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ABSTRAK

SILVIA RIZKYANI. 2025. “Standar Proses Pembuatan Keripik Kulit
Singkong “Proyek Akhir. Program Studi DIII
Tata Boga, Departemen IImu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan,
Universitas Negeri Padang.

Kulit singkong merupakan limbah dari singkong yang tidak berguna dan
sering dibuang begitu saja. Kulit singkong selama ini belum dimanfaatkan secara
maksimal padahal kulit singkong dapat menjadi produk yang bernilai ekonomi
tinggi dengan diolah menjadi keripik kulit singkong. Pemanfaatan kulit singkong
menjadi produk olahan pangan dapat menghasilkan varian baru dalam produk
makanan. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan standar proses pembuatan
keripik kulit singkong. Manfaat penelitian ini adalah untuk meningkatkan nilai
ekonomi dari kulit singkong dengan membuat inovasi baru keripik kulit singkong.
Jenis penelitian dalam produk akhir ini adalah eksperimen dengan melaksanakan
5 kali pengulangan pada percobaan pembuatan keripik kulit singkong. Penelitian
ini dilaksanakan pada bulan Febuari sampai dengan Mei 2025 di Workshop Tata
Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah panelis ahli yang terdiri
dari 3 orang dosen Program DIll Tata Boga yang mempunyai kepekaan yang baik.
Hasil uji organoleptik setelah 5 kali pembuatan menunjukkan bahwa kualitas
bentuk bulat, kualitas warna coklat, kualias aroma harum bawang putih, dan
kualitas tekstur renyah, serta kualitas rasa adalah gurih. Harga jual keripik kulit
singkong adalah Rp 22.000/300 gram

Kata Kunci: Keripik kulit singkong, Kulit Singkong , Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Keripik merupakan salah satu produk pangan olahan yang memiliki
posisi penting dalam industri makanan ringan di Indonesia. Produk ini
digemari oleh berbagai kalangan masyarakat karena memiliki rasa gurih,
tekstur renyah, serta harga yang relatif terjangkau. Selain itu, bahan baku
keripik seperti singkong, pisang, talas, dan tempe sangat mudah diperoleh di
hampir seluruh wilayah Indonesia, sehingga produk ini berkembang menjadi
salah satu usaha skala rumah tangga yang cukup menjanjikan (Anggraini &
Yuliana, 2020). Dari segi daya simpan, keripik juga memiliki ketahanan yang
relatif lebih lama dibandingkan pangan segar, sehingga memudahkan dalam
distribusi dan pemasaran baik di tingkat lokal maupun nasional.

Proses produksi keripik sangat menentukan kualitas produk akhir.
Faktor yang berpengaruh meliputi pemilihan bahan baku, ketebalan irisan,
suhu penggorengan, serta metode pengolahan. Handayani dan Pratama (2019)
menjelaskan bahwa suhu penggorengan yang terlalu tinggi dapat menurunkan
mutu keripik, terutama dari segi warna dan kerenyahan. Untuk mengatasi hal
tersebut, teknologi pengolahan modern seperti vacuum frying mulai
diterapkan dalam pembuatan keripik buah karena mampu mempertahankan
warna alami, aroma, serta kandungan gizi bahan pangan (Indrawati & Susanto,
2021). Penerapan teknologi ini menjadi penting, terutama dalam menghadapi
pasar yang semakin kompetitif dengan permintaan konsumen terhadap produk

sehat dan berkualitas tinggi.



Singkong (Manihot esculenta) merupakan salah satu komoditas pangan
lokal yang memiliki potensi besar di Indonesia. Tanaman ini mudah
dibudidayakan dan dapat tumbuh hampir di seluruh wilayah, sehingga
produksinya melimpah sepanjang tahun. Selama ini, singkong lebih banyak
dimanfaatkan bagian umbinya sebagai bahan pangan pokok maupun olahan,
sementara kulit singkong sering dianggap sebagai limbah yang belum
dimanfaatkan secara optimal. Padahal, kulit singkong masih mengandung
serat pangan, pati, dan senyawa bioaktif yang berpotensi diolah menjadi
produk pangan alternatif, salah satunya keripik kulit singkong. Pemanfaatan
kulit singkong menjadi keripik tidak hanya dapat meningkatkan nilai tambah
produk singkong, tetapi juga membantu mengurangi limbah pertanian yang
dihasilkan dari proses pengolahan singkong.

