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ABSTRAK 

 

Ayudia, Dita. 2020. Pengaruh Variasi Konsentrasi Ragi dalam Pembuatan  

Tape Biji Hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) Terhadap Kadar Alkohol dan 

uji organoleptik Sebagai Sumber Belajar Biologi. Skripsi. Malang: 

Program Studi Pendidikan Biologi, FKIP, Universitas Muhammadiyah 

Malang. Pembimbing: (I) Dra. Sri Wahyuni, M.Kes, (II) Dra. Siti 

Zaenab, M.Kes 

 

Penelitian tentang pengaruh variasi konsentrasi ragai dalam pembuatan tape biji 

hanjeli (Coix lacryma-jobi L.) terhadap kadar alkohol dan uji organoleptik masih 

terbatas,  biji hanjeli dapat dikembangkan menjadi berbagai produk dengan proses 

yang bervariasi, salah satunya dengan membuat tape biji hanjeli. Tape merupakan 

makan tradisonal Indonesia yang dibuat dengan proses fermentasi. Hanjeli 

merupakan tanaman serealia atau jenis padi-padian yang memiliki kandungan 

protein, lemak, B1 lebih tinggi dibandingkan tanaman serealia lainnya. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi ragi terhadap 

kadar alkohol tape biji hanjeli dan uji organoleptik. Jenis penelitian yang 

digunakan adalah true experimental research. Penelitian eksperimen ini dilakukan 

dalam beberapa tahap, yaitu persiapan, pelaksanaan yang meliputi pembuatan tape 

biji hanjeli dengan variasi konsentrasi ragi (0,5%, 1%, 1,5%, 2%), tahap 

pengamatan meliputi uji kadar alkohol dan uji organoleptik. Penelitian ini terdiri 

dari 24 sampel dengan 6 ulangan. Teknik analisis data yang digunakan adalah 

one-way ANOVA dan uji DMRT. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada 

pengaruh pemberian konsentrasi ragi yang berbeda-beda (konsentrasi ragi 0,5% 

sebesar 0,02%), (konsentrasi ragi 1% sebesar 0,03%), (konsentrasi ragi 1,5%, 

sebesar 0,07%) dan (konsentrasi ragi 2% sebesar 0,08), dari hasil penelitian 

bahwa variasi konsentrasi ragi pada tape biji hanjeli aman dan baik untuk 

dikonsumsi karena nilainya dibawah 1% kadar alkohol yang telah ditentukan oleh 

MUI. Hasil uji organoleptik tape biji hanjeli yang meliputi rasa, aroma, tekstur 

dan warna yang paling dusukai panelis yaitu konsentrasi ragi 1% berdasrkan nilai 

modus. 

 

 

 

Kata Kunci: Biji Hanjeli (Coix lacryma-jobi L.), konsentrasi ragi, kadar 

alkohol, uji organoleptik 
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ABSTRACT 

 

Ayudia, Dita. 2020. The effect of Various in Yeast Concentration in Making 

Hanjeli Seed Tape (Coix Lacryma-Jobi L.) Against Alcohol Content and 

Organoleptic Tests As Learning  Resources of Biology. Thesis. Malang: 

Biology Education, FKIP, University of Muhammadiyah Malang. 

Advisors: (I) Dra. Sri Wahyuni, M.Kes, (II) Dra. Siti Zaenab, M.Kes 

 

Study of the effect of variations in various concentrations in making hanjeli tape 

seed (Coix lacryma-jobi L.) on alcohol content and organoleptic testing is still 

limited, hanjeli seeds can be developed into various products traught various 

processes. One of them is by making hanjeli seed tape. Tape is a traditional 

Indonesian meal made with a fermentation process. Hanjeli is a cereal or grains 

with higher protein, fat, B1 content compared to other cereals. The purpose of this 

study was to determine the effect of variations in yeast concentration on the 

alcohol content of hanjeli seed tape and organoleptic tests. This research was true 

experimental research. The research method consists of several stages, namely 

preparation, implementation which includes making hanjeli seed tape with a 

variety of yeast concentrations (0.5%, 1%, 1.5%, 2%), the observation stage 

includes alcohol content test and an organoleptic test. This study consisted of 24 

samples with 6 replications. The data analysis technique used was one-way 

ANOVA and DMRT test. The results showed that there was a significan effect of 

giving different yeast concentrations, yeast concentration of 0.5% by (0.02% 

alcohol contat), yeast concentration of 1% by (0.03% alcohol contat), yeast 

concentrations of 1.5%, by (0.07 % alcohol contat) and 2% yeast concentration of 

(0.08% alcohol contat). The results of the study should that the variation of yeast 

concentration in the hanjeli seed tape was safe and good for consumption because 

its values obtamd were below 1% of the alcohol content determined by the MUI. 

Organoleptic test results of hanjeli seed tape which include the taste, aroma, 

texture and color that panelists prefer the most is the yeast concentration of 1% 

based on the mode value. 

 

 

 

Keyword: Hanjeli Seeds (Coix lacryma-Jobi L.), Yeast Concentration, Alcohol 

Content, Organoleptic Test 
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