang tidak tepat 

dapat menurunkan kualitas produk akhir 

pada tapai. Konsentrasi ragi yang terlalu 

rendah dapat beresiko menghasilkan tapai 

yang keras dan kurang manis (Wardani, 

2022) , hal ini disebabkan karena fermentasi 

tidak sempurna, sedangkan konsentrasi 

yang terlalu tinggi dapat menyebabkan 

tapai terlalu lembek, sangat asam dan 

memiliki aroma alkohol yang menyengat 

(Raisa et al., 2025). 

Kualitas tapai singkong tidak hanya 

dinilai dari aspek kimiawi saja, namun juga 

sangat bergantung pada penilaian subjektif 

konsumen melalui karakteristik 

organoleptik. Karakteristik organoleptik ini 

adalah  kualitas suatu produk yang dinilai 

menggunakan panca indra manusia yaitu, 

(mata, hidung, lidah, kulit dan telinga) 

untuk mengevaluasi aspek seperti warna, 

bau (aroma), rasa, tekstur dan suara 

(Pamela, 2022). Parameter tekstur, rasa dan 

aroma menjadi indikator utama yang  

menentukan apakah produk tapai tersebut 

layak dan disukai oleh masyarakat. Seperti 

penelitian yang sebelumnya dilakukan oleh 

(Raisa et al,.  2025) mereka telah meneliti 

dosis ragi untuk mendapatkan rasa tapai 

yang manis, asam dan lembut. Fokus 

penelitian tersebut masih sebatas pada 

hasil akhir fermentasi secara umum. 

Meskipun penelitian sebelumnya telah 

mengidentifikasi parameter umum 

keberhasilan fermentasi tapai singkong, 

namun masih terdapat keterbatasan 

informasi mengenai gradasi perubahan 

karakteristik organoleptik pada setiap 

tingkatan konsentrasi ragi yang spesifik. 

Penelitian dilakukan melalui pengkajian 

mendalam tentang dinamika perubahan 

organoleptik pada setiap transisi dosis ragi, 

yang bertujuan untuk mengkaji pengaruh 

variasi konsentrasi ragi terhadap profil 

sensoris tapai, guna menghasilkan produk 

tapai dengan karakteristik organoleptik 

yang paling sesuai dengan preferensi 

konsumen sebagai panduan optimasi 

kualitas bagi para produsen tapai.  

II. METODE PENELITIAN  

Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Pendidikan Biologi, Fakultas 

Keguruan dan Ilmu Pendidikan, 

Universitas Palangka Raya, pada bulan 

Oktober - November 2025 dengan jenis 
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penelitian kuantitatif deskriptif. Bahan 

yang digunakan adalah singkong, ragi 

dengan merek, air bersih dan daun pisang. 

Alat meliputi, kompor, wadah (toples), 

timbangan analitik dan panci kukus serta 

formulir kuisioner uji organoleptik.  

Prosedur penelitian diawali dengan 

tahapan yang meliputi: a). mempersiapkan  

singkong dengan berat 2 kg, kemudian 

mengupas singkong, mencuci dan 

mengukus singkong hingga empuk, b). 

menyiapkan dan menghaluskan ragi, 

membagi singkong ke empat wadah, 

menaburkan ragi ke wadah berisi singkong 

dengan  konsentrasi 0,25%= 1,25 gram, 

0,5% = 2,5 gram, 0,75% = 3,75 gram dan 1% 

= 5 gram, masing-masing untuk 500 gram 

singkong. Setelah itu, ditutup rapat dan 

difermentasi pada suhu ruang selama 3 

hari, dan c). uji organoleptik yang 

dilakukan dengan 3 pengulangan.  

Uji organoleptik dilakukan dengan 

memberikan kuisioner kepada 11 panelis 

yang ditentukan berdasarkan kesamaan 

rentang usia (20 - 22 tahun) dan latar 

belakang tingkat pendidikan. Data ini 

dikumpulkan  melalui penilaian terhadap 

parameter rasa, tekstur dan aroma, 

kemudian dianalisis berdasarkan distribusi 

frekuensi, rata-rata  untuk mengidentifikasi 

perubahan karakteristik tapai pada setiap 

variasi dosis ragi serta tingkat kesukaan 

panelis.  

