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ABSTRAK

Talas beneng memiliki kandungan racun alami seperti asam sianida dan asam oksalat yang
dapat menyebabkan keracunan bagi yang mengkonsumsinya. Salah satu cara yang dapat
menurunkan kandungan racun alami yang terdapat pada talas beneng dengan pengolahan
menjadi produk fermentasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi lama
fermentasi terhadap karakteristik kimia tape talas beneng dan hasil karakteristik kimia terbaik
tape talas beneng. Metode yang digunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) single factor
dengan perlakuan tiga perlakuan lama variasi fermentasi dalam pembuatan tape yaitu T1 (48
jam), T2 (72 jam), T3 (96 jam) dan diulang sebanyak tiga kali. Berdasarkan hasil penelitian
diperoleh bahwa variasi lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia tape
talas beneng. Hasil karakteristik kimia terbaik yaitu pada perlakuan T3 (96 jam) yang
mempunyai kadar air 87,81%, total asam tertitrasi (TAT) 1,67%, alkohol 5,08%, gula
pereduksi 4,23%, oksalat 2,22 mg/100g, dan HCN 5,85 mg/Kg.

Kata Kunci: Talas beneng; Tape; Lama fermentasi

Abstract

Talas Beneng contains natural toxins such as cyanide acid and oxalic acid, which can cause
poisoning if consumed. One method to reduce the natural toxin content in Talas Beneng is by
processing it into a fermented product. This study aims to investigate the effect of varying
fermentation durations on the chemical characteristics of Talas Beneng tape and to identify
the optimal chemical characteristics of the tape. The method employed is a Single Factor
Completely Randomized Design (CRD) with three fermentation duration treatments in the tape
making process: T1 (48 hours), T2 (72 hours), and T3 (96 hours), each repeated three times.
The results indicate that the variation in fermentation duration significantly affects the
chemical characteristics of Talas Beneng tape. The best chemical characteristics were
observed in the T3 treatment (96 hours), which had a moisture content of 87.81%, titratable
acidity (TAT) of 1.67%, alcohol content of 5.08%, reducing sugars of 4.23%, oxalate of 2.22
mg/100g, and HCN of 5.85 mg/kg.
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PENDAHULUAN

Tape merupakan produk pangan saat fermentasi melibatkan ragi pada pengolahan dengan
bahan baku yang tinggi sumber karbohidrat dan pati (Azara dan Ida, 2020). Tape merupakan jenis
pangan yang proses pembuatannya dilakukan secara fermentasi sehingga pada rasa, aroma, tekstur
juga mengalami perubahan dan memiliki rasa yang manis serta menghasilkan alkohol (Sanjaya et
al., 2020). Manfaat produk yang telah difermentasi yaitu dapat mengubah senyawa yang ada di
dalam produk tersebut. Contohnya pada tape yang dapat memiliki rasa manis, sedikit asam,
beralkohol, merubah sifat tekstur, rasa, aroma menjadi lebih baik ketika sudah difermentasi
(Masdarini, 2011).

Fermentasi dapat dilakukan dengan menggunakan mikroorganisme seperti kapang, khamir,
atau juga menggunakan bakteri dengan campuran berbagai mikroorganisme (Suryani dkk., 2017).
Lama fermentasi dapat mempengaruhi saat fermentasi, karena lama fermentasi merupakan faktor
yang berkaitan dengan fase pertumbuhan mikroorganisme selama proses fermentasi berlangsung
dan dapat berpengaruh terhadap hasil akhir dari fermentasi (Kusuma dkk., 2020). Dalam
fermentasi memiliki keuntungan dalam pengolahan seperti menghasilkan karakteristik produk
yang khas, memperkaya variasi makanan, meningkatkan nilai gizi, dan memperpanjang umur
simpan (Azara dan lda, 2020). Bahan baku pembuatan tape pada umumnya terbuat dari singkong
atau ketan, tetapi tape dapat dibuat dari sumber karbohidrat lain seperti ubi jalar dan talas (Azara
dan Ida, 2020).

