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ABSTRAK

Kulit singkong merupakan limbah industri pengolatdari tanaman ubi kayu
yang mempunyai kadar serat tinggi. Mie merupakais jenakanan hasil olahan
tepung yang menjadi makanan favorit masyarakauafupenelitian adalah untuk
mengetahui kadar serat, dan mutu organoleptik mikt lsingkong dengan
penambahan ekstrak kelopak bunga rosella. Metodwy yhgunakan dalam
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAlEngan kombinasi 9
perlakuan, faktorial dengan 2 faktor, faktor peramgaitu rasio tepung kulit
singkong dan tepung terigu yaitu 15 g tepung laitigkong; 135 g tepung terigu
(S1), 30 g tepung kulit singkong; 120 g tepunggter(S2), 45 g tepung kulit
singkong; 105 g tepung terigu (S3). Faktor keduaskatrasi ekstrak yaitu 10 g/
100 cc air (R1), 20 g/ 100 cc air (R2), 30 g/ 1@0air (R3), dengan 2 kali
ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tegeagigaruh antara tepung kulit
singkong dan tepung terigu terhadap kadar seratemgan kadar serat tertinggi
pada perlakuans8; (perlakuan dengan perbandingan 45 g tepung kualitksing,
135 g tepung terigu, 10 g esktrak kelopak bungall@sdengan rata-rata kadar
serat 10,16 g/ 100g (wb). Berdasarkan hasil pésaeliersebut dapat disimpulkan
bahwa penambahan tepung kulit singkong dan tepwamgut berpengaruh
terhadap kadar serat dan tingkat kesukaan konsumen.

Kata kunci: Kulit singkong, Rosella, Mie, Serat, Uji organoleptik.



SUBSTITUTION CASSAVA PEEL FLOUR (Manihot utillisma) IN THE
MANUFACTURE OF NOODLESWITH THE ADDITION DRY ROSELLE
FLOWER (Hishiscus sabdariffa Linn.) PETAL EXSTRACTS
ASNATURAL DYES

ABSTRACT

Cassava peel an industrial waste processing ofaas$lants that have
high fiber content. Noodles is a type of flour @esed foods that become people's
favorite foods. The purpose of the study was terdene the fiber content, and
organoleptic quality cassava peel noodles withadbdition of extracts of roselle
petals. The method used in this study is completelyomized design (CRD) with
9 treatment combinations, with 2 factors, the ffiesttor is the ratio of cassava
flour and wheat flour is 15 g cassava flour; 138ayr (S1), 30 g cassava flour;
120 g flour (S2), 45 g of cassava flour, 105 grfl(®3). The second factor is the
concentration of the extract is 10 g / 100 cc ofendR1), 20 g / 100 cc of water
(R2), 30 g / 100 cc of water (R3), with 2 replicas. The results showed that the
effect occurs between cassava starch and wheatrilmadles on the fiber content
with the highest fiber content on S3R2 treatmeart{iment by comparison 45 g
cassava flour, 135 g flour, 10 g of extracts ofeltespetals) with an average fiber
content of 10.16 g / 100g (wb). The best organmepiality and accepted by the
highest percentage of people 70%. Based on thasétsat can be concluded that
the addition of cassava flour and wheat flour affibe fiber content and the level
of consumer preferences.

Keywords: Cassava peel, Rosella, Noodles, Fiber, Organoleptic test.



PENDAHULUAN

Tanaman singkong merupakan salah satu komoditak gertanian di
Indonesia. Tanaman ini dapat tumbuh sepanjang tatiudaerah tropis dan
memiliki daya adaptasi yang tinggi dengan kondesblgai tanah. Di Indonesia
produksi ubi kayu sangat melimpah, yaitu sekita428.507 ton (BPS, 2013).
Tanaman singkong memiliki kandungan gizi yang culamgkap. Kandungan zat
dalam singkong adalah karbohidrat, lemak, protegmat makanan, vitamin B1,
vitamin C, mineral, besi, fosfor, kalsium, dan afgelain itu, singkong
mengandung senyawa non gizi berupa zat tanin ($s@r2004).

Kulit singkong merupakan limbah industri pengolahdn kayu seperti
industri keripik singkong, tepung tapioka, dan fentasi. Nilai kandungan nutrisi
dari 100 g kulit singkong adalah serat kasar 152agein 8,11 g; lemak 1,29 g;
kalsium 0,63 g; dan 0,22 g pektin (Rukmana, 19B@&ydasarkan kandungan kulit
singkong tersebut, sangat disayangkan apabilaaliikong dibuang begitu saja.
Kulit singkong yang tidak digunakan diambil saritipdan dijadikan inovasi
makanan baru menjadi mie.

