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~ INTISARI

Pada pernelitian ini berjudul lam=z
fermentasi tape terhadap madu mongso yang
dihasilkan.

Salah satu faktor yang memegang pe-
reanap penting pada pembuatan tape adalah
lama fermentasi. lLama fermentasi - berpe-
ngaruh terhadap hidrolisis pati .- -serta
komposisi tape yang bersangkutan, dengan
demiklian berpengaruh pula terhadap sifat
organoleptis tape yang bersangkutan. Un-
tuk mengetahui tingkat hidrolisis diama=-
ti: perubahan fisis dem khemis tape de-
ngan variasi lama: fermentasi 0, 24, 36,
48, 60, 72, 84, dan 96 jam. Untuk menge-
tahui sejauh mana konsumen menyukal madu
mongso yang dihasilkan, dilakukan uji or
ganoleptis.

Beras ketan hitam yang difermentasi
mengalami perubahan fisis yaitu, semakin
lama fermentasi tekstur menjadi  lunak,
bau semakin alkoholis, dan warna cende -
rung tidak berubah, sedangkan perubahan
kimiawli yang terjadi adalah kadar pati
mengalami penurunan, sedangkan kadar air
selama fermentasi terus mengalami kenaik-
an, kadar alkohol cenderung mengalami ke-
naikan, dan pH mengalami penurunan. Dari
uji organoleptis didapatkan bahwa - madu
mongso yang disukal adalah madu mongso
dengan tape yang difermentasi selama 84
dan 96 jam.
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