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ABSTRAK

Zakiyah, Iftitan. 2020. Etnobotani dan Potensi Tumbuhan Lengkuas (Alpinia
galanga) sebagai Pewarna Tape Ketan Putih (Oryza sativa L. var.
glutinosa) oleh masyarakat Osing Kecamatan Glagah Kabupaten
Banyuwangi. Skripsi. Jurusan Biologi Fakultas Sains dan Teknologi
Universitas Islam Negeri Maulana Malik lbrahim Malang.

Pembimbing : Dr. Eko Budi Minarno, M.Pd dan Mujahidin Ahmad M.Sc

Kata kunci : Etnobotani, Tumbuhan Lengkuas (Alpinia galanga), Beras Ketan
Putih (Oryza sativa L. var. glutinosa), Uji Kualitas Tape,
Organoleptik

Etnobotani tumbuhan lengkuas (Alpinia galanga) sebagai pewarna tape ketan
putih (Oryza sativa L. var. glutinosa) merupakan potensi yang masih digunakan oleh
masyarakat Osing di Desa Kemiren Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi Jawa
Timur sebagai pengetahuan lokal (Indegenious knowledge). Potensi dari tumbuhan
lengkuas (Alpinia galanga) yaitu sebagai pewarna tape ketan putih. Menurut Masyarakat
Osing kualitas tape yang lebih baik bila menggunakan pewarna lengkuas, meliputi rasa
dari tape lebih enak (tidak terlalu manis/kurang manis), tekstur yang tidak terlalu lembek
dan tampilan tape ketan bewarna hijau yang lebih menarik menggunakan pewarna alami.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan menganalisis pendapat
masyarakat Osing terhadap tekstur, rasa dan warna tape ketan, pengolahan daun lengkuas
sebagai pewarna, cara mesyarakat Osing melakukan pelestarian lokal, dan mengetahui
kualitas fisik dan kimia tape ketan putih menggunakan pewarna daun lengkuas. Penelitian
etnobotani dilakukan dengan metode deskriptif kualitatif dan kuantitatif yang terbagi
menjadi 2 tahap. Tahap pertama dengan metode survei dan teknik wawancara semi
terstruktur melalui pendekatan Participatory Ethnobotanical Appraisal (PEA). Penelitian
tahap kedua uji pengaruh pewarna daun lengkuas terhadap kualitas tape ketan meliputi
kadar glukosa, pH, dan kadar alkohol dan uji organoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur).
Hasil penelitian pendapat masyarakat Osing terkait tekstur, rasa, dan warna tape ketan
yang diminati yaitu pemberian pewarna daun lengkuas sesudah dikukus. Dengan
pengolahan memilih daun tua, kemudian dicuci, ditumbuk, diperas, dan disaring.
Pelestarian pengetahuan lokal penggunaan daun lengkuas dengan cara meminta
masyarakat praktek secara langsung. Hasil kualitas tape ketan putih sesudah dikukus
yaitu kadar alkohol 0,39%, glukosa 32,7%, dan pH 3,70. Hasil uji organoleptik (rasa,
aroma, warna, dan tekstur) menurut tingkat kesukaan panelis yang tertinggi yaitu tape
ketan dengan pewarna daun lengkuas sesudah dikukus.
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ABSTRACT

Zakiyah, Iftitan. 2020. Ethnobotany and Potential of Galangal Plant (Alpinia
galanga) as White Glutinous Tape (Oryza sativa L. var. Glutinosa) by
Osing community, Glagah District, Banyuwangi Regency. Essay.
Department of Biology, Faculty of Science and Technology, Maulana
Malik Ibrahim State Islamic University of Malang

Pembimbing : Dr. Eko Budi Minarno, M.Pd dan Mujahidin Ahmad M.Sc

Keywords: Ethnobotany, Galangal Plant (Alpinia galanga), White Glutinous Rice
(Oryza sativa L. var. Glutinosa), Tape Quality Test, Organoleptic

The ethnobotany of the galangal plant (Alpinia galanga) as a dye for white sticky
rice (Oryza sativa L. var. Glutinosa) is a potential that is still being used by the Osing
community in Kemiren Village, Glagah District, Banyuwangi Regency, East Java as local
knowledge (Indegenious knowledge). The potential of the galangal plant (Alpinia
galanga) is as a dye for white sticky rice. According to the Osing Society, the quality of
the tape is better when using galangal coloring, including the taste of the tape is better
(not too sweet / less sweet), the texture is not too soft and the appearance of the green
colored sticky tape is more attractive using natural dyes. The purpose of this study was to
determine and analyze the opinion of the Osing community on the texture, taste and color
of sticky rice, the processing of galangal leaves as a dye, the way the Osing community
carried out local preservation, and to determine the physical and chemical quality of
white sticky rice using galangal leaf dye. Ethnobotany research was conducted using
qualitative and quantitative descriptive methods which were divided into 2 stages. The
first stage is survey methods and semi-structured interview techniques through the
Participatory Ethnobotanical Appraisal (PEA) approach. The second stage of research
was to test the effect of galangal leaf coloring on the quality of sticky rice including
glucose, pH, and alcohol levels and organoleptic tests (taste, aroma, color, texture). The
results of the research on the opinion of the Osing community regarding the texture, taste
and color of the sticky tape that they are interested in are giving galangal leaves after
steaming. With the processing of choosing old leaves, then washed, crushed, squeezed,
and filtered. Preservation of local knowledge on the use of galangal leaves by asking the
community to practice directly. The results of the quality of white sticky rice after
steaming are alcohol content of 0.39%, glucose 32.7%, and pH of 3.70. The organoleptic
test results (taste, aroma, color, and texture) according to the panelists' highest preference
level were sticky tape with galangal leaf dye after steaming.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Allah SWT memerintahkan kepada hamba-hambanya untuk senantiasa
memperhatikan segala macam tumbuhan yang ada di muka bumi ini sebagai
sebuah petunjuk bahwa akan banyak terdapat hikmah dan manfaat dari tumbuhan
itu selagi manusia mau untuk mengkajinya, hal ini yang sebagaimana Allah SWT

firmankan dalam Al-Qur’an Surah As-Syuara (7), sebagai berikut :

vp &5 ey e e 8 8 0y 35

Artinya : “dan apakah mereka tidak memperhatikan bumi, betapa banyak kami
tumbuhkan di bumi itu (berbagai macam tumbuhan) yang baik.

Mari kita fokuskan perhatian kita pada kata &< z33, menurut Shihab
(2002) lafad @< z55 bermakna tumbuhan yang baik, yakni tumbuhan yang subur
dan bermanfaat. Sebagaimana S yang artinya “Baik” memiliki makna bahwa
banyak manfaat dan kesempurnaan Allah SWT dalam menciptakan segala sesuatu
di muka bumi ini untuk makhlukNya. Sedangkan menurut Al-Jalalain (2010),
lafad S z35 yang berarti tumbuhan yang baik, maksudnya adalah Allah SWT
menururnkan beraneka ragam tumbuh-tumbuhan yang baik dan bermanfaat bagi
manusia. Dari 2 penafsiran diatas dapat disimpulkan bahwa surah ini menjelaskan
tentang manfaat ciptaanNya berupa tumbuhan, dimana memiliki keterkaitan
antara satu dengan lainnya. Berdasarkan ayat Al-Qur’an di atas menunjukkan

hubungan erat antara tumbuhan ciptaan Allah SWT dengan manusia. Menurut



Walujo (2011), di dalam biologi keterkaitan manusia dengan tumbuhan untuk
memenuhi kebutuhan hidupnya dikenal dengan etnobotani.

Studi etnobotani tidak dibatasi pada kalangan tertentu tetapi seluruh
masyarakat bisa mendapatkannya. Ruang lingkup etnobotani mempelajari
hubungan langsung antara manusia dan tumbuh-tumbuhan dalam hal
pemanfaatan dan pengelolaannya terutama yang dilakukan oleh masyarakat
tradisioanal ~ (Hakim, 2014). Etnobotani dapat digunakan  untuk
mendokumentasikan ~ pengetahuan  masyarakat tradisional yang telah
menggunakan tumbuhan untuk menunjang kelangsungan hidupnya (Rusmina dkk,
2015). Tumbuhan memiliki berbagai peran dalam menunjang kelangsungan hidup
manusia, antara lain sebagai bahan makanan, pengobatan, bahan bangunan,
upacara adat, budaya, maupun bahan pewarna (Zulfiani dkk, 2013).

Indonesia sangat dikenal sebagai negara yang memiliki keanekaragaman
suku bangsa terbesar di dunia. Tercatat kurang lebih 159 suku bangsa yang
mendiami ribuan kepulauan di Nusantara. Suku bangsa di Indonesia memiliki
hubungan yang erat dengan tumbuhan, antara lain Suku Madura dengan ramuan
Madura dan Suku Bunag yang berada di Nusa Tenggara Timur dengan
pemanfaatan tumbuh-tumbuhan disekitarnya (Prananingrum, 2007). Bagian
wilayah Indonesia paling timur dari Provinsi Jawa Timur tepatnya di Kabupaten
Banyuwangi terdapat masyarakat yang masih menjaga kearifan lokal yaitu
masyarakat Osing. Masyarakat Osing masih memiliki tradisi dan budaya
penggunaan tumbuhan dalam kehidupan sehari-hari yang dapat dikaji dalam

bidang etnobotani.



Masyarakat Osing tersebut berdomisili di wilayah Kecamatan Glagah,
tepatnya Desa Kemiren. Hakim (2014) menyatakan bahwa, masyarakat Osing di
Desa Kemiren telah memiliki pengetahuan lokal yang digunakan untuk bertahan
hidup sesuai dengan kondisi lingkungan, kebutuhuhan, dan kepercayaan.
Pengetahuan lokal yang terkait dengan tanaman terlihat pada pemanfaatan
tanaman dalam kehidupan sehari-hari. Pengetahuan lokal ini diwariskan secara
lisan (tidak tertulis) dari generasi ke generasi berikutnya.

Kajian tentang etnobotani masyarakat penting diteliti agar pengetahuan
lokal yang ada di masyarakat tidak punah. Suryadarma (2008) menyatakan bahwa,
pengembangan etnobotani memberikan kontribusi dalam proses pengenalan
sumber daya alam pada suatu daerah melalui kegiatan pengumpulan pengetahuan
lokal bersama masyarakat Osing. Studi etnobotani yang dimiliki masyarakat dapat
membantu untuk mengetahui secara ilmiah pengetahuan dalam menunjang
kehidupannya.

Berdasarkan observasi pendahuluan yang peneliti lakukan pada tanggal 12
Maret 2019 di Desa Kemiren Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi
ditemukan pengetahuan lokal tentang pewarnaan tape ketan putih (Oryza sativa L.
var. glutinosa) oleh masyarakat menggunakan tumbuhan lengkuas (Alpinia
galanga). Menurut masyarakat Osing, pemberian pewarna lengkuas (Alpinia
galanga) terhadap tape ketan putih (Oryza sativa L. var. glutinosa) bertujuan
untuk menjaga tekstur tape yang tidak lembek dan rasa yang lebih enak.
Pengetahuan lokal tentang pewarnaan tape ketan putih (Oryza sativa L. var.

glutinosa) yang dilakukan masyarakat Osing Kecamatan Glagah Kabupaten



Banyuwangi itu penting diteliti mengingat dapat dikaji secara ilmiah manfaat dari
penggunaan lengkuas untuk pewarna tape.

Banyak bahan dasar pewarna sintesis untuk makanan yang sangat
berbahaya, maka tindakan yang bijaksana bila masyarakat lebih memilih
menggunakan pewarna alami karena hidup sehat dengan cara back to nuture..
Menurut Nugraheni (2013) menyatakan bahwa tumbuhan pewarna alami
merupakan tumbuhan yang secara keseluruhan atau salah satu bagiannya baik
batang, buah, bunga, kulit, maupun daunnya mampu menghasilkan zat warna
setelah melalui proses baik perebusan, penghancuran atau proses lain.

Bakteri yang dapat mengkontaminasi fermentasi dikelompokkan menjadi
dua, yaitu bakteri patogen dan bakteri pembusuk. Bakteri tersebut memiliki
karakterstik bersifat parasit, menghasilkan racun, dapat menurunkan Kkualitas
produk pangan, dan menyebabkan penyakit bagi manusia (Widodo, 2008). Contoh
dari bakteri patogen adalah Staphylococcus aureus (Nurlia dkk, 2012),
Escherichia coli (Oktofinko, 2013). Sedangkan untuk bakteri pembusuk antara
lain adalah Micrococcus sp, Pseudomonas sp, dan Bacillus sp ( Nurlia, 2012).
Menurut Judoamidjojo (2011), akibat adanya bakteri yang mengkontaminasi
proses fermentasi maka tape tidak sehat untuk dikonsumsi karena akan
mengakibatkan keracunan pada manusia. Diduga pemberian pewarna dari daun
lengkuas (Alpinia galanga) ini berhubungan dengan pencegahan kontaminasi
yang berakibat kualitas tape menjadi tidak lebih baik dengan wujud tidak manis

dan berbau busuk.



Lengkuas (Alpinia galanga) merupakan salah satu tumbuhan yang sudah
sangat dikenal memiliki kandungan berbagai senyawa aktif dengan berbagai
aktivitas. Salah satu aktivitas ekstrak lengkuas yang sudah dibuktikan adalah daya
antibakteri dan antijamur. Diperkirakan, di dalam jaringan tumbuhan lengkuas
hidup mikroba-mikroba endofit yang juga memproduksi zat-zat bersifat
antibakteri dan antijamur (Sinaga, 2009). Laksono (2014) menambahkan bahwa,
ekstrak etanol dari rimpang lengkuas merah mengandung senyawa-senyawa aktif
diantaranya adalah flavonoid, terpenoid, saponin, dan tannin. Salah satu senyawa
aktif yang berpotensi menjadi agen antibakteri adalah terpenoid.

Selain berfungsi sebagai antibakteri, peran lengkuas sebagai antijamur
juga telah dibuktikan dalam beberapa penelitian. Penelitian Handajani (2008),
membuktikan bahwa lengkuas kering yang dilarutkan dalam etanol sebanyak
100mg/l dapat menghambat pertumbuhan Aspergilus sp. Dengan sifat antibakteri
tersebut apabila diberikan kepada tape ketan putih, maka diduga akan
menghambat mikroorganisme berperan atau bersifat antagonis terhadap mikroba
dalam proses fermentasi. Dengan demikian diduga penggunaan daun lengkuas
sebagai pewarna tape ketan putih oleh masyarakat Osing secara ilmiah dapat diuji.

Pewarna merupakan ingridient penting dalam beberapa jenis makanan,
salah satunya yaitu tape ketan putih yang diberi pewarna daun lengkuas.
Pemberian warna terhadap tape ketan putih yaitu untuk meningkatkan daya tarik
produk pangan. Menurut Nugraheni ( 2014 ), jenis zat pewarna alami yang sering
digunakan untuk pewarna makanan antara lain karotenoid, anthosianin, betalain

dan Klorofil. Dari survey yang peneliti lakukan terhadap masyarakat Osing alasan



pemberian pewarna daun lengkuas terhadap tape ketan putih yaitu tekstur yang
tidak terlalu lembek, rasa yang lebih enak dan daya tarik tape ketan putih yang
bewarna hijau alami. Penelitian sebelumnya mengenai pewarna alami tape sudah
dilakukan oleh Harjanti (2008) yakni pada daun katuk sebagai pewarna tape
singkong dan tape ketan, tetapi pada daun lengkuas (Alpinia galanga) belum
dilakukan penelitian sebagai pewarna tape ketan.

Menurut Masyarakat Osing kualitas tape yang lebih baik bila
menggunakan pewarna lengkuas, meliputi rasa dari tape lebih enak (tidak terlalu
manis/kurang manis), tekstur yang tidak terlalu lembek dan tampilan tape ketan
bewarna hijau yang lebih menarik menggunakan pewarna alami. Oleh karena itu
berdasarkan pengalaman masyarakat Osing penting untuk dilakukan uji kualitas
fisik, kimia dan organoleptik tape ketan putih dengan menggunakan pewarna daun
lengkuas dan dibandingkan dengan tanpa pewarna daun lengkuas.

Berdasarkan latar belakang diatas maka dilakukan penelitian “Etnobotani
dan Potensi Tumbuhan Lengkuas (Alpinia galanga) sebagai pewarna tape
ketan putih (Oryza sativa L. var. glutinosa) oleh masyarakat Osing

Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi” ini penting untuk dilakukan.

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas maka dapat diambil rumusan masalah
sebagai berikut :
1. Bagaimanakah pendapat masyarakat Osing Kecamatan Glagah Kabupaten

Banyuwangi terhadap kondisi (tekstur, rasa dan warna) tape ketan putih



(Oryza sativa L. var. glutinosa) menggunakan pewarna daun lengkuas
(Alpinia galanga)?

2. Bagaimanakah cara pengolahan daun lengkuas (Alpinia galanga) menjadi
pewarna tape ketan putih (Oryza sativa L. var. glutinosa) oleh masyarakat
Osing Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi?

3. Bagaimanakah masyarakat Osing Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi
melakukan pelestarian pengetahuan lokal penggunaan daun lengkuas (Alpinia
galanga) sebagai pewarna tape ketan (Oryza sativa L. var. glutinosa)?

4. Bagaimanakah kualitas fisik dan kimia tape ketan putih (Oryza sativa L. var.
glutinosa) menggunakan pewarna daun lengkuas (Alpinia galanga) seperti
yang dilakukan oleh masyarakat Osing Kecamatan Glagah Kabupaten

Banyuwangi?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini antara lain :

1. Untuk mengetahui dan menganalisis pendapat masyarakat Osing Kecamatan
Glagah Kabupaten Banyuwangi terhadap kondisi (tekstur, rasa dan warna)
tape ketan putih (Oryza sativa L. var. glutinosa) menggunakan pewarna daun
lengkuas (Alpinia galanga).

2. Untuk mengetahui dan menganalisis pengolahan daun lengkuas (Alpinia
galanga) menjadi pewarna tape ketan putih (Oryza sativa L. var. glutinosa)

oleh masyarakat Osing Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi.



3. Untuk mengetahui dan menganalisis cara masyarakat Osing Kecamatan
Glagah Kabupaten Banyuwangi melakukan pelestarian pengetahuan lokal
penggunaan daun lengkuas (Alpinia galanga) sebagai pewarna tape ketan
putih (Oryza sativa L. var. glutinosa) .

4. Untuk mengetahui kualitas fisik dan kimia tape ketan putih (Oryza sativa L.
var. glutinosa) menggunakan pewarna daun lengkuas (Alpinia galanga)
seperti yang dilakukan oleh masyarakat Osing Kecamatan Glagah Kabupaten

Banyuwangi.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini yaitu :

1. Dapat melestarikan pengetahuan lokal atau pengetahuan lokal indigenous
knowledge masyarakat Osing Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi
terutama tentang penggunaan pewarna dengan bahan alam untuk makanan.

2. Dapat diperoleh informasi yang ilmiah terkait penggunaan daun lengkuas
(Alpinia galanga) untuk pewarna tape.

3. Dapat diperoleh kandungan ilmiah untuk penelitian selanjutnya.

1.5 Batasan Masalah
Batasan masalah dari penelitian ini antara lain :

1. Subjek penelitian ini terbatas pada masyarakat Osing Desa Kemiren,
Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi Provinsi Jawa Timur.