Mie merupakan suatu jenis makanan hasil olahamtepang dikenal oleh
masyarakat sebagai alternatif pengganti makanankpdkelain itu, mie banyak
digemari oleh berbagai lapisan masyarakat karemailikecita rasa yang enak
dan mudah disajikan. Bahan baku yang digunakamdalembuatan mie adalah
tepung terigu. Selama ini tepung terigu masih gamdari negara lain. Hal ini
sangat merugikan masyarakat Indonesia, sehingda paganya penelitian untuk
mengurangi penggunaan tepung terigu dalam pembuoa&an

Formulasi mie dengan bahan baku pati singkong telikukan oleh
Hidayat (2008), dimana diperoleh hasil formulagib&k adalah penggunaan
campuran pati singkong dan tepung terigu dengabapédingan 3 : 2. Hasil
penelitian Abidin (2009) menunjukkan formulasi nbasah dengan komposisi
bahan baku yang terdiri atas campuran tepung simgkgang telah
difermentasikan dan tepung terigu dengan perbaadirty : 1, telur, gluten,

garam, air, air abu, dan minyak goreng serta dgwosecara bertahap,



menunjukkan mie basah tersebut memiliki kemiripabesar 80% terhadap mie
tepung terigu.

Beberapa kelemahan dari tepung kulit singkong &dalarnanya yang
putih agak kecoklatan, rasa serta aromanya madibsi&n khas kulit singkong.
Untuk mengatasi masalah tersebut perlu ditambalpkavarna dan aroma yang
dapat meningkatkan kualitas mie kulit singkong wyaitengan menambahkan
kelopak bunga rosella. Kelopak bunga rosella methgagn pigmen antosianin
yang menghasilkan warna merah alami. Hasil pearlithun’im, dkk (2008)
kadar pigmen antosianin dalam 5 g kelopak rosdting yang diekstrasi dengan
250 mL air pada seduhan selama 5 menit menghasfiizh mg/ mL dan pada
seduhan 10 menit menghasilkan 4,17 mg/ mL.

Menurut penelitian Balittas (2013), bunga rosellarah berguna untuk
mencegah kanker dan radang, mengendalikan tekaaash,d melancarkan
peredaran darah, dan melancarkan buang air begagaBrosella dimanfaatkan
sebagai bahan minuman segar berupa sirup danefeh, terutama dari tanaman
yang berkelopak bunga tebal, yaitu rosella meradri Begi kesehatan, rosella
memiliki manfaat yang sangat penting, yaitu suancegahan penyakit. Kelopak
bunga rosella banyak mengandung vitamin C, vitadyidan asam amino. Asam
amino yang diperlukan tubuh, 18 diantaranya terdajsdam kelopak bunga
rosella, termasuk arginin dan leusin yang berpei@am proses peremajaan sel
tubuh. Selain itu, rosella juga mengandung pradeim kalsium.

Masyarakat Indonesia banyak mengkonsumsi makanag serba instan
dan higienis tanpa mengetahui kandungan gizi dardaya. Makanan tersebut
dapat berupa camilan atau bahkan pengganti makaolak yaitu nasi. Mereka
hanya melihat dari segi warna, tekstur, daya timgi dan aroma tanpa melihat
dengan baik dampak bagi kesehatan. Dari latakéetapermasalahan tersebut,
peneliti melakukan penelitian dengan judul “SUBST8I TEPUNG KULIT
SINGKONG Manihot utillisimg DALAM PEMBUATAN MIE DENGAN
PENAMBAHAN EKSTRAK KELOPAK BUNGA ROSELLA KERING
(Hibiscus sabdariffd.inn.) SEBAGAI PEWARNA ALAMI”.



METODE PENELITIAN

Metode penelitiaN yang digunakan adalah metodepezksen untuk
memperoleh data dengan melakukan percobaan pembomegakulit singkong
dengan penambahan ekstrak kelopak bunga rosellagaelpewarna alami.
Parameter dalam penelitian ini adalah kadar samantutu organoleptik mie kulit
singkong dengan penambahan ekstrak kelopak bumsgiiaoAnalisis data yang
digunakan dalam penelitian ini adalah analisis kitetif yaitu uji analisis dua
jalur Kruskall-wallisdengan taraf signifikansi 5%. Rancangan dalam gemelni
menggunakan rancangan Acak Lengkap (RAL) denganbkwasi 9 perlakuan
dan 2 kali ulangan. Adapun rancangan percobaan yetianib mie kulit singkong
dengan penambahan ekstrak kelopak bunga rosela diipat pada Tabel 1.