Talas merupakan tanaman yang termasuk kedalam umbi-umbian dan memiliki nilai
ekonomis yang tinggi mulai dari daun, batang, hingga umbinya dapat dimanfaatkan (Makruf dan
Iswadi, 2015). Talas juga memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi dan dapat digunakan
sebagai pengganti beras, singkong, atau kentang sebagai pangan alternatif pengganti. Talas beneng
(Xanthosoma undipes K.Koch) pada awalnya merupakan tanaman liar yang berada di Pandeglang
yang belum dimanfaatkan dan tidak memiliki nilai ekonomi, tetapi saat ini telah menjadi tanaman
yang bermanfaat dan dibudidayakan secara luas sehingga memberikan kontribusi terhadap
pendapatan petani (Susilawati dkk., 2021). Talas ini tumbuh baik di area kaki gunung Karang
kabupaten Pandeglang, talas beneng tergolong unik karena memiliki ukuran umbi yang besar dan
berwarna kuning.

Talas beneng memiliki kadar pati yang cukup tinggi sebesar 79,67%, kadar abu 4,80%,
serat 6,01%, protein 6,29%, dan lemak 1,04% (Susilawati dkk., 2021). Pada talas beneng terdapat
kandungan anti gizi yaitu asam sianida (HCN). Menurut (Susilawati dkk., 2021) kandungan HCN
dalam talas beneng dalam yaitu 19,3 ppm. Kandungan oksalat dalam talas beneng menurut (Lestari
dan Pepi, 2015) sebesar 61.783,75 ppm. Adanya kandungan oksalat menyebabkan rasa gatal pada
telapak tangan, mulut, lidah, tenggorokan saat dikonsumsi (R. K. Wardani dan Handrianto, 2019).

Talas beneng dapat dimanfaatkan sebagai diversifikasi pangan agar konsumsi jenis pangan
berbeda dapat dijadikan produk fermentasi seperti tape karena mempunyai kandungan vitamin B1
ini sangat diperlukan oleh tubuh seperti sistem saraf, pencernaan, sel-sel otot agar dapat bekerja
dengan baik (Nirmalasari dan Liani, 2018). Berdasarkan uraian diatas, peneliti ingin melakukan
penelitian mengenai karakteristik kimia tape talas beneng (Xanthosoma undispe K. Koch) dengan
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variasi lama fermentasi serta untuk mengetahui hasil karakterstik kimia terbaik dari lama variasi
fermentasi tape talas beneng.
METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Terpadu Fakultas Pertanian Universitas Garut
pada bulan September 2023 sampai bulan Februari 2024. Metode yang digunakan yaitu Rancangan
Acak Lengkap (RAL) tape talas beneng menggunakan tiga variasi lama fermentasi dengan
perlakuan P1 (48 jam fermentasi), (72 jam fermentasi), (96 jam fermentasi) dan diulang sebanyak
tiga kali. Kriteria yang diujikan yaitu kadar air, total asam tertitrasi, alkohol, gula pereduksi,
oksalat, HCN. Data yang diperoleh kemudian dianalisis menggunakan ANOV A pada taraf a = 5%.
Apabila hasil Fhit > Ftabel selanjutnya dilakukan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) dengan
taraf uji 5%.

Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan tape yaitu talas beneng yang dibeli secara online,
ragi (NKL Wajik), aquades, garam dapur. Bahan yang digunakan untuk penelitian yaitu indikator
pp (teknis), NaOH (teknis), AgNOs (teknis) , HNOs pekat (teknis), indikator (Fs3*) (teknis),
NH4CN (teknis), H2SOs (teknis), NH4OH (teknis), CaCl (teknis), HCI (teknis), kalium
permanganat (KMxO4) (teknis), asam oksalat (teknis), Na2S,Oz3 (teknis), HCI (teknis), CH;COOH
(teknis), KI (teknis), larutan amilum (teknis), Luff Scoorl.

Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan tape yaitu pisau stainless, nampan, panci kukus,
kompor (rinnai), baskom/wadah besar, timbangan digital (1-2000), daun pisang. Alat yang
digunakan untuk analisis yaitu mortar, timbangan analitik, timbangan digital (finito), oven
(memmert), cawan porselen, desikator (nitra kimia), penjepit cawan, pipet tetes, buret (pyrex),
labu ukur (pyrex), labu erlenmeyer (pyrex), beaker glass (pyrex), kertas saring (beimu), gelas ukur
(pyrex), termometer dapur (tp101), kondensor liebig (pyrex), labu destilasi (pyrex), termometer
(pyrex), konektor 3 way, statif, klem, pipa along, heating mantle (faithful), batang pengaduk kaca.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji Kimia
Kadar Air

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOVA) terhadap kadar kadar air tape talas beneng
diperoleh hasil yang berbeda nyata. Berdasarkan hasil uji DMRT pada taraf kepercayaan 5%
menunjukan bahwa perlakuan T1 (48 jam) berbeda nyata dengan perlakuan T2 (72 jam), dan T3
(96 jam), tetapi untuk perlakuan T2 (72 jam) dan T3 (96 jam) yang didapat tidak berbeda nyata.
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Tabel 1. Hasil Kadar Air Tape Talas Beneng dengan Variasi Lama Fermentasi

Perlakuan Kadar Air (%wb)
T1 (48 jam lama fermentasi) 82,51+1,88?
T2 (72 jam lama fermentasi) 86,57+1,29°
T3 (96 jam lama fermentasi) 87,81+1,55°

Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti dengan huruf yang sama menunjukan tidak berbeda
nyata pada taraf 5% sesuai dengan uji DMRT

Kadar air pada perlakuan T1 (82,51%), T2 (86,57%), dan T3 (87,81%) secara berurutan
naik. Hal ini disebabkan seiring dengan bertambahnya waktu fermentasi mengakibatkan semakin
banyaknya perombakan pati yang dilakukan oleh mikroorganisme. Hal tersebut sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh (Sahratullah dkk., 2017) terhadap kadar air tape singkong dimana
rata-rata hasil kadar air tape singkong mengalami kenaikan dari hari ke-1 sampai dengan hari ke-
3. Tape yang difermentasi semakin lama akan menjadi berair dan lembek karena semakin banyak
mikroorganisme yang mengubah pati menjadi dekstrin dan gula semakin meningkat (Nirmalasari
dan Liani, 2018). Selain itu, menurut (Abdillah dkk., 2016) menyebutkan bahwa saat fermentasi
mikroorganisme Saccharomyces cereviciae akan mengoksidasi gula menjadi karbondioksida dan
air sehingga kadar air menjadi meningkat.

Total Asam Tertitrasi

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOVA) terhadap kadar total asam tape talas beneng
diperoleh hasil yang berbeda nyata. Berdasarkan hasil uji DMRT pada taraf 5% menunjukan
bahwa perlakuan T1 (48 jam) berbeda nyata dengan perlakuan T2 (72 jam) dan T3 (96 jam). Tetapi
antara perlakuan T2 (72 jam) dan T3 (96 jam) hasil yang didapat tidak berbeda nyata.

Tabel 2. Hasil Kadar Total Asam Tape Talas Beneng dengan Variasi Lama Fermentasi

Perlakuan Kadar Total Asam (%)
T1 (48 jam lama fermentasi) 0,570,042
T2 (72 jam lama fermentasi) 1.70+0,12°
T3 (96 jam lama fermentasi) 1,67+0,17°

Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti dengan huruf yang sama menunjukan tidak berbeda
nyata pada taraf 5% sesuai dengan uji DMRT.

