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ABSTRACT 

A brem w i n e  was prepared t h r o u g h  a traditional solid- 

state fermentation of sweet v a r i e t y  (Aldira I) or bitter 

v a r i e t y  ( A l d i r a  IV) c-assava with f o u r  k i n d s  of tape 

starter, d e s i g n a t e d  as ragi NKL,  r a g i  jempol, ragi  tebu or 

ragi Cibadak-Sukabumi which were selected from twelve kinds 

of tape r ag i  collected f r o m  various locations on the b a s i s  

of the organoleptic quality of the  t.ape produced using 

those kinds of ragi.  The chemical and organoleptic 

evaluations showed that a brem w i n e  having t h e  desired 

characteristics could be prepared from t h e  two varieties of 

cassava w i t h  the four k i n d s  of Iftape ragill as s t a r t e r .  The 

characteristics of t h e  brem wine were greatly improved 

after alcohol fermentation for up to seven days and aging 

for up to sixty days. 

PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan penghasil singkong ketiga terbesar 

di dunia ,  dengan luas  areal penanaman sebesar 1402.2 ha d a n  

produksi rata-rata 12.2 t o n  per ha pada tahun 1989 (Biro 

Pusat S t a t i s t i k  1990). Pengembangan varietas singkong masih 
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terus dilakukan di Indonesia dengan tujuan untuk memperoleh 

varietas singkong dengan jurnlah produksi yang tinggi d a n  

t a h a n  terhadap p e n y a k i t .  Beberapa varietas unggul yang 

sudah disebarluaskan kepada para p e t a n i  a d a l a h  v a r i e t a s  

Adira I d a n  Adira IV. 

Singkong adalah s a l a h  satu j e n i s  umbi yang kaya akan 

pati dengan kandungan karbohidrat 35 persen, yaitu kira- 

kira setengah d a r i  kandungan karbohidrat beras (Onwueme, 

1978). Peranan singkong sebagai bahan pangan menduduki 

tempat ketiga s e t e l a h  beras dan jagung, bukan hanya dalam 

ha1 jumlah dan volume pemakaiannya, akan tetapi, juga dalam 

ha1 nilai gizinya (Kuncoro dan Saribi, 1984). 

Brem cair adalah minurnan dengan rasa ~ n a n i s  agak sedi- 

k i t  asam, berwarna merah, dengan kandungan alkohol 3 persen  

hingga 10 persen dan diproduksi dari hasil fermentasi beras 

ketan hitam (kadang-kadang juga dari beras ketan putih) 

dengan menggunakan ragi t a p e .  B r e m  ca i r  i n i  terutama d i p r o -  

duksi dan dikonsumsi di pulau Bali sehingga lebih dikenal 

dengan nama I t B r e m  B a l i I 1  (Saono et al, 1981) . 
Menurut Basuki  (19771, air tape untuk pembuatan brem 

dihasilkan dari  hari fermnetasi ke 2 hingqa ke 4 .  Tape 

kemudian diperas untuk diambil airnya. A i r  tape yang dipe- 

r o l e h  kemudian didiamkan selama 7 bulan, selama masa ini 

padatan yang terdapat dalam air tape akan mengendap dan 

brem menjadi j ern ih .  Kemudian brem dituang secara hati-hati 

ke dalam botol dan dipasarkan. 

Ragi adalah inokulum padat yang rnengandung mikroba 

dar i  jenis kapang, khamir dan bakteri yang dibuat secara 

tradisional dan berfungsi sebagai starter ferrnentasi  bagi  

substrat  yang kaya akan pati seperti singkong d a n  beras 

ketan. Kebanyakan kapang yang terdapat dalam rag i  adalah 

kapang amilolitik dari genus Amylomyces, Mucor dan Rhizo-  

pus. Sebagian besar khamir  yang dikandungnya  b e r f u n g s i  

untuk pembentukan alkohol yaitu d a r i  genus Saccharomyces. 



S e l a i n  itu juga t e r d a p a t  khamir dari genus Hansenula, 

Endomycopsis dan C a n d i d a ,  yang berfungsi sebagai pembentuk  

aroma produk yang dihasilkan. Kadang-kadang terdapat pula 

bakteri dalam ragi, yaitu d a r i  genus P e d i o c o c c u s ,  Aceto- 

bacter atau B a c i l l u s .  K a r e n a  aktivitas ragi sangat berbeda- 

beda dengan kandungan mikroba  yang bervariasi, maka kuali- 

t a s  produk yang dihasilkannya pun t i d a k  d a p a t  t e r k o n t r ~ l  

(Saono, 1981). 

Berdasarkan hal-ha1 yang t e l a h  disebutkan di atas, 

maka penelitian i n i  b e r t u j u a n  u n t u k  membuat produk brem 

cair dfngan bahan baku s i n g k o n g .  

BAHAN DAN METODE 

A. BAHAN 

Bahan baku yang dipergunakan untuk penelitian ini 

adalah singkong manis varietas Adira I dan singkong yang 

agak pahit varietas Adira IV yang dipero leh  d a r i  kebun 

percobaan Muara m i l i k  b a l a i  P e n e l i t i a n  Tanaman Pangan. 

Sebagai inokulum digunakan 12 jenis r a g i  yang 

diperoleh d a r i  berbagai lokasi, yaitu: r a g i  dengan merk 

N K L  (Na Kok L i o n g ) ,  Tebu, dan Jempol, ketiganya dipero- 

leh dari Solo, ragi merk Matahar i  Bandung, Matahari Cica- 

l e n g k a ,  dan ragi  C i a n j u r ,  ketiganya diperoleh d a r i  Ban- 

dung, ragi dari  daerah Cibadak (Cipanas), Cibadak 

(Sukabumi) , Kebon Pedes  (Sukabumi) , Cisaa t  (Sukabumi) , 
Cugenang (Cianjur) dan Bojong Gede (Bogor) .  

B. METODE 

I. Pemilihan jenis ragi 

Pemilihan j e n i s  ragi bertujuan u n t u k  memilih 4 

jenis ragi yang akan digunakan untuk pembuatan brem 

c a i r .  Dilakukan dengan u j i  organoleptik dengan metoda 

skala hedonik terhadap kemanisan, kelunakan, aroma 
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