Tabel 1. Rancangan Percobaan Mie Kulit Singkong

~ R R1 R2 R3
s N
S1 S1R1 S2RZ S3Rz
2 S2R2 S2R3 S2R3
S3 S3R1 S3R2 S3R3
Keterangan:

S1 : 15 % tepung kulit singkong; 135 % tepung terig
S2 : 30 % tepung kulit singkong; 120 % tepung terig
S3 : 45 % tepung kulit singkong; 105 % tepung terig
R1 : 10 g ekstrak kelopak bunga rosella kering/ d©@ir.
R2 : 20 g ekstrak kelopak bunga rosella keringQ dc air.
R3 : 30 g ekstrak kelopak bunga rosella keringQ dc air.



HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasl|

Berdasarkan hasil penelitian uji kadar serat midit ksingkong dengan
penambahan ekstrak kelopak bunga rosella padakpan yang berbeda dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Analisa Uji Kadar Serat Mie Kulit n§kong dengan
Penambahan Ekstrak Kelopak Bunga Rosella Kering

Kadar serat (g/100g)

Perlakuan Wb Jumlah (R;i[)% rz;ltab
Ulangan 1 Ulangan 2 9 YW

SR, 3,25 2,64 5,89 2,95*
SR, 2,85 3,51 6,36 3,18
SIR; 2,14 3,1¢ 5,32 2,67
SR, 4,31 5,47 9,78 4,89
SR, 3,53 3,11 6,64 3,32
SR 4,42 3,8 8,22 4,11
SR, 5,9¢ 6,7C 12,6¢ 6,34
SR, 11,81 8,50 20,31 10,16**
S:R3 6,73 5,40 12,13 6,07

Keterangan:

S1 : 15 g tepung kulit singkong; 135 g tepung terig
S2 : 30 g tepung kulit singkong; 120 g tepung terig
S3 : 45 g tepung kulit singkong; 105 g tepung terig
R1 : 10 g ekstrak kelopak bunga rosella keringd d®air.
R2 : 20 g ekstrak kelopak bunga rosella keringQ dc air.
R3 : 30 g ekstrak kelopak bunga rosella kerin@Q dc air.

Tabel 3. Uji Analisis Kadar Serat Mie Kulit Singkpralenga Penambahan
Kelopak Bunga Rosella Kering

Sumber Varian Chi-Square  df Sig Keputusan
Kulit  Singkong_Terigu 13,556 2 ,001 HOa ditolak
S

Kelopak bunga rosella ,105 2 ,949 HOb diterima

(R)
Hasil uji Kruskal-Wallis signifikan jika x < 0,05

Keterangan ;
HOa ditolak  : Ada pengaruh antara tepung kulit singkong dan

tepung terigu terhadap kadar serat pada mie.



HOb diterima  : Tidak ada pengaruh pewarna kelopakga

rosella kering terhadap kadar serat pada mie.

Tabel 4. Hasil Uji DMRT Kruskall-Wallis Kadar Serdflie Kulit
Singkong Penambahan Kelopak Bunga Rosella Kering

Subtitusi R3 R2 R1

S1 2,67 3,18 2,95
417" 3,37 4,89"

6,07 10,16 6,34

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada kolenumukkan ada
beda nyata dari hasil ananlisis DMRT dengan taraf
signifikansi 5%.

Tabel 5. Hasil Uji Organoleptik Mie Kulit Singkordgngan Penambahan
Ektrak Kelopak Bunga Rosella Kering

Perlakuan Parameter
Warna Rasa Tekstur Aroma

SiR: Tidak mera  Sedikit kenya Sedikit langt
asam

SiIR; Merah Sedikit Kurang Sedikit langu
asam kenyal

SiR3 Meraf Asan Kenya Sedikit langt

SR, Merah muda Sedikit Kurang Sedikit langu
asam kenyal

SR, Meraf Sedikit Kenya Agak langt
asam

SR3 Merah muda Sedikit Kurang Agak langu
asam kenyal

SR, Merah Sedikit Kurang Sedikit langu
asam kenyal

S:R; Merah muda Sedikit Kurang Sedikit langu
asam kenyal

SR3 Merah muda Sedikit Kurang Sedikit langu
asam kenyal




Keterangan:

S1R1 : 15 g tepung kulit singkong; 135 gtepunggtedanl10 g ekstrak
kelopak bunga rosella kering/ 100 cc air.

S2R1 : 30 g tepung kulit singkong; 120 gtepunggtedanl10 g ekstrak
kelopak bunga rosella kering/100 cc air.

S3R1 :45 g tepung kulit singkong; 105 g tepunggtedan 10 g ekstrak
kelopak bunga rosella kering/ 100 ccair.

S1R2 : 15 g tepung kulit singkong; 135 g tepunggtedan 20 g ekstrak
kelopak bunga rosella kering/100 cc air.