2. Penelitian ini terdiri dari 2 tahap, yakni :



1. Penelitian Etnobotani, meliputi : pendapat masyarakat Osing terhadap
kondisi (tekstur, rasa dan warna) tape ketan putih menggunakan pewarna
daun lengkuas, cara pengolahan daun lengkuas menjadi pewarna tape, dan
pelestarian pengetahuan lokal penggunaan daun lengkuas.

2. Penelitian Uji Kualitas Tape, meliputi : kualitas tape ketan tanpa pewarna,
tape ketan menggunakan pewarna sebelum dikukus dan tape ketan
menggunakan pewarna setelah dikukus dengan parameter kadar glukosa,
pH, dan kadar alkohol, organoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur). tape
ketan putih dengan pewarna menggunakan daun lengkuas dan tanpa
pewarna daun lengkuas.

Daun lengkuas (Alpinia galanga) yang digunakan sebagai pewarna adalah

daun muda dan daun tua.

Penelitian pada kualitas tape meliputi kadar glukosa, pH, dan kadar alkohol,

organoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur).



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tumbuhan Pewarna dan Bahan Pangan dalam Perspektif Islam
Di dunia terdapat berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang bermanfaat
untuk memenuhi kebutuhan manusia, hewan dan organisme lainnya. Sebagaimana

Firman Allah SWT dalam Al-Qur’an surah Al-An’Am (99), sebagai berikut :

s i g2 s 1 G20 08 00 4 @2l et s o T Gl 4
5585 i U 008 Ol o g B3 1% Gl 2 21 g USTHS

. et L8 & e o og o Ae &
$39B05E o38 Y 2805 3 &) © andiy SE 15 o F ) 1l T iz
Artinya : “ Dialah yang menurunkan air hujan dari langit, lalu Kami tumbuhkan
dengan air itu segala macam tumbuh-tumbuhan maka Kami keluarkan

dari tumbuh-tumbuhan itu tanaman yang menghijau. Kami keluarkan

dari tanaman yang menghijau itu butir yang banyak; dan dari mayang
korma mengurai tangkai-tangkai yang menjulai, dan kebun-kebun
anggur, dan (Kami keluarkan pula) zaitun dan delima yang serupa

dan yang tidak serupa. Perhatikanlah buahnya di waktu pohonnya
berbuah dan (perhatikan pulalah) kematangannya. Sesungguhnya

pada yang demikian itu ada tanda-tanda (kekuasaan Allah) bagi
orang-orang yang beriman.”

Berdasarkan ayat di atas Allah SWT menjelaskan bahwa penciptaan
tumbuh-tumbuhan merupakan tanda-tanda kekuasaan Allah SWT, sebagaimana
pada lafadz -5 8 G 4 G yaitu Allah SWT menciptakan berbagai macam-
macam tumbuhan, salah satunya yaitu tumbuhan sebagai pewarna makanan dan
juga pada lafadz 4=3 5a3 13) o & 0J0) 15558 Allah SWT menjelaskan bagaimana
fungsi tumbuhan dan kegunaannya, satu diantaranya yaitu tumbuhan daun

lengkuas sebagai pewarna tape ketan putih. Dengan Etnobotani dapat kita ungkap

10
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manfaat lain dari berbagai jenis tumbuhan khususnya dari daun lengkuas sebagai

pewarna tape ketan putih.

Allah SWT juga berfirman dalam Al-Qur’an surah Asy-Syuara (7), sebagai

berikut :

& 658 F oo &5 59y s

Artinya : “dan apakah mereka tidak memperhatikan bumi, betapa banyak kami
tumbuhkan di bumi itu (berbagai macam tumbuhan) yang baik.

Menurut Al-Jalalain (2010), lafad &S z33 08 &e & Gl & yang berarti
“betapa banyak kami tumbuhkan di bumi itu (berbagai macam tumbuhan) yang
baik”, maksudnya adalah Allah SWT menurunkan beranekaragam tumbuh-
tumbuhan yang baik dan bermanfaat bagi manusia. Shihab (2002), menjelaskan
dari ayat tersebut bahwa hanya Allah SWT yang menurunkan air dari langit untuk
umat manusia. Sebagaian untuk diminum dan sebagian yang lain untuk
menyuburkan berbagai macam tumbuh-tumbuhan. Di tempat tumbuh-tumbuhan
itulah umat manusia bisa menggembala hewan ternak agar dapat dijadikan
makanan dan memberi susu. Air yang diturunkan dari langit dapat menumbuhkan
tanaman-tanaman yang bisa menghasilkan biji-bijian, zaitun, kurma, anggur, dan
berbagai jenis buah-buahan. Sesungguhnya di dalam penciptaan Allah SWT
terdapat tanda bagi kaum yang mmepergunakan akalnya dan selalu memikirkan
kekuasaan Allah SWT.

Ayat ini menunjukkan beranekaragam tumbuhan dan manfaat bagi
manusia, dalam Tafsir Al-Maraghi tentang Asy-Ayuara ayat 7 yaitu apakah

mereka akan terus-menerus tenggelam dalam kekafiran terhadap Allah dan
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pendustaan terhadap Rasul-Nya. Apakah mereka tidak berfikir tentang berbagai
keajaiban kekuasaan-Nya, tidak pula memperhatikan bumi dengan berbagai jenis,
bentuk dan warna tumbuh-tumbuhannya yang membuktikan kekuasaan Allah
Yang Maha Tinggi dan Maha Besar (Al-Maraghi, 1993).

Ayat Al-Qur’an diatas menunjukkan hubungan erat antara tumbuhan
dengan manusia. Selain air hujan, tumbuh berbagai macam tumbuh-tumbuhan
kemudian dari tumbuhan itu ada yang baik bermanfaat bagi manusia. Salah satu
manfaatya yaitu sebagai pewarna dan bahan pangan. Sebagai pewarna antara lain
daun lengkuas dan bahan pangannya yaitu ketan. Lengkuas sesuai dengan Al-
Qur’an As-Syuara Ayat 7 mengenai tumbuhan yang baik membawa manfaat bagi
manusia (Al-Qardhawi, 1998).

2.2 Etnobotani
2.2.1 Pengertian Etnobotani

Etnobotani adalah ilmu yang mempelajari pemanfaatan tumbuhan untuk
keperluan sehari-hari dan adat suku bangsa. Etnobotani tidak hanya mengenai data
botani taksonominya saja melainkan pengetahuan botani yang bersihat
kedaerahan. Tinjauan interpretasi dan asosiasi yang mempelajari hubungan
manusia dengan tanaman serta mengetahui pemanfaatan tanaman untuk
melestarikan sumber daya alam (Dharmono, 2007) .

Etnobotani merupakan ilmu yang mempelajari tentang pemanfaatan
tumbuhan secara tradisional oleh suku bangsa. Etnologi dan etnotani yaitu kata

lain dari kajian mengenai budaya, dan botani sendiri mengkaji tentang tumbuhan.
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Jadi Etnobotani adalah bidang yang mempelajari hubungan antara manusia dan
tumbuhan (Ginting, 2012).

Etnobotani memanfaatkan nilai-nilai pengetahuan masyarakat tradisional
dan memberi nilai-nilai maupun pandangan yang memungkinkan memahami
kebudayaan kelompok masyarakat dalan penggunaan tumbuhan secara praktis.
Terjadi hubungan saling mengisi, yaitu memanfaatkan nilai-nilai keunikan
pengetahuan tradisional dan menerima pandangan untuk memahami kebudayaan
dan penggunaan tumbuhan secara praktis. Sumbangan pemikiran penggunaan
secara praktis dengan pendekatan ilmiah untuk memahami pengetahuan tersebut
(Suryadarma, 2008).

Etnobotani sudah memperluas batas penelitian dan evaluasi tingkat
pengetahuan dan fase kehidupan masyarakat yang masih primitif serta pengaruh-
pengaruh lingkungan mengenai tumbuhan terhadap adat istiadat. Etnobotani
secara tidak langsung telah lama dikenali dalam kalangan ilmuan dunia, tapi di
negara Indonesia tidak berkembang seperti ilmu-ilmu lainnya. Saat ini etnobotani
mulai digemari banyak kalangan peneliti botani di Indonesia (Waluyo, 2000).

Etnobotani sebagai suatu bidang ilmu yang mempelajari interaksi antara
masyarakat dengan lingkungan, khususnya pada tumbuhan. Tumbuhan memberi
manfaat yang sangat besar bagi manusia melalui bermacam-macam khasiat yang
dimiliki. Pengetahuan yang dimiliki manusia tentang pemanfaatan tanaman
sebenarnya telah dimulai sejal berabad-abad yang lalu kemudian diwariskan

kepada anak cucu hingga saat ini (Hariana, 2007).
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2.2.2 Manfaat Etnobotani

Etnobotani berkembang pesat di permasalahan etnik atau dalam bidang
botani, yang pada saat ini dipengaruhi perkembangan bersifat global. Menurut
Munawaroh dan Astuti (2000), manfaat etnobotani ada dua antara lain : 1) Dari
segi ekonomi, penelitian pada saat ini bisa mengidentifikasi jenis tumbuhan yang
baru ditemukan dan mempunyai potensi ekonomi. Selain itu pengolahan sumber
daya lingkungan mulai memiliki beberapa peranan penting dalam konservasi.
Hasil dari pengembangan data etnobotani yang diperoleh memiliki tiga topik yang
menjadi daya tarik internasiol adalah identifikasi jenis tumbuhan baru yang
mempunyai nilai komersial, peranan teknik tradisional yang seperti itu dalam
konservasi jenis-jenis khusus habitat yang sangat rentan dan konservasi
tradisional plasma nutfah tanaman budidaya untuk program pemuliaan masa yang
akan datang. 2) peran etnobotani dan prospek untuk mengembangkan
keanekaragaman hayati, tidak kurang dari 250.000 jenis tumbuh-tumbuhan tingkat
tinggi di dunia ini hanya sekitar 5% saja yang sudah diidentidikasi
pemanfaatannya sebagai bahan obat-obatan.

Etnobotani dapat digunakan sebagai salah satu alat untuk
mendokumentasikan pengetahuan masyarakat tradisional, masyarakat awam yang
telah menggunakan berbagai macam tumbuhan untuk memenuhi kehidupannya.
Studi tersebut bermanfaat ganda, karena selain bermanfaat bagi manusia dan
lingkungan, serta perlindungan pengetahuan, melalui perlindungan dan jenis-jenis
tumbuhan yang digunakan oleh masyarakat (Suryadarma, 2008). Etnobotani

sangat penting bagi kehidupan manusia, karena mempunyai manfaat seperti
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memberikan informasi tentang berbagai bentuk pemanfaatan jenis tumbuhan oleh
masyarakat misalnya sandang, pangan, papan, melestarikan kekayaan flora yang
beragam, mendorong daya kreativitas masyarakat.

2.2.3 Ruang Lingkup Etnobotani

Ruang lingkup etnobotani mengungkap keanekaragaman spesies
tumbuhan yang dimanfaatkan oleh masyarakat lokal. Etnobotani secara khusus
membahas studi tentang tumbuhan, termasuk cara masyarakat tersebut
menamakan, menggunakan serta mengeksploitasinya. Selain itu juga tentang
pengaruhnya terhadap evolusi (Dyopi, 2011).

Banyak Studi Etnobotani (SE) mempunyai tujuan pada penggunaan
tanaman lokal untuk obat-obatan. Perusahaan komersial sering menggunakan
pengetahuan masyarakat terdahulu untuk produksi obat-obatan. Bahan baku untuk
pil antihamil (pil KB) pertama didapat dari sejenis uwi hutan dari Afrika Barat.
Ahli etnobotanis menemukan itu, pada suku tertentu dimana perempuan sulit
mempunyai anak. Hal ini berhubungan dengan salah satu makanan pokok mereka
yang adalah uwi ini. Umbi dari jenis tanaman ini (Dioscorea sp.) mengandung
Diosgenin, sejenis bahan kimia yang digunakan untuk menghasilkan generasi
pertama pil antihamil. Etnobotani diharapkan dapat menemukan sesuatu yang
baru dan bermanfaat bagi dunia, khususnya obat-obatan. Gambaran etnobotani
masa depan memberi harapan untuk para sainstis yang berdedikasi dalam bidang
penyelidikan yang menarik (Yusup, 2009).

Ruang lingkup etnobotani berkembang dari hanya mengungkapkan

pemanfaatan keanekaragaman jenis tumbuhan oleh masyarakat lokal, berkembang
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dengan pesat yang cakupannya interdisipliner meliputi berbagai bidang.
Etnobotani merupakan ilmu yang mempelajari hubungan timbal balik antara
masyarakat tradisional dengan alam lingkungannya. Bahasannya mencakup
pengetahuan tradisional tentang biologi dan pengaruh manusia terhadap
lingkungan biologis. Secara khusus, etnobotani mencakup beberapa studi yang
berhubungan dengan tumbuhan, termasuk bagaimana masyarakat tersebut
mengklasifikasikan dan menamakannya, bagaimana mereka menggunakan dan
mengelola, bagaimana mereka mengeksploitasi dan pengaruhnya terhadap
evolusi.

Pengetahuan tradisional tentang lingkungan cakupanya meliputi
pengetahuan tentang tatat ruang, etnopedologi, tradisional klimatologi,
pengetahuan tradisional tentang komponen biologi, dan lingkungan lokal.
Interdisipliner dalam bidang ilmu etnobotani masa kini meliputi beberapa bidang
studi yang menganalisis semua aspek hubungan timbal balik antara masyarakat
tradisional dengan tumbuhan.

Ruang lingkup etnobotani masa kini adalah sebagai berikut : (1)
Etnoekologi : menitik beratkan pada pengetahuan tradisional tentang adaptasi dan
interaksi di antara organisme, dan pengaruh pengelolaan tradisional lingkungan
alam terhadap kualitas lingkungan. (2) Pertanian tradisional : pengetahuan
tradisional tentang varietas tanaman dan sistem pertanian, pengaruh alam dan
lingkungan pada seleksi tanaman dan pengelolaan surnberdaya tanaman. (3)
Etnobotani kognitif : persepsi tradisional terhadap sumber daya alam tumbuhan,

rnelalui analisis simbolik dalarn ritual dan mitos, dan konsekuensi ekologisnya.
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Organisasi dari sistern pengetahuan melalui studi etnotaksonomi. (4) Budaya
materi : pengetahuan tradisional dan pemanfaatan tumbuhan dan produk
tumbuhan dalarn seni dan teknologi. (5) Fitokimia tradisional : pengetahuan
tradisional penggunaan tumbuhan dan kandungan bahan kimianya, contohnya
sebagai bahan insektisida lokal dan tumbuhan obat-obatan. (6) Paleoetnobotani :
interaksi masa lalu antara populasi manusia dengan tumbuhan yang mendasarkan

pada interpretasi peninggalan arkeologi.

2.3 Ketan Putih (Oryza sativa L. var. glutinosa)
2.3.1 Deskripsi Botani

Menurut Steenis (2005), ketan adalah sejenis beras yang diklasifikasikan
sebagai berikut :

Divisio : Spermatophyta

Kelas : Angiospermae
Ordo : Graminales
Famili : Graminea

Genus  :Oryza
Spesies : Oryza sativa L.
Varietas : Oryza sativa L. var glutinosa

Morfologi spesies Oryza sativa L yang mana beras ketan putih merupakan
salah satu varietas padi. Beras ketan merupakan tanaman yang berasal dari Asia
yang kini tersebar luas ke seluruh dunia, termasuk Indonesia dikarenakan

kandungan karbohidratnya yang tinggi. Menurut Maimunah (2003) ketan adalah
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salah satu varietas padi yang merupakan tumbuhan semusim. Tumbuhan ini
mempunyai lidah tanaman yang panjangnya 1-4 mm dan bercangap dua. Haryadi
(2006), menambahkan bahwa padi banyak varietasnya yang ditanam di sawah dan
di ladang sampai ketinggian 1.200 m. Tanaman semak semusim ini berbatang
basah, tingginya 50 cm- 1,5 m. Batang tegak, lunak, beruas, berongga, kasar, dan
warna hijau. Daun tunggal berbentuk pita yang panjangnya 15-30 cm, lebarnya

mencapai 2 cm.

2.3.2 Kandungan Gizi

Ketan putih merupakan salah satu varietas padi yang termasuk dalam
famili Graminae. Butir beras sebagian besar terdiri dari zat pati (sekitar 80-85%)
yang terdapat dalam endosperma yang tersusun oleh granula-granula pati yang
berukuran 3-10 milimikron. Beras ketan juga mengandung vitamin (terutama pada
bagian aleuron), mineral dan air. Komposisi kimiawi Beras Ketan Putih terdiri
dari Karbohidrat 79,4 % ; Protein 6,7 % ; Lemak 0,7 % ; Ca 0,012 % ; Fe 0,008 %

1P 0,148 % ; Vit B 0,0002 % dan A ir 12.

Dari komposisi kimiawinya diketahui bahwa karbohidrat penyusun utama
beras ketan adalah pati. Ketan (sticky rice) baik yang putih maupun merah/hitam,
sudah dikenal sejak dulu. Padi ketan memiliki kadar amilosa di bawah 1% pada
pati berasnya. Patinya didominasi oleh amilopektin, sehingga jika ditanak sangat

lekat.



glutinosa) dalam 100 gram Bahan

Kandungan (per 100
Komponen gaha(r?) g

Energi (kal) 362,00
Protein (g) 6,70
Lemak (g) 0,70
Karbohidrat (g) 79,40
Kalsium (mg) 12,00

Fosfor (mg) 148,00
Besi (mg) 0,80
Vitamin B1 (mg) 0,16
Air () 12,00
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Tabel 2.1 Komposisi Kimia Beras Ketan Putih (Oryza sativa L. var.

Sumber : Juliano (1972)

Kandungan karbohidrat beras ketan sangat tinggi yaitu 79,70 (per 100 gam
bahan) dibanding protein yaitu 6,70 gram, lemak 0,70 gram dan vitamin 0,16
gram. Karbohidrat mempunyai peranan penting dalam menentukan karakteristik
bahan makanan, misalnya rasa, warna, tekstur dan lain-lain. Zat makanan utama
yang terkandung dalam beras ketan adalah pati. Pati merupakan homopolimer
glukosa dan ikatan glikosida. Beras ketan juga mengandung vitamin (terutama
pada bagian aleuron), mineral dan air (Priyanto, 2012). Sedangkan untuk
kandungan Gizi dalam tiap 100 gram singkong menurut Direktorat Gizi, Depkes
RI yaitu kalori 146 gram, protein 1,2 gram, lemak 0,30 gram, karbohidrat 34,70
gram, kalsium 33 gram, zat besi 0,70 gram, Vitamin B 0,06 gram dan Vitamin C

30 gram.
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2.3.3 Manfaat Beras Ketan

Beras ketan putih mengandung protein, karbohidrat, dan air merupakan
kandungan utama dalam bahan pangan. Protein dibutuhkan terutama untuk
pertumbuhan dan memperbaiki jaringan tubuh yang rusak. Karbohidrat dan lemak
merupakan sumber energi dalam aktivitas tubuh manusia (Wiryawan, 2012).

Priyanto (2012), menambahkan bahwa beras ketan juga mengandung
vitamin, mineral dan air. Zat mineral yang terkandung dalam beras ketan putih
akan membantu menjaga kepadatan tulang, sehingga penyakit osteoporosis bisa
dicegah, terutama kandungan kalsium uang dimiliki beras ketan putih. Vitamin B
yang tekandung dalam beras ketan putih sangat terikat dengan metabolisme tubuh.
Proses penciptaan enzim, kestabilan hormon dan proses metabolik lainnya terjaga.
Menurut Nirmalasari dan Ikrima (2018), kandungan Vitamin B1 diperlukan oleh

sistem saraf, sel otot, dan sistem pencernaan agar dapat berfungsi dengan baik.