Penilaian organoleptik ini  

menggunakan skala kategorikal dengan 

rentang skor (1-4) untuk menangkap 

kecenderungan preferensi panelis  pada 

masing-masing karakter sensoris pada 

setiap perlakuan. Karakter sensorik yang 

diamati dalam penelitian ini 

diklasifikasikan sesuai kriteria yang 

dimodifikasi dari Ilyas (2026) seperti pada 

Tabel 1 berikut: 

Tabel 1. Parameter dan Skala Penilaian 

Organoleptik 

No. Rasa Tekstur Aroma 

1 Pahit Keras Busuk 

2 Asam Padat 

Agak Keras 

Bau Ketan 

(Kurang 

Menyengat) 

3 Manis 

Sedikit 

Asam 

Lembek Berair Alkohol 

Ringan  

4 Manis 

Dominan 

Lembut Khas Tapai 

Data skor kategorikal dari panelis 

ditabulasi dan dikonversi ke dalam kriteria 

interpretasi untuk memberikan gambaran 

sensoris yang objektif. Penentuan rentang 

skor dilakukan dengan menghitung 

panjang interval menggunakan rumus :  

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑀𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚 −  𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑀𝑖𝑛𝑖𝑚𝑢𝑚

𝐽𝑢𝑚𝑙𝑎ℎ 𝐾𝑎𝑡𝑒𝑔𝑜𝑟𝑖 

 

(4 − 1)

4
= 0,75

 

Berdasarkan perhitungan di atas 

dihasilkan nilai interval 0,75 maka rentang 

skornya sebagai berikut :  

Tabel 2 Kriteria Interpretasi Rata-rata Skor 

Organoleptik 

Skor Rasa Tekstur Aroma 

1,00 - 1,75 Pahit Keras Busuk 

1,76 - 2,50 Asam Padat 

Agak 

Keras 

Bau Ketan 

(Kurang 

Menyengat) 

2,51 - 3,25 Manis 

Sedikit 

Asam 

Lembek 

Berair 

Alkohol 

Ringan  

3,26 - 4,00 Manis 

Dominan 

Lembut Khas Tapai 

III.   HASIL DAN PEMBAHASAN  

Berdasarkan hasil penelitian yang 

telah dilakukan dengan menyebarkan 

angket uji organoleptik mendapatkan hasil 

sebagai berikut:  

http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
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Tabel 3 Rekapitulasi Profil Organoleptik 

Dominan 

Ragi Ulangan x̅ 

  Rasa Aroma Tekstur 

1,25 g U1 3,4 3,6 3,5 
  U2 3,3 3,8 3,6 
  U3 3,9 4 3,8 
Rata- rata Total  3,53 3,8 3,63 

2,5 g U1 3,5 3,2 3 
  U2 3,7 3,3 3,3 
  U3 3,7 3,4 3,9 
Rata- rata Total  3,63 3,30 3,4 

3,7 g U1 1,9 2,3 1,2 
  U2 1,9 2,3 1,6 
  U3 1,9 2,4 1,9 
Rata- rata Total  1,90 2,33 1,57 

5  g U1 1,6 1,5 1,6 
  U2 1,4 1,1 1,6 
  U3 1,3 1,1 1,7 
Rata- rata Total  1,43 1,23 1,63 

 Tabel 3 menyajikan hasil uji 

organoleptik dengan tiga kali pengulangan 

untuk mengevaluasi pengaruh variasi 

konsentrasi ragi terhadap karakteristik 

tapai singkong. Hasil pengamatan 

menunjukkan bahwa penggunaan ragi 

dengan konsentrasi 1,25 g dan 2,5 g 

menghasilkan profil sensoris yang optimal, 

yakni rasa manis yang dominan, tekstur 

lembut serta beraroma khas tapai. 

Peningkatan konsentrasi ragi menjadi 3,7 g 

menyebabkan perubahan profil menjadi 

rasa asam dengan tekstur padat dan aroma 

menyerupai ketan. Pada konsentrasi 5 g, 

terjadi penurunan kualitas dengan 

munculnya rasa pahit, tektur keras dan 

aroma busuk. Perubahan aktivitas 

fermentasi dapat diuraikan sebagai berikut.  

A. Pengaruh Konsentrasi Ragi terhadap 

Rasa Tapai 

Uji organoleptik pertama dilakukan 

pada parameter rasa untuk menentukan  

profil sensoris mana yang mendominasi. 

Ringkasan data hasil uji rasa tapai singkong 

pada berbagai konsentrasi ragi tertera pada 

Tabel 4: 

