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INTISARI
Tape merupakan salah satu makanan tradisional produk fermentasi yang digemari oleh masyarakat Indonesia. Bahan baku tape pada umumnya digunakan beras ketan. Harga beras ketan relatif mahal, maka perlu dicari bahan baku alternatif, jenis beras Ciherang yang memiliki kadar amilosa sedang. Untuk meningkatkan sifat lengket dari tape dan sebagai pangan probiotik, maka berturut-turut perlu ditambah dengan agar-agar dan bakteri asam laktat Lactobacillus plantarum. Tujuan penelitian ini menentukan konsentrasi agar-agar dan waktu penambahan Lactobacillus plantarum yang baik pada pembuatan tape beras Ciherang probiotik yang disukai panelis.
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak lengkap faktorial dengan dua faktor, faktor pertama yaitu perlakuan konsentrasi agar-agar (0,5%, 1,25 % dan 2 %), dan faktor kedua yaitu waktu penambahan bakteri asam laktat (0 jam, 12 jam dan 24 jam). Tape beras Ciherang probiotik yang dihasilkan dianalisa kadar air, kadar gula reduksi, kadar alkohol, pH, jumlah yeast, jumlah bakteri asam laktat dan tingkat kesukaannya. Hasil yang diperoleh dilakukan analisa varian pada tingkat kepercayaan 95%. Apabila terdapat beda nyata pada masing-masing perlakuan dilanjutkan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi agar-agar dan waktu penambahan Lactobacillus plantarum berpengaruh signifikan terhadap kadar air, pH, jumlah yeast, dan jumlah bakteri asam laktat, tetapi tidak berpengaruh signifikan terhadap kadar gula reduksi, kadar alkohol dan tingkat kesukaan. Tape beras probiotik yang paling disukai adalah dengan perlakuan konsentrasi agar-agar 1,25 % dan waktu penambahan Lactobacillus plantarum 24 jam. Tape beras pada perlakuan tersebut memiliki kadar air 63,18 %, kadar gula reduksi 18,60 %, kadar alkohol 0,85 %, pH 5,06, jumlah yeast 2,6x106cfu/g, jumlah bakteri asam laktat 3,2x108cfu/g.
Kata kunci: Tape beras, beras Ciherang, agar-agar,Lactobacillu plantarum