2.4 Tape
2.4.1 Pengertian

Tape merupakan hasil fermentasi dari proses fermentasi bahan makanan
dengan bantuan mikroorganisme yang disebut ragi (Dirayati,2017). Menurut
Ganjar (2003), di dalam proses fermentasi tape, digunakan beberapa jenis
mikroorganisme seperti Saccharomyces cerevisiae, Aspergilus orizae, Rhizopus
oryzae, Pediococcus.

Asnawi (2013) menambahkan bahwa keunggulan dari tape ialah

kandungan Vitamin B1 nya, vitamin tersebut diperlukan dalam fungsi sistem
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saraf, sel otot, dan sistem pencernaan. Tape dapat digolongkan sebagai sumber
probiotik bagi tubuh karena mengandung berbagai macam bakteri yang aman
untuk dikonsumsi. Tape dapat memberikan efek untuk menyehatkan tubuh,
terutama pada sistem pencernaan, karena peningkatan jumlah bakteri baik
didalam tubuh yang dapat menangkal jumlah bakteri jahat.

Tape merupakan makanan tradisional yang diolah melalui proses
fermentasi. Menurut Retno (2013), tape ketan merupakan jenis makanan yang
mengandung alkohol terbuat dari beras ketan dengan jamur Endomycopsis
fibuligeria, Rhizopus oryzae atau Saccharomyces cereviciae sebagai kelompok
khamir. Bahan yang biasanya digunakan dalam pembuatan tape mengandung
karbohidrat. Menurut Santosa dan Prakosa (2010), tape memiliki rasa sedikit
manis dengan sedikit rasa alkohol dan aroma yang khas. Tape memiliki tekstur
lunak dan berair merupakan efek dari proses fermentasi. Rasa manis dari tape
tergantung pada kadar gula dari tape itu sendiri. Pada saat fermentasi tape ragi
sangat diperlukan dalam proses pembuatan tape tersebut.

Tape diperoleh dari proses fermentasi yaitu terjadi reaksi oksidasi senyawa
organik dalam beras ketan dengan ragi tape (Saccharomyces -cereviciae).
Kandungan utama senyawa organik tersebut adalah karbohidrat (pati atau
polisakarida) (Suaniti,2015). Tape juga ada yang diberi warna untuk
meningkatkan daya tarik, namun memilih pewarna harus selektif, karena ada
bahan pewarna yang tidak untuk makanan tetapi digunakan untuk makanan,
dengan resiko penyakit seperti kanker, kerusakan ginjal, kerusakan hati, serta bisa

mengakibatkan keracunan (Retnani,2009).
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Allah SWT menciptakan makhluk hidup mempunyai ukuran dan peran
masing-masing. Allah SWT berfirman dalam Al-Qur’an surah Al-Qamr (49),

sebagai berikut :

A &

1EF L % oa .

No—o

Artinya : “Sesungguhnya kami menciptakan segala sesuatu menurut ukuran”

Berdasarkan ayat diatas dapat dijelaskan bahwa semua mahkluk yang ada
di bumi hanya Allah SWT yang menciptakan dan tidak ada pencipta selain Allah
SWT. Allah SWT berdasarkan ketentuan yang telah terdahulu berdasarkan
IIMuNYA dan catatan sesuai penaNYA berdasarkan waktu dan ukuran yang
ditetapkan dan seluruh sifat yang tercakup dalam segala hal.

Proses fermentasi tape melibatkan penambahan mikroorganisme untuk
membuat beras ketan menjadi produk yang diinginkan. Mikroorganisme yang
biasanya digunakan yaitu ragi. Ragi mengandung mikroorganisme berupa khamir
Saccharomyces cerevsiae yang berfungsi mengubah pati menjadi gula dan
alkohol. Khamir merupakan salah satu jenis mikroba yang banyak berperan dalam
dunia pangan.

Ragi merupakan organisme bersel tunggal berjenis eukariotik dan
berkembangbiak dengan cara membelah diri. Berbeda dengan bakteri, ragi
memiliki ukuran sel lebih besar, memiliki organ-organ, memiliki membran inti
sel, dan DNA terlokalisasi di dalam kromosom dalam inti sel (Yalun, 2008). Ragi
Saccharomyces cerevisiae telah memiliki sejarah yang luar biasa di industri

fermentasi. Penyebabnya karena kemampuan dalam menghasilkan alkohol inilah
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Saccharomyces cerevisiae disebut sebagai mikroorganisme aman yang paling
komersial saat ini (Aguskrisno, 2011).

Saccharomyces cerevisiae termasuk khamir jenis Ascomycetes yang
banyak mengandung protein, karbohidrat, dan lemak sehingga dapat dikonsumsi
oleh manusia dan hewan guna melengkapi kebutuhan nutriennya sehari-hari.
Saccharomyces cerevisiae juga mengandung vitamin, Khususnya vitamin B
kompleks (Amaria dkk, 2001). Kemampuan khamir memfermentasikan gula dapat
ditentukan oleh adanya suatu sistem transfor untuk gula dan sistem enzim yang
dapat menghidrolisis gula dengan akseptor elektron alternatif selain oksigen, pada
kondisi anaerob fakultatif (Moat dkk, 2002). Gula-gula tersebut diasimilasi
melalui jalur glikolisis untuk menghasilkan asam piruvat. Asam piruval dalam
kondisi anaerob akan mengalami penguraian oleh piruvat dekarboksilase menjadi
etanol dan karbon dioksida (Madigan dkk, 2002).

Dufour (2003) menyatakan bahwa, sel khamir selama proses fermentasi
akan menjalani tahap adaptasi pada lingkungan baru (fase lag), tahap pembelahan
sel yang sangat aktif (fase log), dan tahap istirahat atau menurunnya aktivitas sel
(fase stationer). Pada proses fermentasi khamir substrat akan dikonversi menjadi
karbon dioksida dan etanol dan berlangsung asimilasi asam amino, lipid, asam
nukleat, serta produksi senyawa untuk aroma atau rasa.

Ragi adalah suatu inokulum atau starter untuk melakukan fermentasi
dalam pembuatan produk tertentu (Dirayati, 2017). Ragi yang sering digunakan
dalam pembuatan tape adalah ragi dengan nama dagang NKL (Na Kok Liong).

Ragi NKL berbentuk bulat pipih dengan diameter 4-6 cm ketebalan 0,5 cm. Di
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dalam ragi ini terdapat mikroorganisme yang dapat mengubah karbohidrat (pati)
menjadi gula sederhana (glukosa) yang selanjutnya diubah menjadi alkohol.

Bakteri yang mengkontaminasi tape dikelompokkan menjadi dua, yaitu
bakteri patogen dan bakteri pembusuk. Bakteri tersebut memiliki karakterstik
bersifat parasit, menghasilkan racun, dapat menurunkan kualitas produk pangan,
dan menyebabkan penyakit bagi manusia (Widodo, 2008). Contoh dari bakteri
patogen adalah staphylococcus aureus (Nurlia dkk, 2012), Escherichia coli
(Oktofinko, 2013). Sedangkan untuk bakteri pembusuk antara lain adalah
Micrococcus sp, Pseudomonas sp, dan Bacillus sp ( Nurlia, 2012). Untuk
mengatasi kerusakan dari tape yang terkontaminasi bakteri maka diberi lengkuas
sebagai pewarna tape ketan yang diduga mengandung senyawa antibakteri yang
dapat menghambat kerja mikroorganisme yang seharusnya tidak ikut pada proses
fermentasi.

Tumbuhnya bakteri, kapang dan khamir di dalam pangan dapat mengubah
komposisi bahan pangan. Beberapa diantaranya dapat menghidrolisa pati dan
selulosa atau menyebabkan ketengikan, dapat mencerna protein dan menghasilkan
bau busuk atau amoniak. Jika tumbuh pada pangan, bakteri dapat menyebabkan
berbagai perubahan pada penampakan maupun komposisi kimia dan cita rasa
bahan pangan tersebut. Perubahan yang dapat dilihat dari luar yaitu perubahan
warna, pembentukan lapisan pada permukaan makanan cair atau padat,
pembentukan lendir, pembentukan endapan atau kekeruhan pada minuman,

pembentukan bau busuk dan berbagai perubahan lainnya (Fitriana, 2010).
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Karbohidrat banyak terdapat dalam bahan nabati berupa gula sederhana,
heksosa, pentosa, pati, pektin, selulosa dan lignin. Salah satu substrat utama yang
dipecah dalam proses fermentasi adalah karbohidrat. Pada umumnya karbohidrat
dapat dikelompokkan menjadi monosakarida, oligosakarida dan polisakarida.
Monosakarida merupakan suatu molekul yang dapat tediri dari lima atau enam
atom carbon (C), oligosakarida merupakan polimer dari 2-10 monosakarida, dan
polisakarida merupakan polimer yang terdiri lebih dari 10 monomer
monosakarida. Salah satu jenis polisakarida adalah pati yang banyak terdapat
dalam serealia dan umbi—umbian. Selama proses pematangan, kandungan pati
berubah menjadi gula-gula pereduksi yang akan menimbulkan rasa manis
(Winarno, 2002).

2.4.2 Proses Pembuatan Tape

Tape merupakan makanan tradisional yang banyak dikonsumsi oleh
masyarakat Indonesia.Tape dibuat dari bahan makanan yang mengandung
karbohidrat seperti singkong, ketan dan bahan-bahan lain yang mengandung
tepung/ karbohidrat. Tape mempunyai rasa manis, beraroma alkohol dan
mempunyai tekstur yang lunak seperti pasta. Menurut Marjoko (2011), dalam
pembuatan tape sebagai proses fermentasi, karbohidrat (pati) bereaksi dengan
enzim atau hidrolisis sehingga menghasilkan glukosa. Glukosa akan mengalami
proses fermentasi (peragian) dan mengasilkan etanol atau alkohol. Selain
fermentasi gula pereduksi akan meningkat selama fermentasi berlangsung tiga

hari.
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Proses pembuatan tape dari tinjauan Teknik Kimia merupakan proses
konversi karbohidrat (pati) yang terkandung dalam ketan hitam menjadi gula
kemudian berlanjut menjadi alkohol melalui proses biologi dan kimia (biokimia)

berikut (Haryadi,2013) :

Hidrolisis Fermentasi

Pati ——> Glukosa ——> Alkohol
Proses hidrolisis melalui reaksi sebagai berikut :
(CeH100s)n + nH,0, —> CgH1206

Fermentasi oleh ragi, misalnya Saccharomyces cereviseae dapat menghasilkan etil

alkohol (etanol) dan CO2 melalui reaksi sebagai berikut :

Ragi
CeH1005— 2C,HsOH + 2CO,

Fermentasi gula oleh ragi dapat menghasilkan etil alkohol dan karbon
dioksida menjadi dasar dari pembuatan tape. Reaksi Fermentasi Gula oleh

Saccharomyces cereviseae :

3 )
CeH1,06 —2 2C,H:OH + 2CO, + 22kkal

Kustyawati (2013) berpendapat bahwa Khamir Saccharomyces cereviseae
merupakan organisme penghasil amilase yang cukup berpotensi, selain bakteri
dan kapang. Enzim amilase diproduksi di luar sel oleh beberapa jenis yeast
Saccharomyces cerevisiae, Saccharomiyces occidenatilis, Saccharomyces

fibuliger dan Saccharomyces diaticus. Di dalam proses fermentasi kapasitas
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mikroba untuk mengoksidasi tergantung dari jumlah aseptor elektron terakhir
yang dapat dipakai. Sel-sel melakukan fermentasi menggunakan enzim- enzim
yang akan mengubah hasil dari reaksi oksidasi, dalam hal ini yaitu asam menjadi
senyawa yang memiliki muatan lebih positif, sehingga dapat menangkap elektron
terakhir dan menghasilkan energi. Khamir lebih cenderung memfermentasi
substrat karbohidrat untuk menghasilkan etanol bersama sedikit produk akhir
lainnya jika tumbuh dalam keadaan anaerob.

Menurut MUI nomor 4 tahun 2003 tentang Standarisasi Halal terhadap
makanan yang dibuat dari ketan mengkategorikan minuman dengan batas

kandungan etanol minimal 1% kedalam golongan khamr.

2.4.3 Faktor yang mempengaruhi kualitas tape

Fermentasi dapat terjadi karena adanya aktivitas mikroba penyebab
fermentasi pada substrat organik yang sesuai. Menurut Winarno (2004) terjadinya
proses fermentasi dapat menyebabkan perubahan sifat pangan sebagai akibat
pemecahan kandungan-kandungan bahan pangan tersebut. Fermentasi pada
dasarnya merupakan suatu proses enzimatik dimana enzim yang bekerja mungkin
sudah dalam keadaan terisolasi yaitu dipisahkan dari selnya atau masih dalam
keadaan terikat di dalam sel. Pada beberapa proses fermentasi yang menggunakan
sel mikroba, reaksi enzim mungkin terjadi sepenuhnya di dalam sel mikroba
karena enzim yang bekerja bersifat intraselular. Pada proses lainnya reaksi enzim
terjadi di luar sel karena enzim yang bekerja bersifat ekstraseluler (Nurhartadi,

2011).
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Menurut Hidayat (2000) fermentasi tape yang paling baik terjadi pada
kondisi mikroaerob, karena pada kondisi anaerob kapang tidak mampu tumbuh
sehingga kapang tidak mampu menghidrolisis pati, sedangkan pada kondisi aerob,
pertumbuhan kapang dan khamir berlangsung baik tetapi aroma yang dikehendaki
tidak muncul. Keberhasilan proses fermentasi dipengaruhi beragam faktor dan

kondisi lingkungan.

Tape merupakan makanan yang dibuat melalui proses fermentasi dengan
adanya penambahan ragi dengan rasa manis, sedikit asam dan mempunyai aroma
alkohilik. selama proses fermentasi akan terjadi perubakan fisik, kimia dan
mikrobiologi. Perubahan fisik terhadap beras ketan putih yang semula keras
menjadi lembek. Perubahan kimia terjadi disebabkan oleh aktivitas
mikroorganisme yang terdapat pada starter (ragi), dimana aktivitas-aktivitas
mikroorganisme tersebut sangat diutuhkan untuk memproduksi gula, asam serta
pembentukan alkohol dan aroma dari substrat karbohidrat. Sedangkan perubahan
mikrobiologi yang terjadi adalah adanya perubahan warna, pembentukan lendir,

pembentukan gas, asam, dan alkohol (Baskhara, 2014).

Tape ketan berbahan dasar beras ketan yang kaya akan pati, mempunyai
tekstur yang lunak dan berair dengan rasa yang manis, sedikit asam dan sedikit
bercitrasara alkohol. Senyawa pengawet hasil fermentasi pada dasarnya ada tiga,
yaitu alkohol, asam organik, dan gas/ senyawa menguap. Ketiga senyawa tersebut
terutama adalah hasil fermentasi dengan substrat karbohidrat dan alkohol

(Fathnur, 2019).
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2.5 Lengkuas
2.5.1 Deskripsi Botani
Menurut Steenis (2009), klasifikasi tanaman lengkuas yaitu :

Regnum  : Plantae

Divisi . Spermathophyta
Sub Divisi : Angiospermae
Kelas : Monocotyledoneae
Ordo : Zingiberales
Famili : Zingiberaceae
Genus . Alpinia

Spesies  : Alpinia galangal (L.)

Merupakan terna berumur panjang, tinggi sekitar 1-2 meter, bahkan dapat
mencapai 3,5 meter. Biasanya tumbuh dalam rumpun yang rapat. Umumnya
lengkuas ada dua macam, yaitu lengkuas merah dan lengkuas putih. Lengkuas
putih banyak digunakan sebagai rempah atau bumbu dapur, sedangkan yang
banyak digunakan sebagai obat adalah lengkuas merah. Pohon lengkuas putih
umumnya lebih tinggi dari pada lengkuas merah. Pohon lengkuas putih dapat
mencapai tinggi 3 meter, sedangkan pohon lengkuas merah umumnya hanya
sampai 1-1,5 meter. Berdasarkan ukuran rimpangnya, lengkuas juga dibedakan
menjadi dua varitas, yaitu yang berimpang besar dan kecil.

Rimpang lengkuas berukuran besar dan tebal, berdaging, berbentuk
silindris, diameter sekitar 2-4 cm, dan bercabang - cabang. Bagian luar berwarna
coklat agak kemerahan atau kuning kehijauan pucat, mempunyai sisik-sisik
berwarna putih atau kemerahan, keras mengkilap, sedangkan bagian dalamnya

berwarna putih. Daging rimpang yang sudah tua bers erat kasar. Apabila
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dikeringkan, rimpang berubah menjadi agak kehijauan, dan seratnya menjadi
keras dan liat. Untuk mendapatkan rimpang yang masih berserat halus, panen
harus dilakukan sebelum tanaman berumur lebih kurang 3 bulan. Rasanya tajam

pedas, menggigit, dan berbau harum karena kandungan minyak atsirinya.

2.5.2 Manfaat Lengkuas

Selama ini lengkuas dikenal sebagai tumbuhan yang dimanfaatkan
masyarakat sebagai rempah-rempah dan bumbu dapur. Lengkuas (Alpinia
galanga) termasuk dalam Zingiberaceae merupakan tanaman yang dapat
digunakan sebagai antibakteri. Senyawa aktif antibakteri yang terkandung dalam
lengkuas adalah fenol yang terdapat dalam minyak atsiri. Senyawa fenol juga
sebagai antiseptik dan dipercaya mempunyai daya antibakteri. Rimpang lengkuas
rasanya tajam pedas dan berbau harum karena kandungan minyak atsirinya.
Lengkuas mengandung golongan senyawa flavonoid, fenol, dan terpenoid yang
memiliki aktivitas antibakteri terhadap Escherichia coli dan Bacillus subtilis
(Yuharmen, 2002).

Lengkuas memiliki khasiat untuk mengobati sakit rheumatic, sakit limpa,
nafsu makan, bronchiti, morbili dan panu (Haryanto, 2012). Minyak lengkuas
sering ditambahkan sebagai aroma dalam pembuatan minuman keras dan bir

(Tjitrosoepomo, 2004).

2.5.3 Lengkuas Sebagai Pewarna Tape Ketan Putih oleh Masyarakat Osing
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Berdasarkan observasi pendahuluan yang peneliti lakukan pada tanggal 12
Maret 2019 di Desa Kemiren Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi
ditemukan pengetahuan lokal tentang pewarnaan tape ketan putih (Oryza sativa L
var Forma glutinoa) oleh masyarakat menggunakan tumbuhan lengkuas (Alpinia
galanga). Pengetahuan lokal tentang pewarnaan tape ketan putih (Oryza sativa L
var Forma glutinoa) yang dilakukan masyarakat Osing Kecamatan Glagah
Kabupaten Banyuwangi memiliki banyak kelebihan dibandingan dengan tape
ketan putih tanpa pewarna daun lengkuas. Menurut warga sekitar apabila tape
ketan putih diberi pewarna daun lengkuas maka dari segi rasa, tekstur, dan
ketahanan lebih unggul dibanding dengan tanpa pewarna daun lengkuas.