Tabel 4. Distribusi Persentase Karakteristik 

Rasa Berdasarkan Konsentrasi Ragi 

Kategori 
Tekstur  

Persentase Frekuensi Panelis  

1,25 g 2,5 g 3,75 g 5 g 

Pahit 6% 0% 27% 64% 

Asam 0% 0% 63% 33% 
Manis 
Sedikit 
Asam 30% 36% 0% 0% 

Manis 
Dominan 64% 64% 10% 3% 

Total 
Frekuensi  

100% 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

adanya konsentrasi ragi memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap rasa tapai 

singkong. Pada konsentrasi paling rendah 

dan sedang (1,2 gram dan 2,5 gram), 

mayoritas panelis merasakan rasa manis 

yang dominan, dengan persentase tertinggi 

sebesar 64%. Hal ini menujukkan bahwa 

terjadinya proses sakarifikasi oleh kapang 

ragi yang berjalan optimal dalam memecah 

pati menjadi sebuah gula sederhana 

(Wahyuningsih et al., 2023). Namun, pada 

konsentrasi 3,75 gram, sebanyak 63% 

panelis merasakan rasa asam, hal ini dapat 

terjadi karena jumlah ragi yang berlebihan 

akan mempercepat fermentasi lanjutan, di 

mana gula yang sudah ada tadi akan 

diubah lagi menjadi alkohol (Husain et al., 

2024), akohol tersebut kemudian dioksidasi 

menjadi senyawa asam asetat oleh bakteri 

asam asetat (Hasthini et al., 2024).  

Pada dosis tertinggi 5 gram, rasa 

berubah menjadi pahit menurut 66% 

panelis, yang diduga akibat dari kadar 

alkohol yang terlalu pekat atau hasil 

http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
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metabolisme sekunder dari kapang yang 

berlebihan (Nurhikmah & Nurjannah, 

2020). Adanya rasa pahit ini secara spesifik 

merupakan indikasi produksi metabolit 

sekunder (etanol dan asam asetat) yang 

sudah terlalu pekat sehingga menutupi 

manis dari glukosa (Sabahannur & Syam, 

2025). Rasa pahit yang menetap pada tapai 

singkong menunjukkan bahwa proses 

degradasi senyawa sianogenik oleh 

mikroba ragi tidak berjalan optimal. Hal ini 

dapat disebabkan oleh proses fermentasi 

yang belum selesai atau over-fermentation 

yang memicu pembentukan metabolit 

sekunder penyebab rasa pahit (Chiwona-

Karltun et al., 2004). 

B. Pengaruh Konsentrasi Ragi terhadap 

Tekstur Tapai 

Kualitas fisik tapai singkong sangat 

dipengaruhi oleh efektifitas ragi dalam 

menghidrolisis pati singkong selama 

proses fermentasi (Selviani & Azara, 2021). 

Data pengamatan perubahan tekstur tapai 

singkong yang dihasilkan dari berbagai 

variasi konsentrasi ragi disajikan pada 

Tabel 5. 

Tabel 5. Distribusi Persentase Karakteristik 

Tekstur Berdasarkan Konsentrasi Ragi  

Kategori 
Tekstur  

Persentase Frekuensi Panelis 

1,25 g 2,5 g 3,75 g 5 g 

Keras 0% 0% 39% 52% 
Padat 
(Agak 
Keras) 6% 21% 61% 39% 
Lembek 
Berair 21% 21% 0% 0% 

Lembut 73% 58% 0% 9% 
Total 
Frekuensi  100% 

Tekstur pada tapai singkong 

mengalami perubahan dari lunak menjadi 

keras, yang dapat dilihat dari konsentrasi 

1,2 gram, sebesar 73% panelis menilai 

tektur tapai sebagai lembut. Sebaliknya 

pada konsentrasi paling tinggi tekstur tapai 

menjadi keras. Secara teoritis, ragi 

seharusnya melunakkan struktur singkong 

melalui hidrolisis pati (Riskyana et al., 

2025). Namun, dalam penelitian ini, 

kecenderungan tektur yang mengeras pada 

dosis tinggi disebabkan oleh laju fermentasi 

yang terlalu cepat dan tidak merata atau 

efek dehidrasi jaringan akibat kadar 

alkohol yang tinggi (Desi, 2025), sehingga 

tekstur yang dirasakan kehilangan 

kelembutannya.  

C. Pengaruh Konsentrasi Ragi terhadap 

Aroma 

Aroma merupakan salah satu 

indikator keberhasilan fermentasi yang 

dihasilkan dari produksi alkohol dan 

senyawa volatil selama proses fermentasi 

pada makanan atau minuman (Gumanti et 

al., 2023). Perbandingan tingkat kekuatan 

aroma khas tapai singkong pada setiap 

perlakuan konsentrasi ragi dapat dilihat 

pada tabel 6. 