PENDAHULUAN
Tape merupakan salah satu makanan tradisional produk fermentasi yang digemari oleh masyarakat Indonesia karena rasanya enak, cara pembuatannya mudah, praktis dan dapat menyehatkan. Bahan baku tape pada umumnya yaitu beras ketan. Menurut Aliawati (2003), beras ketan mengandung amilosa rendah dan amilopektin tinggi. Ditinjau dari harga beras ketan di pasaran saat ini cukup mahal yaitu kisaran Rp 20.000,- per kilogram (Anonim., 2017). Berdasarkan hasil peninjauan harga beras ketan yang relatif mahal, oleh karena itu perlu dicari bahan baku alternatif yang berkomposisi hampir sama dan harganya lebih murah. Pada penelitian ini dipilih beras Ciherang, karena termasuk beras dengan kadar amilosa sedang (Setyono dan Wibowo., 2008). Maka dari itu beras Ciherang dianggap berpotensi dapat menjadi alternatif dalam pembuatan tape. Dengan kadaramilopektin sedang, beras Ciherang tidak memiliki sifat lengket seperti beras ketan, oleh karena itu untuk meningkatkan sifat lengket, perlu ditambah bahan jenis pengental yaitu agar-agar sebagai bahan pembuatan gel, pemantap, penstabil. 
Menjadikan tape sebagai bahan pangan fungsional dilakukan upaya diversifikasi dalam pengolahan tape. Salah satu alternatif diversifikasi pengolahan tape dengan menambahkan bakteri probiotik untuk mendapatkan nilai tambah pada tape dan menurut FAO (2001), dapat memberikan manfaat kesehatan bagi inang.
Lingkungan sangat mempengaruhi pertumbuhan BAL. Pertumbuhan yang ideal bagi bakteri asam laktat perlu dibuat suatu kondisi yang optimal (Pelczar dan Chan., 2005). Maka dari itu perlu dilakukan pengaturan waktu penambahan BAL, dengan adanya pengaturan waktu penambahan BAL bertujuan untuk mengontrol pertumbuhan BAL supaya dapat tumbuh dengan optimal sehingga dapat bersaing dengan mikroorganisme yang terdapat dalam tape dan bakteri bersifat pathogen selama proses fermentasi.
	METODE PENELITIAN
Bahan
[bookmark: _GoBack]Bahan yang digunakan dalam pembuatan tape beras yaitu beras Cihereng yang diperoleh dari pasar Cebongan Sleman. Bahan lain yang digunakan dalam pembuatan tape beras yaitu gula pasir, agar-agar, dan ragi merk NKL dan bakteri bakteri asam laktat Lactobacillus plantarum 2x1010cfu/g. Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk analisa yaitu asam bikromat, Pb-asetat, reagen Nelson, arsenomolybdat dan phenolphtalin. Bahan yang digunakan untuk analisa jumlah yeast yaitu media Pepton, Glucose, Yeast Extract (PGY) dan analisa jumlah BAL menggunakan media MRS, CaCo3.
	Alat 
Peralatan yang digunakan dalam pembuatan tape beras meliputi kompor, panci, dandang, sendok, baskom, nampan dan besek sebagai wadah tape yang difermentasi. Peralatan analisa yang digunakan yaitu spektrofotometri UV-VIS, oven, inkubator, desikator, vortex, sentrifuse, pH meter, tabung reaksi, gelas ukur, erlenmeyer, pipet tetes, cawan petri, cawan timbang, gelas beker, corong, labu ukur, pipet volume, rak tabung, bunsen, kertas saring, kapas, penjepit dan neraca analitik.
Cara Penelitian
1. Pembuatan Starter BAL
Tahapan pertama ditimbang pepton sebanyak 1,2 gram, yeast ekstrak 1,2 gram dan glukosa 3,6 gram. Selanjutnya dimasukan ke dalam erlenmeyer ditambahkan 120 ml aquadest, siapkan erlenmeyer sebanyak 3 buah, kemudian masukkan media pada tiap erlenmeyer sebanyak 40 ml dan disiapkan tabung reaksi berisi 9 ml aquadest tutup menggunakan kapas sterilisasi menggunakan autoclave. Setelah disterilisasi masukkan 1 gram BAL Lactobacillus plantarum 2x1010 ke dalam tabung reaksi yang berisi 9 ml aquadest yang sudah disterilkan, larutan digojok hingga homogen. Kemudian ambil 3 ml larutan Lactobacillus plantarum 2x1010 dimasukkan kedalam masing-masing erlenmeyer yang berisi media PGY yang telah disterilkan untuk tape beras 0, 12 dan 24 jam. Ditutup menggunakan kapas diinkubasi selama 18 jam dengan suhu 420C. Setelah 18 jam bakteri dipanen dimasukan kedalam kuvet dan divortek, selanjutnya disentrifuse untuk memisahkan biakan bakteri Lactobacillus plantarum dengan media PGY. Kemudian setelah terpisah diambil bakteri tersebut dimasukan kedalam erlenmeyer dan ditambah 100 ml aquadest gojok hingga homogen. Kemudian bakteri Lactobacillus plantarum siap disuplementasikan ke tape beras berdasarkan waktu penambahan BAL.