Lengkuas merupakan salah satu tanaman yang diketahui dapat digunakan
sebagai antibakteri. Senyawa aktif antibakteri yang terkandung dalam lengkuas
adalah fenol yang terdapat dalam minyak atsiri. Peran lengkuas sebagai pengawet
makanan tidak terlepas dari kemampuan lengkuas yang memiliki aktivitas
antimikroba, kandungan zat kimia yang terdapat dalam lengkuas adalah fenol,
flavonius, dan minyak atsiri. Senyawa fenol mempunyai hambatan dan
pembentukan dinding sel, sedangkan efek antibakteri dari senyawa terpenoid dan
flavonoid adalah kemampuan merusak membran sel bakteri, serta minyak atsiri
dapat menghambat pertumbuhan bakteri dengan menggangu proses terbentuknya

membran dan dinding sel yang tidak terbentuk sempurna (Suryawati, 2011).

Dalam dunia kedokteran, senyawa fenol telah lama dikenal sebagai
antiseptik dan dipercaya memiliki daya antibakteri. Rimpang lengkuas

mengandung minyak atsiri berwarna kuning kehijauan, kuranglebih1%.
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Minyakatsiri pada umumnya dibagi menjadi dua komponen vyaitu golongan
hidrokarbon dan hidrokarbon teroksigenasi. Menurut Parwata (2008), senyawa-

senyawa turunan hidrokarbon teroksigenasi memiliki daya antibakteri yang kuat.



BAB Il

METODE PENELITIAN

3.1 Jenis Penelitian

Penelitian tentang “Etnobotani dan Potensi Tumbuhan Lengkuas
(Alpinia galanga) sebagai Pewarna Tape Ketan Putih (Oryza sativa L. var.
glutinosa) oleh masyarakat Osing Kecamatan Glagah Kabupaten
Banyuwangi” ini termasuk jenis penelitian deskriptif kualitatif dan kuantitatif
yang terbagi menjadi 2 tahap. Tahap pertama adalah penelitian etnobotani.
Penelitian tersebut dilakukan dengan metode survey dan teknik wawancara semi-
struktural melalui pendekatan Participatory Ethnobotanical Appraisal (PEA).
Pendekatan PEA merupakan pendekatan yang dilakukan dengan keterlibatan aktif
peneliti dengan kegiatan masyarakat dalam pembuatan tape.

Penelitian tahap kedua adalah penelitian uji kualitas tape berupa penelitian
deskriptif kuantitatif untuk mengetahui pengaruh pewarna dengan daun Lengkuas
(Alpinia galanga) terhadap kualitas Tape Ketan Putih (Oryza sativa L. var.
glutinosa), sebagaimana dilakukan oleh Masyarakat Osing Kecamatan Glagah
Kabupaten Banyuwangi. Pada penelitian tahap kedua dilakukan perbandingan
kualitas tape ketan putih yang diberikan warna dari daun Lengkuas (Alpinia
galanga) sebelum dikukus, setelah dikukus dan tanpa pemberian warna dari daun
Lengkuas (Alpinia galanga). Parameter kualitas yang diukur pada penelitian tahap
kedua meliputi kadar glukosa, pH, dan kadar alkohol, serta organoleptik (rasa,

aroma, warna dan tekstur) tape ketan putih (Oryza sativa L. var. glutinosa).
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3.2 Waktu dan Tempat
3.2.1 Penelitian Etnobotani
Penelitian Etnobotani Tumbuhan Lengkuas (Alpinia galanga) sebagai

Pewarna Tape Ketan Putih (Oryza sativa L. var. glutinosa) dilakukan pada Bulan
November-Desember 2019 bertempat di Desa Kemiren Kecamatan Glagah

Kabupaten Banyuwangi Jawa Timur.

3.2.2 Penelitian Uji Kualitas Tape (Potensi Tumbuhan Lengkuas (Apinia
galanga) sebagai Pewarna Tape Ketan Putih (Oryza sativa L. var.
glutinosa)

Penelitian tahap kedua ini dilakukan pada Bulan Januari-Februari 2020
bertempat di Laboratorium Biokimia Jurusan Biologi Fakultas Sains dan
Teknologi Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang dan

Laboratorium Illmu dan Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah Malang.

3.3 Alat dan Bahan
3.3.1 Penelitian Etnobotani

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah lembar wawancara,
alat perekan, kamera, dan alat tulis untk survei Etnobotani. Bahan yang digunakan
dalam penelitian Etnobotani ini adalah tumbuhan lengkuas (Alpinia galanga)
bagian daun, beras ketan putih dan ragi tape yang digunakan oleh masyarakat

Osing di Desa Kemiren, Kecamatan Glagah, Kabupaten Banyuwangi.

3.3.2 Penelitian Uji Kualitas Tape
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3.3.2.1 Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah cawan petri, gelas ukur,
spatula, pengaduk kaca, toples kaca, kertas label, neraca elektrik, mikroplate
Reader, Mikroplate 96 whell, Mikropipet, Sentrifuge, Tabung mikrocentrifuge,

inkubator, waterbath, spektrofotometer, pH meter Sl analystic, dan tabung reaksi.

3.3.2.2 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian Etnobotani ini adalah tumbuhan
lengkuas (Alpinia galanga) bagian daun, beras ketan putih dan ragi tape yang
digunakan oleh masyarakat Osing di Desa Kemiren, Kecamatan Glagah,
Kabupaten Banyuwangi. Bahan untuk uji alkohol, pH, dan glukosa meliputi
pelarut H,SO,4, buffer 4 merk M, aquades, reagen asam krom, alkohol absolut
(larutan standart), dan reagen antron.
3.4 Prosedur Penelitian
3.4.1 Penelitian Etnobotani
3.4.1.1 Populasi dan Sampel

Populasi pada penelitian ini adalah masyarakat Osing Desa Kemiren
Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi. Sampel dalam penelitian terdiri dari
informan kunci (key informant) dan informan bukan kunci (non-key informant).
Teknik pengambilan sampel dalam penelitian ini dengan cara purposive sampling
yaitu pemilihan sampel dengan pertimbangan yakni sampel adalah seseorang yang
memahami tentang tumbuhan pewarna tape ketan putih. Sampel dibagi menjadi 2

golongan, yakni : (1) informan kunci yakni sesepuh desa atau kampung sekaligus
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tokoh adat (dalam hal ini berperan sebagai instruktur pembuatan tape), dan (2)
informan bukan kunci yakni pelaksana sebagai lokasi penelitian dan penentuan
informan kunci atau key informant dan irforman bukan kunci. Informan kunci
merupakan orang yang lebih memahami tentang pembuatan tape dan tumbuhan
lengkuas sebagai pewarna tape ketan putih (semacam instruktur). Lokasi
penelitian ditentukan berdasarkan indikator desa produsen tape ketan yang

menggunakan pewarna dari tumbuhan lengkuas yaitu berada di Desa Kemiren.

3.4.1.2 Pengambilan Data

Pengambilan data tentang penggunaan daun lengkuas (Alpinia galanga)
sebagai pewarna tape ketan putih oleh masyarakat Osing Desa Kemiren
Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi dilakukan dengan menggunakan
teknik wawancara semi struktural yang berpedoman pada daftar pertanyaan yaitu :
kondisi (tekstur dan rasa) tape ketan putih menggunakan pewarna daun lengkuas,
cara pengolahan daun lengkuas, dan cara pelestarian pengetahuan lokal. Untuk
setiap kriteria daun, cara penggunaan dan cara pelestarian dicatat dan difoto.
Untuk setiap kriteria tumbuhan lengkuas sebagai pewarna tape ketan putih difoto
dan direkam menggunakan data rekam.
3.4.2 Penelitian Uji Kualitas Tape (termasuk Uji Organoleptik)
3.4.2.1 Kadar Alkohol

Sampel tape ketan putih di preparasi di encerkan dan dihomogenkan
dengan pengenceran 1 : 10, setelah itu diambil 0,5 ml sampel dan standart pada

tabung mikrocentrifuge dan dilabel, ditambahkan 0,5 ml regaen asam krom dan
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dihomogenkan, kemudian ditutup rapat, kemudian di inkubasi suku kamar 24 jam,
dilakukan centrifugasi kecepatan 10.000 rpm selama 2 menit, kemudian
dipindahkan 200 pL ke mikroplate dan dibaca absorbansnya dengan mikroplate
reader pada panjang gelombang 620 nm, kandungan alkohol ditentukan dengan
menghitung nilai absorbans pada rumus kurva standart secara regresi linier.
3.4.2.2 Kadar Glukosa

Dibuat sampel dengan konsentrasi O ppm, 50 ppm, 150 ppm, 200 ppm,
250 ppm, 300 ppm, 350 ppm, dan 400 ppm, kemudian di absorbansi dan dilihat
kurvanya kalau R mendekati 1 maka standart bisa digunakan untuk melakukan
analisa, selanjutnya untuk preparasai sampel menggunakan metode Anthrone
dilarutkan dengan H,SO, kemudian sampel diencerkan, setelah itu sampel
ditimbang 1 gram di encerkan dengan aquades 9 ml (pengenceran 10x), kemudian
diambil sampel 1 ml diletakkan ditabung reaksi ditambah dengan reagen Anthrone
5 ml ditutup dan dipanaskan di waterbath dengan suhu 100°C selama 12 menit
diangkat kemudian di spektro, setelah itu nilai absorbansinya akan keluar dalam

bentuk konsentrasi ppm kemudian di % kan.

3.4.2.3 pH

Menentukan pH tape ketan menggunakan pH meter SI Analystics, tekan
On pada alat pH meter SI Analystics, kemudian elektroda dicelupkan pada larutan
buffer pH 4 hingga terbaca nilainya dengan menekan auto correct, kemudian
elektroda diangkat dibersihkan lagi dengan aquades, lalu dicelupkan kembali pada

sampel, setelah itu ditunggu hingga nilai terbaca dengan menekan auto corret.
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3.4.2.4 Pengambilan Data Organoleptik

Pengambilan data untuk uji organoleptik berdasarkan tingkat kesukaan
panelis yang terdiri dari 20 orang dan diberi lembar penilaian untuk menilai tape
ketan yang diberi warna daun lengkuas dan tanpa pewarna daun lengkuas
berdasarkan rasa, aroma, dan tekstur sebagaimana tertera pada Tabel 3.1 sebagai
berikut :

Tabel 3.1. Data Uji Organoleptik

Uji Organoleptik
Kode Sampel . Rasa Warna Tekstur
il
T2
T3

Keterangan : T1 :Tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas

T2 :Tape ketan menggunakan pewarna daun lengkuas sebelum
dikukus

T3 :Tape ketan menggunakan pewarma daun lengkuas setelah
dikukus

3.5 Teknik Analisis Data
3.5.1 Penelitian Etnobotani

Analisis data dalam penelitian ini menggunakan teknik analisis deskriptif
kualitatif. Analisis data deskriptif kualitatif dilakukan terhadap data kualitatif
yang berupa: (1) pendapat masyarakat Osing Kecamatan Glagah Kabupaten
Banyuwangi terhadap kondisi (tekstur dan rasa) tape ketan putih (Oryza sativa L.
var. glutinosa) menggunakan pewarna daun lengkuas (Alpinia galanga) dan bila

tanpa pewarna daun lengkuas, (2) cara pengolahan daun lengkuas (Alpinia
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galanga) menjadi pewarna tape ketan putih (Oryza sativa L. var. glutinosa), (3)
pelestarian pengetahuan lokal penggunaan daun lengkuas (Alpinia galanga)

sebagai pewarna.

3.5.2 Penelitian Uji Kualitas Tape (termasuk Uji Organoleptik)

Analisis data uji kualitas tape yang berupa kadar glikosa, pH, dan kadar
alkohol tape ketan putih dilakukan dengan teknik analisis deskriptif kuantitatif.
Sedangkan uji organoleptik menggunakan Uji reliabilitas dan uji statistik non-
parametrik Kruskal Wallis.

Uji reliabilitas dalam penelitian ini dilakukan dengan menggunakan rumus

= {(kil)}[l - Zc::rb}

Alpha Cronbach yaitu :

Keterangan :
I = koefisien reliabilitas alpha
k = jumlah item pertanyaan

29" = jymlah varian butir

"

0l =varians total
Keputusannya dengan membandingkan r piwung dengan r taner, dengan
ketentuan jika r niwng > I taper Drarti reliabel dan r niwung < r waner berarti tidak reliabel.

Uji statistik non-parametrik Kruskall Wallis dengan formulasi sebagai

berikut: 12 ke Ri®
H= o l)zmn—i— 3(n +1)
~H
pembagi
T
Pembagi =1 Z

S (m—-Dn(n+1D)
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Dimana: T=(t-1) (t+1)

Keterangan : ni : Banyaknya pengamatan dalam perlakuan ke-i
Ri : Jumlah rangking dalam contoh ke-i
n : Jumlah total data
t : Banyaknya pengamatan seri dalam kelompok
H’ : H terkoreksi

Jika hasil yang diperoleh berbda nyata dilakukan uji lanjut dengan
menggunakan uji U-test (Mann-Whitney test).

T hd 8 nl(ﬂ;-l_ 1) _R,
Atau ekuivalen dengan .
U=nn.+ M—R
Keterangan :
U = Harga observasi

R1 dan R, = Jumlah rangking yang diberikan
Ny = banyak sampel dalam kelompok yang lebih kecil

Ny = banyak sampel dalam kelompok yang lebih kecil

Kaidah keputusan :
Jika, P < 0.05, berbeda nyata (signifikan)
Jika, P > 0.05, tidak berbeda nyata ( non signifikan )

Semua data pengamatan tekstur analisis dan nilai organoleptik

ditabulasikan dan diolah secara statistik menggunakan perangkat lunak SPSS 16.
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Pendapat Masyarakat Osing Terhadap Kondisi Tekstur, Rasa dan

4.1.1 Tekstur”, Rasa dan Warna Tape Ketan

terkait pendapat terhadap tekstur, rasa dan warna tape ketan putih dapat dilihat

Warna Tape Ketan Putih Menggunakan Pewarna Daun Lengkuas
(Alpinia Galanga).

Berdasarkan observasi yang telah dilakukan kepada masyarakat Osing

pada Tabel 4.1 sebagai berikut :

Tabel 4.1 Pendapat Masyarakat tentang Tekstur, Rasa dan Warna Tape

Ketan Putih Menggunakan Pewarna Daun Lengkuas

Fenaapat Saat Pemberian
No | Responden (kunci W Hasil Pendapat
X arna
dan bukan kunci)
1 Tekstur 100% = Tidak terlalu

Sebelum dikukus | lunak,tidak terlalu keras, dan
bertahan lebih lama
100% = Tidak terlalu

Sesudah dikukus | lunak,tidak terlalu keras, dan
bertahan lebih lama

Tanpa pewarna 100% = Ie_bih lunak dan
bertahan tidak lama

2 Rasa . 70% = enak

Sebelum dikukus 30% = kurang enak

Sesudah dikukus | 100 % = lebih enak (tidak
terlalu manis)

Tanpa pewarna 100% = lebih manis

3 Warna Sebelum dikukus | 100% = kurang menarik

Karena waina hijau terlihat
lebih pucat

Sesudah dikukus | 100% = lebih menarik dan
warna hijau alami

Tanpa pewarna 100% = kurang menarik

Keterangan:

1. Dalam wawancara diubah menjadi kekerasan/kelunakan

2. Sebelum dikukus= zat warna dari daun lengkuas diberikan sesudah ketan putih diaron
3. Sebelum dikukus= zat warna dari daun lengkuas diberikan sesudah ketan putih diaron
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4. Tanpa pewarna= ketan putih tanpa pemberian zat warna dari daun lengkuas

Berdasarkan hasil wawancara dengan responden (informan kunci dan
bukan kunci) diketahui bahwa tekstur tape ketan putih dengan pemberian pewarna
daun lengkuas sebelum dikukus dan sesudah dikukus yaitu tidak terlalu lunak,
tidak terlalu keras, dan menurut responden tape bertahan lebih lama sedangkan
untuk tape ketan putih tanpa pewarna daun lengkuas memiliki tekstur yang lebih
lunak dan tape tidak bertahan lama. Hal tersebut sesuai dengan yang dikemukakan
oleh masyarakat Osing bahwa pemberian pewarna dari daun lengkuas menjadikan
tekstur tape ketan putih lebih optimal (tidak terlalu lunak dan tidak terlalu keras)
dan dapat disimpan lebih lama yakni 3 hari dibandingkan tape ketan putih tanpa
pewarna daun lengkuas yang hanya bertahan 2 hari.

Tekstur pada tape menurut Siregar (2016), dipengaruhi kadar air dari
tape. Apabila kadar air tape terlalu banyak, maka tekstur tape akan cenderung
lunak, bila kadar air kurang maka tape akan cenderung bertekstur keras. Kadar air
pada tape ini tentu tidak lepas dari proses fermentasi pada tape. Asnawi dkk
(2013), menambahkan bahwa fermentasi tape yang lama akan menyebabkan tape
menjadi lebih lunak dan berair. Kadar air suatu bahan pangan sangat berpengaruh
terhadap tekstur, bila kadar air tinggi maka tekstur semakin lunak dan jika kadar
air menurun maka tekstur menjadi lebih keras.

Penggunaan daun lengkuas sebagai pewarna tape berdasarkan data
tersebut diatas, menunjukkan pengaruhnya tekstur tape. Menurut Husna (2012),
daun lengkuas memiliki bahan aktif berupa tanin, saponin, alkaloid, terpenoid,

dan flavonoid. Yuharmen (2004), menambahkan bahwa Lengkuas (Alpinia
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galanga) mengandung golongan senyawa flavonoid, fenol, dan terpenoid yang
memiliki aktivitas antibakteri. Dengan adanya daun lengkuas yang bersifat
antibakteri, maka proses fermentasi tape dapat berjalan lebih optimal, sehingga
kadar air tape tidak berlebihan. Sebagaimana telah dikemukakan sebelumnya,
bahwa fermentasi tape dilaksanakan oleh konsorsium mikroorganisme yang terdiri
dari beberapa mikroba seperti Saccharomyces cerevisiae, Rhizopus oryzae,
Aspergillus dan Acetobacter (Ganjar, 2003). Dengan adanya senyawa antibakteri
ini, mikroorganisme akan mengkontaminasi proses tape tersebut, menjadi
tercegah. Sebagaimana dikemukakan oleh Nurlia dkk (2012) dan Oktofinko
(2013) bahwa mikroba Staphylococcus aureus dan Escherichia coli dapat
mengkontaminasi proses fermentasi tape, sehingga produk tape yang dihasilkan
menjadi tidak optimal. Dugaan lain adalah, senyawa pada lengkuas sebagai
pewarna tape mempu menjadi pengendali proses fermentasi (kerja konsorsium
mikroorganisme pada fermentasi) berjalan optimal, tidak berlebihan yang
menyebabkan kadar air lebih optimal. Terlihat pada data, bahwa tekstur tape ketan
yang tanpa pewarna daun lengkuas menurut masyarakat lebih lunak, diduga
karena kadar airnya lebih tinggi.