Kulit singkong merupakan bagian luar umbi singkong yang jumlahnya
cukup besar, yaitu sekitar 15-20% dari total berat umbi. Bahan ini masih
mengandung karbohidrat sekitar 60-65% dan serat tinggi 10-15%, serta
sedikit protein dan lemak sehingga berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan
pangan alternatif. Kulit singkong segar memiliki kadar air yang cukup tinggi,
yaitu sekitar 60-70% dari bobot basahnya. Tingginya kadar air tersebut
membuat kulit singkong mudah rusak, cepat membusuk, dan berjamur apabila
tidak segera diolah.

Kulit singkong memiliki banyak potensi positif yang dapat dimanfaatkan
sebagai bahan pangan alternatif. Selain mengurangi limbah pertanian, kulit

singkong bernilai ekonomi karena dapat diolah menjadi berbagai produk salah



satunya Kkeripik kulit singkong. Kandungan serat yang tinggi juga
menjadikannya bermanfaat bagi kesehatan, terutama untuk pencernaan.
Ketersediaannya yang melimpah di Indonesia serta harga yang murah
membuat kulit singkong sangat potensial dijadikan bahan baku usaha kecil
maupun industri rumah tangga. Selain itu, pemanfaatan kulit singkong juga
membuka peluang inovasi produk pangan yang unik dan dapat mendukung
pemberdayaan masyarakat melalui pengembangan usaha berbasis lokal.

Kulit singkong memiliki tekstur lebih keras dan kandungan senyawa
antinutrisi seperti sianida yang harus diminimalkan melalui proses pengolahan
yang tepat. Oleh karena itu, dibutuhkan standar proses yang jelas, mulai dari
tahap persiapan bahan baku, pencucian, perendaman, pengirisan,
penggorengan, hingga pengemasan. Menurut Handayani dan Pratama (2019),
parameter proses seperti ketebalan irisan dan suhu penggorengan sangat
berpengaruh terhadap kerenyahan serta mutu akhir produk keripik. Dengan
adanya standar proses, kualitas keripik kulit singkong dapat lebih terjaga, baik
dari segi bentuk, aroma, rasa, tekstur, warna, maupun keamanannya untuk
dikonsumsi.

Keripik kulit singkong merupakan salah satu bentuk diversifikasi pangan
yang memanfaatkan bagian kulit singkong yang selama ini dianggap sebagai
limbah. Pemanfaatan kulit singkong menjadi produk olahan memiliki banyak
potensi positif, baik dari sisi ekonomi, lingkungan, maupun gizi. Namun,
dalam proses pengolahan kulit singkong perlu diperhatikan adanya senyawa

antinutrisi seperti sianida yang berbahaya apabila tidak diolah dengan benar.



Oleh karena itu, penerapan standar proses pada pembuatan keripik kulit
singkong menjadi hal yang sangat penting untuk menjamin keamanan produk
agar layak dikonsumsi.

Selain aspek keamanan, standar proses juga berfungsi untuk menjaga
kualitas produk. Standar yang jelas mengenai tahap pencucian, perendaman,
pengirisan, penggorengan, hingga pengemasan akan menghasilkan keripik
dengan rasa, kerenyahan, warna, dan aroma yang konsisten. Konsistensi mutu
ini menjadi faktor penting dalam membangun kepercayaan konsumen.
Handayani dan Pratama (2019) menyatakan bahwa parameter pengolahan
seperti ketebalan irisan dan suhu penggorengan sangat berpengaruh terhadap
mutu Kkeripik. Dengan adanya standar, mutu produk dapat lebih terjaga
sehingga meningkatkan daya saing di pasaran.

Selain itu, penerapan standar juga memberikan dampak positif bagi
aspek ekonomi dan pemasaran. Produk pangan dengan standar mutu yang baik
lebih mudah diterima oleh konsumen dan memiliki peluang untuk dipasarkan
secara lebih luas, termasuk di toko modern atau bahkan untuk ekspor. Wibowo
dan Astuti (2020) menekankan bahwa usaha pangan olahan berskala kecil
dapat berkembang lebih pesat apabila mampu menjaga konsistensi kualitas
produknya. Dengan demikian, penetapan standar proses pembuatan keripik
kulit singkong tidak hanya mendukung keamanan pangan, tetapi juga menjadi

strategi penting untuk meningkatkan daya saing dan nilai jual produk.



