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II TINJAUAN PUSTAKA

Bab ini menguraikan mengenai (1) Beras Ketan, (2) Tape Ketan,                (3) Mikroorganisme Pada Ragi Ketan, (4) Fermentasi Tape, (5) Pengemasan Tape Ketan, dan (6) Analisis Tape Ketan.

2.1. Beras Ketan 

Beras ketan (Oriza sativa glutinosa) termasuk kedalam famili Graminae dan merupakan salah satu varietas dari padi (Grist, 1975). Beras ketan mempunyai kadar amilosa sekitar 1-2%, sedangkan beras yang mengandung amilosa lebih besar dari 2% disebut beras biasa atau beras bukan ketan (Winarno, 1986).

Menurut Damardjati (1980), butir beras terdiri dari endosperm, aleuron, dan embrio. Didalam aleuron dan embrio terdapat protein, lemak, mineral, dan beberapa vitamin, sedangkan pada bagian endosperm, tidak seluruhnya terdiri dari granula pati, tetapi juga mengandung pati terlarut, dekstrin, dan maltosa.

Beras yang memiliki kadar amilosa dan amilopektin pada beras akan mempengaruhi jenis berasnya, karena untuk setiap jenis beras selalu bervariasi. Beras dengan kandungan amilosa 17-22% akan terasa pulen, sedangkan yang kadar amilosanya 25% atau lebih akan terasa pera yang bila dimasak dan didinginkan akan terasa keras. Beras ketan mengandung 0-9% amilosa dan apabila dimasak akan terasa sangat pulen dan lekat (Hubies, 1984).

Beras ketan dibedakan menjadi dua macam, yaitu beras ketan putih dan beras ketan hitam. Perbedaan komposisi beras ketan putih dengan beras ketan hitam secara kimia dapat dilihat pada Tabel 1. Kandungan protein, air, dan vitamin B1 pada beras ketan putih lebih tinggi dibandingkan dengan beras ketan hitam. Kandungan karbohidrat dan kalsium beras ketan hitam lebih tinggi dibandingkan dengan beras ketan putih. Sedangkan untuk lemak dan besi mempunyai nilai yang sama untuk kedua jenis beras ketan. Protein yang terdapat pada beras ketan yaitu oryzenin, sedangkan asam-asam lemak yang paling banyak yaitu asam oleat, asam linoleat, dan asam palmitat. Beberapa vitamin yang terdapat pada beras ketan yaitu thiamin, riboflavin, dan niasin.

Tabel 1. Komposisi Kimia Beras Ketan

	Komponen
	Jumlah per 100 g bahan

	
	Ketan putih
	Ketan hitam

	Protein (g)
	7,0
	6,7

	Lemak (g)
	0,7
	0,7

	Karbohidrat (g)
	78,0
	79,4

	Kalsium (mg)
	10,0
	12,0

	Fosfor (mg)
	148,0
	148,0

	Besi (mg)
	0,8
	0,8

	Vitamin B1 (mg)
	0,2
	0,16

	Air (g)
	13,0
	12,0


Sumber: Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan RI, 1992

Dari tabel 1. dapat diketahui bahwa sebagian besar butir beras ketan terdiri dari karbohidrat jenis pati. Hampir 90 persen dari berat kering beras adalah pati, yang terdapat dalam bentuk granula. Pati beras terbentuk oleh dua jenis molekul polisakarida yang masing-masing merupakan polimer dari glukosa. Kedua molekul pembentuk pati pada beras ketan tersebut adalah amilosa dan amilopektin (Astawan, 2007).

