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ABSTRAK 
 

DESTYNA MAHANANY. J300 101 024 
PEMANFAATAN TEPUNG KULIT SINGKONG SEBAGAI BAHAN SUBSTITUSI 
PEMBUATAN MIE BASAH  DITINJAU DARI ELASTISITAS DAN DAYA 
TERIMA 
 
 Kulit singkong dikenal dengan hasil limbah dari singkong atau ubi kayu 
yang telah dikupas. Kulit singkong dapat dimanfaatkan untuk bahan substitusi 
pada makanan olahan yang sebelumnya telah diproses menjadi tepung kulit 
singkong. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan limbah dari kulit 
singkong sebagai bahan substitusi dari mie basah ditinjau dari elastisitas dan 
daya terima panelis. 
 Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen. Rancangan penelitian 
yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan tiga perlakuan 0%, 
10%, dan 20%. Data hasil elastisitas dianalisis menggunakan uji statistik one way 
anova, sedangkan uji daya terima menggunakan uji anova dan kemudian 
dilanjutkan dengan uji LSD (Lest Significant Difference).  
 Hasil uji Anova didapatkan nilai signifikansi warna p = 0,000 (p<0,05) 
artinya ada perbedaan substitusi tepung kulit singkong 0%, 10%, dan 20% 
terhadap daya terima warna mie basah. Sedangkan hasil Anova aroma p = 0,579 
(p>0,05) artinya tidak ada perbedaan aroma terhadap substitusi tepung kulit 
singkong. Hasil Anova rasa p = 0,887 (p>0,05) artinya tidak ada perbedaan rasa 
terhadap mie basah kulit singkong. Sedangkan hasil Anova tekstur p = 0,026 
(p<0,05) artinya ada perbedaan tekstur terhadap mie basah kulit singkong.  
 Kesimpulan penelitian ini adalah tidak ada perbedaan substitusi tepung 
kulit singkong 0%, 10%, dan 20% terhadap elastisitas mie basah karena nilai 
p>0,05.  
 
Kata kunci : elastisitas, daya terima, tepung kulit singkong   
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MOTTO  

 

 

“ Keyakinan adalah sumber dari keberhasilan “ 

 

“ Hidup memberikan banyak peluang sukses, asal ada 

kemauan disitu pasti ada jalan “  

  

“ Hidup adalah sebuah tantangan, maka hadapilah. Hidup 

adalah sebuah lagu, maka nyanyikanlah dan Hidup adalah 

sebuah mimpi, maka sadarilah “ 

 

“ Orang yang berhasil akan mengambil manfaat dari 

kesalahan yang dia lakukan, dan akan mencoba kembali 

untuk melakukan dalam cara yang berbeda  “ 

( Dale Carnegie) 

 

 “ Tak ada rahasia untuk menggapai sukses, sukses itu dapat 

terjadi karena persiapan, kerja keras, dan mau belajar dari 

kegagalan “ 

(General Powell) 

 

“ Orang yang luar biasa itu sederhana dalam ucapan, tetapi 

hebat dalam tindakan “ 

(Confusius) 
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