S2R2 : 30 g tepung kulit singkong; 120 g tepungytedan 20 g ekstrak
kelopak bunga rosella kering/100 cc air.

S3R2 : 45 g tepung kulit singkong; 105 g tepungytedan 20 g ekstrak
kelopak bunga rosella kering/100 cc air.

S1R3 : 15 g tepung kulit singkong; 135 g tepungytedan 30 g ekstrak
kelopak bunga rosella kering/100 cc air.

S2R3 : 30 g tepung kulit singkong; 120 g tepungytedan 30 g ekstrak
kelopak bunga rosella kering/100 cc air.

S3R3 : 45 g tepung kulit singkong; 105 g tepungytefan 30 gekstrak
kelopak bunga rosella/100 ccair.

Pembahasan

Pada analisis uji kadar serat kadar serat dengaangmhan kelopak
bunga rosella dapat mempengaruhi kadar serat pad&utit singkong. Terbukti
bahwa kadar serat tertinggi pada perlakugi $aitu dengan perbandingan 45 g
tepung kulit singkong dan 105 g tepung terigu danagmbahan kelopak bunga
rosella 20 g dengan nilai 10,16 g/100g (wb), sekangkarbohidrat terendah
terdapat pada perlakuanRe dengan perbandingan 15 g tepung kulit singkong
dan 135 g tepung terigu dan penambahan kelopakabuasglla 10 g dengan nilai
rata-rata 2,95 g/100g (wb).

Setelah dilakukan uji asumsi dasar normalitas damdgenitas, dan
datanya bersifat tidak normal dan homogen, makangitkan uji komparansi
kruskall-wallis. nilai signifikan dari perlakuan kulit singkong-tga (S) yaitu
0,001 < 0,05 maka dapat disimpulkan HOa diterinti pengaruh antara tepung
kulit singkong dan tepung terigu terhadap kadaatsgada mie kulit singkong.

Pada sumber varian dari kelopak bunga rosella sigmifikan sebesar 0,949 >
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0,05, maka dapat disimpulkan HOb ditolak yang wairidak ada pengaruh
pewarna kelopak bunga rosella terhadap kadar gadat mie kulit singkong.

Pada uji DMRT dengan taraf signifikan 5%, perlak@&R3 beda nyata
dengan S3R3, S3R2, S3R1, tidak beda nyata dendgaB8, &1R2, S1R1. Pada
perlakuan S2R3 beda nyata dengan S3R2, S1R3, &R, tidak beda nyata
dengan S2R3, S3R3, S3R1, S2R1. Perlakuan S3R2mdakpunyai beda nyata
dan beda nyata dengan perlakuan yang lain.

Hasil uji organoleptik mie kulit singkong (Tabel Bjperoleh hasil mie
kulit singkong yaitu pada perlakuan dengaf:Sdengan warna mie warna mie

merah muda, rasa sedikit asam, tekstur kenyaladama sedikit langu.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan:

Berdasarkan analisis data dan pembahasan dapdiidi@simpulan
sebagai berikut:

1. Kadar serat tertinggi mie kulit singkong dengan gmhahan ekstrak
kelopak bunga rosella adalah pada perlakug®y Gerlakuan dengan
perbandingan 45 g tepung kulit singkong, 135 g negpterigu, 10 g
esktrak kelopak bunga rosella) dengan rata-ratarkserat 10,16 g/ 100g
(wb), sedangkan kadar serat terendahpada perléstadengan rata-rata
kandungan serat sebesar 2,95 g/ 100 g (wb).

2. Ada pengaruh penambahan tepung kulit singkong defh&kadar serat
mie. Semakin banyak penambahan kulit singkong yaigunakan
semakin tinggi pula kadar serat mie, sedangkan meahan ekstrak
kelopak bunga rosella tidak memberikan efek nyathatdap serat mie
kulit singkong.

3. Hasil terbaik uji organoleptik mie kulit singkongitu pada perlakuan
dengan &R;, dengan warna mie warna mie merah muda, rasaitsedik

asam, tekstur kenyal, dan aroma sedikit langu.
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Saran :

1. Untuk penelitian selanjutnya yang akan dilakukaholorang lain
disarankan dalam pemberian warna pada mie kuligksimg dengan
penambahan pewarna yang tahan lama dengan menakidwaposisi
pewarna alami.

2. Untuk penelitian selanjutnya dalam pembuatan tegurigg singkong ini
dengan cara perendaman dengan air selama 1 mieggarml penggantian
air setiap hari.

3. Untuk menentukan daya terima suatu produk ditamibphrameter yaitu
tingkat kesukaan konsumen secara keseluruhan ddlamang uji
organoleptik.
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