Menurut Winarno (1986), pati merupakan butir atau granula yang berwarna putih, mengkilat, tidak mempunyai bau dan rasa. Granula pati dibentuk dari lapisan tipis yang merupakan susunan melingkar dari molekul-molekul pati. Dalam keadaan utuh, butir-butir pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas, yaitu amilosa yang merupakan fraksi terlarut dan amilopektin yang merupakan fraksi tidak terlarut. Amilosa merupakan struktur lurus dengan ikatan α-1,4-D-glukosa, sedangkan amilopektin mempunyai cabang dengan ikatan α-1,4-D-glukosa sebanyak 4-5% dari beras total serta ikatan α-1,6-D-glukosa (Winarno, 1986).

2.2. Tape Ketan
Tape adalah sejenis panganan yang dihasilkan dari proses peragian (fermentasi). Tape dapat dibuat dari singkong (ubi kayu) dan hasilnya dinamakan tape singkong. Apabila dibuat dari ketan hitam maupun ketan putih, hasilnya dinamakan tape pulut atau biasa dikenal dengan tape ketan (Anonim, 2007).

Tape yang umum dikenal adalah tape ubi kayu dan tape ketan, tape sorgum dan tape beras masih belum banyak diproduksi secara massal di Indonesia. Ketan yang digunakan untuk tape adalah ketan hitam dan ketan      putih. Bahan lainnya yang banyak mengandung karbohidrat dapat digunakan   pula sebagai bahan baku, misalnya ubi jalar, pisang dan sukun                          (Suliantri dan Winiati, 1990).

Tape ketan merupakan salah satu makanan hasil fermentasi yang populer, baik di Indonesia maupun di negara-negara lain di Asia. Secara tradisional, tape ketan dibuat dari beras ketan yang telah dimasak, didinginkan dan diinokulasi dengan ragi. Starter yang berupa ragi tape mengandung berbagai mikroorganisme yang terdiri dari kapang, khamir, dan bakteri dari berbagai spesies. Oleh karena itu fermentasi tape termasuk fermentasi campuran (Fardiaz, dkk, 1996).

Tape ketan dibuat dengan cara mencuci beras ketan kemudian direndam selama beberapa jam, tujuannya untuk melunakkan jaringan beras ketan sehingga tape yang dihasilkan tidak keras, selain itu perendaman juga bertujuan untuk mempersingkat waktu pengukusan. Pencucian bertujuan untuk mempersingkat waktu pengukusan. Pencucian bertujuan untuk mempersingkat waktu pengukusan. Pencucian bertujuan untuk menghilangkan kotoran yang terdapat pada beras ketan serta menghindari terjadinya kontaminasi. Menurut Sediaoetama (1993), pembuatan tape ketan harus dilakukan dengan higienis, karena apabila tercemar oleh mikroba lain atau karena peralatan yang kotor, ragi tempe tidak akan tumbuh dengan baik dan kemungkinan akan mengalami kegagalan, tidak manis dan tidak empuk. Setelah itu, beras ketan dikukus selama kurang lebih satu jam, kemudian diaron dengan menggunakan air matang. Tujuan diaron yaitu agar ketan tidak kering dan dihasilkan ketan yang lengket dan tekstur yang lunak. Ketan kemudian didinginkan hingga mendekati suhu ruang, tujuannya supaya mikroba-mikroba yang ada pada ragi dapat bekerja secara optimal.

Tabel 2. Komposisi Kimia Tape Ketan per 100 gram

	Kadar
	Jumlah

	Gula
	65,18 g

	Pati
	4,56 g

	Air
	18,87 g

	Alkohol
	3-10%

	Total Asam
	1,58 g

	Lemak
	0,11 g

	Protein
	0,42 g 

	Padatan Terlarut
	1,34 g


Sumber: Nurhidayat, 2007
Pengukusan menyebabkan pati tergelatinasi dan selajutnya akan pecah menjadi amilosa dan amilopektin. Pati yang mengalami gelatinasi ini akan digunakan sebagai media pertumbuhan mikroba-mikroba yang ada pada ragi. Menurut Suliantari dan Rahayu (1990), lamanya pengukusan dipengaruhi oleh jumlah bahan yang akan dikukus dan tekstur dari produk yang nantinya diinginkan. Karena produk yang diinginkan yaitu tape ketan yang lunak maka pengukusan dilakukan selama kurang lebih dari dua jam dan direndam terlebih dahulu.