Berdasarkan hasil wawancara dengan responden (informan kunci dan
bukan kunci) diketahui bahwa rasa tape ketan putih dengan pemberian pewarna
daun lengkuas sebelum dikukus 70% berpendapat enak, 30% berpendapat kurang
suka dan sesudah dikukus 100% berpendapat lebih enak (tidak terlalu manis atau
rasa manis tape pas). Untuk tape ketan putih tanpa pewarna dari daun lengkuas,

100% responden berpendapat lebih manis, namun menurut masyarakat terlalu
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manis. Rasa manis pada tape sebagaimana dikemukakan oleh Muin dkk (2015),
dihasilkan dari proses fermentasi tape yakni terjadinya degradasi karbohidrat
kompleks menjadi lebih sederhana (glukosa). Fermentasi yang tidak berjalan
optimal, misal karena masuknya bakteri asam cuka (Acetobacter) dapat
menyebabkan pengubahan alkohol menjadi asam cuka atau asam asetat
(Rachmawati, 2019). Namun pada proses pembuatan tape ketan putih oleh
masyarakat Osing ini bukan karena kontaminasi bakteri asam cuka, melainkan
karena proses fermentasi yang tidak optimal, dalam arti ada yang kurang optimal
dan ada yang lebih optimal atau berlebihan.

Pada data Tabel 4.1 terlihat bahwa rasa tape dengan pewarnaan ketan
putih sebelum dikukus, menimbulkan perbedaan pendapat tentang rasa. Hal ini
diduga senyawa yang terkandung pada daun lengkuas sebagian besar mengalami
kerusakan karena pemanasan atau pengukusan. Sebagaimana dikemukakan oleh
Chairunnisa (2019), senyawa aktif atau metabolit sekunder salah satunya seperti
saponin dapat mengalami degradasi akibat pemanasan. Akibatnya, fermentasi tape
tidak ada senyawa aktif yang dapat mencegah kontaminasi fermentasi tape
maupun menjaga optimalisasi fermentasi tape. Dengan demikian, produk tape
ketan putih yang dihasilkan memiliki rasa lebih variasi atau terjadi diversivikasi
rasa atau tidak standart karena berbeda-beda optimalisasi kinerja fermentasinya.

Menurut Asnawi (2013), rasa yang ada pada tape disebabkan karena
adanya aktifitas dari mikroorganisme yang terkandung dalam ragi. Ragi dalam
pembuatan tape yang berupa kultur campuran beberapa mikroorganisme masing-

masing memberi kontribusi dalam pembuatan produk. Rasa manis pada tape ketan
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terjadi dari karbohidrat yaitu berupa pati dihidrolisis oleh mikroorganisme dalam
ragi dipecah menjadi glukosa. Kadar glukosa mempengaruhi rasa produk
fermentasi yang dihasilkan. Semakin banyak glukosa yang dihasilkan maka
semakin tinggi rasa manis yang ditimbulkan. Hal ini terjadi pada tape ketan putih
yang justru tidak menggunakan pewarna dari daun lengkuas, diduga kadar glukosa
lebih tinggi, namun menyebabkan rasa manis lebih dari optimal.

Berdasarkan hasil wawancara dengan responden (informan kunci dan
bukan kunci) diketahui bahwa warna tape ketan putih dengan pemberian pewarna
daun lengkuas sebelum dikukud adalah kurang menarik karena warna hijau
terlihat pucat, sedangkan pemberian warna sesudah dikukus menyebabkan warna
lebih menarik dan terlihat warna hijau lebih alami. Untuk tape ketan putih tanpa
pewarna daun lengkuas memiliki warna yang kurang menarik. Pemberian warna
dari daun lengkuas sebelum ketan putih dikukus menjadikan warna tape menjadi
pucat dan tidak menarik, akibat proses pemanasan pasca pemberian warna yang
mengakibatkan degradasi zat warna dari daun lengkuas. Menurut Margaretha dan
Japarinto (2012), warna merupakan faktor utama dalam menentukan tingkat
kesukaan konsumen dan sangat membantu dalam selera makan konsumen.
Gardjito (2006), menambahkan bahwa warna merupakan daya tarik terbesar untuk
menikmati makanan setelah aroma.

4.2 Cara Pengolahan Daun Lengkuas Menjadi Pewarna Tape Ketan Putih
oleh Masyarakat Osing Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi

Dilihat dari keahlian maka memilih responden kunci masyarakat Osing
untuk mengetahui cara pengolahan daun lengkuas menjadi pewarna tape ketan

putih, untuk responden bukan kunci tidak wawancarai karena responden bukan
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kunci mendapatkan instruktur cara pengolahan dari responden kunci. Data cara

pengolahan dapat dilihat pada Tabel 4.2 sebagai berikut :

Tabel 4.2 Data hasil cara pengolahan daun lengkuas menjadi pewarna

No Cara Pengolahan Persentase Keterangan
N Bebas (tidak perlu
Pemilihan daun berdasarkan 29% )
1. mempertimbangkan)

umur (daun muda dan daun tua)

71% Daun tua

Dicuci, ditumbuk,
2. | Tahapan pasca pemilihan daun 100% diperas, dan

disaring.

Berdasaran wawancara yang telah dilakukan terhadap informan kunci
masyarakat Osing, dapat diketahui 29% respondedn tidak menentukan pemilihan
daun (memilih daun muda atau tua) dikarenakan alasan pragmatis yang sudah
diwariskan dari leluhur. Sedangkan 71% responden lebih memilih daun tua
sebagai pewarna daun lengkuas. Hal ini dapat dihubungkan dengan kandungan
senyawa aktif pada daun yang lebih tua, dengan catatan bukan daun yang
menguning.

Senyawa aktif yang terkandung dalam daun lengkuas menurut Nursal dan
Siregar (2005), berupa tanin, saponin, alkaloid, terpenoid, dan flavonoid. Menurut
Devy (2010), pada daun muda kandungan flavonoid masih rendah, kemudian
semakin meningkat dengan semakin tuanya daun, dan proses fotosintesis juga
terjadi secara optimal. Menurut Biber (2007), kandungan klorofil pada daun hijau
tua lebih tinggi daripada daun hijau muda, dan hal ini berpengaruh terhadap laju

fotosintesis. Proses fotosintesis akan menghasilkan metabolit primer, dan
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metabolit primer akan menjadi raw material (bahan mentah) metabolit sekunder.
Kandungan senyawa aktif pada daun lengkuas, adalah metabolit sekunder.
Dengan demikian, pada daun yang lebih tua, kadar klorofil lebih tinggi,
fotosintesis lebih giat, metabolit primer lebih tinggi, sehingga metabolit sekunder
pun lebih tinggi. Metabolit sekunder yang lebih baik secara kualitas maupun
kuantitas pada daun yang lebih tua, mempengaruhi optimalisasi fermentasi tape,
yang berdampak pada tekstur dan rasa tape.

Berdasarkan wawancara yang telah dilakukan untuk tahapan pasca
pemilihan daun lengkuas sebagai pewarna tape ketan putih dapat diketahui 100%
masyarakat osing melakukan tahapan yang sama yakni daun lengkuas dicuci,
ditumbuk, diperas airnya, dan disaring. Tahapan daun lengkuas menjadi pewarna
yaitu disiapkan 5 lembar daun lengkuas untuk 1 kg beras ketan putih, kemudian
daun lengkuas dicuci sampai bersih lalu ditumbuk sampai hancur, setelah

ditumbuk sampai hancur diberi air sedikit kemudian di peras dan disaring.

Penumbukan terhadap daun lengkuas dilakukan agar air sel dapat keluar dari
sel-sel daun, akibat lisis yang terjadi pada dinding sel dan membran sel daun
lengkuas. Dengan penumbukan, permeabilitas membran sel daun lengkuas

menjadi meningkat dan senyawa aktif yang terkandung pada air sel dapat keluar.

4.3 Pelestarian Pengetahuan Lokal Penggunaan Daun Lengkuas Sebagai
Pewarna Bahan Baku Tape Ketan (Alpinia galanga) oleh Masyarakat
Osing Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi

Pemanfaatan tumbuhan lengkuas (Alpinia galanga) sebagai bahan baku
tape ketan oleh masyarakat Osing telah dilakukan secara turun-menurun dari

sesama generasi ke generasi selanjutnya. Berdasarkan wawancara yang telah
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dilakukan dengan responden informan kunci masyarakat Osing, pemanfaatan
tumbuhan lengkuas sebagai pewarna bahan baku tape ini merupakan pengetahuan
yang diwariskan turun-temurun. Pengetahuan ini merupakan kearifan lokal
masyarakat Osing yang penting diwariskan ke generasi selanjutnya. Cara

pewarisan kearifan lokal ini dapat dilihat pada Tabel 4.3 sebagai berikut :

Tabel 4.3 Pelestarian Kearifan Lokal Pewarnaan Tape Menggunakan Daun
Lengkuas (Alpinia galanga) oleh Responden Informan Kunci

Cara Pelestarian Persentase
Mengajarkan  cara  membuat tape  ketan 28%
menggunakan pewarna daun lengkuas kepada
keluarga, anak, cucu, tetangga (tidak ada hubungan
keluarga) dan ke generasi selanjutnya dengan cara
disuruh melihat cara membuat tape (hanya
mengamati/mengikuti demonstrasi dari informan
kunci dalam pembuatan tape).

Meminta masyarakat osing belajar membuat tape 72%%
ketan putih menggunakan pewarna daun lengkuas
secara langsung (praktek) dibawah bimbingan
instruktur.

Berdasarkan wawancara yang telah dilakukan kepada informan kunci
diketahui bahwa kearifan pengetahuan lokal yang dilakukan oleh informan kunci
sebesar 28% vyaitu mengajarkan cara membuat tape ketan menggunakan pewarna
daun lengkuas kepada keluarga, anak, cucu, tetangga (tidak ada hubungan
keluarga) dan ke generasi selanjutnya dengan cara disuruh melihat proses
pembuatan tape (hanya mengamati/mengikuti demonstrasi dari informan kunci

dalam pembuatan tape). Kemudian 72% responden informan kunci meminta
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masyarakat Osing belajar membuat tape ketan putih menggunakan pewarna daun
lengkuas secara langsung (praktek) dibawa bimbingan instruktur.

Menurut Ibu Katri (sebagai instruktur pembuatan tape ketan) menyatakan
bahwa beliau melakukan pelestarian pengetahuan lokal dengan cara mengajarkan
proses pembuatan tape ketan menggunakan pewarna daun lengkuas kepada
keluarga, anak, cucu, dan tetangga (tidak ada hubungan keluarga) dengan cara
disurunh melihat proses pembuatan tape ketan (hanya mengamati/mengikuti
demonstrasi). Menurut Sagala (2006), metode demonstrasi dalam pembelajaran
adalah pertunjukan tentang proses terjadinya peristiwa atau benda sampai pada
penampilan tingkah laku yang dicontohkan agar dapat diketahui dan dipahami

oleh peserta yang datang.

Sedangkan proses pembelajaran yang hanya melihat demonstrasi saja
tanpa adanya praktek secara langsung kurang efektif. Menurut Uno (2007),
kelemahan strategi pembejaran tidak langsung (hanya melihat) membutuhkan
waktu yang lebih lama untuk mencerna dan hasil pembelajaran tidak langsung

sulit diprediksi karena kemampuan setiap orang tidak sama.

Menurut Ibu Katemi sebagai informan kunci sekaligus instruktur
pembuatan tape menyatakan bahwa beliau menyebarkan pelestarin pengetahuan
lokal tersebut dengan cara meminta masyarakat osing belajar membuat tape ketan
putih menggunakan pewarna daun lengkuas secara langsung (praktek). Menurut
Trianto (2007), pelajaran secara langsung dapat berbentuk pelatihan dan praktek
langsung. Erwin (2017) menambahkan bahwa, model pembelajaran langsung

adalah program paling efektif untuk mengukur pencapaian keahlian dasar,
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keahlian dalam memahami suatu materi dan memberikan informasi selangkah
demi selangkah. Dengan demikian, dari aspek efektivitas pelestarian kearifan
lokal pembuatan tape dengan pewarnaan daun lengkuas ini, maka praktik

langsung pada saat pembuatan tape, diduga akan lebih efektif.

Pelestarian pengetahuan lokal juga didukung oleh acara adat setiap
Minggu dengan nama “Jajajan Tradisional Kampung Osing”. Masyarakat juga
ikut andil dalam meramaikan acara tersebut. Berbagai makanan tradisional dijual
sampai makanan khas Osing yaitu tape ketan yang diberi warna daun lengkuas.
Tape ketan yang diberi pewarna daun lengkuas juga dibuat pada saat acara desa,
acara keluarga, ritual pada saat menanam padi, acara tumpeng sewu, tasyakuran,
hari raya, dan acara kopi sewu. Tradisi kopi sewu di Desa Kemiren ini digelar
setiap tahun sekali, prosesi ini disiapkan sesuai bulan yang diyakin.
Pelaksanaannya pun cukup unik, yaitu setiap rumah harus menyajikan kopi dan
tape ketan untuk dihidangkan di sepanjang jalan. Setiap pegunjung wisatawan

boleh meminum kopi dan memakan tape ketan tersebut tanpa dipungut biaya.

4.4 Kualitas Tape Ketan Putih (Oryza sativa L var forma glutinosa) dengan
Pewarna Daun Lengkuas (Alpinia Galanga) yang Digunakan oleh
Masyarakat Osing Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi

4.4.1 Uji Kadar Alkohol, Glukosa, pH
Kadar alkohol, glukosa dan pH tape ketan putih dengan pemberian
pewarna daun lengkuas dapat dilihat pada Tabel 4.4 sebagai berikut :

Tabel 4.4 Data Kualitas Tape Ketan Putih (Kadar alkohol, Glukosa, pH)

No. Uji Kimia 1 2 3
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1. | Alkohol 0,38% 0,39% 0,39%

2. | Glukosa 55,9% 32,7% 30,1%

3. | Ph 3,63 3,69 3,70
Keterangan :

1. Tape ketan putih tanpa pewarna daun lengkuas
2. Tape ketan putih menggunakan pewarna daun lengkuas sebelum dikukus
3. Tape ketan putih menggunakan pewarna daun lengkuas sesudah dikukus

Tinggi rendahnya alkohol yang dihasilkan setelah proses fermentasi
berhubungan dengan adanya jumlah khamir yang ada, terjadinya pertumbuhan
khamir berhubungan dengan aktifitas enzim amilase yang mengubah pati menjadi
glukosa. Dengan adanya enzim-enzim ini maka Saccharomyces cerevisiae
memiliki kemampuan untuk mengkonversi baik gula dari kelompok monosakarida

maupun dari kelompok disakarida dapat dilihat pada Gambar 4.1 (Berlian,2016).

a. Kadar Alkohol

Kadar Alkohol (%0)
Ee D 0739 0739
0,39 -
0,39 . 0’ 8
X 0,38 - I
0,38 -
0,37 -
0,37 a9
Tanpa Pewarna Sebelum Setelah di Kukus
l dikukus
Sampel

Gambar 4.1 Hasil uji kadar alkohol tape ketan putih

Parameter yang pertama yaitu uji kadar alkohol pada tape ketan putih.
Penelitian ini dilkukan menggunakan pewarna daun lengkuas terhadap sampel

yang berbeda yaitu tape ketan tanpa pewarna, tape ketan diberi pewarna daun
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lengkuas sebelum dikukus dan tape ketan diberi pewarna daun lengkuas sesudah
dikukus. Berdasarkan hasil kadar alkohol yang lebih tinggi yaitu pada tape ketan
putih yang diberi pewarna setelah dikukus dengan nilai persentase 0,39%
dibandingkan dengan tape tanpa pewarna daun lengkuas dengan nilai persentase

0,38%.

Menurut pendapat masyarakat Osing tape ketan dengan pemberian
pewarna daun lengkuas lebih enak dibandingkan dengan tape ketan tanpa
pemberian pewarna daun lengkuas. Dapat dilihat pada tabel 4.4 bahwa kadar
alkohol yang dihasilkan tape ketan menggunakan pewarna daun lengkuas sebelum
dikukus maupun sesudah dikukus sebesar 0,39%, maka masih memenuhi
standarisasi fatwa MUI tentang makanan yang halal untuk dikonsumsi.
Berdasarkan data juga dapat dikatakan relatif tidak terdapat pengaruh pewarnaan

maupun tanpa pewarna dengan daun lengkuas terhadap kadar alkohol tape.

Menurut Hambali (2001), pada proses fermentasi jumlah mikroba antara
lain dipengaruhi oleh lama fermentasi yakni semakin lama fermentasi jumlah
mikroba semakin banyak dan produksi alkohol semakin tinggi. Dalam penelitian
ini, lama fermentasi tape ketan putih sama yakni 2 hari, sehingga kadar alkohol
yang ada pada data tidak terpengaruh oleh lama fermentasi. Bila terdapat angka
yang berbeda pada data tentang kadar alkohol, bisa terjadi karena akurasi
kesamaan pemberian ragi pada tape kurang, karena tape tersebut dibuat secara
tradisional, dengan ukuran ragi yang tidak menggunakan alat ukur akurat.

Semakin tinggi konsentrasi ragi yang ditambahkan dalam pembuatan tape,

maka semakin banyak inokulum vyang bekerja dalam proses fermentasi



54

menyebabkan gula cepat diubah menjadi alkohol. Menurut Santi (2008),
penambahan inokulum berpengaruh terhadap hasil alkohol, dengan bertambahnya
inokulum maka khamir Saccharomyces cerevisiae makin cepat untuk mengubah
gula menjadi alkohol, sehingga menghasilkan kadar alkohol tinggi.

Perbedaan kadar alkohol tape dengan tape lain disebabkan perbedaan
karena kandungan karbohidrat yang dimiliki masing-masing bahan berbeda.
Menurut Yulianti (2014), kandungan karbohidrat pada masing-masing bahan
fermentasi akan menghasilkan kadar alkohol yang berbeda, semakin tinggi
kandungan karbohidrat bahan pangan maka semakin tinggi kadar alkohol yang

dihasilkan.

b. Kadar Glukosa

Kadar Glukosa (%)

70,00 =P
60,00 I
50,00 32,70 30,10
40,00
30,00 I
20,00
10,00

0,00

Kadar glukosa(%)

Tape Tanpa  Tape dengan  Tape dengan

pewarna pewarna  pewarna setelah
sebelum dikukus
dikukus

Gambar 4.2 Hasil kadar glukosa tape ketan putih

Parameter yang kedua yaitu uji kadar glukosa pada tape ketan putih yang
dengan pewarnaan berbeda yakni tape ketan tanpa pewarna, tape ketan diberi
pewarna daun lengkuas sebelum dikukus dan tape ketan diberi pewarna daun

lengkuas sesudah dikukus. Hasil kadar glukosa menunjukkan kadar glukosa yang
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lebih tinggi yaitu pada tape ketan putih tanpa pewarna daun lengkuas dengan nilai
persentase 55,9% dibandingan dengan tape ketan diberi pewarna daun legkuas
sebelum dikukus 32.7% dan tape ketan diberi pewarna daun lengkuas sesudah
dikukus 30.1%.

