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ABSTRAK 

 

Tape singkong merupakan salah satu kudapan tradisional khas 

Indonesia. Tape singkong terbuat dari hasil fermentasi singkong dengan 

menggunakan ragi tape (saccharomyces cerevisiae). Adanya kandungan ragi pada 

tape, mendorong peneliti untuk melakukan eksperimen terhadap donat, yaitu 

dengan mengganti ragi instan yang terdapat pada donat dengan tape singkong. 

Dimana pada umumnya, pembuatan donat dengan menggunakan ragi instan 

sebagai bahan pengembangnya. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahuiperbedaan antara donat 

berbahan pengembang ragi instan dengan donat berbahan pengembang fermentasi 

tape singkong dari aspek rasa, aroma, dan tekstur.Penelitian ini termasuk dalam 

penelitian eksperimen. Metode pengambilan sampel yang digunakan yaitu 

sampling insidental pada 50 responden di lingkungan Sekolah Tinggi Pariwisata 

AMPTA Yogyakarta. 

Variabel independen dalam penelitian ini adalah donat berbahan 

pengembang ragi instan (X1) dan donat berbahan pengembang fermentasi tape 

singkong (X2).Sedangkan variabel dependennya adalah penilaian responden 

terhadap donat berbahan pengembang ragi instan dan donat berbahan pengembang 

fermentasi tape singkong(Y) dengan indikator rasa, aroma, dan tekstur. 

Teknik pengumpulan data yang digunakan adalah kuesioner dan 

eksperimen. Metode analisis yang digunakan skala likert dan pengujian hipotesis 

menggunakanfriedman two way anova(analisis dua jalan friedman). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa: (1) ada perbedaan antara donat 

berbahan pengembang ragi instan dan donat berbahan pengembang fermentasi 

tape singkong dari aspek rasa. Hal ini dibuktikan dengan F hitung > F table, baik 

pada taraf signifikansi 1% maupun 5% yaitu 22.730 > 3.19 (taraf signifikansi 1%) 

dan  22.730 > 5.08 (taraf signifikansi 5%). (2) ada perbedaan antara donat 

berbahan pengembang ragi instan dan donat berbahan pengembang fermentasi 

tape singkong dari aspek aroma yang ditunjukkan pada hasil 13.370 > 3.19 (taraf 

signifikansi 1%) dan  13.370 > 5.08 (taraf signifikansi 5%). (3) tidak ada 

perbedaan antara donat berbahan pengembang ragi instan dan donat berbahan 

pengembang fermentasi tape singkong dari aspek tekstur, dimana nilai F hitung < 

F table yaitu 0.310 < 3.19 (taraf signifikansi 1%) dan  0.310 < 5.08 (taraf 

signifikansi 5%). 

 

Kata kunci : Fermentasi Tape Singkong, Ragi Instan 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara penghasil singkong atau dikenal 

dengan nama lain ketela pohon, ubi kayu, manihot esculenta (latin), 

merupakan tanaman yang kaya akan karbohidrat. Tumbuhan ini berasal dari 

Amerika Selatan. Tumbuh subur di daerah tropis dan subtropis. Kandungan 

karbohidrat sebagian besar tersimpan di umbi. Namun, tidak hanya 

dimanfaatkan umbinya, daun dan batangnya pun memiliki nilai ekonomis 

yang cukup baik. Daerah budidaya singkong  yang cukup besar di Indonesia 

adalah Pulau Sumatera, Pulau Jawa, dan Sulawesi Selatan. Di Indonesia 

terdapat lima jenis singkong, yaitu singkong manggu, singkong kuning, 

singkong gajah, singkong mukibat, dan singkong emas. Bahkan, berdasarkan 

data BPS (Badan Pusat Statistik) produksi singkong tahun 2014 adalah 

23.436.384 ton. Namun, pada tahun 2015 menurun menjadi 21.801.415 ton. 

Sudah sejak lama, masyarakat nusantara mengenal singkong 

sebagai salah satu sumber bahan pangan dan juga sumber pakan ternak. 