Hal ini sejalan dengan penelitian (Asnawi dkk., 2013) yang menyatakan bahwa lama waktu
fermentasi maka kadar total asam pada tape akan mengalami kenaikan. Kenaikan ini dikarenakan
proses fermentasi lebih lanjut dimana alkohol yang ada atau terbentuk akan dirubah oleh bakteri
pembuat asam asetat menjadi asam-asam organik. Kadar total asam tertitrasi yang mengalami
kenaikan dari perlakuan T1 (48 jam) sebesar 0,57%, menjadi 1,70% pada perlakuan T2 (72 jam)
karena mikroba memasuki fase eksponensial dalam pertumbuhannya sehingga terjadi pembelahan
sel dan peningkatan jumlah sel secara maksimum. Tetapi dari perlakuan T2 (72 jam) 1,70% dan
T3 1,67% tidak mengalami kenaikan, ini dapat disebabkan mikroba memasuki fase stasioner
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dalam pertumbuhannya sehingga terjadi keseimbangan antara pertumbuhan dan kematian sel (Rini
dan Rohmah, 2020).

Adanya bakteri pediococcus mampu dalam mengawetkan makanan karena dapat
memproduksi asam laktat sehingga pH lingkungannya menjadi menurun (Rinto, 2010). Menurut
(Todorov dkk., 2023) bakteri Pediococcus pentocaseus dapat mengkonvensi glukosa menjadi
piruvat. Menurut (Dirayati dkk., 2018) adanya bakteri Acetobacter dapat menghasilkan asam
asetat, asam piruvat, dan asam laktat. Asam yang ada dihasilkan oleh bakteri Acetobacter aceti
dengan cara mengoksidasi alkohol menjadi asam asetat dan akan membuat pH lingkungan
tumbuhnya menjadi menurun sehingga menimbulkan rasa asam (Abdillah dkk., 2016).

Alkohol

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOVA) terhadap kadar alkohol tape talas beneng
dieroleh haisl yang berbeda nyata. Berdasarkan hasil uji DMRT pada taraf kepercayaan 5%
menunjukan bahwa perlakuan T1 (48 jam) berbeda nyata terhadap perlakuan T2 (72 jam) dan T3
(96 jam). Tetapi perlakuan T2 (72 jam) dan T3 (96 jam) hasil yang didapat tidak berbeda nyata.

Tabel 3. Hasil kadar Alkohol Tape Talas Beneng dengan Variasi Lama Fermentasi

Perlakuan Kadar Alkohol (%)
T1 (48 jam lama fermentasi) 0,730,672
T2 (72 jam lama fermentasi) 4,69+0,25°
T3 (96 jam lama fermentasi) 5,08+0,42°

Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti dengan huruf yang sama menunjukan tidak berbeda
nyata pada taraf 5% sesuai dengan uji DMRT.

Kadar alkohol pada perlakuan T1 yang didapat sebesar (0,73%). Perlakuan T2, kadar
alkohol sebesar (4,69%) dan T3 kadar alkohol yang didapat sebesar (5,08%). Untuk kadar alkohol
semakin lama waktu fermentasi, kadar alkohol mengalami kenaikan dari setiap perlakuan. Hasil
ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh (Oktavia dan Azara, 2020) yang menyatakan
bahwa semakin lama waktu fermentasi, kadar alkohol akan cenderung naik. Menurut (Sanjaya
dkk., 2020) menyebutkan bahwa selama fermentasi terus berlangsung mikroorganisme khamir
contohnya Saccharomyces cerevisiae akan mengkonversi gula-gula sederhana (fruktosa, glukosa,
dan galaktosa) menjadi alkohol karena mikroorganisme tersebut memproduksi enzim zimase.
Menurut (Kurniawan dkk., 2014) menyebutkan bahwa gula-gula sederhana tersebut akan dipakai
oleh Saccharomyces ceresiviae sebagai proses metabolisme kemudian menghasilkan alkohol dari
hasil metabolismenya, dan mikroba ini menghasilkan enzim zimase yang berfungsi mengkonversi
gula menjadi alkohol.