Tabel 6. Distribusi Persentase Karakterisrik 

Aroma Berdasarkan Konsentrasi Ragi  

Kategori 
Aroma 

Persentase Frekuensi Panelis  
1,25 g 2,5 g 3,75 g 5 g 

Busuk 0% 0% 9% 76% 
Bau Ketan 
(Kurang 
Menyengat)  9% 9% 83% 18% 
Alkohol 
Ringan 0% 45% 9% 6% 
Khas Tapai  91% 45% 0% 0% 
Total 
Frekuensi  100% 

Aroma khas tapai ditemukan paling 

kuat pada konsentrasi 1,2 gram dengan 

persentase mencapai 91%. Hal ini 

http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
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1,2 g 2,5 g 3,7 g 5 g Jumlah
Panelis

Frekuensi Panelis

menunjukkan adanya keseimbangan yang 

sempurna antara senyawa volatil seperti 

asam asetat, etanol dan ester (senyawa 

yang memberikan aroma harum) yang 

dihasilkan oleh mikroflora dominan 

(Mutmainah & Qomariyah, 2021). Angka 

91% ini membuktikan bahwa pada 

konsentrasi ini, aktivitas oleh ragi belum 

adanya menghasilkan produk sampingan 

atau metabolit sekunder yang mengganggu 

penciuman panelis. Kemudian persentase 

ini menurun drastis pada konsentrasi yang 

tinggi. Pada konsentrasi 3,7 gram, aroma 

didominasi oleh ”Bau Ketan” (Kurang 

Menyengat) sebesar 83% dan pada 

konsentrasi 5 gram, sebanyak 76% panelis 

memberikan penilaian ”Busuk”. 

Penurunan kualitas aroma ini berkaitan 

dengan over fermentasi (Alzidan & 

Swasono, 2023). Konsentrasi ragi yang 

terlalu tinggi juga tidak hanya 

menghasilkan bau khas, tetapi juga dapat 

memicu pertumbuhan mikroorganisme 

kontaminan atau produksi senyawa volatil 

yang berbau tidak sedap, sehingga dapat 

menutupi aroma harum khas tapai 

(Kurniasih & Fauziyyah, 2024). 

D. Hasil Uji Kesukaan Panelis  

 Data uji kesukaan (organoleptik) 

menunjukkan adanya kecenderungan 

dalam memilih produk tapai berdasarkan 

konsentrasi ragi yang diberikan. Dari total 

11 panelis, mayoritas sebanyak 8 orang 

memilih tapai dengan konsentrasi ragi 1,2 g 

sebagai sampel paling disukai. Sementara 

itu, sampel dengan konsentrasi ragi 2,5 g 

dipilih oleh 2 orang  dan konsentrasi 3,7 

hanya dipilih oleh 1 orang. Sebaliknya, 

tidak ada panelis yang memilih sampel 

dengan konsetrasi ragi 5 g sebagai produk 

yang disukai.  

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Tingkat Kesukaan Panelis 

terhadap Variasi Dosis Ragi pada Tapai 

Singkong 

Gambar 1 menunjukkan bahwa 

penggunaan konsentrasi ragi 1,2 g 

menghasilkan keseimbangan rasa, testur, 

aroma yang paling sesuai dengan selera 

panelis. Penambahan dosis konsentrasi ragi 

yang terlalu tinggi justru menurunkan 

tingkat kesukaan karena munculnya 

karakteristik sensoris yang tidak 

diinginkan seperti rasa pahit dan aroma 

yang terlalu tajam (busuk). 

IV. KESIMPULAN  

Kesimpulan penelitian ini adalah 

variasi konsentrasi ragi memberikan 

perubahan yang nyata terhadap gradasi 

karakteristik organoleptik. Konsentrasi ragi 

rendah (1,2 gram hingga 2,5 gram) adalah 

standar titik optimal untuk menghasilkan 

kualitas tapai singkong yang presisi (manis, 

lembut, dan beraroma khas). Sebaliknya, 

peningkatan dosis ragi di atas 2,5 gram 

secara konsisten menurunkan kualitas 

produk, yang ditandai dengan munculnya 

perubahan karakteristik yang mencolok 

berupa rasa pahit tekstur keras dan 
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beraroma busuk akibat dari fenomena over-

fermentation. 

Bagi produsen tapai singkong, 

disarankan untuk menetapkan standar 

konsentrasi ragi pada rentang 1,2 g  hingga 

2,5 g  untuk 500 g guna menjamin 

konsistensi kualitas produk yang manis, 

lembut, dan beraroma khas. Penggunaan 

dosis ragi yang melebihi ambang batas 

tersebut sangat tidak dianjurkan karena 

berisiko tinggi menurunkan kualitas 

organoleptik secara drastis. Bagi peneliti 

selanjutnya, disarankan menggunakan 

analisis data mendalam. Selain itu, 

pengembangan penelitian dapat diperluas 

dengan melakukan pengujian parameter 

kimiawi seperti pengukuran kadar gula 

reduksi, kadar alkohol, dan nilai pH guna 

mengorelasikan dinamika organoleptik 

dengan perubahan biokimia yang terjadi 

selama masa fermentasi. 
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