Berdasarkan hasil observasi yang telah dilakukan bahwa masyarakat Osing
lebih menyukai tape ketan menggunakan pewarna daun lengkuas setelah dikukus
dengan kadar glukosa 30,1% karena rasa yang lebih enak (tidak terlalu manis).
Hasil tape ketan yang telah diberi pewarna daun lengkuas memiliki kadar glukosa
lebih rendah dibandingkan dengan tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas yang
memiliki kadar glukosa lebih tinggi yaitu 55,90%. Kadar glukosa yang tinggi
mengakibatkan rasa pada tape ketan terlalu manis yang mengakibatkan kurang
diminati oleh masyarakat Osing. Menurut Yulistini dkk (2010), bahwa semakin
tinggi glukosa maka akan mempengaruhi rasa yang terlalu manis pada produk
sehingga semakin tidak disukai.

c. pH Tape

N~ F
Kadar pH

3,75 3,69 3,70

|
3.70 —}.—
' | 363 i;

3,65
3,60 :| - . .
3,55

Tape Ketan Tape Ketan Tape Ketan
Tanpa Pewarna Warna Sebelum Warna Setelah
dikukus dikukus

Gambar 4.3 Hail uji Kadar pH tape ketan putih



56

Parameter yang ketiga yaitu uji kadar pH pada tape ketan putih. Penelitian
ini dilakukan menggunakan pewarna daun lengkuas terhadap sampel yang
berbeda yaitu tape ketan tanpa pewarna, tape ketan diberi pewarna dau lengkuas
sebelum dikukus dan tape ketan diberi pewarna daun lengkus sesudah dikukus.
Berdasarkan hasil kadar pH yang lebih tinggi yaitu pada tape ketan putih yang
diberi pewarna sesudah dikukus dengan nilai 3,70 dibandingkan dengan tape
ketan tanpa pewarna dengan nilai 3,63.

Menurut Utami (2017), kualitas tape secara umum ditentukan dari segi
rasa. Tape memiliki rasa manis, sedikit asam dan beraroma alkohol. Fermentasi
tape terjadi karena adanya aktivitas mikroba yang mengubah pati menjadi gula,
sebagian gula akan diubah menjadi alkohol dan kompenen flavor. Selain rasa,
kualitas tape dapat ditentukan dari karakteristik kimia tape. Karakteristik tape
yang bisa diukur adalah glukosa, jumlah alkohol, dan pH (derajat keasaman).
Semakin lama fermentasi maka alkohol semakin banyak terbentuk dan pH
semakin menurun. Simbolon (2009), menambahkan bahwa jika persentase ragi
tape semakin tinggi, maka kadar alkohol dan keasaman tape semakin meningkat,
kadar gula menurun, sehingga kualitas rasa dari tape menurun.

Berdasarkan data, menunjukkan pH tape yang lebih tinggi pada tape ketan
putih yang diberi pewarna daun lengkuas setelah dikukus, menunjukkan kadar
glukosa yang lebih rendah. Perpaduan antara pH dengan glukosa ini menghasilkan
perpaduan rasa antara asam dengan manis, sehingga rasa tape ketan lebih enak
sebagaimana dikemukakan oleh mastarakat Osing. Berdasarkan data juga

dikemukakan bahwa pH antara tape ketan putih yang diberi pewarna daun
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lengkuas sebelum dikukus dengan setelah dikukus relatif tidak berbeda. Oleh
karena itu, pada kedua kelompok tape masyarakat Osing ada yang mengatakan

tetap sama enak sebagimana tersaji pada Tabel 4.1.

4.4.2 Hasil Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui penerimaan konsumen
terhadap mutu tape ketan putih yang meliputi aroma, rasa, warna, dan tekstur. Uji
organoleptik dilakukan oleh 20 panelis yang menyukai tape. Panelis diminta
tanggapan mengenai rasa, aroma, warna dan tekstur terhadap tape ketan putih
tanpa pewarna daun lengkuas, tape ketan putih menggunakan pewarna daun
lengkuas sebelum dikukus dan tape ketan putih menggunakan pewarna daun
lengkuas setelah dikukus. Data dari panelis tersaji pada Lampiran 7.
a. Aroma

Uji pertama yang dilakukan adalah uji reliabilitas. Reliabilitas adalah
indeks yang menunjukkan sejauh mana suatu alat pengukur dapat dipercaya atau
diandalkan (Widi, 2011). Uji reliabilitas dilakukan dengan menggunakan rumus
alpha. Uji signifikan dilakukan pada taraf 0=0.05. Data dapat dikatakan reliabel
jika nilai alpha lebih besar dari ripe (0,444).

Tabel 4.5 Hasil Uji Reliabilitas

Cronbach’s Alpha N of Items

0,495 3

Hasil uji reliabilitas pada Tabel 4.5 terlihat hasil Cronbach alfa dari 3

perlakuan yaitu tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas, tape ketan diberi
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pewarna daun lengkuas sebelum dikukus dan tape ketan diberi pewarna daun
lengkuas sesudah dikukus, pernyataan yang diminta untuk diisi sesuai dengan
penilaian dari panelis adalah 0,495 (a > 0,444), hal ini menunjukkan bahwa 20
panelis dapat menjawab secara konsisten dari pertanyaan satu ke pertanyaan yang
lainnya.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa aroma tape ketan dengan
diberi pewarna daun lengkuas sebelum dikukus, tape ketan diberi pewarna
pewarna sesudah dikukus dan tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas memiliki
perbedaan yang signifikan (p=0.000, p<0.5). Kemudian hasil perhitungan uiji
lanjut Mann-Whithney dapat dilihat pada Tabel 4.6 sebagai berikut :

Tabel 4.6 Hasil perhitungan Uji Mann-Whithney Aroma Tape Ketan

Mann- Asymp. Sig.
Perlakuan Whithney U Vi (2-tailed) Keterangan
Terdapat
T1ldan T2 13.500 -5.390 0.000 perbedaan yang
signifikan
Terdapat
Tldan T3 0.000 -5.600 0.000 perbedaan yang
signifikan
-3.392 Terdapat
T2dan T3 102.000 0.001 perbedaan yang
signifikan

Keterangan :

T1: Tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas

T2: Tape ketan menggunakan pewarna daun lengkuas sebelum dikukus
T3: Tape ketan menggunakan pewarna daun lengkuas sesudah dikukus

Hasil uji Kruskall Wallis menunjukkan bahwa pemberian pewarna daun
lengkuas terhadap tape ketan putih berpengaruh nyata pada aroma penerimaan
organoleptik panelis. Berdasarkan Tabel 4.6 di atas, hasil uji lanjut Mann-

Whitney menunjukkan bahwa penerimaan panelis terhadap terhadap aroma tape
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ketan putih berpengaruh nyata pada penerimaan organoleptik panelis. Dengan
perlakuan T1 berbeda nyata dengan T2 (p<0,05), T1 berbeda nyata dengan T3

(p<0,05), dan T2 berbeda nyata dengan T3 (p<0,05).

AROMA TAPE KETAN

8,00 6,40

7,00 5,70

6,00 I

5,00

4,00 305 \

2,00

1,00

0,00

Tape Ketan Tanpa  Tape Ketan Tape Ketan
Warna Warna sebelum  Warna Setelah

dikukus dikukus

Gambar 4.4 Rerata daya terima tape ketan putih pada aspek aroma

Rata-rata skor daya terima panelis terhadap aspek aroma tape ketan putih
tanpa pewarna daun lengkuas, tape ketan putih diberi pewarna daun lengkuas
sebelum dikukus dan tape ketan putih diberi pewarna daun lengkuas setelah
dikukus disajikan pada Gambar 4.4, dengan nilai signifikan 0.00 kurang dari
0.05 yang menunjukkan bahwa adanya perbedaan nyata (p<0.05). Nilai rata-rata
yang diperoleh yaitu : Tape ketan putih tanpa pewarna daun lengkuas sebesar
3.45, Tape ketan putih menggunakan pewarna daun lengkuas sebelum dikukus
sebesar 5.70, dan Tape ketan putih menggunakan pewarna daun lengkuas setelah
dikukus sebesar 6.40.

Daya terima panelis terhadap aspek aroma tape ketan putih melibatkan
indera penciuman yaitu hidung. Sampel tape ketan putih menggunakan pewarna
daun lengkuas setelah dikukus memiliki nilai rata-rata kesukaan yang paling

tinggi dan sampel tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas memiliki rata-rata
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kesukaan yang paling rendah. Tape ketan dengan penambahan daun lengkuas
menghasilkan aroma yang lebih banyak disukai panelis dibandingkan aroma tape
tanpa pewarna daun lengkuas sehingga nilai kesukaannya paling rendah.

Menurut Florensia (2012), didalam minyak atsiri lengkuas terkandung
senyawa terpenoid yang memberikan aroma khas pada tumbuhan dan bersifat
mudah larut dalam air. Winarno (1997) menambahkan bahwa, aroma menentukan
kelezatan pada suatu bahan pangan, karena dapat memberikan rangsangan
terhadap penerimaan konsumen pada suatu produk. Azzahra (2013)
menambahkan bahwa, lengkuas dikenal sebagai tanaman penghasil bahan
pewangi dan penambah flavor masakan. Rimpang yang segar dapat dimanfaatkan

untuk mengawetkan dan memperbaiki citra rasa masakan.

b. Rasa

Uji pertama yang dilakukan adalah uji reliabilitas. Reliabilitas adalah
indeks yang menunjukkan sejauh mana suatu alat pengukur dapat dipercaya atau
diandalkan (Widi, 2011). Uji reliabilitas dilakukan dengan menggunakan rumus
alpha. Uji signifikan dilakukan pada taraf a=0.05. Data dapat dikatakan reliabel
jika nilai alpha lebih besar dari ripe (0,444).

Tabel 4.7 Hasil Uji Reliabilitas

Cronbach’s Alpha N of Items
0,456 3

Hasil uji reliabilitas pada Tabel 4.7 terlihat hasil Cronbach alfa dari 3

perlakuan yaitu tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas, tape ketan diberi
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pewarna daun lengkuas sebelum dikukus dan tape ketan diberi pewarna daun
lengkuas sesudah dikukus, pernyataan yang diminta untuk diisi sesuai dengan
penilaian dari panelis adalah 0,456 (o > 0,444), hal ini menunjukkan bahwa 20
panelis dapat menjawab secara konsisten dari pertanyaan satu ke pertanyaan yang
lainnya.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa rasa tape ketan dengan
diberi pewarna daun lengkuas sebelum dikukus, tape ketan diberi pewarna
pewarna sesudah dikukus dan tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas memiliki
perbedaan yang signifikan (p=0.000, p<0.5). Kemudian hasil perhitungan uiji
lanjut Mann-Whithney dapat dilihat pada Tabel 4.8 sebagai berikut :

Tabel 4.8 Hasil perhitungan Uji Mann-Whithney Rasa Tape Ketan

Mann- Asymp. Sig.

Perlakuan Whithney U Z (2-tailed) Keterangan

TldanT2 | 175500 -0.756 0450 | Tidakadaperbedaan
yang signifikan

T1dan T3 0.000 -5.588 0.000 Terdapat perbedaan
yang signifikan

T2 dan T3 5.000 -5.449 0.000 Terdapat perbedaan
yang signifikan

Keterangan :

T1: Tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas

T2: Tape ketan menggunakan pewarna daun lengkuas sebelum dikukus
T3: Tape ketan menggunakan pewarna daun lengkuas sesudah dikukus

Hasil uji Kruskall Wallis menunjukkan bahwa pemberian pewarna daun
lengkuas terhadap rasa tape ketan putih berpengaruh nyata pada penerimaan
organoleptik panelis. Berdasarkan Tabel 4.8 di atas, hasil uji lanjut Mann-

Whitney menunjukkan bahwa penerimaan panelis terhadap terhadap aroma tape
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ketan putih dengan perlakuan T1 tidak berbeda nyata dengan T2 (p>0,05), T1

berbeda nyata dengan T3 (p<0,05), dan T2 berbeda nyata dengan T3 (p<0,05).
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Gambar 4.5 Rerata daya terima tape ketan putih pada aspek rasa

Rata-rata skor daya terima panelis terhadap aspek rasa tape ketan putih
tanpa pewarna daun lengkuas, tape ketan putih diberi pewarna daun lengkuas
sebelum dikukus dan tape ketan putih diberi pewarna daun lengkuas setelah
dikukus disajikan pada Gambar 4.5, dengan nilai signifikan 0.00 kurang dari
0.05 yang menunjukkan bahwa adanya perbedaan nyata (p<0.05). Nilai rata-rata
yang diperoleh yaitu : Tape ketan putih tanpa pewarna daun lengkuas sebesar
4.45, Tape ketan putih menggunakan pewarna daun lengkuas sebelum dikukus
sebesar 4.60, dan Tape ketan putih menggunakan pewarna daun lengkuas setelah
dikukus sebesar 6.50.

Daya terima panelis terhadap aspek rasa tape ketan putih melibatkan
indera perasa yaitu lidah. Sampel tape ketan putih menggunakan pewarna daun
lengkuas setelah dikukus memiliki nilai rata-rata kesukaan yang paling tinggi dan
sampel tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas memiliki rata-rata kesukaan

yang paling rendah. Tape ketan dengan penambahan daun lengkuas
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menghasilkan rasa yang lebih banyak disukai panelis dibandingkan aroma tape
tanpa pewarna daun lengkuas sehingga nilai kesukaannya paling rendah.

Rasa dipengaruhi oleh kemanisan, rasa asam dan alkohol yang terbentuk
selama proses fermentasi. Tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas menyebabkan
kesukaan panelis terhadap rasa tepe tersebut menjadi berkurang karena tidak ada
penambahan pewarna daun lengkuas kedalam tape tersebut. Dengan adanya
penambahan pewarna daun lengkuas yang juga mengandung minyak atsiri,
ternyata aroma dan rasa lengkuas tape ketan putih menyebabkan indera rasa pada
rongga mulut memberikan respon yang baik. Selain itu, cita rasa sangat
dipengaruhi penambahan pewarna daun lengkuas pada tape ketan putih.

Pewarna yang ditambahkan akan memberikan cita rasa tape ketan putih
yang khas sesuai dengan kandungan yang ada pada lengkuas. Menurut Indah dkk
(2015), lengkuas mengandung kurang 1% minyak atsiri bewarna kuning kehijauan
yang terutama terdiri dari metal-sinamat 48%, sineol 20%-30%, eugol, kamfer
1%, seskuiterpen, dan galangin. Lengkuas mengandung minyak atsiri yang
bersifat antimikroba. Winarno (2004) menambahkan bahwa, rasa dipengaruhi oleh
beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu, konsentrasi, dan interaksi dengan

komponen rasa yang lain.

c. Warna
Uji pertama yang dilakukan adalah uji reliabilitas. Reliabilitas adalah
indeks yang menunjukkan sejauh mana suatu alat pengukur dapat dipercaya atau

diandalkan (Widi, 2011). Uji reliabilitas dilakukan dengan menggunakan rumus
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alpha. Uji signifikan dilakukan pada taraf 0=0.05. Data dapat dikatakan reliabel
jika nilai alpha lebih besar dari ripe (0,444).

Tabel 4.9 Hasil Uji Reliabilitas

Cronbach’s Alpha N of Items

0,764 3

Hasil uji reliabilitas pada Tabel 4.9 terlihat hasil Cronbach alfa dari 3
perlakuan yaitu tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas, tape ketan diberi
pewarna daun lengkuas sebelum dikukus dan tape ketan diberi pewarna daun
lengkuas sesudah dikukus, pernyataan yang diminta untuk diisi sesuai dengan
penilaian dari panelis adalah 0,764 (a > 0,444), hal ini menunjukkan bahwa 20
panelis dapat menjawab secara konsisten dari pertanyaan satu ke pertanyaan yang
lainnya.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa warna tape ketan dengan
diberi pewarna daun lengkuas sebelum dikukus, tape ketan diberi pewarna
pewarna sesudah dikukus dan tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas memiliki
perbedaan yang signifikan (p=0.000, p<0.5). Kemudian hasil perhitungan uiji

lanjut Mann-Whithney dapat dilihat pada Tabel 4.10 sebagai berikut :

Tabel 4.10 Hasil perhitungan Uji Mann-Whithney Warna Tape Ketan

Mann- Asymp. Sig.
Perlakuan Whithney U Z (2-tailed) Keterangan
T1dan T2 100.000 -3.122 0.002 Terdapat perbedaan
yang signifikan
T1dan T3 0.000 -5.683 0.000 Terdapat perbedaan
yang signifikan
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T2 dan T3 0.000 -5.683 0.000 Terdapat perbedaan
yang signifikan

Keterangan :

T1: Tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas

T2: Tape ketan menggunakan pewarna daun lengkuas sebelum dikukus
T3: Tape ketan menggunakan pewarna daun lengkuas sesudah dikukus

Hasil uji Kruskall Wallis menunjukkan bahwa pemberian pewarna daun
lengkuas terhadap warna tape ketan putih berpengaruh nyata pada penerimaan
organoleptik panelis. Berdasarkan Tabel 4.10 di atas, hasil uji lanjut Mann-
Whitney menunjukkan bahwa penerimaan panelis terhadap terhadap aroma tape
ketan putih dengan perlakuan T1 tidak berbeda nyata dengan T2 (p>0,05), T1

berbeda nyata dengan T3 (p<0,05), dan T2 berbeda nyata dengan T3 (p<0,05).
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Gambar 4.6 Rerata daya terima tape ketan putih pada aspek warna

Rata-rata skor daya terima panelis terhadap aspek warna tape ketan putih
tanpa pewarna daun lengkuas, tape ketan putih diberi pewarna daun lengkuas
sebelum dikukus dan tape ketan putih diberi pewarna daun lengkuas setelah
dikukus disajikan pada Gambar 4.6, dengan nilai signifikan 0.00 kurang dari
0.05 yang menunjukkan bahwa adanya perbedaan nyata (p<0.05). Nilai rata-rata
yang diperoleh yaitu : Tape ketan putih tanpa pewarna daun lengkuas sebesar

2.25, Tape ketan putih menggunakan pewarna daun lengkuas sebelum dikukus
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sebesar 2.75, dan Tape ketan putih menggunakan pewarna daun lengkuas setelah
dikukus sebesar 6.35.

Daya terima panelis terhadap aspek warna tape ketan putih melibatkan
indera penglihatan yaitu mata. Sampel tape ketan putih menggunakan pewarna
daun lengkuas setelah dikukus memiliki nilai rata-rata kesukaan yang paling
tinggi dan sampel tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas memiliki rata-rata
kesukaan yang paling rendah. Tape ketan dengan penambahan daun lengkuas
menghasilkan warna yang lebih banyak disukai panelis dibandingkan warna tape

tanpa pewarna daun lengkuas sehingga nilai kesukaannya paling rendah.

Gambar 4.7 Hasil pewarnaan tape ketan putih. Keterangan: A) Tanpa pewarna
daun lengkuas, B) Menggunakan pewarna daun lengkuas sebelum
dikukus, C) Menggunakan pewarna daun lengkuas sesudah dikukus.

Perbedaan nilai kecerahan warna pada perlakuan B dan C (Gambar 4.7)
disebabkan karena proses pengukusan yang berbeda, pada perlakuan B tape ketan
putih pada saat pemberian pewarna daun lengkuas mengalami proses pengukusan

dua kali dibandingkan dengan perlakuan C tape ketan putih pemberian pewarna
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pada saat diaron atau pengalami proses pengukusan satu kali, sehingga warna
hijau pada perlakuan B tape ketan putih diberi pewarna sebelum dikukus warna
hijau pigmen klorofilnya menjadi pucat.

Warna hijau yang dihasilkan dari ekstrak daun lengkuas tersebut menurut
Fennema (1996), bahwa adanya penerapan panas akan mempercepat pembentukan
pheophytin yang memiliki warna hijau pucat. Warna hijau pada tape ketan putih
yang dihasilkan dari daun lengkuas tersebut adanya klorofil pada daun lengkuas.
Menurut Nugraheni ( 2014), jenis zat pewarna alami yang sering digunakan untuk
pewarna makanan antara lain karotenoid, anthosianin, betalain dan klorofil.

