

LEMBAR KERJA PRAKTIKUM 
UJIAN PRAKTEK KIMIA KELAS XII
SMKS IDHOTUN NASYI’IN
Kelompok	:…………………
Anggota	:…………………
1. ……………….
2. ……………….
3. ……………….
4. ……………….
5. ……………….
Kelas		:…………………..

A. Landasan Teori 
Beberapa bahan pangan hasil nabati mudah mengalami kerusakan, untuk itu bahan pangan diolah untuk menambah daya simpan. Fermentasi merupakan salah satu metode pengolahan dan pengawetan bahan pangan. Salah satu produk pangan yang difermentasi yaitu tape.

B. Tujuan 
Memahami cara membuat produk bioteknologi konvensional dengan fermentasi pada proses pembuatan tape beras ketan.

C. Alat dan Bahan
1. Alat 
· Dandang/kukusan
· Panci
· Pengaduk 
· Cobek/parutan 
· Nampan/tampah
· Kompor 
· Daun pisang atau plastik
2. Bahan
· Beras ketan 1 kg
· Ragi Tape 
· Air Bersih
· Daun Katuk/Daun Suji

D. Cara Kerja Pembuatan Tape Ketan 
1. Cuci bersih semua peralatan yang akan digunakan, lalu keirngkan.
2. Cuci bersih beras ketan, buang beras ketan yang terapung.
3. Rendam ketan ± 3 jam, lalu angkat beras ketan terseut lalu bilas hingga bersih.
4. Kukus ketan seperti memasak nasi selama ± 20 menit hingga masak (karon). Jika ingin tape ketan berwarna hijau, maka tambahkan pewarna hijau alami (daun katuk/daun suji) pada air untuk memasak.
5. Letakkan ketan yang sudah masak pada nampan yang dialasi dengan daun pisang/ plastik bersih. Biarkan ketan yang berada dinampan hingga benar-benar dingin.
6. Tumbuh halus ragi tape.
7. Taburi ketan dengan ragi tape dan aduk hingga rata.
8. Masukkan ketan yang sudah diberi ragi kedalam daun pisang, kemudian lipat dengan rapat dan rapih.
9. Pindahkan ketan kedalam panci /baskom plastik kemudian tutup dengan rapat hingga cahaya tidak dapat masuk.
10. Letakkan panci/baskom plastik di tempat yang tidak terkena cahaya matahari.
11. Simpan selama 2-3 hari.

E. Tabel Pengamatan
	Hal Yang Diamati
	Sebelum Fermentasi
	Sesudah Fermentasi

	Tekstur Ketan 
	
	

	Air
	
	

	Aroma 
	
	

	Rasa 
	
	



F. Pertanyaan 
1. Apa yang dimaksud dengan proses fermentasi?
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

2. Mengapa pemberian ragi tape dilakukan dalam keadaan ketan sudah dingin?
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

3. Mengapa dalam proses fermentasi ragi dalam pembuatan tape harus ditutup rapat?
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

4. Tuliskan mikroorganisme apa yang digunakan dalam pembuatan tape dan apa fungsinya?
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………


G. Kesimpulan 
(Sesuai hasil pengamatan)
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
...........................................................................................................................................
............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

H. Lampiran
Foto selama kegiatan praktikum dan keterangan
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………