2. Pembuatan Tape Beras
Pembuatan tape beras ini mengacu pada penelitian (Azzahra., 2018). Prosedur pembuatan tape beras ini dilakukan berdasarkan prosedur pembuatan tape ketan. Hal ini dilakukan agar perlakuan yang diberikan pada pembuatan tape beras Ciherang sama dengan perlakuan yang diberikan pada pembuatan tape ketan. Penambahan Agar-agar yang dilakukan berdasarkan orientasi yang telah dilakukan. 
Tahap pertama dalam pembuatan tape beras yaitu beras yang sudah dipilih disiapkan kemudian dibersihkan terlebih dahulu dari kotoran. Beras dicuci bersih kemudian direndam selama 6 jam. Setelah direndam selama 6 jam, beras dikukus selama 45 menit atau hingga kondisi beras setengah matang dihitung saat uap air mulai terpenenetrasi ke dalam bahan. Setelah itu api dikecilkan dan nasi dikaru menggunakan air hangat sebanyak 120 ml dengan suhu 500C dan ditambahkan gula pasir sebanyak 5% (b/b). Setelah dikaru kemudian dikukus lagi selama 45 menit. Setelah dilakukan pengukusan yang kedua, didinginkan menggunakan suhu kamar selama ± 2 jam. Setelah didinginkan beras dipindah kedalam wadah gelas plastik kemudian diinokulasi ragi tape NKL sebanyak 0,2% (b/b) dan campurkan agar-agar 0,5%, 1,25% dan 2% hingga rata, kemudian diinokulasi bakteri asam laktat jenis Lactobacillus plantarum sebanyak 10 ml 2x1010pada tiap jam penambhan BAL yaitu 0, 12 dan 24 jam. Fermentasi dilakukan hingga tape memiliki tekstur yang lunak dan berair, berwarna putih kekuningan, memiliki rasa manis asam dan beraroma alkohol atau dilakukan selama 3 hari menggunakan suhu kamar. Tahap penelitian secara jelas dapat dilihat pada Gambar 6.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Sifat Kimia
1. Kadar Air
			Tabel 9. Kadar Air (%) tape beras probiotik
	Konsentrasi Agar-agar (%)
	Waktu Penambahan Bakteri Asam Laktat (BAL)
	
Rerata

	
	0 Jam
	12 Jam
	24 Jam
	

	0,5
	60,79
	61,58
	61,93
	61,43a

	1,25
	62,29
	62,52
	63,18
	62,66b

	2
	63,20
	64,15
	64,62
	63,99c

	Rerata
	62,10a
	62,75b
	63,24b
	


Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukan adanya perbedaan yang nyata pada tiap rata-rata baris dan kolom(P<0,05)

Semakin tinggi konsentrasi agar-agar semakin tinggi pula kadar air tape yang dihasilkan. Tingginya kadar air pada tape beras disebabkan, Menurut Winarti (2008), agar-agar merupakan hidrokoloid dengan daya ikat yang tinggi terhadap air. Hal ini juga didukung dengan pernyataan Putri (2013), bahwa semakin tinggi jumlah hidrokoloid maka air yang terikat dalam jaringan hidrokoloid lebih banyak. Air yang terukur sebagai kadar air adalah air bebas dan air teradsorbsi (Nurwantoro., 2004) dimana air teradsorbsi ini merupakan air yang terikat dalam jaringan hidrokoloid (Winarno., 2008).
Semakin lama waktu penambahan BALsemakin tinggi kadar air yang dihasilkan. Waktu penambahan BAL berkaitan dengan lama waktu fermentasi. Menurut Winarno (1982), bahwa semakin lama fermentasi terjadi perombakan senyawa bermolekul besar menjadi komponen yang lebih sederhana dan menghasilkan sejumlah air dan energi. Penambahan BAL berpengaruh terhadap kadar air tape beras yang dihasilkan. Menurut Bhanwar dan Ganguli (2014), isolat BAL akan memanfaatkan komponen karbohidrat berupa amilosa dan amilopektin sebagai sumber karbon untuk pertumbuhannya. Hal ini diduga adanya penambahan BAL menambah jumlah mikrobia yang menghidrolisis kandungan karbohidrat yang terdapat dalam bahan. Sehingga,molekul-molekul air merupakan hasil samping dari proses fermentasi yang terjadi(Winarno dan Fardiaz, 1984), semakin banyak sehingga kadar air tape semakin tinggi.