Beberapa pigmen yang digunakan sebagai bahan pewarna alami yaitu
klorofil, karotenoid, fukosantin, karamel, kurkumin, flafonoid, seperti tannin,
antosianin dan lain-lain (Teknologi.kompasiana.com, 2009). Penggunaan klorofil
juga bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia dalam hal (1) meningkatkan
jumlah sel darah, khususnya meningkatkan produksi hemoglobin dalam darah, (2)
mengatasi anemia, (3) membersihkan jaringan tubuh, (4) membersihkan hati dan
membantu fungsi hati, (5) meningkatkan daya tahan tubuh terhadap senyawa

asing (virus, bakteri, dan parasit), (6) memperkuat sel (Bahri, 2007).

d. Tekstur
Uji pertama yang dilakukan adalah uji reliabilitas. Reliabilitas adalah
indeks yang menunjukkan sejauh mana suatu alat pengukur dapat dipercaya atau

diandalkan (Widi, 2011). Uji reliabilitas dilakukan dengan menggunakan rumus
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alpha. Uji signifikan dilakukan pada taraf a=0.05. Data dapat dikatakan reliabel
jika nilai alpha lebih besar dari ripe (0,444).

Tabel 4.11 Hasil Uji Reliabilitas

Cronbach’s Alpha N of Items

0,576 3

Hasil uji reliabilitas pada Tabel 4.11 terlihat hasil Cronbach alfa dari 3
perlakuan yaitu tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas, tape ketan diberi
pewarna daun lengkuas sebelum dikukus dan tape ketan diberi pewarna daun
lengkuas sesudah dikukus, pernyataan yang diminta untuk diisi sesuai dengan
penilaian dari panelis adalah 0,495 (o > 0,444), hal ini menunjukkan bahwa 20
panelis dapat menjawab secara konsisten dari pertanyaan satu ke pertanyaan yang
lainnya.

Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa tekstur tape ketan dengan
diberi pewarna daun lengkuas sebelum dikukus, tape ketan diberi pewarna
pewarna sesudah dikukus dan tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas memiliki
perbedaan yang signifikan (p=0.000, p<0.5). Kemudian hasil perhitungan uji
lanjut Mann-Whithney dapat dilihat pada Tabel 4.12 sebagai berikut :

Tabel 4.12 Hasil perhitungan Uji Mann-Whithney Tekstur Tape Ketan

Mann- Asymp. Sig.

Perlakuan Whithney U z (2-tailed) Keterangan

T1dan T2 190.000 -0.472 0.637 Tidak ada perbedaan
yang signifikan

T1dan T3 72.000 -4.142 0.000 Terdapat perbedaan
yang signifikan

T2 dan T3 68.000 -4.182 0.000 Terdapat perbedaan
yang signifikan

Keterangan :
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T1: Tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas
T2: Tape ketan menggunakan pewarna daun lengkuas sebelum dikukus
T3: Tape ketan menggunakan pewarna daun lengkuas sesudah dikukus

Hasil uji Kruskall Wallis menunjukkan bahwa pemberian pewarna daun
lengkuas terhadap tekstur tape ketan putih berpengaruh nyata pada penerimaan
organoleptik panelis. Berdasarkan Tabel 4.12 di atas, hasil uji lanjut Mann-
Whitney menunjukkan bahwa penerimaan panelis terhadap terhadap aroma tape
ketan putih dengan perlakuan T1 tidak berbeda nyata dengan T2 (p>0,05), T1

berbeda nyata dengan T3 (p<0,05), dan T2 berbeda nyata dengan T3 (p<0,05).
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Gambar 4.8 Rerata daya terima tape ketan putih pada aspek tekstur

Rata-rata skor daya terima panelis terhadap aspek tekstur tape ketan putih
tanpa pewarna daun lengkuas, tape ketan putih diberi pewarna daun lengkuas
sebelum dikukus dan tape ketan putih diberi pewarna daun lengkuas setelah
dikukus disajikan pada Gambar 4.8, dengan nilai signifikan 0.00 kurang dari
0.05 yang menunjukkan bahwa adanya perbedaan nyata (p<0.05). Nilai rata-rata
yang diperoleh yaitu : Tape ketan putih tanpa pewarna daun lengkuas sebesar

5.58, Tape ketan putih menggunakan pewarna daun lengkuas sebelum dikukus
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sebesar 5.90, dan Tape ketan putih menggunakan pewarna daun lengkuas setelah
dikukus sebesar 6.60.

Daya terima panelis terhadap aspek tekstur tape ketan putih melibatkan
indera peraba yaitu kulit. Sampel tape ketan putih menggunakan pewarna daun
lengkuas setelah dikukus memiliki nilai rata-rata kesukaan yang paling tinggi dan
sampel tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas memiliki rata-rata kesukaan yang
paling rendah. Tape ketan dengan penambahan daun lengkuas menghasilkan
tekstur yang lebih banyak disukai panelis dibandingkan tekstur tape tanpa
pewarna daun lengkuas sehingga nilai kesukaannya paling rendah.

Sesuai dengan pendapat masyarakat osing bahwa tekstur tape ketan dengan
penambahan daun lengkuas lebih enak (tidak terlalu lembek) dan lebih tahan lama
dibandingkan dengan tanpa pewarna daun lengkuas. Berdasarkan penelitian
sebelumnya menurut Nurhidayah (2017) senyawa tannin, flavonoid, steroid, dan
saponin bersifat sebagai antibakteri, dengan adanya zat antibakteri tersebut yang
bisa menghambat pengganggu jamur yang berperan dalam proses fermentasi tape

ketan.

4.5. Etnobotani dalam Perspektif Islam

Al-Quran adalah mukjizat yang mendorong umat Islam untuk melakukan
aktivitas ilmiah, mengajak akal manusia untuk merenung dan memikirkan
fenomena alam yang penuh misteri dan keajaiban sebagai pertanda adanya Allah
SWT (Rossidi, 2014). Allah SWT berfirman dalam Qur’an surat Ali-Imran ayat

90 :
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Artinya :
Sesungguhnya dalam penciptaan langit dan bumi, dan silih bergantinya malam
dan siang terdapat tanda-tanda bagi orang-orang yang berakal.

Menurut riwayat At-Thabrani dan Ibnu Abi Hatim yang bersumber dari
Ibnu Abbas bahwa secara filosofi ayat ini memberikan pengertian agar manusia
dengan akalnya dapat menggali dan memikirkan hal-hal yang tersirat dalam
peristiwa alam semesta. Al-Qur-an mengajarkan dua hal kepada hambanya yaitu
tafakur dan tasyakur. Tafakur adalah merenungkan ciptaan Allah SWT di langit
dan bumi, kemudian menangkap hukum-hukum yang terdapat di alam semesta.
Sedangkan tasyakur adalah memanfaatkan nikmat dan karunia Allah SWT dengan
menggunakan akal pikiran sehingga bertambahnya kenikmatan. Ulul albab
merenungkan ciptaan Allah SWT di langit dan bumi, dan berusaha
mengembangkan ilmunya sedemikian rupa, sehingga karunia Allah SWT ini
dilipat gandakan nikmat-Nya. Salah satu cara bertafakur dan tasyakur yaitu
dengan menggali serta memikirkan karunia Allah tentang tumbuh-tumbuhan
(Aliyah, 2013). Sebagaimana firman Allah SWT dijelaskan dalam Al-Qur’an surat

Az-Zariyat ayat 20 :
PRIV B
Artinya :

“Dan di bumi itu terdapat tanda-tanda (kekuasaan Allah) bagi orang-orang yang

yakin”
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Menurut tafsir Al-Jalalain (dan di bumi itu) yakni gunung-gunung, tanah,
lautan, pohon-pohon, buah-buahan, tumbuh-tumbuhan serta lain lainnya terdapat
tanda-tanda yang menunjukkan akan kekuasaan Allah SWT dan keesaan-Nya bagi
orang-orang yang beriman. Firman Allah SWT mengenai leanekaragaman
tumbuhan juga dijelaskan dalam Al-Qur’an surat Taha ayat 53:
oA gl 2 2l sa o o St s 680 Bl 13gs 5591 480 as o0

P
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Artinya :

“Dia yang telah menjadikan bagimu bumi sebagai hamparan dan Yang telah
menjadikan bagimu di bumi itu jalan-jalan, dan menurunkan dari langit air
hujan. Maka Kami tumbuhkan dengan air hujan itu berjenis-jenis dari tumbuh-

tumbuhan yang bermacam-macam” (Q.S. Taha 20:53).

Menurut Shihab (2002) pada lafal (%) jj) yang bermakna aneka tumbuhan
sehingga dapat dipahami sebagai jenis-jenis tumbuhan yang beraneka ragam
diantaranya tumbuhan tingkat rendah dan tumbuhan tingkat tinggi yaitu
monokotil dan dikotil. Salah satu tanaman monokotil adalah lengkuas. Menurut
tafsir Jalalain lafal (i%) ini menjadi kata sifat daripada lafal ('33) maksudnya,
yang berbeda-beda warna dan rasa serta lain-lainnya (Sani, 2018). Hal tersebut
tersirat bahwa tumbuhan yang terdapat pada Al-Qui’an memiliki banyak manfaat
untuk kesehatan dan sebagai obat salah satunya lengkuas. Menurut Yuharmen
(2002) lengkuas memiliki khasiat untuk mengobati sakit rematik, sakit limpa,

panu dan dapat juga dimanfaatkan sebagai bahan dapur dan rempah-rempah.
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Allah SWT berfirman dalam Al-Qur’an surat Ali-Imran ayat 191:

Sl L 25Vl et gle ¢ 0ySARs st (o5 15,48 Ui D 0y Gl
L Sl U BGsa Sby s

Artinya:
“(vaitu) orang-orang yang mengingat Allah sambil berdiri atau duduk atau

dalam keadaan berbaring dan mereka memikirkan tentang penciptaan langit dan
bumi (seraya berkata): “Ya Tuhan kami, tiadalah Engkau menciptakan ini
dengan sia-sia. Maha Suci Engkau, maka peliharalah kami dari siksa neraka”

Ayat ini menunjukan orang yang memahami sunnatullah dan menarik
kesimpulan yang benar terhadap ciptaan dan fenomena alam. Mereka sepenuhnya
menyadari bahwa alam semesta beserta isinya tidak diciptakan secara sia-sia,
tetapi masing-masing memiliki fungsi. Dengan demikian ilmwuan tersebut
memiliki konsep yang benar mengenai alam semesta yang pada gilirannya
mempengaruhi segala aspek kehidupannyan (pola berpikir, bersikap dan bertindak

yang Qur’ani) (Rossidi, 2014).

OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG
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BAB V
PENUTUP
5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :

1. Pendapat responden kunci dan bukan kunci masyarakat Osing yaitu tape
ketan sebelum dikukus memiliki tekstur tidak terlalu lunak, tidak terlalu
keras, rasa 70% enak dan 30% kurang enak, dan warna kurang menarik
karena hijau pucat. Tape ketan sesudah dikukus memiliki tekstur tidak terlalu
lunak, tidak terlalu keras, rasa lebih enak (tidak terlalu manis), warna lebih
menarik hijau alami. Tape ketan tanpa pewarna memiliki tekstur lebih lunak,
rasa lebih manis dan warna kurang menarik.

2. Pengolahan daun lengkuas menjadi pewarna tape ketan putih menurut
informan kunci ada 2 tahap, yang pertama pemilihan daun 29% memilih daun
bebas (tidak perlu mempertimbangkan daun tua atau daun muda), 71%
memilih daun tua, tahap kedua pasca pemilihan daun sebesar 100%
melakukan tahap yang sama yaitu dicuci, ditumbuk, diperas, dan disaring.

3. Pelestarian pengetahuan lokal menurut informan kunci sebesar 28% yaitu
mengajarkan cara pembuatan tape dengan pewarna daun lengkuas ke anak
cucu dengan cara hanya mengamati atau mengikuti demonstrasi dari informan
kunci. Sebesar 72% meminta masyarakat Osing praktek secara langsung
dibawah bimbingan instruktur.

4. Kualitas rasa, aroma, warna dan tekstur yang banyak disukai oleh panelis

adalah tape ketan putih dengan pewarna daun lengkuas setelah dikukus
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memiliki kadar alkohol dan Ph lebih tinggi dengan tape ketan lainnya dan
memiliki glukosa paling rendah daripada tape ketan lainnya. Tape ketan
pemberian pewarna daun lengkuas setelah dikukus memiliki tingkat kesukaan

panelis yang lebih tinggi dibandingkan sebelum dikukus dan tanpa pewarna.

5.2 Saran
Saran yang dapat diambil dari penelitian ini adalah :

1. perlu dilakukannya penelitian lanjutan mengenai aspek antibakteri yaitu
flavonoid, alkaloid, tanin dan saponin yang terkandung dari zat warna
daun lengkuas (Alpinia galanga).

2. Pada uji statistik terhadap kualitas tape (meliputi kadar alkohol, kadar

glukosa dan pH) sebagai pembanding dari uji sensorinya.
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LAMPIRAN

LAMPIRAN 1. Panduan Kuisioner Wawancara Tumbuhan Lengkuas (Alpinia
galanga) sebagai Pewarna Tape Ketan Putih Oleh Masyarakat
Osing di Desa Kemiren Kecamatan Glagah Kabupaten

Banyuwangi Jawa Timur
No kuisioner:

A. Pengenalan Tempat
1. Provinsi
2. Kabupaten/Kota
3. Kecamatan
4. Desa/Kelurahan
5. Alamat Rumah :....Rw...Rt...

B. Karakteristik Informan
1. Nama
2. Jenis Kelamin
3. Umur

4. Pendidikan

5

Pekerjaan

C. Wawancara
1. Apakah (informant) mempunyai pengetahuan dan kemampuan tentang
tumbuhan lengkuas sebagai pewarna tape ketan putih ?

2. Dari mana (informant) memperoleh pengetahuan tersebut?

a. Kakek/Nenek b. Keluarga c. Pendidikan Formal
d. Orang tua e. Teman f. Pendidikan non
Formal

g. pengalaman h. lainnya :
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Berapa tahun (informant) telah memiliki pengetahuan dan kemampuan
tersebut?

a. 1ltahun

b. 2tahun

c. 3tahun

d. 4tahun

e. Lainnya:
Berapa jumlah masyarakat yang mengikuti demonstrasi (praktek)
membuat tape secara langsung yang dibimbing oleh (informant kunci)
setiap bulan ?

a. 0orang (Tidak praktek)

b. 1-5orang

c. 6-10 orang

d. >11 orang

e. Lainnya:

Dari mana (informan) memperoleh metode pewarnaan tersebut ?

a. Kakek/Nenek b. Keluarga c. Pendidikan Formal
d. Orang tua e. Teman f. Pendidikan non
Formal

g. pengalaman h. lainnya :

. Apakah (informant) memiliki murid sebagai penerus ?

a. Ya b. tidak

. Apakah masyarakat lebih suka menggunakan daun lengkuas sebagai
pewarna alami atau pewarna sintesis yang dijual di pasaran?

. Apakah masyarakat sering menggunakan daun lengkuas sebagai pewarna
tape ketan ?

Bagian daun yang seperti apa yang digunakan sebagai pewarna tape
ketan?



10.
11.
12.
13.

14.

15.
16.

15
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a. Daun Tua b. Daun sedang c. Daun Muda
d. Lainnya:

Mengapa menggunakan bagian tersebut ?

Bagaimana cara memperoleh tumbuhan obat tersebut?

Bagaimana cara pengolahan daun lengkuas sebagai pewarna ?

Bagaimana cara pengolahan tape ketan putih menggunakan pewarna daun

lengkuas ?

Apakah cara pengolahan tape ketan masih menggunakan cara tradisonal ?
a. Ya b. Tidak

Jika Ya, mengapa masih menggunakan cara tradisonal ?

Bagaimana wujud/penampakan, rasa dan warna tape ketan setelah

menggunakan pewarna daun lengkuas sebagai pewarna tape ketan?

Apakah ada upaya untuk konservasi/pelestarian?
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LAMPIRAN 2. Dokumentasi Wawancara Tumbuhan tentang Tumbuhan
Lengkuas sebagai pewarna Tape Ketan Putih (Oryza sativa L
var forma glutinosa) oleh Masyarakat Osing

e
Wawancara dengan masyarakat Osing

OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG



Wawancara dengan informan kunci

masyarakat Osing
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Wawancara dengan informan kunci
masyarakat Osing

Wawancara dengan informan kunci

masyarakat Osing

Wawancara dengan informan kunci
masyarakat Osing

Wawan

cara dengan informan kunci

masyarakat Osing

Wawancara dengan informan kunci
masyarakat Osing

OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG
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LAMPIRAN 3. Cara Pengolahan Beras Ketan Putih (Oryza sativa L var
forma glutinosa) Menjadi Tape Ketan oleh Masyarakat

Osing

1. Beras ketan dicuci sampai
bersih

2. Beras ketan di rendam selama
24 jam

5. Diberi pewarna daun lengkuas

6. Dikukus lagi 1 jam hingga
tekstur lunak
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8. Apabila sudah tidak panas
kemudian ditaburi ragi NKL
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LAMPIRAN 4. Cara Pengolahan Daun Lengkuas (Alpinia galanga) Menjadi
Pewarna Tape Ketan Putih (Oryza sativa L var forma
glutinosa) oleh Masyarakat Osing

1. Mengambil daun lengkuas di 2. Daun lengkuas dicuci sampai
pekarangan bersih

.