Menurut (Aditya dkk., 2012) memaparkan bahwa saat proses fermentasi berlangsung,
sukrosa akan dipecah menjadi monosakarida (glukosa dan fruktosa) menyebabkan jumlah glukosa
yang dirombak menjadi etanol semakin meningkat sehingga kadar gula pereduksi pada produk
akan menurun. Kenaikan kadar alkohol dari perlakuan T1 (48 jam) sebesar (0,73%) menjadi
(4,69%) untuk perlakuan T2 (72 jam) dan (5,08%) perlakuan T3 (96 jam) karena mikroba
mengalami fase eksponensial sehingga pembelahan sel dan peningkatan jumlah sel secara
maksimum terjadi dengan cepat (Rini dan Rohmah, 2020).
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Menurut (SNI, 1996), persen batas maksimal kadar alkohol yang diperbolehkan pada bahan
makanan dan minuman yaitu 8-20%. Merujuk pada SNI alkohol, tape talas beneng ini kisaran
alkohol yang didapat yaitu 0,7-5,08%. Ini menunjukan bahwa kadar alkohol pada tape talas beneng
belum melebihi batas maksimal SNI dan dapat dikonsumsi. Menurut (MUI, 2018) produk
makanan hasil fermentasi yang memiliki alkohol atau etanol hukumnya halal selama proses
pembuatannya tidak menggunakan bahan haram dan tidak membahayakan secara medis.

Gula Pereduksi

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOVA) terhadap kadar gula pereduksi tape talas
beneng diperoleh hasil yang berbeda nyata. Berdasarkan hasil uji DMRT pada taraf kepercayaan
5% menunjukan bahwa perlakuan T1 (48 jam) berbeda nyata dengan perlakuan T2 (72 jam) dan
T3 (96 jam).

Tabel 4. Hasil kadar Gula Pereduksi Tape Talas Beneng dengan Variasi Fermentasi

Perlakuan Kadar Gula Pereduksi (%)
T1 (48 jam lama fermentasi) 3,73+0,102
T2 (72 jam lama fermentasi) 4,030,04°
T3 (96 jam lama fermentasi) 4,23+0,10°

Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti dengan huruf yang sama menunjukan tidak berbeda
nyata pada taraf 5% sesuai dengan uji DMRT.

Kadar gula pereduksi perlakuan T1 yang didapat sebesar (3,73%), perlakuan T2 sebesar
(4,03%), dan perlakuan T3 sebesar (4,23%). Untuk kadar gula pereduksi terjadi kenaikan untuk
setiap perlakuan dari T1 (48 jam sebesar 3,73%) sampai perlakuan T3 (96 jam sebesar 4,23%).
Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh (Verawati dkk., 2021) bahwa lama
fermentasi mempengaruhi kadar gula reduksi pada tape di mana kadar gula reduksi mengalami
kenaikan. Menurut (Huda dkk., 2017) kenaikan kadar gula reduksi dikarenakan mikroorganisme
yang menghasilkan enzim amilase dan maltase semakin meningkat dalam memecah pati menjadi
glukosa. Kenaikan kadar gula pereduksi dapat disebabkan mikroba memasuki fase eksponensial
di mana pembelahan sel dan peningkatan jumlah sel terjadi secara maksimum, peningkatan ini
dapat dipengaruhi oleh ketersedian nutrisi sebagai bahan makanan untuk mikroba karena dalam
fase ini mikroba membutuhkan energi yang banyak (Rini dan Rohmah, 2020).

Oksalat
Tabel 5. Hasil kadar Oksalat Tape Talas Beneng dengan Variasi Lama Fermentasi
Perlakuan Kadar Oksalat (mg/100g)
Bahan baku (mentah) 221,22
T1 (48 jam lama fermentasi) 4,45+0,10°
T2 (72 jam lama fermentasi) 3,3340,04°
T3 (96 jam lama fermentasi) 2,22+0,10?

Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti dengan huruf yang sama menunjukan tidak berbeda
nyata pada taraf 5% sesuai dengan uji DMRT.

