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ABSTRAK 

Siti Muzakiyah (21901061010) Proses Isolasi Bakteri Pembentuk Asam dengan Modifikasi 

Medium untuk Mendapatkan Acetobacter aceti Pada Fermentasi Tape Singkong 

(Manihot utilissima) 

Pembimbing 1 : Ir. Ahmad Syauqi M.Si; Pembimbing 2 : Majida Ramadhan S.Si., M.Si 

Singkong (Manihot utilissima) adalah salah satu jenis  tanaman berkarbohidrat tinggi yang   

banyak   tumbuh   di   Indonesia. Salah  satu  pengolahan  singkong  yang paling  umum  dan  

sederhana  adalah  dijadikan tape. Penelitian ini bertujuan : mempelajari proses fermentasi 

singkong untuk mendapatkan senyawa alkohol sebagai bahan dekomposisi oleh bakteri 

pembentuk asam, mengetahui karakteristik bakteri pembentuk asam pada fermentasi tape 

singkong dan mendapatkan isolat bakteri Acetobacteri aceti penghasil asam asetat pada proses 

fermentasi tape singkong. Penelitian ini menggunakan metode deskriptif kualitatif, dengan 

pengamatan secara makroskopis, mikroskopis dan pengecatan gram pada isolat bakteri 

pembentuk asam yang telah terpilih dan berhasil di isolasi dari fermentasi singkong. Hasil yang 

diperoleh koloni yang menunjukan zona bening adalah koloni yang menghasilkan asam dan 

bereaksi dengan ion karbonat, pada uji gram didapatkan genus bakteri yang diperoleh 

berdasarkan hasil isolasi pada tape singkong yaitu sebagian termasuk genus Acetobacter 

dengan gram negatif (berwarna merah) dan sebagian genus Lactobacillus dengan gram positif 

(berwarna ungu). Adanya rasa asam pada tape disebabkan bakteri pembentuk asam setelah 

adanya alkohol oleh jamur Saccharomyces cereviae. 

Kata kunci : Acetobacter aceti, asam asetat, fermentasi, Saccharomyces cerevisiae  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2 
 

ABSTRACT 

Siti Muzakiyah (21901061010) Isolation Process of Acid-Forming Bacteria with Medium 

Modification to Get Acetobacter aceti in Cassava Tape Fermentation (Manihot utilissima) 

Supervisor 1 : Ir. Ahmad Syauqi M.Si; second supervisor : Majida Ramadhan S.Si., M.Si 

Cassava (Manihot utilissima) is a type of high-carbohydrate plant that grows a lot in Indonesia. 

One of the most common and simple cassava processing is made into tape. This study aims to: 

study the fermentation process of cassava to obtain alcohol compounds as decomposition 

materials by acid-forming bacteria, knowing the characteristics of acid-forming bacteria in 

cassava tape fermentation and getting isolates of Acetobacteri aceti bacteria producing acetic 

acid in the cassava tape fermentation process. This research uses qualitative descriptive 

method, with macroscopic, microscopic observations and gram painting on isolates of acid-

forming bacteria that have been selected and successfully isolated from cassava fermentation. 

The results obtained by the colonies showed clear zones and did not show clear zones. Colonies 

that show clear zones are colonies that produce acid, and reacted with carbonate ions, in the 

gram test obtained a genus of bacteria obtained based on the results of isolation on cassava 

tape, namely some belonging to the genus Acetobacter with gram negative (colored red) and 

some genus Lactobacillus with gram positive (colored purple). The presence of a sour taste on 

the tape is caused by acid-forming bacteria after the presence of alcohol by the fungus 

Saccharomyces cereviae. 

Keywords : Acetobacter aceti, acetic acid, fermentation, Saccharomyces cerevisiae  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Singkong (Manihot utilissima) adalah salah satu jenis tanaman    

berkarbohidrat tinggi yang banyak tumbuh di Indonesia. Karbohidrat singkong  

yang  tinggi  sebesar 63,6  gram dengan  kandungan  lemak  yang  rendah sebesar 

0,3 gram mampu menstimulasi perubahan kadar glukosa dalam darah. Hal tersebut 

menunjukkan bahwa singkong berpotensi untuk meningkatkan indeks ketahanan 

pangan di Indonesia karena jumlah produksinya   yang   tinggi   dan   sehat   untuk 

dikonsumsi (kurniasih , 2020). 