2. Kadar Gula Reduksi

 Tabel 10. Kadar Gula Reduksi (%) tape beras probiotik
	Konsentrasi Agar-agar (%)
	Waktu Penambahan Bakteri Asam Laktat (BAL)

	
	0 Jam
	12 Jam
	24 Jam

	0,5 %
	24,62g
	21,74d
	16,72a

	1,25 %
	25,81h
	22,67e
	18,60b

	2 %
	26,83i
	23,71f
	19,60c


Keterangan: Notasi yang berbeda menunjukan adanya perbedaan yang nyata pada tiap rata-rata baris dan kolom(P<0,05)

	Semakin tinggi konsentrasi agar-agar semakin tinggi kadar gula reduksi tape yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan, agar-agar yang memiliki daya ikat serta memiliki kombabilitas yang tinggi sehingga mudah menyatu dengan bahan lain Hidayat, N dan Ikaristiana, K., (2004). Dengan karakteristik yang dimiliki agar-agar, diduga mengikat glukosa hasil dari hidrolisa karbohidrat dalam bahan, dan gula yang ditambahkan dalam bahan sebesar 5%.
Semakin lama waktu penambahan BAL semakin rendah kadar gula reduksi yang dihasilkan. Penurunan kadar gula reduksi pada waktu 12 jam dan 24 jam disebabkan adanya penambahan BAL, karena kandungan karbohidrat terdapat dalam bahan difermentasi oleh BAL menjadi asam laktat, Hal ini sesui dengan menurut Suriawiria (2003), bakteri asam laktat mampu mengubah karbohidrat (glukosa) menjadi asam laktat. Hal ini juga didukung Buckle (1987), bakteri asam laktat merupakan kelompok bakteri yang mempunyai kemampuan untuk membentuk asam laktat sebagai hasil utama dari metabolisme karbohidrat. Asam laktat yang dihasilkan dengan cara tersebut akan menurunkan nilai pH dari lingkungan pertumbuhanya, menimbulkan rasa asam serta menghambat pertumbuhan dari jenis mikroorganisme lainnya.





3. Kadar Alkohol

Tabel 11. Kadar Alkohol (%) tape beras probiotik
	Konsentrasi Agar-agar (%)
	Waktu Penambahan Bakteri Asam Laktat (BAL)
	
Rerata

	
	0 Jam
	12 Jam
	24 Jam
	

	0,5 %
	0,55
	0,66
	0,72
	0,65a

	1,25 %
	0,67
	0,72
	0,85
	0,75b

	2 %
	0,75
	0,84
	0,93
	0,84c

	Rerata
	0,66a
	0,74b
	0,83c
	


Keterangan :Notasi huruf yang berbeda menunjukan adanya perbedaan nyata pada setiap rata-rata baris dan kolom(P<0,05)

	Semakin tinggi konsentrasi agar-agar semakin tinggi kadar alkohol tape yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan, agar-agar yang memiliki daya ikat serta memiliki kombabilitas yang tinggi sehingga mudah menyatu dengan bahan lain Hidayat, N dan Ikaristiana, K., (2004). Dengan karakteristik yang dimiliki agar-agar, diduga mengikat glukosa hasil dari hidrolisa karbohidrat dalam bahan dan gula yang ditambahkan dalam bahan sebesar 5%.
	Semakin lama waktu penambahan BAL semakin tinggi kadar alkohol pada tape beras yang dihasilkan. Waktu penambahan BAL berkaitan dengan lama waktu fermentasi, lama waktu fermentasi berpengaruh terhadap kadar alkohol yang dihasilkan. Menurut Setyohadi (2006), semakin lama fermentasi maka semakin banyak glukosa yang dirombak menjadi alkohol sehingga kadar alkohol yang dihasilkan semakin tinggi. Menurut Prescot dan Daunn dalam Lailatul (2004), menunjukkan bahwa adanya pengaruh lama fermentasi terhadap kadar etanol dalam tape. Penambahan BAL pada waktu tertentu selama proses fermentasi meningkatkan jumlah mikroorganisme terdapat dalam bahan yang menyebabkan terjadinya interaksi antara yeast dan BAL dalam memanfaatkan kandungan karbohidrat. 




