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SUMMARY 

WURI PUSPITA DEWI. The Effect of Boiling Cassava Treatment and 

Fermentation  on Cassava Tapai Properties (Supervised by GATOT PRIYANTO 

and TRI WARDANI WIDOWATI). 

 The objective of this research was to know the effect of cassava boiling 

treatment and fermentation on cassava tapai properties. The research was 

conducted in Januari to April 2020 at the Laboratory of Agricultural Chemistry 

and Laboratory of Microbiology, Agricultural Faculty, University of Sriwijaya.  

The reseacrch used a factorial randomized block design (RBD) with two 

treatment factors  and each treatment is repeated three times. The first factor is the 

treatment of boiling time (8 minutes, 16 minutes, 24 minutes and 32 minutes) and 

the second factor is the treatment of fermentation time (0 hours of fermentation, 

24 hours of fermentation, 48 hours of fermentation and 72 hours of fermentation). 

 The parameters observed include physical characteristics (texture and 

specific gravity), chemical characteristics (moisture content, total acid, starch 

content, reducing sugars and brownish index). The results showed that the boiling  

treatment had significant affect on total acid, starch content, moisture content, 

reducing sugars and brownish index. The fermentation treatment had  significant 

affect on texture, total acid, brownish index, starch content, moisture content, 

reducing sugar and specific gravity. Interaction of the two factors showed 

significant affect on starch content, texture, reducing sugar and moisture content. 

The best treatment based on analysis of moisture content, total acid, texture, 

starch content, reducing sugar and specific gravity was A2B4 treatment with 

17,58% moisture content, 0,94% total acid, 13,16% reducing sugar, 4,93 texture 

g/ f, 9,70% starch content and specific gravity 20,00. 
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RINGKASAN 

WURI PUSPITA DEWI. Pengaruh Lama Perebusan dan Fermentasi Terhadap 

Karakteristik Tapai Singkong (Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO dan TRI 

WARDANI WIDOWATI).  
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama 

perebusan singkong dan fermentasi terhadap karakteristik tapai singkong. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari 2020 sampai dengan April 2020 di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.  

Penelitian ini meggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Faktor pertama yaitu perlakuan lama perebusan singkong (8 menit, 16 menit, 24 

menit dan 32 menit) dan faktor kedua yaitu perlakuan lama fermentasi (0 jam 

fermentasi, 24 jam fermentasi, 48 jam fermentasi dan 72 jam fermentasi). 

Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur dan berat jenis), 

karakteristik kimia (kadar air, total asam, kadar pati, gula reduksi dan indeks 

kecoklatan). Hasil peneltian menunjukkan bahwa perlakuan lama perebusan 

singkong berpengaruh nyata terhadap total asam, kadar pati, kadar air, gula 

reduksi dan indeks kecoklatan. Perlakuan lama fermentasi berpengaruh nyata 

terhadap tekstur , total asam, indeks kecoklataan, kadar pati, kadar air, gula 

reduksi dan berat jenis. Interaksi antara perlakuan lama perebusan singkong dan 

fermentasi berpengaruh nyata terhadap kadar pati, tekstur, gula reduksi dan kadar 

air. Perlakuan terbaik berdasarkan analisa kadar air, total asam, tekstur, kadar pati, 

gula reduksi dan berat jenis yaitu perlakuan A2B4 (16 menit perebusan dan 72 

jam fermentasi) dengan kadar air 17,58%, total asam 0,94%, gula reduksi 13,16 

%, tekstur 4,93 g/f, kadar pati 9,70% dan berat jenis 20,00. 
 

Kata kunci : fermentasi, tapai, singkong, perebusan
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang  

 Singkong merupakan salah satu tanaman yang banyak tumbuh di wilayah 

Indonesia dan sebagai salah satu hasil pertanian yang mengandung karbohirat 

yang cukup tinggi setelah beras dan jagung. Menurut Badan Pusat Statistika 

(2017) dalam Ariani et al., (2017) potensi produksi singkong di Indonesia begitu 

besar dengan luas lahan penanaman mencapai 1.4 juta hektar dan rata-rata 

produksi mencapai 24.56 juta ton. Singkong dapat diolah menjadi produk pangan 

yang mudah dibuat oleh masyarakat seperti keripik singkong, singkong rebus, 

singkong goreng dan tapai singkong. Menurut Muntoha et al., (2015) ketela 

pohon atau singkong mempuyai kandungan gizi yang cukup lengkap yang sangat 

dibutuhkan oleh tubuh manusia. Menurut Mahmud et al., (2009) dalam Putri dan 

Hersoelistyorini (2012) nilai gizi daging singkong dalam 100 g bahan adalah 

protein 1 g, karbohidarat 36,8 g dan lemak 0,1 g.  