B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah :

Mendapatkan standar proses pembuatan keripik kulit singkong dilihat dari

kualitas bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa.

C. Manfaat penelitian

1.

2.

Mengembangkan jiwa kreativitas dan kewirausahaan bagi penulis.
Meningkatkan nilai ekonomi kulit singkong.

Memanfaatkan peluang usaha industri dari bahan baku yang biasanya
dibuang percuma.

Sebagai informasi  bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam pembuatan dan memodifikasi produk keripik kulit
singkong, khususnya kepada mahasiswa program Studi Tata Boga.

Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi
D3 tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan standar proses paling tepat

pada pembuatan keripik kulit singkong yaitu :

1.

Siapkan 1 kg kulit singkong, pisahkan kulit singkong bagian luar dan
dalamnya kemudian bersihkan hingga kulit luarnya tidak ada yang
menempel, lalu cuci dengan air sampai bersih hingga tidak ada pasir dan
lendir yang menempel.

Masukkan kulit singkong ke dalam panci perebusan, isi air sampai semua
kulit singkong terendam lalu rebus kulit singkong hingga warna air
berubah menjadi coklat, membutuhkan waktu perebusan sekitar 50 menit
hingga kulit singkong matang dan menjadi lunak.

Setelah itu angkat kulit singkong dari panci cuci bersih lalu tiriskan dan
biarkan sekitar 10 menit diwadah hingga kulit singkong dingin.

Setelah dingin kulit singkong lanjut di cetak dengan cetakan berbentuk
bulat dengan diameter 3,5 cm, cetak kulit singkong diatas talenan, setelah
semua dicetak kulit singkong dicuci kembali hingga bersih.

Rendam kulit singkong yang sudah dicetak, tambahkan garam beryodium
5 gram dan bawang putih 15 gram yang sudah dihaluskan, perendaman
dilakukan selama 3 hari dengan air rendaman diganti setiap hari dan

takaran bahan yang sama.
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6. Setelah perendaman hari ketiga, buang air rendaman kemudian cuci
bersih kulit singkong, kemudian masukkan 1 bungkus penyedap rasa dan
5 gram bawang putih yang sudah dihaluskan diamkan selama 10 menit
agar bumbunya meresap.

7. Setelah 10 menit di diamkan selanjutnya goreng kulit singkong,
masukkan minyak 500 gram ke dalam wajan, panaskan dengan
menggunakan api sedang, kemudian masukkan kulit singkong diaduk lalu
kecilkan api, goreng kulit singkong dengan api kecil selama 10 menit
hingga berwarna coklat dan teksturnya renyah.

8. Angkat keripik kulit singkong yang sudah matang lalu tiriskan untuk
menghilangkan kandungan minyak kemudian dinginkan keripik kulit
singkong, setelah dingin masukkan keripik kedalam kemasan (standing

pouch) dan keripik kulit singkong siap disajikan.

B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian proses pembuatan Keripik Kulit Singkong,
maka penulis memiliki saran yang bermanfaat bagi pembaca dalam penelitian
selanjutnya sebagai bahan referensi. Adapun saran sebagai berikut :

1. Rebus kulit singkong hingga lunak karena akan memudahkan pada saat
proses pencetakan kulit singkong.

2. Pada saat mencetak kulit singkong sebaiknya cetak menggunakan cetakan
berbentuk bulat agar keripik kulit singkong yang dihasilkan berbentuk

bulat dan seragam.
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3. Ketika melakukan penggorengan minyak yang digunakan harus banyak
dan juga harus sering di aduk agar warna keripik kulit singkong coklat
merata.

4. Gunakan api kecil pada saat penggorengan karena jika api terlalu panas
maka hasil keripik kulit singkong akan bergelembung dan membuat
keripik kulit singkong menjadi tidak seragam.

5. Tiriskan kulit singkong diatas kertas agar minyak pada keripik kulit
singkong terserap pada kertas sehingga sehingga kulit singkong bisa lebih

tahan lama dan awet kerenyahanya.
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