Banyak masyarakat Jawa yang mengolah singkong menjadi tiwul dan 

gadungan sebagai pengganti nasi. Singkong juga dapat dikonsumsi hanya 

dengan melalui proses perebusan, pengukusan, pembakaran dan 

penggorengan.  
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Semakin meningkatnya perkembangan zaman, banyak orang yang 

memanfaatkan singkong untuk diolah menjadi olahan yang memiliki nilai 

jual lebih tinggi. Misalnya, singkong diolah menjadi tape, kolak, kripik 

singkong, dan lain sebagainya. Singkong yang dahulu hanya diolah menjadi 

tiwul atau gadungan serta dikonsumsi oleh masyarakat kalangan menengah 

ke bawah, kini hal tersebut berbanding terbalik dikarenakan sudah jarang 

ditemukannya olahan tersebut. Bahkan, di Gunung Kidul, Daerah Istimewa 

Yogyakarta tiwul dijadikan sebagai makanan khas dan oleh-oleh. Disamping 

itu, pada masa sekarang ini sebagian masyarakat Indonesia juga mulai beralih 

dari menu sarapan nasi ke menu sarapan roti. 

Roti merupakan salah satu makanan yang kaya akan karbohidrat 

serta sebagai salah satu sumber energi bagi manusia. Di negara barat, roti 

sebagai makanan utama yang harus tersedia setiap harinya. Sedangkan di 

Indonesia, roti sebagai makanan pokok kedua setelah nasi. Sifat roti yang 

praktis, enak, dan harga yang kompetitif membuat produk roti menjadi daya 

tarik, sehingga dapat dijangkau oleh banyak lapisan masyarakat. Konsumsi 

roti yang semakin meningkat, berpengaruh terhadap kebutuhan bahan baku 

pembuatan roti. Perlu adanya peningkatan kualitas roti agar menjadi makanan 

pokok yang berkualitas serta bergizi.  

Roti merupakan makanan yang berbahan dasar dari tepung terigu, 

garam, telur, ragi, dan air. Lean yeast dough product, rich yeast dough 

product, dan rolling yeast dough product merupakan jenis-jenis roti yang 

mempunyai bahan dasar yang sama. Salah satu contoh dari produk olahan roti 
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yaitu doughnut. Doughnut adalah roti yang digoreng, dibuat dari tepung 

terigu, gula, ragi, dan sebagainya, berbentuk lubang ditengahnya. Dalam 

pembuatan doughnut, ragi berfungsi sebagai bahan pengembang adonan.  

Ragi yang sering digunakan dalam pembuatan roti adalah ragi 

instan atau instant yeast, yaitu berbentuk butiran halus berwarna cokelat 

muda dan memiliki aroma khas ragi roti.  

Tingginya kreatifitas masyarakat dalam mengolah donat dengan 

berbagai variasi penambahan bahan dapat menciptakan berbagai variasi jenis 

kudapan tersebut. Sebagai contoh, donat tape singkong yaitu donat dengan 

penambahan bahan berupa tape singkong.   

Tape singkong adalah tape yang terbuat dari singkong yang 

difermentasikan. Makanan ini populer di Jawa dan dikenal di seluruh daerah, 

mulai dari Jawa Barat hingga Jawa Timur. Di Jawa Barat, tape singkong 

dikenal sebagai peuyeum (bahasa Sunda). Pembuatan tape melibatkan umbi 

singkong sebagai substrat dan ragi tape (saccharomyces cerevisiae) yang 

dibalurkan pada umbi yang telah dikupas kulitnya.  

Tape singkong juga mengandung energi sebesar 173 kilokalori, 

protein 0,5 gram, karbohidrat 42,5 gram, lemak 0,1 gram, kalsium 30 

miligram, fosfor 30 miligram, dan zat besi 0 miligram.  Selain itu di dalam 

Tape Singkong juga terkandung vitamin A sebanyak 0 IU, vitamin B1 0,07 

miligram dan vitamin C 0 miligram.  Hasil tersebut didapat dari melakukan 

penelitian terhadap 100 gram tape singkong, dengan jumlah yang dapat 
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dimakan sebanyak 100%. (http://www.organisasi.org/1970/01/isi-kandungan-

gizi-tape-singkong-komposisi-nutrisi-bahan-makanan.html). 