4. Ph

Tabel12. pH tape beras probiotik 
	Konsentrasi Agar-agar (%)
	Waktu Penambahan Bakteri Asam Laktat (BAL)
	
Rerata

	
	0 Jam
	12 Jam
	24 Jam
	

	0,5 %
	5,59
	5,49
	5,36
	5,48b

	1,25 %
	5,46
	5,37
	5,06
	5,29b

	2 %
	5,19
	5,04
	4,84
	        5,02a

	Rerata
	5,41b
	5,30ab
	5,09a
	


	Keterangan :Notasi huruf yang berbeda menunjukan adanya perbedaan nyata pada  setiap baris dan kolom (P<0,05)

			Semakin tinggi konsentrasi agar-agar yang diberikan selama proses fermentasi semakin turun (asam) pula pH tape yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan, agar-agar yang memiliki daya ikat serta memiliki kombabilitas yang tinggi sehingga mudah menyatu dengan bahan lain Hidayat, N dan Ikaristiana, K., (2004). Dengan karakteristik yang dimiliki agar-agar, diduga mengikat glukosa hasil dari hidrolisa karbohidrat dalam bahan dan gula yang ditambahkan dalam bahan sebesar 5%.
			Semakin lama waktu penambahan BAL semakin turun (asam) pH tape yang dihasilkan. Penambahan BAL pada waktu tertentu dapat mempengaruhi lingkungan pada tape, adanya penambahan BAL menyebabkan lingkungan menjadi asam. Hal ini sesuai menurut Buckle (1987), bakteri asam laktat merupakan kelompok bakteri yang mempunyai kemampuan untuk membentuk asam laktat sebagai hasil utama dari metabolisme karbohidrat. Asam laktat yang dihasilkan dengan cara tersebut akan menurunkan nilai pH dari lingkungan pertumbuhannya, menimbulkan rasa asam serta menghambat pertumbuhan dari beberapa jenis mikroorganisme lainnya.







5. Jumlah Yeast

Tabel 13. Jumlah Yeast tape probiotik (cfu/g)
	Konsentrasi Agar-agar (%)
	Waktu Penambahan BAL

	
	0 Jam
	12 Jam
	24 Jam

	0,5 %
	2,1x106
	2,3x106
	2,4x106

	1,25 %
	2,4x106
	2,5x106
	2,6x106

	2 %
	2,6x106
	2,9x106
	          1,6x107



Semakin tinggi konsentrasi agar-agar yang diberikan tidak berpengaruh terhadap jumlah yeast yang dihasilkan. Adanya perlakuan agar-agar dengan konsentrasi tertentu bertujuan memberikan sifat lengket pada tape. McHugg (2003), agar-agar merupakan hidrokoloid yang digunakan untuk mengental (meningkatkan viskositas) larutan dan bentuk gel dan menstabilkan produk. Berdasarkan hasil penelitian ini perlakuan agar-agar tidak berpengaruh terhadap jumlah yeast, sehingga jumlah yeast yang dihasilkan hampir sama semua yaitu 106. 
Semakin lama waktu penambahan BAL berpengaruh terhadap jumlah yeast pada tape yang dihasilkan. Hal ini disebabkan adanya interaksi antara yeast dan BAL selama proses fermentasi, akibat dari proses interaksi tersebut dapat berpengaruh terhadap mikroba yang terlibatdi dalamnya. Sehingga menyebabkan laju pertumbuhan yeast hampir sama. Interaksi yang terjadi tidak menyebabkan yeast tidak dapat tumbuh, adanya BAL dalam tape yang ditambahkan pada waktu tertentu meningkatkan keasaman media dapat menghambat laju pertumbuhan yeast.Pada perlakuan penambahan BAL 24 jam dengan agar-agar 2 % mengalami peningkatan menjadi 107. Hal ini kemungkinan disebabkan terpenuhinya nutrisi untuk pertumbuhan dan lingkungan yang optimal sehingga meningkatnya jumlah yeast.

