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 BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia sebagai negara agraris mempunyai banyak sumber bahan pangan, 

salah satunya adalah beras ketan putih (Oryza sativa L. var glutinosa) yang 

diproduksi sekitar 42.000 ton per tahun. Beras ketan merupakan famili Graminae 

yaitu salah satu varietas dari padi. Beras ketan mempunyai kadar amilosa sekitar 1 

- 2%, sedangkan beras biasa mengandung amilosa lebih besar dari 2% (Berlian, et 

al., 2016). Beras ketan putih (Oryza sativa L. var glutinosa) merupakan bahan 

yang mempunyai kandungan karbohidrat yang cukup tinggi yaitu 79,40 gram 

dalam 100 gram bahan. Selain karbohidrat, komponen terbesar pada beras ketan 

yaitu pati yang merupakan homopolimer glukosa (Putri, 2007). Pati merupakan 

cadangan makanan yang terdapat di dalam biji atau umbi tumbuh-tumbuhan, serta 

pada bagian tumbuh-tumbuhan yang berwarna hijau. Karbohidrat merupakan 

bahan baku yang menunjang dalam proses fermentasi karena prinsip dasar 

fermentasi adalah degradasi komponen pati oleh enzim (Rustriningsih, 2007). 

Fermentasi merupakan aplikasi metabolisme mikroba untuk mengubah 

bahan baku menjadi produk yang bernilai lebih tinggi, seperti asam-asam organik, 

protein sel tunggal, antibiotik dan biopolimer (Berlian, et al., 2016). Makanan 

tradisional asli Indonesia banyak diantaranya merupakan hasil fermentasi 

mikroba, baik oleh bakteri, ragi, maupun kapang, atau oleh enzim yang 

dikandungnya sendiri, misalnya tempe, tauco, oncom, tapai, dan sebagainya. 

(Sulastri, 2010). 

Tapai merupakan produk yang dihasilkan dari proses fermentasi dimana 

terjadi suatu perombakan bahan – bahan yang tidak sederhana. Zat pati yang ada 

dalam beras ketan diubah menjadi bentuk yang sederhana yaitu gula dengan 

bantuan suatu organisme yang disebut ragi atau khamir (Suriasih, 2001). Ragi 

yang digunakan harus bermutu tinggi dan bebas dari bakteri kontaminan, karena 

ragi merupakan bahan utama dalam proses pembuatan tapai. Ragi yang tercemar 

akan menggagalkan proses fermentasi dan berdampak pada kesehatan manusia 

(Hasanah et al., 2012). 



2 
 

Universitas Sriwijaya 

 

Tapai yang digunakan adalah tapai yang dibuat dari bahan dasar beras ketan 

putih yang telah dimasak, didinginkan dan diinokulasi dengan ragi. Tapai ketan 

mempunyai rasa manis dan sedikit asam serta cita rasa yang khas karena 

mengandung alkohol, selain itu teksturnya akan menjadi lebih lunak 

(Setyawardhani, 2008). Pembuatan tapai ketan putih secara tradisional dibutuhkan 

waktu antara 3-4 hari agar hasil tapai manis dan lunak.  

Pada proses fermentasi tapai ketan akan menghasilkan alkohol dan CO2 

(Karbon dioksida). Kadar CO2 selama proses fermentasi tapai ketan dapat dilihat 

dengan menggunakan data logger. Sistem data logger mampu melakukan 

pengukuran CO2 permukaan dan menyimpan data secara kontinyu dalam waktu 

yang lama. Data logger juga berfungsi untuk melakukan akuisisi data (data 

direkam lalu diproses komputer) data suhu, kelembaban relatif dan karbon 

dioksida, menyimpan data tersebut ke dalam memori berdasarkan tanggal dan jam 

(Awaludin et al., 2010). Data logger merupakan suatu instrumen elektronik yang 

memiliki kemampuan untuk membaca besaran pada alam yang dibaca oleh sensor 

elektronik maupun elektromekanik, kemudian menuliskan nilai besaran yang 

terbaca tersebut ke dalam memori (Hansson, et. al., 2003). 

Pada penelitian ini data hasil fermentasi tapai ketan yang diperoleh dari 

sistem data logger akan disimpan pada komputer. Kemudian dirancang sebuah 

pemrograman Arduino Uno berbasis Mikrokontroler, dengan menggunakan 

sensor CO2 (Karbon dioksida) yang dihubungkan ke LCD. Sensor CO2 yang 

dihubungkan dengan LCD akan menampilkan kadar CO2 ppm (part per million) 

selama proses fermentasi sampai fermentasi selesai (tapai ketan matang). 

 

1.2.  Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menguji alat fermentasi tapai ketan 

putih (Oryza sativa L. var glutinosa) sistem Arduino Uno sebagai pendeteksi 

kematangan dan menentukan kadar CO2 yang menunjukkan bahwa proses 

fermentasi tapai ketan sudah jadi (ketan siap dikonsumsi). 
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