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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

“ Keyakinaw adaladv suwmber dawi keberhasilon “

“ Hidup memberikon banyak peluang sukses, asod ada
kemauowy disitw pastt ada jalaw “

“Hidup adalav sebuah tantangan, mako hadapidaiv. Hidup
adaladv sebuadv laguw, maka nyownyikandadv dew Hidup adalaiv
sebuadv mimpy;, makow sadowidladv “

“ Orang yang berhasil akan mengambil manfaat dowri
kesalahaw yang diav lakukan, davw akan mencoba kembali
untuk melakukorv dedomy corow yang berbedas
( Dale Cawrnegie)

“ Tak ado rahasio wntuk menggapai sukses, sukses w dapat
terjadi kawena persiapan kevjo keras; dovw maw belajor dari
Z l «

(General Powell)

“ Orang yang luaw bissaw ibw sederhana dalam ucapany, tetapi

hebat dalam tindakary
(Confusius)

vii



PERSEMBAHAN

Kupersembahkan Koy Tulis Ilmiadv ini kepaada :
Alalv SWT yang telah memberikw kekuaton dadawmn

Orang tua kw tercinta Ayadv daw Ibw , doa tulus seperti aiv
dawn tak pernadv berhenti terus mengaliv, pengorbanan,
motivasi, kesabowan, ketabahaw down tetes air matowmw yong

Adikkw tersayang
Terimaw kasihv adek atos dukungan, kebersamaony dow
perhation dow kasihv sayang yang tulins.

Temawv kostkw “Aprina Riav P~ dawv “Dithov Luthft A”
Terimaw kasih atos dukungan, kebersamaan, dow, perhatian,
hibuwran dowv kasihv sayang yang tulins.

Temowv seperjuangankuw mahasiswa D3 Gigis
Terimav kasih atos dukungony, kebersamaay, dowy, serto
kepedudionv dowv kasihv sayang yong tulus sehinggo terlalw
berat untuk berpisadv dengon temany - temaony semua, bercandaow

Semuav pihak yang sudaiv membantw baik secaro langsung

maupuw tidak langsung sehingga Kawrya Tulis Ibmiadv ing
dapat terselesaikan tepat wakiw.
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