4. Daun Lengkuas diperas

5. Daun lengkuas disaring
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Lampiran 5. Dokumentasi Uji Kualitas (Kadar Alkohol, Glukosa, dan pH)
padaTape Ketan Putih (Oryza sativa L var forma glutinosa)
dengan Pewarna Daun Lengkuas (Alpinia galanga)

RY OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG



93

ONVIVIN 40 ALISHIAINN DIAVISI 31VLS NIHVYEEI MITTVIN VNVINVIAN 40




94

LAMPIRAN 6. Format Uji Organoleptik

Nama Panelis & ..o
Umur P U PR P PP PR
Pekerjaan i
Alamat TR SO 5. S5 SUUTRTRTRS:. ST, S
Tanggal T T e Y
Produk : Tape ketan putih

Petunjuk Pengisian

Ujilah sampel dibawah ini dengan baik sesuai dengan nomor kode
sampel, dan nyatakanlah pendapat Anda tentang apa yang disarankan oleh alat

indera. Kemudian beri skala kode dengan ketentuan sebagai berikut

e Untuk uji organoleptik rasa memakai skala hedonik :

Sangat enak 7 Agak tidak enak  : 3
Enak 6 Tidak enak 12
Agak enak 5 Sangat tidak enak : 1
Netral 4

e Untuk uji organoleptik warna memakai skala hedonik :

Sangat suka 7 Agak tidak suka : 3



Suka . 6 Tidak suka ;2
Agak suka 5 Sangat tidak suka : 1
Netral 4

Unutk uji organoleptik aroma memakai skala hedonik :

Sangat harum :7 Agak tidak harum : 3
harum .6 Tidak harum 22
Agak harum 25 Sangat tidak harum: 1
Netral 4

Untuk uji organoleptik tekstur memakai skala henodik :

Sangat lembek :7 Agak tidak lembek: 3
lembek 6 Tidak lembek 2
Agak lembek  :5 Sangat tidak lembek: 1
Netral 4

95

Berilah skala kode pada tabel dibawah ini sesuai dengan kode sampel yang

Anda konsumsi dengan baik :

Kode Sampel

Uji Organoleptik

Aroma Rasa Warna

Tekstur

Tl

T2

T3

Keterangan :

T1 = Tape ketan tanpa pewarna daun lengkuas
T2 = Tape ketan menggunakan pewarna daun lengkuas sebelum diaron
T3 = Tape ketan menggunakan pewarna daun lengkuas sebelum diaron




LAMPIRAN 7. Tabel Rekapitulasi Hasil Analisis Uji Orgaoleptik Tape

96

Ketan
Nama Uji Organoleptik
No panelis Umur | L/P Aroma Rasa Warna Tekstur
T1 | T2 | T3 | T1 | T2 | T3 | T1|T2 | T3 | Tl | T2 VT3

1 Ririn 23 P 3 6 7 5 5 6 3 2 6 6 6 7
2 Lailatus 24 P 3 6 6 5 5 7 3 2 7 6 6 6
3 Lely 23 P 3 6 6 4 4 6 3 2 6 6 6 7
4 Haniah 23 P 4 6 6 5 4 7 2 2 6 6 6 6
5 Rika 24 P 2! 6 7 4 5 6 3 3 7 6 6 6
6 Wati 32 P 4 6 6 4 4 6 3 2 6 6 6 6
7 Agustin 26 P 4 4 7 4 6 T 3 3 7 6 6 7
8 Sunarti 37 P 3 6 7 4 5 7 3 2 7 6 6 7
9 Manisih 35 P 4 6 6 5 4 4 3 v 6 6 6 7
10 | Atmini 51 P 3 6 6 4 4 6 3 2 6 6 6 6
11 | Melinda 29 P 3 6 6 4 5 6 3 2 6 6 6 6
12 | Diah 31 P 4 6 6 4 5 6 2 2 6 5 6 7
13 | Wandi 36 L 3 6 6 5 5 7 3 3 7 6 5 {
14 | Tasurun 39 L 4 4 i 5 4 7 3 2 6 6 6 7
15 | Titik 34 P 4 6 6 4 5 7 3 3 7 5 6 7
15 | Ninik 32 P 3 6 7 4 4 6 2 2 6 6 6 6
17 | Lala 19 P 3 6 7 5 5 7 3 2 6 6 5 7
18 | Gio 25 P 3 6 6 4 4 6 2 2 6 6 5 7
19 | Haikal RS L 4 6 6 5 4 7 2 2 6 6 6 6
20 | Siono 47 L 4 4 7 5 5 6 3 3 7 6 6 7




Lampiran 8. Uji Reliabilitas Organoleptik Tape Ketan Putih

Reliability
RASA TAPE KETAN

Case Processing Summary

Cases Valid
Excluded?

Total

N %
20 100.0
0 .0
20 100.0

a. Listwise deletion based on all variables in the

procedure.

Reliability Statistics

Cronbach's
Alpha

N of Items

495

Iltem-Total Statistics
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Cronbach's
Scale Mean if |Scale Variance if| Corrected ltem- | Alpha if Item
Item Deleted Item Deleted |Total Correlation Deleted
Tanpa_Pewarna 11.20 .800 .254 487
Pewarna_sebelum_dikukus 11.00 737 .209 .586
Pewarna_sesudah_dikukus 9.10 .621 .510 .051




Reliability

AROMA TAPE KETAN

Case Processing Summary

N %
Cases  Valid 20 100.0
Excluded? 0 .0
Total 20 100.0

a. Listwise deletion based on all variables in the

procedure.

Reliability Statistics

Cronbach's
Alpha

N of Items

456

Iltem-Total Statistics
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Cronbach's
Scale Mean if |Scale Variance if| Corrected Iltem- | Alpha if ltem
Item Deleted Item Deleted |[Total Correlation Deleted
Tanpa_Pewarna 11.10 937 224 449
Pewarna_sebelum_dikukus 10.95 .892 .149 .590
Pewarna_sesudah_dikukus 9.05 .576 514 -.146°

a. The value is negative due to a negative average covariance among items. This violates reliability

model assumptions. You may want to check item codings.

Reliability

WARNA TAPE KETAN

Case Processing Summary

N %




Cases Valid 20 100.0
Excluded? 0 .0
Total 20 100.0

a. Listwise deletion based on all variables in the

procedure.

Reliability Statistics

Cronbach's
Alpha

N of Items

.764 8

Iltem-Total Statistics
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Cronbach's
Scale Mean if |Scale Variance if| Corrected Iltem- | Alpha if ltem
Item Deleted Item Deleted |Total Correlation Deleted
Tanpa_pewarna 8.60 779 403 .878
Pewarna_sebelum_dikukus 9.10 .621 .676 .593
Pewarna_sesudah_dikukus 5.00 .526 741 .500

Reliability

TEKSTUR TAPE KETAN

Case Processing Summary

N %

Cases Valid

Excluded?® 0

20

100.0
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Total | 20| 100.0|

a. Listwise deletion based on all variables in the
procedure.

Reliability Statistics

Cronbach's
Alpha N of Items
.576 3
Item-Total Statistics
Cronbach's
Scale Mean if |Scale Variance if| Corrected ltem- | Alpha if Item
Item Deleted Item Deleted |Total Correlation Deleted
Tanpa_pewarna 8.75 1.039 436 446
Pewarna_sebelum_dikukus 9.10 .621 372 .593
Pewarna_sesudah_dikukus ENI5, .976 430 431




Lampiran 9. Uji Kruskal-Wallis Organoleptik Tape Ketan Putih

RASA

Kruskal-Wallis Test

Ranks
Perlakuan Mean Rank
rasa tape ketan tanpa
20 19.28
pewarna
rasa tape ketan pewarna
; 20 21.98
Hasil sebelum dikukus
rasa tape ketan pewarna
) 20 50.25
setelah dikukus
Total 60
Test Statistics®”
Hasil
Chi-Square 41.932
Df 2
Asymp. Sig. .000
a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable:
perlakuan
AROMA
Ranks
Perlakuan Mean Rank
aroma tape ketan tanpa
20 11.18
pewarna
) aroma tape ketan pewarna
Hasil ) 20 34.93
sebelum dikukus
aroma tape ketan pewarna
20 45.40

setelah dikukus
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Total

60

Test Statistics®”

Hasil
Chi-Square 46.315
Df 2
Asymp. Sig. .000

a. Kruskal Walllis Test

b. Grouping Variable:

perlakuan

WARNA

Ranks

Perlakuan

Mean Rank

pewarna

Total

Hasil sebelum dikukus

setelah dikukus

warna tape ketan tanpa

warna tape ketan pewarna

warna tape ketan pewarna

20

20

20

60

25.50

15.50

50.50

Test Statistics®”

Hasil
Chi-Square 46.612
Df 2
Asymp. Sig. .000

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable:

perlakuan

TEKSTUR
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Ranks
Perlakuan Mean Rank
tekstur tape ketan tanpa
20 24.60
pewarna
tekstur tape ketan pewarna
) 20 23.40
Hasil sebelum dikukus
tekstur tape ketan pewarna
20 43.50
setelah dikukus
Total 60

Test Statistics®”

Hasil
Chi-Square 26.736
Df 2
Asymp. Sig. .000

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable:

perlakuan

103



104

Lampiran 10. Uji Lanjut Mann-Whitney Organoleptik Tape Ketan Putih

NPAR TESTS
/M-W= Warna BY PERLAKUAN (1 2)
/MISSING ANALYSIS.

Mann-Whitney Test

Ranks

PERLAKUAN N Mean Rank Sum of Ranks

warna tape tanpa pewarna 20 25.50 510.00

warna tape ketan pewarna
Warna 20 15.50 310.00
sebelim dikukus

Total 40
Test Statistics®
Warna
Mann-Whitney U 100.000
Wilcoxon W 310.000
Zz -3.122
Asymp. Sig. (2-tailed) .002
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .006°

a. Grouping Variable: PERLAKUAN

b. Not corrected for ties.

NPAR TESTS
/M-W= Warna BY PERLAKUAN (1 3)
/MISSING ANALYSIS.

Mann-Whitney Test

Ranks

PERLAKUAN N Mean Rank | Sum of Ranks

warna tape tanpa pewarna 20 10.50 210.00
Warna warna tape ketan setelah 20 3050 610.00

dikukus

Total 40

Test Statistics®
Warna

Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 210.000




Zz
Asymp. Sig. (2-tailed)
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)]

-5.683
.000
.000°

a. Grouping Variable: PERLAKUAN

b. Not corrected for ties.

NPAR TESTS

/M-W= Warna BY PERLAKUAN (2 3)

/MISSING ANALYSIS.

Mann-Whitney Test

a. Grouping Variable: PERLAKUAN

b. Not corrected for ties.

Ranks
PERLAKUAN N Mean Rank Sum of Ranks
warna tape ketan pewarna
20 10.50 210.00
sebelim dikukus
Warna  warna tape ketan setelah
) 20 30.50 610.00
dikukus
Total 40
Test Statistics®
Warna
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 210.000
Z -5.683
Asymp. Sig. (2-tailed) .000
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .000"
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NPAR TESTS
/M-W= aroma BY PERLAKUAN (1 2)
/MISSING ANALYSIS.

Mann-Whitney Test

Ranks

PERLAKUAN N Mean Rank Sum of Ranks

aroma tape tanpa pewarna 20 11.18 223.50

aroma tape ketan pewarna
aroma 20 29.83 596.50

sebelim dikukus

Total 40
Test Statistics®
aroma
Mann-Whitney U 13.500
Wilcoxon W 223.500
Z -5.390
Asymp. Sig. (2-tailed) .000
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .000°

a. Grouping Variable: PERLAKUAN

b. Not corrected for ties.

NPAR TESTS
/M-W= aroma BY PERLAKUAN (1 3)
/MISSING ANALYSIS.

Mann-Whitney Test

Ranks
PERLAKUAN N Mean Rank | Sum of Ranks
aroma tape tanpa pewarna 20 10.50 210.00
aroma tape ketan setelah
aroma dikukus 20 30.50 610.00
Total 40
Test Statistics®
aroma
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 210.000




Zz
Asymp. Sig. (2-tailed)
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)]

-5.600
.000
.000°

a. Grouping Variable: PERLAKUAN

b. Not corrected for ties.

NPAR TESTS

/M-W= aroma BY PERLAKUAN (2 3)

/MISSING ANALYSIS.
Mann-Whitney Test

a. Grouping Variable: PERLAKUAN

b. Not corrected for ties.

Ranks
PERLAKUAN N Mean Rank Sum of Ranks
aroma tape ketan pewarna
oo 20 15.60 312.00
sebelim dikukus
aroma  aroma tape ketan setelah
_ 20 25.40 508.00
dikukus
Total 40
Test Statistics®
Aroma
Mann-Whitney U 102.000
Wilcoxon W 312.000
Z -3.392
Asymp. Sig. (2-tailed) .001
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .007°
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NPAR TESTS
/M-W= RASA BY PERLAKUAN(1 2)

/MISSING ANALYSIS.

Mann-Whitney Test

Ranks

PERLAKUAN N Mean Rank Sum of Ranks

rasa tape tanpa pewarna 20 19.28 385.50

rasa tape ketan pewarna
RASA ] ) 20 21.73 434.50
sebelim dikukus

Total 40

Test Statistics®

RASA
Mann-Whitney U 175.500
Wilcoxon W 385.500
YA -.756
Asymp. Sig. (2-tailed) .450
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] 512°

a. Grouping Variable: PERLAKUAN

b. Not corrected for ties.

NPAR TESTS
/M-W= RASA BY PERLAKUAN(1 3)

/MISSING ANALYSIS.

Mann-Whitney Test



Ranks
PERLAKUAN N Mean Rank | Sum of Ranks
rasa tape tanpa pewarna 20 10.50 210.00
rasa tape ketan setelah
RASA dikukus 20 30.50 610.00
Total 40
Test Statistics®
RASA
Mann-Whitney U .000
Wilcoxon W 210.000
Zz -5.588
Asymp. Sig. (2-tailed) .000
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .000°
a. Grouping Variable: PERLAKUAN
b. Not corrected for ties.
NPAR TESTS
/M-W= RASA BY PERLAKUAN(2 3)
/MISSING ANALYSIS.
Mann-Whitney Test
Ranks
PERLAKUAN N Mean Rank | Sum of Ranks
RASA rasa tape ketan pewarna 0 10,75 21500

sebelim dikukus

109



rasa tape ketan setelah
dikukus

Total

20 30.25

40

605.00

Test Statistics®

RASA
Mann-Whitney U 5.000
Wilcoxon W 215.000
z -5.449
Asymp. Sig. (2-tailed) .000
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .000"

a. Grouping Variable: PERLAKUAN

b. Not corrected for ties.
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NPAR TESTS

/M-W= tekstur BY PERLAKUAN (1 2)

/MISSING ANALYSIS.

Mann-Whitney Test

Ranks
PERLAKUAN N Mean Rank | Sum of Ranks
tekstur tape tanpa pewarna 20 21.00 420.00
rekstur tekstur tape ketan pewarna - Do 400,00
sebelim dikukus
Total 40
Test Statistics®
Tekstur
Mann-Whitney U 190.000
Wilcoxon W 400.000
Zz -472
Asymp. Sig. (2-tailed) .637
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] 799"
a. Grouping Variable: PERLAKUAN
b. Not corrected for ties.
NPAR TESTS
/M-W= tekstur BY PERLAKUAN (1 3)
/MISSING ANALYSIS.
Mann-Whitney Test
Ranks
PERLAKUAN N Mean Rank | Sum of Ranks
tekstur tape tanpa pewarna 20 14.10 282.00
rekstur tekstur tape ketan setelah 20 T £38.00
dikukus
Total 40
Test Statistics®
Tekstur
Mann-Whitney U 72.000
Wilcoxon W 282.000
z -4.142
Asymp. Sig. (2-tailed) .000
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Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)]

.000"

a. Grouping Variable: PERLAKUAN

b. Not corrected for ties.

NPAR TESTS
/M-W= tekstur BY PERLAKUAN (2 3)
/MISSING ANALYSIS.

Mann-Whitney Test

a. Grouping Variable: PERLAKUAN

b. Not corrected for ties.

Ranks
PERLAKUAN N Mean Rank | Sum of Ranks
tekstur tape ketan pewarna
T 20 13.90 278.00
sebelim dikukus
tekstur  tekstur tape ketan setelah
) 20 27.10 542.00
dikukus
Total 40
Test Statistics®
Tekstur
Mann-Whitney U 68.000
Wilcoxon W 278.000
Z -4.182
Asymp. Sig. (2-tailed) .000
Exact Sig. [2*(1-tailed Sig.)] .000"

112

OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG



UNIVERSITAS ISLAM NEGERI MAULANA MA

KEMENTERIAN AGAMA

) LIK IB 1
FAKULTAS SAINS DAN 'l'l-‘.KNOLOI(!';AlH T MALANG

. PROGRAM STUDI BIOLOG]
) .Jl. Gajnyunp No.. 50 Malang 65144 Telp/ Faks, (0341) 558073
Website: lnllp‘./fhmlogl.um-malnng.nc.id Email; binlogi'uvuin-mlang.ac id

KARTU KONSULTASI SKRIPSI

Nama : Ititah Zakiyah
NIM 15620020
Program Studi = Biologi
Semester : Genap T.A 2020
Pembimbing ¢ Dr. Eko Budi Minamo, M.Pd
Judul Skripsi : Ewobotani dan Potensi Tumbuhan Lengkuas (Aipinia galanga) scbagai
pewama tape ketan putih (Oryza sativa L. var, glutinosa) oleh masyarakat
Osing Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi
NO.| TANGGAL URAIAN KONSULTASI TTD PEMBIMBING
1. |21 April 2019 Konsultasi Judul Penelitian 1%
2. | 15Mei2019 Konsultasi BAB | o 10 /é_
3. |24 Mei2019 Revisi BAB | 3. H
4 |23l 2019 Konsultasi BAB I dan II 8.
5. | 2September2019 | Konsultasi BAB 1, II, ITI 5.% o
6. | 10 Oktober 2019 | ACC proposal skripsi 6./~
7. | 1Juli2019 Revisi BAB | 7. % '
8 | 5Jui2019 Konsultasi BAB I dan 11 z 8 /2
9. | 7Juli2019 Revisi BAB 1, II, dan I1I 9. /~
10. | 13 Juli 2020 Konsultasi BAB I sampai IV 0. £
11|18 Juli 2020 Konsultasi dan revisi BAB I sampai V A4 )
12. | 21 Juli 2020 ACC skripsi 2. &
Pembimbing Skripsi,
\d&hf//?., ’ o
- —
o s fdvSayite, M.P

NIP. 19630114 199903 1 001

8200312 2 002

113

OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG



>

Yaiane

KEMENTERIAN AGAMA
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI MAULANA MALIK IBRAHIM MALANG
FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI
PROGRAM STUDI BIOLOGI

1. Gajayana No. 50 Malang 65144 Telp/ Faks, (0341) 558933
Website: httpZ/biologi.ui lang.ac.id Email: biologi@uin-malang.ac.id

Nama

NIM

Program Studi
Semester
Pembimbing
Judul Skripsi

RTU KONSULTASIAG SKRIPSI

: Iftitah Zakiyah

15620020

: Biologi

¢ Genap T.A 2020

¢ Mujahidin Ahmad, M.Sc

: FEtnobotani dan Potensi Tumbuhan Lengkuas (Alpinia galanga) sebagai

pewama tape ketan putih (Onza sativa L. var. glutinosa) oleh masyarakat
Osing Kecamatan Glagah Kabupaten Banyuwangi

NO.| TANGGAL URAIAN KONSULTASI TTD PEMBIMBING
1. |10 Okiober2019 | Konsultasi integrasi ayat dan hadist BAB 1| 1.
dan 11 N
2. |14 Oktober 2019 | ACC integrasi ayat dan hadist BAB I dan I 2#
3. |17 Juli 2020 Konsultasi integrasi ayat dan hadist BAB I, II | 3.
dan IV od
4. | 21Juli2020 ACC integrasi ayat dan hadist BAB 1, II dan 4.
v
Pembimbing Skripsi,
6\0 "(/405 a0 3 -
\0'9\ b ss, g€l ogvitn, IV
NIPT. 19860512201608011060 2L 13NIR 9741018200312 2 002
~—ne

114

OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG

IBRA

CENTRAL



KREMENTERIAN AGAMA

UNIVERSITAS ISLAM NEGERI MAULANA MALIK IBRAHIM MALANG

FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI
PROGRAM STUDI BIOLOGI
JI Gajavana No, 30 Malang 65144 Telp./ Faks. (0341) 558933
Website: http: biologi uin-malang ac.id Email: biologi@uin-malang.ac.id

Form Checklist Plagiasi

Nama : Iftitah Zakiyah

NIM : 15620020

Program Studi  : Biologi

Pembimbing  : Dr. Eko Budi Minarno, M. Pd

Judul Skripsi  : Etnobotani Dan Potensi Tumbuhan Lengkuas (Alpinia Galanga)
scbagai Pewarna Tape Ketan Putih (Oryza Sativa L. Var. Glutinosa)
Oleh  Masyarakat Osing Kecamatan Glagah Kabupaten
Banyuwangi

No Tim Check Plagiasi Skor Plagiasi TTD
1 Azizatur Rohmah, M.Sc

(]

Berry Fakhry Hanifa, M.S¢

w

Bayvu Agung Prahardika, M.Si

115

Y OF MAULANA MALIK IBRAHIM STATE ISLAMIC UNIVERSITY OF MALANG

IBRAR

CENTRAI