Setelah mendekati suhu ruang, ketan ditaburi ragi secara merata dan ditempatkan dalam wadah tertutup untuk menciptakan kondisi anaerobik kemudian diinkubasi pada suhu ruang selama dua hingga lima hari. Konsentrasi ragi yang ditambahkan yaitu 0,1-0,5%, pada konsentrasi tersebut dapat menghasilkan tape dengan citarasa manis, asam, dan sedikit alkoholik yang disukai (Umaryadi, 1998).

Menurut Steinkraus (1989), faktor yang berperan pada proses fermentasi adalah konsentrasi dan jenis mikroba pada ragi serta keseragaman pada tahap pencampuran ragi dengan bahan yang telah dimasak. Ketan yang sudah ditaburi ragi kemudian dibungkus dengan daun jambu yang merupakan khas dari daerah Kuningan atau Cirebon dan disimpan pada wadah atau toples yang tertutup rapat untuk menciptakan kondisi anaerobik. Selama inkubasi terjadilah proses fermentasi secara spontan oleh mikroba-mikroba yang terdapat pada ragi.

Apabila digunakan tepung beras, maka sebelum dicampur rempah-rempah, tepung beras harus disangrai terlebih dahulu. Lengkuas yang akan ditambahkan terlebih dahulu ditumbuk sampai halus dan ditambahkan air untuk mendapatkan sari lengkuas. Pada campuran pasta beras atau tepung beras tersebut ditambahkan air lengkuas dan air jeruk nipis serta air matang sehingga terbentuk adonan. Apabila digunakan ragi pasar sebagai starter maka untuk satu liter beras ditambahkan dua butir lagi. Selain itu, bisa juga dipakai suspensi isolat murni kapang dan khamir (Suliantri dan Rahayu, 1990).

Rempah-rempah yang digunakan pada pembuatan ragi tape berfungsi sebagai pembangkit aroma dan menghambat mikroba-mikroba yang tidak diinginkan atau memicu pertumbuhan mikroba yang diinginkan. Sebagai contoh yaitu penambahan cabe merah sebesar 6% dapat merangsang pertumbuhan semua mikroba yang terdapat dalam ragi, sedangkan penambahan kayu manis dapat memberikan efek bakteriostatik. Penambahan bawang putih sebanyak 9% dan lengkuas sebanyak 16% juga dapat menghambat pertumbuhan mikroba dalam ragi tape. Rempah-rempah ditambahkan bersama beras atau tepung beras dan diadon bersama air kelapa atau air tebu (Saono, 1977).

2.3. Mikroorganisme Pada Ragi Tape

Selama fermentasi tape, menurut Saono et al., (1977), mikroorganisme yang terdapat dalam ragi tape didominasi oleh kapang dari genus Amylomyces, Mucor, dan Rhizopus, serta khamir dari genus Endomycopsis, Saccharomyces, Hansenula dan Candida. Bakteri yang sering terdapat dalam ragi adalah genus Pediococcus dan Bacillus. Mikroba yang terdapat dalam ragi pasar yaitu Aspergillus oryzae, Rhizopus arrhizus, Rhizopus oligosporus, dan Aspergillus flavus (Dwidjoseputro dan Wolf, 1970). Menurut Ko (1982), tidak semua mikroba yang telah ditemukan dalam ragi penting untuk fermentasi bahan yang mengandung pati menjadi tape.

