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Tapai singkong merupakan salah satu produk olahan pangan tradisional yang
ada di Indonesia. Tapai singkong terbuat dari singkong atau ubi kayu yang telah
difermentasi. Proses fermentasi tapai singkong sering kali dihadapkan berbagai
permasalahan. Salah satu masalah utamanya adalah sulitnya mengontrol fermentasi
secara konsisten.. Hal tersebut bisa terjadi karena banyak faktor selama fermentasi
seperti suhu, kelembaban, dan hal lainnya yang berpengaruh pada kualitas tapai
singkong yang dihasilkan.

Dalam kegiatan ini, akan dikembangkan inovasi untuk memonitoring dan
mengontrol proses fermentasi tapai singkong. Kegiatan tersebut nantinya dapat
mendeteksi perubahan dalam komposisi yang dihasilkan selama proses pematangan
dan memberikan petunjuk lebih lanjut dari fermentasi tapai singkong. Pengembangan
teknologi ini diharapkan bisa memberikan hasil yang lebih presisi dalam menanggapi
tantangan untuk menentukan kematangan tapai singkong secara akurat.

Pada pengujian ini penulis menggunakan singkong dengan berat 2 ons dan
dengan takaran ragi sebanyak 700 mg. Hasilnya diketahui bahwa proses fermentasi
tapai singkong dengan suhu yang optimal yaitu di rentang 30 sampai 40 derajat celcius
dapat mempercepat proses fermentasi di mana dapat selesai pada jam ke-30. Sementara
proses fermentasi tapai singkong secara normal memakan waktu selama 48 sampai 72
jam. Sistem dapat mendeteksi perubahan komposisi dari proses fermentasi seperti
suhu, kelembaban, dan kadar gas. Segala informasi proses fermentasi dapat diakses
melalui website dan sistem berhasil mengirimkan notifikasi ketika proses fermentasi
telah selesai. Kesimpulannya, sistem yang dikembangkan efisien untuk memonitoring

dan mengontrol proses fermentasi tapai singkong.
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