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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.      Latar Belakang 

    Singkong atau Manihot esculenta merupakan salah satu sumber bahan 

pangan kaya karbohidrat yang sangat penting di dunia. Menurut Food and 

Agriculture Organization (2015), Indonesia merupakan negara penghasil 

singkong terbesar keempat setelah Nigeria, Brasil dan Thailand dalam rentang 

tahun 2004 hingga data terakhir tahun 2013 dengan total produksi sebesar 

20.744.674 ton. Perkembangan produktivitas singkong di Indonesia dikutip dari 

Pusat Data dan Informasi Pertanian (2016) selama tahun 1980 hingga 2016 

cenderung mengalami peningkatan dengan laju produktivitas rata-rata sebesar 

2,6% per tahun dan melalui proyeksi produksi singkong untuk 5 tahun kedepan 

yaitu 2015 hingga 2020 diperkirakan produksi singkong akan mengalami 

peningkatan rata-rata sebesar 4,40%. Peningkatan produksi dan produktivitas 

singkong sejalan dengan pola konsumsi singkong sebagai salah satu makanan 

pokok di berbagai daerah. Menurut Suprapti dalam Haloho (2005), singkong 

dapat diolah menjadi produk jadi dan produk olahan seperti getuk, tiwul, ongol-

ongol, sawut, keripik, tepung tapioka, tepung mocaf serta tapai. 

Tapai merupakan makanan tradisional yang cukup populer di Indonesia. 

Menurut Tarigan dalam Wulandari (2008), tapai merupakan makanan hasil 

fermentasi dari bahan pangan yang mengandung karbohidrat dan diberi starter 

sebagai sumber mikroorganisme. Suatu bahan dapat disebut tapai menurut 

Winarno (1984) apabila bahan yang diragikan berubah menjadi lebih lunak, 

memiliki rasa manis keasam-asaman dan berbau alkohol.  Menurut Dwijoseputro 

dalam Hasanah (2012), starter tapai mengandung mikroorganisme seperti kapang, 

khamir dan bakteri yang berfungsi sebagai starter fermentasi. Starter tapai 

tersusun dari spesies-spesies genus Aspergillus, Saccharomyces, Candida, 

Hansenula dan bakteri Acetobacter. Starter tapai yang bermutu tinggi adalah 

starter yang memiliki warna putih cerah, namun proses pembuatan dan faktor 

lingkungan akan mempengaruhi kualitas pada starter.  

Proses fermentasi gula oleh starter seperti Saccharomyces cerevisiae,  

karbohidrat akan diubah menjadi gula dan alkohol. Berdasarkan penelitian 



2 

 

 Universitas Sriwijaya 

sebelumnya oleh Yulianti (2014) mengenai uji kadar alkohol pada tapai beras, 

tapai ketan hitam dan tapai singkong menunjukkan jika bahan baku dalam 

pembuatan tapai akan mempengaruhi kadar alkohol pada tapai. Semakin tinggi 

kandungan karbohidrat yang terkandung maka akan semakin tinggi kadar alkohol. 

Kadar alkohol paling tinggi terkandung dalam tapai beras sebesar 11% dan kadar 

alkohol paling rendah pada tapai singkong yaitu 6,92%. Hal ini juga didukung 

oleh penelitian Hasanah (2012) mengenai pengaruh lama fermentasi terhadap 

kadar alkohol tapai singkong menunjukkan jika semakin lama fermentasi maka 

akan semakin tinggi kadar alkohol pada tapai.  

 

1.2.      Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengelompokkan jenis 

mikroorganisme dan mengetahui pengaruh jenis starter terhadap karakteristik 

kimia tapai singkong. 

 

1.3.      Hipotesis 

Jenis starter dan waktu fermentasi diduga berpengaruh terhadap 

pertumbuhan mikroorganisme dan karakteristik kimia tapai singkong. 
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