Masing-masing mikroba yang terdapat pada ragi tape memiliki fungsi yang berbeda-beda. Kapang yang tergolong amilolitik berfungsi dalam proses sakarifikasi dan produksi alkohol. Khamir amilolitik berfungsi untuk sakarifikasi dan produksi aroma. Peranan masing-masing mikroba dalam proses fermentasi tape lebih lengkap dapat dilihat pada Tabel 3. di bawah ini:

Tabel 3. Peranan Mikroba pada Ragi Tape

	Grup Mikroba
	Genus
	Fungsi

	Kapang amilolitik
	Amylomyces
	Pembentukan sakarida (sakarifikasi) dan cairan

	
	Mucor
	Pembentukan sakarida dan cairan

	
	Rhizopus 
	Pembentukan cairan dan alkohol

	Khamir amilolitik
	Endomycopsis
	Pembentukan sakarida dan produksi aroma

	Khamir non amilolitik
	Saccharomyces
	Pembentukan alkohol

	
	Hansenula 
	Pembentukan aroma

	
	Endomycopsis
	Pembentukan aroma yang spesifik

	
	Candida
	Pembentukan aroma yang spesifik

	Bakteri asam laktat
	Pediococcus 
	Pembentukan asam laktat

	Bakteri amilolitik
	Bacillus
	Pembentukan sakarida


Sumber: Saono (1981).

2.4. Fermentasi Tape
Fermentasi adalah salah satu reaksi oksidasi dalam sistem biologi yang menghasilkan energi, dimana senyawa organik berperan sebagai donor dan aseptor elektron (Winarno dan Fardiaz, 1984). Menurut Steinkraus (1989), perubahan biokimiawi yang utama adalah hidrolisis pati menjadi maltosa dan glukosa, karena adanya aktifitas kapang amilolitik Amylomyces rouxii dan khamir Endomycopsis burtonii. Selanjutnya glukosa akan difermentasi menjadi etanol dan asam-asam organik yang menimbulkan aroma dan flavor yang khas pada tape.

Proses pembentukan tape adalah proses fermentasi yang bersifat heterofermentatif karena menggunakan lebih dari satu jenis mikroba dan spesies yang berbeda-beda (Hesseltine, 1979). Menurut Winarno et al., (1980), proses fermentasi tape adalah mengubah rasa, aroma, nilai gizi, dan palabilitas.

Proses fermentasi yang berlangsung selama pembuatan tape terdiri dari empat tahap penguraian, yaitu: (1) molekul-molekul pati akan dipecah menjadi dekstrin dan gula-gula sederhana, merupakan proses hidrolisis enzimatik, (2) gula-gula yang terbentuk akan dirubah menjadi alkohol, (3) alkohol akan diubah menjadi asam-asam organik oleh bakteri Pediococcus dan Acetobacter melalui proses oksidasi alkohol, (4) sebagian asam organik akan bereaksi dengan alkohol membentuk citarasa tape yaitu ester (Hesseltine, 1979).

1. Hidrolisis pati

Proses fermentasi diawali dengan hidrolisi pati oleh enzim amilase yang dihasilkan oleh kapang, khamir, atau bakteri yang bersifat amilolitik. Enzim pemecah karbohidrat terbagi atas tiga golongan, yaitu α-amilase, β-amilase, dan amiloglukosidase. Enzim α-amilase akan menghidrolisis sebagian amilopektin. Cabang dengan ikatan α-1,6-glukosa tahan terhadap serangan α-amilase dan β-amilase, sehingga menghasilkan α-limit dekstrin dan β-limit dekstrin. Reaksi hidrolisis ikatan menghasilkan α-1,6-glukosa oleh enzim amiloglukosidase berlangsung lambat (Winarno, 1997). 

Hasil pemecahan pati oleh amiloglukosidase berupa molekul-molekul glukosa atau disebut tahap sakarifikasi (Algaratman, (1997). Tahap-tahap pemecahan pati menjadi glukosa adalah sebagai berikut: pati sebagai sumber utama beras ketan akan dipecah oleh enzim amilase menjadi amilodekstrin, eritrodekstrin, akrodekstrin, dan maltodekstrin sebagai akhir dari proses pemecahan. Glukosa menjadi asam laktat terjadi melalui jalur Embden-Myerhoff atau glikolisis (Buckle et al., 1987).