Karakteristik Kimia Tape Talas Beneng (Xanthosoma undipes K.Koch) dengan Variasi Lama Fermentasi
| 18



Journal of the Science of Food and Agriculture Fasya,dkk.
Vol 2 No 1 (2025), 13-23

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOVA) terhadap kadar oksalat tape talas beneng
diperoleh hasil yang berbeda nyata antara perlakuan bahan baku (mentah), T1 (48 jam), T2 (72
jam), dan T3 (96 jam). Berdasarkan hasil uji DMRT pada taraf kepercayaan 5% menunjukan
bahwa perlakuan T1 (48 jam) berbeda nyata dengan perlakuan T2 (72 jam), dan T3 (96 jam). Kadar
oksalat pada bahan baku mentah yang didapat sebesar 221,22 mg/kg, perlakuan T1 sebesar 4,45
mg/100g, perlakuan T2 sebesar 3,33 mg/100g, dan perlakuan T3 sebesar 2,22 mg/100g. Terlihat
bahwa semakin lama fermentasi, maka kadar oksalat semakin menurun. Hal ini sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh (Natalia Wewo, 2018) semakin lama fermentasi maka kandungan
oksalat akan semakin berkurang, hal ini dikarenakan bakteri Lactobacillus plantarum akan
memasuki fase diam dan beberapa enzim akan disintetsis (a-galaktosidase dan protease) akan
memecah oksalat pada bentuk kompleks oleh karbohidrat dan protein menjadi oksalat yang larut.

Penurunan kadar oksalat menurut (Wadamori dkk., 2014) disebabkan pH lingkungan yang
lebih rendah dari enam maka proporsi ion divalen yang terdeprotonasi akan menurun secara
signifikan dengan potensi yang berkurang untuk mengikat dengan divalen kation mineral sehingga
meningkatkan kandungan oksalat yang larut yang digunakan oleh bakteri asam laktat dengan
memecah oksalat kemudian menggunakannya sebagai sumber karbon dan energi. Kadar oksalat
yang berkurang saat fermentasi dapat disebabkan karena sebagian kelompok oksalat yang larut air
saat direndam akan larut dalam air dan kelompok yang sukar larut pada air (garam oksalat) akan
beralih yang semula sukar larut menjadi larut (Simpson dkk., 2009).

Menurut (Muttakin, 2015) penurunan kadar oksalat ini juga dapat dipengaruhi oleh
perendaman dengan air berkurangnya jumlah oksalat dikarenakan reaksi asam oksalat dengan
komponen garam sehingga komponen asam oksalat terikat pada rangkaian kimia garam. produk
makanan yang aman dikonsumsi kadar oksalat tidak melebihi 10mg/100g bahan. Maka untuk tape
talas beneng ini dikategorikan aman untuk dikonsumsi karena memenuhi batas aman oksalat
(Holmes dan Kennedy, 2000).

HCN

Berdasarkan hasil uji sidik ragam (ANOVA) terhadap kadar HCN tape talas beneng
diperoleh hasil yang berbeda nyata. Berdasarkan uji DMRT pada taraf kepercayaan 5%
menunjukan bahwa perlakuan T1 (48 jam)berbeda nyata dengan perlakuan T2 (72 jam) dan T3
(96 jam), tetapi perlakuan T2 (72 jam) dan T3 (96 jam) menunjukkan hasil yang tidak berbeda
nyata.

Tabel 6. Hasil Kadar HCN Tape Talas Beneng dengan Variasi Lama Fermentasi

Perlakuan Kadar HCN(mg/Kg)
Bahan baku (mentah) 28,91
T1 (48 jam lama fermentasi) 11,71+0,11°
T2 (72 jam lama fermentasi) 5,90+0,102
T3 (96 jam lama fermentasi) 5,850,092

Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti dengan huruf yang sama menunjukan tidak berbeda
nyata pada taraf 5% sesuai dengan uji DMRT.
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Kadar HCN bahan mentah didapat sebesar 29,91mg/Kg, dan mengalami penurunan kadar
HCN setelah dijadikan tape. Perlakuan T1 kadar HCN didapat sebesar (11,71mg/Kg), perlakuan
T2 sebesar (5,90mg/Kg), dan perlakuan T3 sebesar (5,85mg/Kg). Ini sejalan dengan penelitian
yang dilakukan oleh (Hermanto dan Fitriani, 2018) tentang pengaruh lama fermentasi kulit dan
daun singkong mengalami penurunan setelah dilakukan fermentasi. Menurut (Hermanto dan
Fitriani, 2019) menyebutkan bahwa fermentasi yang dilakukan kepada kulit singkong selama 4
hari dan penambahan 0,5% ragi dapat menurunkan kandungan HCN 231mg/Kg menjadi
0,41mg/Kg.