 Selain nilai gizi yang cukup lengkap dalam daging singkong, kulit 

singkong juga menggandung tannin, enzim peroksida, glikosa, kalsium oksalat, 

serat dan HCN (Putri dan Hersoelistyorini, 2012). Beberapa jenis singkong 

mengandung senyawa sianida atau HCN yang dapat menimbulkan keracunan bagi 

masyarakat yang mengkonsumsinya apabila tidak diolah dengan sempurna. 

Menurut Sari dan Astili (2018) dosis HCN singkong yang berbahaya yaitu 0.5-3.5 

mg per kg berat badan. Berdasarkan WHO atau FAO kadar HCN yang 

diperbolehkan dalam makanan yaitu 10 ppm dan berdasarkan standar Indonesia 

tingkat keamanan konsumsi HCN yaitu 40 ppm (Kurniati et al.,  2015).  

 Tanaman singkong dapat diolah salah satunya dengan cara pemanasan. 

Pengolahan bahan pangan dengan menggunakan pemanasan bertujuan untuk 

memberikan rasa yang lebih enak, aroma yang lebih baik, tekstur yang lunak, 

membunuh mikrobia dan mengatifkan semua enzim yang terdapat dalam bahan 

pangan. Penggunaan panas dalam proses pemasakan sangat berpengaruh pada 

nilai gizi, bentuk dan tekstur bahan pangan. Proses pemanasan bahan pangan 

dapat meningkatkan ketersediaan  zat gizi yang terkandung didalamnya contohnya 
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yaitu pemanasan bahan pangan sumber karbohidrat sangat diperlukan untuk 

mendapatkan daya cerna pati yang tepat (Sundari, et al., 2015). Pemanasan bahan 

pangan berkarbohidrat salah satunya tanaman singkong dapat memecah granula-

granula pati sehingga membengkak dan pecah. Singkong memiliki kandungan pati 

yang tinggi berkisar 37,90 %. Perebusan merupakan proses pemanasan didalam 

air mendidih sekitar 100
0
C dan air sebagai media pengahantar panas. Mekanisme 

perebusan yaitu bahan pangan akan kontak langsung dengan air sehingga bahan 

pangan akan lebih cepat panas, perebusan akan menurunkan ikatan yang terdapat 

dalam bahan pangan sehingga selama perebusan air lebih mudah masuk kedalam 

bahan pangan dan akan mengubah struktur kimia bahan pangan (Aisyah et al., 

2015). 

 Proses perebusan singkong dapat mempengaruhi granula pati dalam 

singkong, pembengkakan granula pati dipengaruhi oleh lamanya perebusan 

singkong karena energi kinetik molekul air lebih kuat dari pada daya tarik 

molekul pati sehingga air dapat mudah masuk ke dalam granula pati kemudian 

akan pecah dan terhidrolisis (Karneta et al., 2014). Perlakuan pendahuluan berupa 

perebusan pada singkong harus dilakukan sebelum proses fermentasi yang 

bertujuan untuk memberikan organoleptik yang baik dan meningkatkan aktivitas 

mikroorganisme selama proses fermentasi sehingga menghasilkan tapai singkong 

dengan tekstur lembut. 

Menurut Dirayati et al.,(2017) mikroorganisme yang biasanya digunakan 

dalam proses fermentasi adalah Saccharomyces cerevisiae yang berfungsi untuk 

mengubah karbohidrat (pati) menjadi gula dan alkohol, proses fermentasi 

dilakukan selama 2-3 hari. Pengendalian pada proses fermentasi dilakukan dengan 

mengatur kondisi optimal untuk pertumbuhan khamir dan kapang. Khamir dapat 

hidup pada bahan pangan yang mempunyai kadar air yang cukup. Tapai sendiri 

mempunyai keunggulan yaitu meningkatkan kandungan Vitamin B1 (tiamin) 

hingga tiga kali lipat. Vitamin ini diperlukan oleh sistem saraf, sel otot, dan sistem 

pencernaan agar dapat berfungsi dengan baik karena mengandung berbagai 

macam bakteri baik yang aman dikonsumsi, tapai dapat digolongkan sebagai 

sumber probiotik bagi tubuh (Asnawi et al., 2013). Produk fermentasi diyakini 

dapat memberikan efek menyehatkan tubuh, terutama sistem pencernaan, karena 
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meningkatkan jumlah bakteri baik dalam tubuh dan mengurangi jumlah bakteri 

jahat. Kelebihan lain dari tapai adalah kemampuannya mengikat dan 

mengeluarkan aflatoksin dari tubuh. Perlakuan pendahuluan seperti perebusan 

harus dilakukan sebelum mengolah singkong menjadi produk olahan selain 

memberikan organoleptik yang baik pada produk singkong perebusan juga dapat 

menurunkan senyawa beracun di dalam daging singkong yang dapat 

mempengaruhi hasil akhir dari tapai singkong. 

 

1.2 Tujuan  

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui lama pengaruh 

perebusan singkong dan fermentasi terhadap karakteristik tapai singkong. 

 

1.3 Hipotesis 

 Lama perebusan singkong dan fementasi yang berbeda diduga 

mempengaruhi karakteristik tapai singkong. 
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