2. Pembentukan alkohol

Alkohol merupakan sumber energi bagi hewan dan tanaman. Kapang memanfaatkan glukosa dan pati sebagai sumber karbon dalam pembentukan etanol, sedangkan khamir lebih memanfaatkan glukosa daripada pati sebagai sumber karbonnya. Menurut Saono (1981), kapang memiliki kecepatan lebih besar daripada khamir dalam mengubah hasil perombakan pati menjadi biomasa sel. Selanjutnya kapang dapat memanfaatkan dengan baik glukosa dan pati sebagai suber karbon dalam pembentukan etanol dan biomasa. Khamir untuk keperluan yang sama menggunakan glukosa lebih baik daripada pati.

Pemecahan asam piruvat menjadi etanol (etil alkohol) sering disebut fermentasi alkohol. Selain etanol, dihasilkan juga CO2 (Winarno dan Fardiaz, 1984). Enzim yang mampu mengubah glukosa menjadi alkohol dan karbondioksida adalah emzim kompleks yang disebut Zimase, dihasilkan oleh khamir S. cerevisiae. Secara sederhana proses hidrolisis glukosa menjadi etanol dapat dijelaskan melalui persamaan Gay Lussac, yaitu:

C6H12O6 → 2C2H5OH + 2CO2

Pemecahan glukosa menjadi etanol melalui tahapan reaksi enzimatik sampai terbentuknya asam piruvat. Asam piruvat dengan perantara enzim dekarboksilase dan alkohol dehidrogenase diubah menjadi etanol.

3. Oksidasi Alkohol Menjadi Asam dan Ester

Alkohol yang dihasilkan dari penguraian glukosa oleh khamir akan dipecah menjadi asam asetat pada kondisi aerobik. Esterifikasi antara asam asetat dengan alkohol (etanol) membentuk etil asetat. Etil asetat adalah salah satu komponen pembentuk citarasa tape. (Cronk et al., 1977).

Proses fermentasi lebih lanjut akan menghasilkan asam asetat karena adanya bakteri Acetobacter yang sering terdapat pada ragi dan bersifat oksidatif. Proses fermentasi juga akan menghasilkan asam piruvat dan asam laktat. Bakteri Pediococcus pentosaeus mengkatalis perubahan asam piruvat menjadi asam laktat (Kozaki, 1984).

2.5. Pengemasan Tape Ketan

Kemasan makanan tradisional merupakan jenis kemasan yang memanfaatkan bahan botanis (daun-daunan, misalnya) yang berfungsi bukan saja sebagai pelindung isinya dari debu atau agar tahan lama, tapi juga merupakan upaya untuk membereskan, mengatur, merapikan makanan itu agar mudah dan praktis dibawa-bawa, dipegang atau dibuka ketika hendak disantap dan membantu tangan dalam melakukan tugas.

Selain itu, bahan kemasan tersebut juga memberikan aroma tertentu pada makanannya. Misalnya, peuyeum ketan yang dibungkus dengan daun pisang berbeda keharuman rasanya (aroma) dari yang dibungkus dengan daun jambu air. Pada jenis makanan tertentu pengemasan dengan bahan botanis, disamping melakukan fungsi-fungsi tadi, juga turut membantu proses misalnya, penjamuran pada tempe dan peragian (fermentasi) pada peuyeum ketan. Sebagai rupa desain, kemasan memberikan daya pikat atau ‘iklan’ tersendiri atau suatu bujukan agar orang-orang tertarik untuk menikmati isinya, dalam konteks dagang agar makanan itu menarik serta dibeli orang.

