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ABSTRACT

Breadfruit is tropical plants sources of carbohydrate who was seasonal have
carbohydrate content that is quite high about 28,2 % and some the nutrients other
such as energy, protein, vitamin c, vitamins B1 and vitamin B2, potassium,
calcium, phosphorus, iron, and fibers. It showed breadfruit good enough to be
changed into tapai. The purpose of this study is to find the influence of the
percentage yeast and long fermentation to fermented fruit breadfruit (Artocarpus
communis). This research was undertaken UPTD BPSMB in palembang. This
research using the approach of qualitative and quantitative methods as well as
using random design complete (RAL) two factorials, namely the percentage of
yeast tapai (R): (0.5%; 1 %; and 1.5%) long time and fermentation (L): (20
hours; 40 hours; 60 hours). Analysis of the parameters is alcohol content, pH,
and test organoleptik (color, scent, taste, and texture). The results of the study
showed that the percentage yeast and long have an influence markedly dissimilar
to alcohol content, pH, and the organoleptik (color, scent, think, and texture). The
percentage yeast 1.5% and long time fermentation 60 hours produce alcohol
content of 1,68% highest, and yielding pH terasam of 3.24. To test organoleptik,
color and flavor the most much liked by the panel is sample with the yeast 1
percent; 1.5 % and long time fermentation 40 hours. To test organoleptik scent,
the most much liked by the panel is sample with the yeast 1 percent and long time
fermentation 40 hours. Texture the most soft is in samples of the percentage yeast
1.5 % and long time fermentation 60 hours.

Keywords: Percentag yeast, Long time, fermentation, fermented, fruit breadfruit
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ABSTRAK

Sukun merupakan tanaman tropis sumber karbohidrat yang bersifat musiman
mempunyai kandungan karbohidrat yang cukup tinggi sekitar 28,2% dan beberapa
zat gizi lainnya seperti energi, protein, vitamin C, vitamin B1 dan vitamin B2,
kalium, kalsium, fosfor, zat besi, dan serat. Hal ini menunjukan sukun cukup baik
untuk diolah menjadi tapai. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh persentase ragi dan lama waktu fermentasi terhadap tapai buah sukun
(Artocarpus communis). Penelitian ini dilakukan di UPTD BPSMB Palembang.
Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dan kualitatif serta
menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) dua faktorial, yakni
persentase ragi tapai (R): (0,5%; 1%; dan 1,5%) dan lama waktu fermentasi (L):
(20 jam; 40 jam; 60 jam). Parameter analisa adalah kadar alkohol, pH, dan uji
organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur). Hasil penelitian menunjukan
bahwa persentase ragi dan lama waktu memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap kadar alkohol, pH, dan uji organoleptik (warna, aroma, rasa, dan tekstur).
Persentase ragi 1,5% dan lama waktu fermentasi 60 jam menghasilkan kadar
alkohol tertinggi sebesar 1,68%, dan menghasilkan pH terasam sebesar 3,24.
Untuk uji organoleptik, warna dan rasa yang paling banyak disukai oleh panelis
adalah sampel dengan persentase ragi 1%; 1,5% dan lama waktu fermentasi 40
jam. Untuk uji organoleptik aroma, yang paling banyak disukai oleh panelis
adalah sampel dengan persentase ragi 1% dan lama waktu fermentasi 40 jam.
Tekstur yang paling lunak adalah pada sampel persentase ragi 1,5% dan lama
waktu fermentasi 60 jam.

Kata kunci : Persentase Ragi, Fermentasi, Tapai, Buah Sukun
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