 

6. Jumlah Bakteri Asam Laktat

Tabel 14. Jumlah BAL tape beras probiotik  (cfu/g)
	Konsentrasi Agar-agar (%)
	Waktu Penambahan BAL

	
	0 Jam
	12 Jam
	24 Jam

	0,5 %
	1,3x108
	1,6x108
	3,1x108

	1,25 %
	2,3x108
	3,1x108
	3,2x108

	2 %
	2,8x108
	3,1x108
	3,3x108



Semakin tinggi konsentrasi agar-agar yang diberikan tidak berpengaruh terhadap jumlah BAL pada tape yang dihasilkan. Adanya perlakuan agar-agar dengan konsentrasi tertentu bertujuan memberikan sifat lengket pada tape. McHugg (2003), agar-agar merupakan hidrokoloid yang digunakan untuk mengental (meningkatkan viskositas) larutan dan bentuk gel dan menstabilkan produk. Berdasarkan hasil penelitian ini perlakuan agar-agar tidak berpengaruh terhadap jumlah BAL, sehingga jumlah yeast yang dihasilkan hampir sama semua yaitu 108.
Semakin lama waktu penambahan BAL berpengaruh terhadap jumlah BAL pada tape yang dihasilkan. Hasil penelitian ini setelah dilakukan suplementasi pada tape, jumlah BAL mengalami penurunan sebesar 2 log setelah fermentasi menjadi sebesar 3,3x108, suplementasi Lactobacillus plantarum yang ditambahkan sebesar 2x1010cfu/g. Hal ini terjadi kemungkinan disebabkan karena Lactobacillus plantarum yang ditambahkan kondisi media dalam keadaan asam dengan kadar alkohol yang cukup tinggi dan pH yang rendah akan menyebabkan lactobacillus tidak dapat bertahan dan bahkan mengalami kematian. Sehingga pada akhir masa penyimpanan jumlahnya lebih sedikit dibandingkan sebelum penambahan, bakteri ini akan beradaptasi terhadap lingkungan dan tumbuh sehingga pada akhir fermentasi jumlahnya menjadi 3,3x108. 




B. Tingkat Kesukaan

Tabel 15. Tingkat kesukaan tape beras probiotik
	Konsentrasi  Agar-agar (%)
	Waktu Penambahan BAL
	
	Atribut Mutu

	
	
	Warna
	Aroma
	Rasa
	Tekstur
	Kelengketan
	Keseluruhan

	0,5 %
	0 Jam
	2,64ab
	2,32ab
	2,56a
	2,16a
	2,00a
	2,88a

	
	12 Jam
	2,88bc
	2,64ab
	2,76abc
	2,76bc
	2,44b
	2,68a

	
	24 Jam
	2,60ab
	2,84c
	3,08cd
	3,00c
	2,52bc
	2,76a

	1,25 %
	0 Jam
	2,52ab
	2,64bc
	2,92bcd
	2,56b
	2,72bc
	2,76a

	
	12 Jam
	3,16c
	2,96c
	3,24d
	2,68bc
	2,68bc
	3,20b

	
	24 Jam
	3,92d
	3,56d
	3,88e
	3,56d
	3,92d
	4,56c

	2 %
	0 Jam
	2,80ab
	3,32d
	2,68ab
	2,84bc
	2,68bc
	2,76a

	
	12 Jam
	2,68ab
	2,32ab
	2,96bcd
	2,96bc
	2,84c
	2,72a

	
	24 Jam
	2,48a
	2,24a
	2,96bcd
	2,96bc
	2,56bc
	3,12b


Keterangan : Notasi yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05) 
*Semakin tinggi nilai atribut mutu maka semakin disukai (1 = sangat tidak suka, 2 =   tidak suka, 3 =  Netral, 4 = suka, 5 = sangat suka)

1. Warna 
Berdasarkan Tabel 15 menunjukkan bahwa atribut mutu warna yang paling disukai panelis pada agar-agar konsentrasi 1,25 % dengan waktu penambahan BAL 24 jam, berdasarkan hasil penilaian warna tape beras yang dihasilkan berwarna putih kekuningan dan sedikit gelap jika dilihat hampir sama dengan tape beras ketan yang berwarna putih kekuningan, tetapi tape beras probiotik berwarna putih kukuningan dan sedikit gelap. Adanya penambahan agar-agar dengan konsentrasi sebesar 1,25 % mempengaruhi warna pada tape beras yang dihasilkan, sehingga warna yang dihasilkan sedikit gelap.

