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INTISARI 

 

Singkong merupakan tumbuhan tropis yang dalam keadaan segar tidak bertahan 

lama. Untuk pemasaran yang memerlukan waktu lama, singkong harus diolah 

terlebih dahulu dalam bentuk yang lain, salah satunya adalah pengawetan 

singkong dengan fermentasi.Untuk mengurangi waktu proses fermentasi,dengan 

cara menggunakan mesin oven pembuatan tapai singkong.Untuk mengatur 

temperatur,alat ini menggunakan bola lampu sebagai penghantar panas dan 

thermostat mekanik untuk mengatur naik turunnya suhu ruang oven.Wadah 

loyang untuk material fermentasi menggunakan alumunium dengan tebal 1 mm 

dan sisi loyang 210 mm. Mesin ini menggunakan sistem kedap udara, dimana 

dinding luar menggunakan triplek melamin, sedangkan bagian dalam oven dilapisi 

alumunium voil penghatar panas dan 2 buah bola lampu sebagai sumber pemanas, 

dengan kapasitas pengujian 1 kilogram. Pada penelitian ini dilakukan tiga variasi 

suhu yaitu, dengan suhu 32⁰C, 35⁰C dan 38⁰C. Dalam pengujian tersebut hasil 

operasi yang ideal untuk proses fermentasi tapai singkong adalah suhu 35⁰C 

dengan waktu proses selama  48 jam.  

 

Kata kunci: tapai, fermentasi, singkong 
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ABSTRACT 

 
Cassava is a tropical plant that in the fresh state does not last long. For marketing 

that needs a long time, cassava must be processed first in another form, one of 

which is preservation of cassava with fermentation. To reduce the time of 

fermentation process, using oven making machine cassava tapai could be one of 

the alternatives. To adjust the temperature, this machine used light bulbs as a heat 

conductor and mechanical thermostat to adjust the ups and downs of the oven 

room temperature. The pan for fermentation material was made of aluminum with 

1 mm thick 210 mm baking sides. This machine used an airtight system, where 

the outer wall a melamine plywood, while the a 1 kilogram test capacity. In this 

study, there temperature variations were done, with temperature 32⁰C, 35⁰C and 

38⁰C. In the test, the ideal operating result for fermentation process of cassava 

tapai  was at 35⁰C with processing time for 48 hours. 
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