Pada tape ketan yang dikemas secara tradisional, selain dikemas dengan daun biasanya juga dilapisi dengan kemasan besek yang terbuat dari bambu yang dianyam. Anyaman bambu merupakan kesatuan dari serpihan serat-serat bambu yang agak kaku tetapi elastis dengan maksud untuk membuat suatu wadah atau permukaan datar. Bambu merupakan tanaman yang mempunyai banyak kegunaan karena bersifat kuat, ringan, dan keras serta mudah dibentuk. Sehingga dengan sifat-sifat tersebut bambu yang dapat digunakan untuk berbagai keperluan (Berlian dan Rahayu, 1995).

Penggunaan plastik sebagai bahan pengemas memungkinkan banyaknya variasi dan serbaguna seperti melindungi, mengawetkan, memproses, menyimpan, mengukur, menyampaikan dan memamerkan hasil-hasil. Penekanan fungsi yang berbeda-beda itu bergantung pada komoditi yang bersangkutan dan cara penjualannya (Pantastico, 1989).

2.5.1. Polietilen (PE)

Polietilen dibuat dengan proses polimerasi dari gas etilen yang diperoleh sebagai hasil samping industri minyak dan batubara. Terdapat dua macam proses polimerasi pada pembuatan polietilen yaitu polimerasi yang dijalankan dalam bejana bertekanan tinggi dan rendah. Polimerasi yang dijalankan dalam bejana bertekanan tinggi (1000-3000 atm) menghasilkan molekul makro dan kerapatannya menjadi rendah, disebut polietilen densitas rendah PEDR (low-density polyethylene - LDPE). Sedangkan polimerasi dalam bejana bertekanan rendah (10-40 atm) dan suhu (50-70 oC) dengan menggunakan katalisator Zregler, menghasilkan molekul makro berantai lurus dan tersusun paralel, sehingga kerapatannya menjadi tinggi, disebut dengan polietilen densitas tinggi-PEDT (high density polyethylene - HDPE).

Polietilen mempunyai sifat-sifat umum diantaranya yaitu mudah dibentuk, lemas dan gampang ditarik; daya rentang tinggi tanpa sobek; mudah dikelim/direkatkan dengan panas; tahan terhadap asam, basa, alkohol, detergen dan bahan kimia lainnya; dapat digunakan untuk penyimpanan beku sampai dengan -50 oC; transimisi gas cukup tinggi sehingga tidak cocok untuk mengemas makanan beraroma; dan dapat dicetak setelah mengoksidasikan permukaannya dengan proses elektronik.

Low-density polyethylene (LDPE) mempunyai sifat-sifat khusus yaitu agak tembus cahaya; permukaannya agak berlemak; kurang cocok untuk mengemas produk berlemak; daya proteksinya terhadap uap air tergolong baik, tetapi baik terhadap gas; titik lunaknya rendah, tidak tahan suhu sterilisasi; dan mudah menjadi film yang ringan untuk pre pack produk segar. Sedangkan untuk kemasan HDPE mempunyai sifat-sifat khusus diantaranya: lebih kaku dan keras dari pada LDPE; kurang tembus cahaya; kurang terasa berlemak; mempunyai daya tahan terhadap minyak dan lemak yang lebih baik; daya tahan terhadap impact lebih rendah; permeabilitas uap air dan gas lebih rendah; dan titik lunaknya lebih tinggi (121oC) (Anonim, 2001). 
2.5.2. Polipropilen (PP)

Polimerasi molekul propilen umumnya menghasilkan molekul makro dengan susunan yang tidak teratur, yang disebut actratic. Dengan menggunakan katalisator stereospecifik dan tekanan rendah dimungkinkan untuk membuat polipropilen bentuk isotactic yang mana gugus CH3– ditempat pada satu sisi. Polipropilen bentuk isotactic memiliki derajat kristalinitas tinggi, walaupun tidak setinggi HDPE.

