BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tape Singkong adalah produk hasil fermentasi dari tape singkong. Produk
pangan tradisional ini popular di Jawa khususnya di Kabupaten Bondowoso Jawa
Timur yang menjadi makanan khas daerah. Sebagai makanan tradisional khas
daerah, tape singkong merupakan makanan yang mudah didapat, rasanya enak,
manis sedikit asam, dan juga kandungan gizi serta manfaatnya. Kelebihan dalam
mengkonsumsi tape singkong yaitu pada kontribusinya menyediakan bakteri
probiotik yang berfungsi meningkatkan kesehatan salah satunya menghambat
bakteri pathogen.

Tape singkong pada umumnya ini memiliki umur simpan yang relative
pendek. Tape lunak hanya bisa bertahan 5 hari, nantinya aroma dan rasanya akan
berubah (Sudarmi, 2010). Umur simpan yang relatif singkat berarti banyak
produk tape singkong akhirnya dibuang, tidak baik untuk dijual, dan tidak dapat
dikonsumsi karena rasa yang menurun. Salah satu penggunaan tape singkong
untuk memperpanjang umur simpan asdalah dengan menjadikan vla. Vla tape
singkong ini digunakan sebagai isian berbagai makanan yang dipanggang.

Strudel adalah jenis pastry berlapis, biasanya diisi dengan manisan dan
merupakan makanan dengan bahan dasar terigu protein tinggi, air,
minyak/mentega, serta garam. Makanan ini dapat disajikan sebagai makanan
penutup. Strudel dapat diolah dengan berbagai varian rasa baik manis maupun
gurih. Strudel tidak hanya dikaitkan dengan masakan Austria, tetapi dianggap
sebagai kue tradisional di seluruh wilayah.

Pada umumnya di Indonesia strudel diisi dengan apel, pisang dan berbagai
buah lainnya. Namun, karena produksi tape singkong yang tinggi dan dapat
digunakan sebagai isian strudel untuk penbuatan vla tape singkong. Strudel
dengan isian vla tape singkong juga merupakan salah satu inovasi baru dalam
pembuatan strudel, berdasarkan survei pasar belum ada yang menjual strudel
dengan isian vla tape singkong sehingga produk ini mempunyai peluang pasar
yang baik, dan potensi ketersediaan tape singkong yang cukup tinggi.