Salah  satu  pengolahan  singkong  yang paling  umum  dan  sederhana  

adalah  dijadikan tape.    Pengolahan    singkong    menjadi    tape melalui proses 

fermentasi dapat  meningkatkan nilai gizi yang ada di dalamnya. Selain   

peningkatan   nilai   gizi,   tekstur   tape singkong  juga  lebih  lembut  dan  lebih  

mudah dicerna,   sehingga   penyerapan   nutrisi   bisa lebih  maksimal.  Tape  

diperoleh  dari  proses fermentasi  singkong  dengan  memanfaatkan 

mikroorganisme fermentasi yang terdapat pada ragi (Nurjanah dan Nurhikmah, 

2020). 

Tape merupakan salah satu jajanan tradisional Indonesia hasil fermentasi. 

Tape banyak ditemukan di pasar seluruh Indonesia atau dapat dibuat sendiri dengan 

bahan-bahan sederhana yang ada di rumah. Tape biasanya dibuat dengan bahan 

dasar seperti ubi, singkong, ketela, maupun beras ketan dan ragi tape untuk 

fermentasinya. Menurut (Fathnur, 2019) Ragi yang biasa digunakan dalam tape 

terdapat mikroba yang bisa mengubah karbohidrat menjadi glukosa. Karbohidrat 

yang telah difermentasi kemudian menghasilkan asam laktat dalam jumlah besar 

yang menyebabkan penurunan pH sehingga menimbulkan rasa asam. 

Tape  (Singkong  Fermentasi) merupakan  salah  satu  bahan  pangan  yang  

mengandung zat  gizi  atau  unsur  kimia  yang  dapat  diubah  menjadi  zat  gizi  

oleh  tubuh  yang  status gizinya  dapat berupa  gizi  buruk,  gizi  baik, dan gizi  



2 
 

lebih. Tape yang diperoleh  dari  proses  fermentasi  merupakan  reaksi  oksidasi  

senyawa  organik  pada beras, ketan,  dan  bengkuang  dengan  ragi  tape  

(saccharomyces  cereviciae).  Kandungan utama senyawa  organik  tersebut  adalah  

karbohidrat  (pati  atau  polisakarida).  Karbohidrat (glukosa) sebagai zat esensial 

yang dibutuhkan tubuh dan sebaliknya dalam jumlah berlebih juga  tidak baik untuk 

kesehatan tubuh (Indasah dkk, 2020). 

Fermentasi  adalah  perubahan  kimia  dalam  bahan  pangan,  disebabkan  

oleh  enzim-enzim  yang dihasilkan  oleh  mikroorganisme  ataupun  yang  sudah  

ada  dalam bahan  pangan  tersebut.  Fermentasi juga merupakan suatu proses 

pemecahan senyawa kompleks menjadi senyawa yang sederhana dengan 

melibatkan  mikroorganisme. Fermentasi  merupakan  salah  satu  metode  

pengolahan  dan pengawetan bahan pangan, untuk menambah daya simpan. Salah 

satu produk bahan pangan fermentasi yaitu tape. Pada proses fermentasi harus 

dilakukan dengan baik agar menghasilkan kualitas akhir yang baik (Dino, 2019). 

Seiring dengan berjalannya waktu terjadi pergeseran pola makan 

masyarakat modern dengan konsumsi bahan makanan yang mengandung protein 

dan lemak yang tinggi serta kandungan serat yang rendah diduga salah satu pemicu 

munculnya berbagai penyakit yang berhubungan dengan saluran pencernaan. Untuk 

menggantikan obat-obatan modern dalam menjaga kesehatan dan mengobati 

penyakit (Hamzah dkk., 2021). Salah satu upaya yang dilakukan adalah dengan 

modifikasi komposisi bakteri saluran pencernaan yang dapat dilakukan melalui 

konsumsi bakteri hidup sehingga dapat menjaga keseimbangan bakteri yang 

menguntungkan di dalam saluran percernaan yang disebut bakteri probiotik, dalam 

tubuh manusia, bakteri dalam dilindungi sistem kekebalan dan pengobatan 

antibiotic (Pratiwi dan Hamzah, 2020), dan bakteri probiotik ini didapatkan dari 

jenis bakteri asam laktat yang diketahui berada pada Tape singkong yang 

merupakan salah satu sumber untuk isolasi bakteri asam laktat (Koriasih dan 

Jannah, 2019). 