Menurut (Juniadi dkk., 2015) kandungan HCN yang menurun dikarenakan Rhizopus
oryzae menghasilkan enzim linamarase sehingga dapat mengubah linamarin menjadi aseton dan
asam sianida. Menurut (Nurlaeni, 2022) kandungan HCN yang ada diolah secara fermentasi dapat
menurunkan kadar tersebut karena HCN mudah larut dalam air dan mempunyai titik didih 29°C.
Menurut (Indradewi dkk,. 2007 dalam Muhiddin dkk., 2013) perendaman umbi kayu dengan air
garam dapat menurunkan sebagian kecil kandungan HCN, ini disebabkan karena kandungan HCN
pada umbi memiliki sifat polar dan mudah terionisasi menjadi ion H* dan CN". Menurut
(Ronsumbre dkk., 2022) perlakuan pengukusan dapat menurunkan kandungan HCN karena mudah
menguap dan rusak bila terkena suhu tinggi sehingga kadar HCN akan berkurang. Menurut (Yatno
dkk., 2015) menyebutkan bahwa lama waktu pengukusan dapat banyak menurunkan kandungan
HCN dikarenakan mudah larut dalam air menjadikan akan mudah menguap karena panas dan
semakin banyak perombakan HCN. Untuk batas aman HCN ini menurut (SNI, 2006) yaitu sebesar
1mg/Kg, tetapi untuk tape talas beneng ini masih di atas standar batas aman SNI yaitu 1mg/Kg
sehingga tape talas beneng tidak aman untuk dikonsumsi.

Perlakuan Terbaik

Untuk penentuan hasil perlakuan terbaik menggunakan skoring dan nilai yang mendekati
syarat SNI mendapatkan nilai tertinggi sebagai berikut:
Tabel 7. Hasil Perlakuan Terbaik Tape Talas Beneng dengan variasi Lama Fermentasi

No Komponen Perlakuan Variasi Lama
Fermentasi SNI
T1 T2 T3
1 Kadar air 82,51° 86,57° 87,81°
3 2 2 -
2 TAT 0,572 1,70° 1,67°
3 2 2 -
3 Alkohol 0,732 4,69° 5,08° Maks
3 2 2 8-20%
4 Gula pereduksi 3,732 4,03° 4,23¢
1 2 3 -
5 Oksalat 4,45° 3,33° 2,222 Maks
1 2 3 10mg/100g

Karakteristik Kimia Tape Talas Beneng (Xanthosoma undipes K.Koch) dengan Variasi Lama Fermentasi
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6 HCN 11,71° 5,90° 5,85° Maks
1 2 2 1mg/Kg
Total 12 12 14

Berdasarkan hasil nilai perlakuan terbaik pada tape talas beneng dengan variasi lama waktu
fermentasi yaitu pada perlakuan T3 (96 jam) yang mempunyai kadar air 87,81%, total asam
tertitrasi (TAT) 1,67%, alkohol 5,08%, gula pereduksi 4,23%, oksalat 2,22 mg/100g, dan HCN
5,85 mg/Kg.

KESIMPULAN

Perlakuan variasi lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air, total asam,
alkohol, gula pereduksi, oksalat, dan HCN. Perlakuan variasi lama fermentasi terbaik diperoleh
pada perlakuan T3 (96 jam) yang mempunyai kadar air 87,81%, total asam tertitrasi (TAT) 1,67%,
alkohol 5,08%, gula pereduksi 4,23%, oksalat 2,22 mg/100g, dan HCN 5,85 mg/Kg.
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