Polipropilen memiliki sifat-sifat umum diantaranya yaitu ringan (densitas 0,9 g/cm), mudah dibentuk; tembus pandang dan jernih dalam bentuk film, tidak transparan dalam bentuk kemasan kaku; lebih keras dan kaku daripada HDPE, tidak gampang sobek, permukaan yang keras dan licin menjadikan tinta cetak sulit merekat; titik lunaknya lebih tinggi daripada LDPE, tahan terhadap suhu tinggi (sterilisasi) s.d 150 oC; titik leburnya tinggi (170 oC) memerlukan suhu yang tinggi untuk penutupan dengan panas; pada suhu rendah rapuh, pada suhu -30 oC mudah pecah tidak dapat digunakan untuk kemasan beku; permeabilitas uap air rendah, permeabilitas gas sedang permeabilitas ini terletak antara LDPE dan HDPE; serta tahan terhadap asam, basa dan minyak, serta baik untuk kemasan sari buah & minyak.

Polipropilen lebih banyak juga yang dibuat wadah atau kemasan kaku dengan injection moulding dan sedotan dengan proses ekstruksi. Untuk memperoleh sifat-sifatnya, polipropilen dapat dimodifikasi menjadi oriented polypropylene (OPP) jika dalam proses pembuatannya ditarik dari satu arah atau braxially oriented polyprophylene (BOPP). Jika ditarik dari dua arah yang saling tegak lurus (Anonim, 2001). 
Dengan pengemasan secara vakum, maka produk yang dikemas akan aman dari oksidasi, kerusakan biologis, dan bisa lebih bertahan lama serta tetap fresh. Mesin kemasan vakum bisa digunanakan untuk produk apa saja.

Pengemasan vakum produk pangan adalah pengemas produk pangan dalam kemasan (biasanya plastik) yang telah divakumkan. Dengan melakukan pengemasan vakum, dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme aerobik dan kerusakan bahan pangan yang disebabkan pengaruh oksigen, seperti oksidasi lemak, perubahan warna dan ketengikan.

Kemasan vakum memiliki 3 metode, yaitu pengemasan vakum dengan Nozzle, pengemasan vakum dengan Chamber dan pengemasan vakum dengan Deep-draw.

Kemasan vakum dengan Nozzle yaitu udara dalam kemasan berisi produk pangan dikeluarkan melalui nozzle yang ditempatkan pada ujung kemasan setelah kemasan vakum segera ditutup dengan perekatan panas. Pengemasan vakum dengan chamber yaitu kemasan berisi produk pangan yang ditempatkan dalam chamber (ruang tertutup), chamber berisi kemasan beserta produk pangan didalamnya divakumkan, kemudian ditutup dengan perekatan panas dalam chamber vakum tersebut. Pengemasan vakum dengan Deep-draw yaitu cara pembentukan kemasan dan mengemasnya dalam chamber (ruang) vakum (Anonim, 2001).
2.6. Analisis Tape Ketan

Analisis pada penelitian tape ketan ini meliputi analisis kimia yaitu kadar total asam dengan metode titrasi asam basa, kadar gula pereduksi dengan metode Luffchorl, dan kadar alkohol dengan metode destilasi.

2.6.1. Kadar Total Asam (Metode Titrasi Asam Basa)

Untuk menentukan total asam tertitrasi peralatan yang digunakan adalah peralatan titrasi dan waring blender atau mortar. Pereaksi yang digunakan adalah larutan NaOH 0,1 M yang sudah distandarisasi dengan Kalium Hidrogen ptalat (sebelum digunakan KHP dikeringkan dulu dalam oven 110oC selama 4 jam), jika KHP tidak tersedia dapat digunakan (COOH)2 . 2H2O, dan pereaksi kedua yaitu indikator fenolptalien 0,1 % (dalam alkohol).

