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DIYAKINI 

Salah satu dari berkat-berkat besar dalam hidup ini 

adal~h mempunyai seseorang 

yang dapat kamu yakini dan percaya. 

Sepenuhnya! 

Dengan segala-galanya! 

Antara kamu dan 

seseorang yang kamu percayai 

Ada suatu keterbukaan total menyeluruh, 

keyakinan lengkap. 

Seseorang kamu yakini 

tidak pernah menjatuhkanmu 

atau meninggalkanmu 

Tidak menjadi seal apa-apa yang terjadi 

Allah serupa halnya dengan Seseorang, seperti itu, 

Seseorang yang dapat kamu yakini. 

Dia telah menjanjikan 

tidak akan pernah melupakanmu 

atau menjatuhkanmu. 

Dia tidak akan pernah bosan 

untuk mendengarkanmu. 

Dia tidak akan meninggalkanmu 

sewaktu pencobaan-pencobaanmu memuncak. 

Allah ingin menjadi Sahabatmu. 

Dia ingin kamu mempercayaiNya. 

Sepenuhnya! (completely!) 

Dengan segala-galanya! 



Ulibasa, Gracia Naudur : Pengaruh Konsentrasi Sari Hati Nanas Terhadap 
Sifat Fisika Sari Tape Beras Ketan Hitam. 

ABSTRAK 

Beras ketan merupakan varietas beras yang banyak diolah menjadi makanan 
tradisional. Beras ketan memang baik untuk diolah menjadi makanan tambahan 
mengingat kandungan gizinya yang cukup baik, yaitu karbohidrat yang cukup 
tinggi, protein yang tidak terlalu rendah dan lemak yang rendah. 

Pengo laban beras ketan dirasakan masih kurang bervariasi jenisnya, karena itu 
diperlukan pemanfaatan beras ketan dalam bentuk lain yang akan disukai 
masyarakat. Salah satu bentuk pemanfaatan beras ketan yang baru sedikit dikenal 
masyarakat adalah sebagai sari tape. 

Permasalahan dalam pembuatan sari tape ini adalah kenampakkannya yang 
keruh. Penambahan bahan penjernih diharapkan dapat mengatasi masalah ini. 

Sari tape dari beras ketan ini dibuat dengan cara memasak beras ketan yang 
sudah disortasi dan dicuci, mendinginkannya, mernfermentasi dengan 
menggunakan ragi tape, menambahkan air sebanyak 50% dari berat tape, 
mengepres tape, mendiamkannya selama 4 jam, memisahkan cairan tape dari 
endapannya, menambahkan sari hati nanas sebagai bahan penjernih, dan 
menyimpan cairan tape tersebut selama 2 minggu. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi sari hati 
nanas terhadap sifat fisika sari tape beras ketan hitam. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok non 
faktorial, terdiri atas satu faktor yaitu konsentrasi sari hati nanas 0%, 2%, 4%, 6%, 
8% dengan pengulangan sebanyak lima kali. 

Pengamatan yang dilakukan dalam penelitian ini meliputi analisa sari tape 
sebelum diberi penambahan sari hati nanas, yaitu analisa kadar alkohol, kadar 
total asam dan pH, serta analisa produk yang meliputi analisa kekeruhan, warna, 
total padatan terlarut, organoleptik aroma dan rasa. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan ternyata penambahan sari hati nanas 
pada sari tape beras ketan hitam dengan konsentrasi 8% (v/v) memberikan hasil 
terbaik dengan kekeruhan 1050 NTU, warna, 0,44 (kuning), total padatan terlarut 
4,74%, tingkat kesukaan aroma 5,2027 dan tingkat kesukaan rasa 5,2061. 
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