Berikut penelitian terdahulu yaitu : (Widya Rahmah dkk, 2021) 

Karakterisasi Bakteri Asam Laktat (BAL) dari Fermentasi Tape Singkong dengan 

hasil : semua sampel termasuk dalam golongan bakteri Gram positif dan berbentuk 

batang dan terdapat endapan pada pertumbuhan isolat dimana uji terhadap 
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keasaman yang menyatakan bahwa BAL telah memenuhi semua persyaratan 

pengujian probiotik. (Kharisma Namira dan Guntur Trimulyono, 2022) Isolasi dan 

Uji Antagonis Bakteri Asam Laktat dari Tape Pisang Kepok terhadap Escherichia 

coli dengan hasil : Kelima isolat BAL dari tape pisang kepok yang diperoleh 

memiliki kemampuan menghambat pertumbuhan E. coli. (Septiana dkk, 2022) 

Bakteri Asam Asetat yang Diisolasi  Dari Cuka Daging Buah Pisang Mas (Musa 

acuminata L.) dengan hasil Hasil isolasi diperoleh 9 isolat bakteri asam asetat yang 

termasuk anggota genus Acetobacter dengan karakter morfologi yaitu koloni bulat 

berwarna putih, bentuk sel ellipsoidal, batang, tunggal atau rantai dan bersifat gram 

negatif dan karakter biokimia yaitu bersifat motil dan non-motil, katalase positif 

dan oksidase negatif, serta metabolisme karbohidrat secara oksidatif. 

Berdasarkan uraian diatas perlu dilakukan penelitian “Proses Isolasi Bakteri 

Pembentuk Asam dengan Modifikasi Medium untuk Mendapatkan Acetobacter 

aceti Pada Fermentasi Tape Singkong (Manihot utilissima)” 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana proses isolasi bakteri pembentuk asam pada fermentasi tape 

singkong ? 

2. Bagaimana karakteristik bakteri pembentuk asam pada fermentasi tape 

singkong ? 

3. Adakah bakteri Acetobacter aceti  pada lama proses fermentasi tape 

singkong ?  

1.3 Tujuan 

1. Mempelajari proses fermentasi Singkong untuk mendapatkan senyawa 

alkohol sebagai bahan dekomposisi bakteri pembentuk asam. 

2. Mengetahui Karakteristik bakteri pembentuk asam pada fermentasi tape 

singkong 

3. Mendapatkan isolat Bakteri Acetobacteri aceti penghasil Asam Asetat pada 

proses fermentasi tape Singkong  
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1.4 Manfaat 

Pada penelitian ini memberikan pengalaman penelitian serta dapat 

memberikan informasi tentang Proses Isolasi Bakteri Pembentuk Asam dengan 

Modifikasi Medium untuk Mendapatkan Acetobacter aceti Pada Fermentasi Tape 

Singkong (Manihot utilissima). 

1.5 Batasan Masalah 

Bakteri pembentuk asam berasal dari ragi tape untuk mendapatkan bakteri 

asetat setelah adanya alkohol oleh jamur Saccharomyces cereviae pada singkong 

(Manihot utilissima) selama 7 hari.  
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BAB V 

Kesimpulan dan Saran 

5.1 Kesimpulan 

1. Komponen ester yang dihasilkan selama proses fermentasi mengakibatkan 

aroma masam dari tape singkong sangat beralkohol, kurang beralkohol, dan 

sedikit beralkohol. hal ini dapat disebabkan oleh adanya komponen 

karbonil, asam dan zat lain (seperti etil benzin dan profil benzena) 

2. Genus bakteri yang diperoleh berdasarkan hasil isolasi pada tape singkong 

(Manihot utilissima) yaitu sebagian termasuk genus Acetobacter (C-1a, C-

1b, C-11b, C-11c, C-12a, C-12b, C-12c, N-43a dan N-23b) dengan karakter 

morfologi yaitu koloni bulat berwarna putih, bentuk sel ellipsoidal, batang, 

tunggal atau rantai dan bersifat gram negatif (berwarna merah) dan karakter 

biokimia yaitu oksidase negatif, serta metabolisme oksidatif. Sebagian 

sampel hasil isolat merupakan bakteri gram positif (C-1c, C-11a, C-2a, C-2b, 

C-2c dan N-43c) yang ditandai dengan sel bakteri yang berwarna ungu 

disertai bentuk sel yang sama yaitu batang (basil) dan termasuk genus 

Lactobacillus.  

3. Diperoleh koloni-koloni yang menunjukkan zona bening dan tidak 

menunjukan zona bening. Koloni yang menunjukan zona bening adalah 

koloni yang menghasilkan asam 

 

5.2 Saran 

Sebaiknya perlu dilakukan penelitian lanjut tentang penentuan spesies yang 

terkandung pada tape singkong (Manihot utilissima) untuk dimanfaatkan dalam 

produksi asam cuka. 
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