Tape singkong biasanya hanya menjadi jajanan pasar yang nilai 

ekonomisnya rendah. Olahan menu makanan dari tape singkong belum 

banyak kreasi pemanfaatannya. Sehingga dengan adanya olahan donat tape 

singkong, selain dapat mengembangkan produk roti yang lebih bervariatif 

juga meningkatkan nilai jual tape singkong. Namun, dikalangan masyarakat 

penambahan tape singkong dalam pembuatan donat tetap menggunakan ragi 

instan/instant yeast. Sedangkan tape singkong juga mempunyai fungsi yang 

sama dengan ragi yaitu dapat menjadikan adonan donat mengembang.  

Penggunaan fermentasi tape singkong sebagai bahan subtitusi 

dalam penelitian ini, dapat meningkatkan dan memperluas pendayagunaan 

serta pengolahan tape singkong sebagai bahan makanan yang mempunyai 

nilai ekonomis yang lebih tinggi serta diharapkan tape singkong dapat 

memberikan peningkatan kualitas pada produk, baik dari segi nilai gizinya 

maupun dari segi rasa sesuai dengan karakteristik produk standar. 

Pada umumnya, masyarakat lebih mengenal dan menyukai donat 

berbahan pengembang ragi instan dibandingkan dengan donat berbahan 

fermentasi tape singkong. Dalam hal ini, penulis ingin mengetahui apakah 

ada perbedaan antara berbahan pengembang ragi instan dibandingkan dengan 

donat berbahan fermentasi tape singkong baik dari aspek rasa, aroma, 

maupun tekstur. 
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Berdasarkan latar belakang diatas mendorong penulis untuk 

mengangkat penelitian dengan judul “ANALISIS SUBSTITUSI 

FERMENTASI TAPE SINGKONG SEBAGAI PENGGANTI RAGI 

INSTAN PADA DOUGHNUT.” 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah dikemukakan 

sebelumnya, maka rumusan masalah dalam penelitian ini adalah:  

1. Apakah ada perbedaan antara donat berbahan pengembang ragi instan 

dengan donat berbahan pengembang fermentasi tape singkong dari aspek 

rasa? 

2. Apakah ada perbedaan antara donat berbahan pengembang ragi instan 

dengan donat berbahan pengembang fermentasi tape singkong dari aspek 

aroma? 

3. Apakah ada perbedaan antara donat berbahan pengembang ragi instan 

dengan donat berbahan pengembang fermentasi tape singkong dari aspek 

tekstur? 

 

C. Batasan Masalah 

Dalam penelitian ini penulis menitikberatkan batasan masalah 

dibuat agar hasil penelitian atau pembahasan dapat lebih fokus. Batasan 

masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: perbedaan donat 
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berbahan pengembang ragi instan dan donat berbahan pengembang 

fermentasi tape singkong ditinjau dari aspek rasa, aroma, dan tekstur. 

 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah dikemukakan 

sebelumnya tujuan penelitian ini adalah:  

1. Untuk mengetahui perbedaan antara donat berbahan pengembang ragi 

instan dengan donat berbahan pengembang fermentasi tape singkong dari 

aspek rasa. 

2. Untuk mengetahui perbedaan antara donat berbahan pengembang ragi 

instan dengan donat berbahan pengembang fermentasi tape singkong dari 

aspek aroma. 

3. Untuk mengetahui perbedaan antara donat berbahan pengembang ragi 

instan dengan donat berbahan pengembang fermentasi tape singkong dari 

aspek tekstur. 

 

E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Masyarakat  

Bahwa fermentasi tape singkong dapat dimanfaatkan sebagai 

bahan pengganti ragi instan dalam pembuatan donat, sehingga dapat 

meningkatkan nilai ekonomis serta variasi jenis kudapan donat. 
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2. Bagi Lembaga STP AMPTA 

Sebagai pedoman dan memperkaya kajian ilmiah bagi peneliti 

selanjutnya dan dapat menambah wawasan serta pengetahuan terutama 

yang berkaitan dengan tape singkong dan macam–macam penggunaannya. 

3. Bagi Penulis  

Bertambahnya pengalaman penulis dalam melakukan penelitian 

dan menuangkannya dalam karya ilmiah. Sehingga peneliti mengetahui 

pentingnya pemanfaatan tape singkong sebagai kudapan tradisional serta 

sebagai bahan tambahan dalam pembuatan suatu produk sehingga 

bertambah pula nilai ekonomisnya. 
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