2. Aroma
 	Berdasarkan Tabel 15 menunjukkan bahwa atribut mutu aroma yang paling sukai pada perlakuan konsentrasi agar-agar 1,25 % dengan waktu penambahan 24 jam. Panelis lebih menyukai aroma tape beras probiotik yang sedikit beralkohol dan tidak begitu menyengat, sesuai hasil dengan hasil analisa kimia kadar alkohol perlakuan konsentrasi agar-agar 1,25 % dengan waktu penambahan BAL 24 jam sebesar 0,85 %, dengan keasaman (pH) sebesar 5,06.

3. Rasa
Berdasarkan Tabel 15 menunjukkan bahwa atribut mutu rasa yang paling disukai panelis pada perlakuan agar-agar 1,25 % dengan waktu penambahan BAL 24 jam. Berdasarkan hasil analisa kimia kadar gula reduksi perlakuan agar-agar 1,25 % dengan waktu penambahan BAL 24 jam sebesar 18,60 %, dan hasil analisa kimia kadar alkohol 0,85 %, rasa tape beras probiotik yang dihasilkan manis dan sedikit asam. 

4. Tekstur
Berdasarkan Tabel 15 menunjukkan bahwa atribut mutu tekstur yang paling disukai panelis pada perlakuan agar-agar 1,25 % dengan waktu penambahan BAL 24 jam. Berdasarkan hasil analisa kadar air agar-agar 1,25 % dengan waktu penambahan BAL 24 jam sebesar 63,18 %, tekstur tape beras probiotik yang dihasilkan lunak dan berair. 

5. Kelengketan
Berdasarkan Tabel 15 menunjukkan bahwa atribut mutu kelengketan yang paling disukai panelis pada perlakuan agar-agar 1,25 % dengan waktu penambahan BAL 24 jam, dari hasil penilaian menunjukan bahwa tidak ada penolakan panelis terhadap kelengketan tape beras probiotik yang dihasilkan. Penambahan agar-agar pada pembuatan tape beras probiotik karena agar-agar mempunyai kompabilitas yang tinggi yaitu mampu menyatu dengan bahan-bahan lain. Sifat yang paling menonjol dari agar-agar adalah memiliki daya gelasi (kemampuan membetuk gel) viskositas (kekentalan), setting point (suhu pembentuk gel) yang sangat menguntungkan untuk dipakai pada industri pangan.

6. Keseluruhan
Berdasarkan hasil penilaian keseluruhan atribut mutu pada Tabel 15 menunjukkan pelakuan agar-agar 1,25 % dengan waktu penambahan BAL 24 jam yang paling disukau panelis. Berdasarkan hasil penilaian tersebut tape beras dengan perlakuan agar-agar 1,25 % dengan waktu penambahan BAL 24 jam menghasilkan tape beras probiotik berwarna putih kekuningan dan sedikit gelap, aroma yang dihasilkan sedkit beraroma alkohol yang tidak begitu menyengat, rasa yang dihasilkan manis dan sedikit asam karena adanya penambahan BAL, kemudian tekstur yang dihasilkan sedikit lengket dan lunak. 

KESIMPULAN 
Tape beras Ciherang probiotik dapat dihasilkan dan disukai panelis dengan penambahan agar-agar 1,25 % dan waktu penambahan Lactobacillus plantarumsetelah 24 jam. Penambahan agar-agar dan waktu penambahan BAL mempengaruhi kadar gula reduksi, tetapi masing-masing perlakuan tersebut mempengaruhi kadar air, kadar alkohol dan derajad keasaman (pH) tape beras Ciherang probiotik. Tape beras Ciherang probiotik yang disukai panelis ialah hasil perlakuan dengan penambahan agar-agar 1,25 % dan waktu penambahan Lactobacillus plantarum 24 jam yang memiliki kadar air 63,18 %, kadar gula reduksi 18,60 %, kadar alkohol 0,85 %, pH 5,06, jumlah yeast 2,6x106cfu/g dan BAL 3,2x108cfu/g.
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