Cara kerja dari analisis total asam pada tape ketan ini yaitu bahan ditimbang sebanyak 300 gram kemudian dihancurkan dengan menggunakan waring blender sampai menjadi pulp, pindahkan kedalam gelas pada 1.5 – 2 liter, waring blender dicuci dengan aquadest beberapa kali sampai bersih, hasil dari cucian masukkan kedalam bahan yang sudah ditempatkan dalam gelas piala. Tambahkan ± 800 ml aquadest, didihkan selama 1 jam. Dinginkan, pindahkan dalam labu takar 2 liter, tambahkan aquadest sampai tanda tera, kocok sampai homogen, saring (dapat dilakukan modifikasi dengan menimbang 25 – 50 gram bahan, hancurkan dalam waring blender dengan menambah air secukupnya. Pindahkan kegelas piala, cuci waring blender dan cuciannya masukkan gelas piala lagi, didihkan selama 1 jam pindahkan kelabu takar 250 ml, tambah aquadest sampai tanda tera, homogenkan, saring).
2.6.2. Kadar Gula Pereduksi (Metode Luffschoorl)

Penentuan gula cara Luffschoorl ini, yang ditentukan bukannya kuprooksida yang mengendap tetapi dengan menentukan kuprooksida dalam larutan sebelum direaksikan dengan gula reduksi (titrasi blanko) dan sudah direaksikan dengan sampel gula reduksi (titrasi sampel). Penentuannya dengan titrasi menggunakan Na-tiosulfat. Selisih titrasi blanko dengan titrasi sampel ekuivalen dengan kuproosikda yang terbentuk dan juga ekuivalen dengan jumlah gula reduksi yang ada dalam bahan/larutan. 

Reaksi yang terjadi selama penentuan karbohidrat cara ini mula-mula kuprooksida yang ada dalam reagen akan membebaskan iod dari garam K-iodida. Banyaknya iod yang dibebaskan ekuivalen dengan banyaknya kuprooksida. Banyaknya iod dapat diketahui dengan titrasi menggunakan Na-tiosulfat. Untuk mengetahui bahwa titrasi sudah cukup maka diperlukan indikator amilum. Apabila larutan berubah warnanya dari biru menjadi putih berarti titrasi sudah selesai. Agar perubahan warna biru menjadi putih dapat tepat maka penambahan amilum diberikan pada saat titrasi hampir selesai. Setelah diketahui selisih banyaknya titrasi blanko dan titrasi sampel kemudian dihubungkan dengan tabel yang sudah tersedia yang menggambarkan hubungan antara banyaknya Na-tiosulfat dengan banyaknya gula reduksi (Sudarmadji, dkk., 2003).
2.6.3. Kadar Alkohol (Metode Destilasi)

Alkohol nama lainnya adalah etanol (C2H5OH) merupakan bahan baku yang sangat penting untuk industri farmasi sebagai pencampuran obat, untuk kosmetika sebagai antiseptik, sebagai pelarut kimia di laboratorium maupun industri, di rumah sakit sebagai bahan disinfektan dan spiritus bakar untuk keperluan rumah tangga.

Penentuan kadar alkohol dilakukan dengan cara destilasi. Bahan yang telah dihancurkan ditimbang sebanyak 25 g lalu dimasukkan kedalam erlenmeyer. Kemudian ditambahkan 25 ml aquades serta diberi batu didih, selanjutnya didestilasi. Jika hasil destilat sudah mencapai 25 ml maka destilasi dihentikan. Setelah itu piknometer kosong dan kering ditimbang, kemudian diisi dengan aquadest, perlakuan yang sama dilakukan untuk hasil destilasi. Dari hasil penimbangan antara destilat dan aquadest, dapat ditentukan berat jenisnya.

Kadar alkohol dapat ditentukan dengan melihat tabel. Perhitungan:

BJ alkohol (25oC)= [image: image2.png](Piknometer + destilat) — (Piknometer kosong)
(Piknometer - aquadest) — (Piknometer kosong)




Dari hasil ini diperoleh berat jenis alkohol, dengan menggunakan daftar table hubungan berat jenis terhadap kadar alkohol, didapatkan kadar alkohol dalam destilat.

