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Abstrak 

Kulit singkong merupakan limbah dari industri tepung tapioka yang belum dimanfaatkan 

dengan maksimal. Padahal kulit singkong ini mempunyai kandungan gizi yang tidak kalah 

dengan singkong nya, sehingga mempunyai potensi untuk dimanfaatkan dengan cara diolah 

menjadi tepung. Pemanfaatan tepung kulit singkong sebagai bahan pangan terkendala dengan 

karakteristik bahan yang tidak memenuhi kebutuhan untuk dibuat menjadi produk tertentu. 

Oleh karena itu diperlukan proses modifikasi sebelum dapat dimanfaatkan secara maksimal 

sebagai bahan produk makanan. Salah satu metode modifikasi tepung adalah dengan Heat 

Moisture Treatment (HMT). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa pengaruh 

suhu dan lama waktu perlakuan HMT pada tepung kulit singkong terhadap sifat kelarutan dan 

swelling power.  Teknik Heat Moisture Treatment dipakai untuk memodifikasi tepung kulit 

singkong ini agar tepung yang dihasilkan menjadi lebih baik lagi, dengan variable suhu 90oC 

,100oC ,110oC  dan lama pemanasan 1 jam, 2 jam, 3 jam, 4 jam, 5 jam, dengan kadar air awal 

28%. Kemudian dilakukan analisa swelling power, sollubility dan analisa proksimat, dari hasil 

analisa didapatkan hasil swelling power dan sollubility nya menurun dari tepung kulit 

singkong alami. Hasil  solubility dan  swelling power terendah yang diperoleh pada penelitian 

ini diperoleh pada suhu 1000C waktu 5 jam dengan solubility sebesar 6% dan swelling power 

sebesar 9,4. 

 

Kata kunci: Kulit singkong,Tepung modifikasi, Heat Moisture Treatment 

 

1. PENDAHULUAN 

 Proses pengolahan singkong (Manihot 

esculoenta crantz) seperti pada industri 

pembuatan tepung tapioka menghasilkan 

limbah kulit yang tidak dapat seluruhnya 

dimanfaatkan dengan baik. Hal ini dapat 

menjadi potensi masalah bagi lingkungan. 

Produktivitas singkong di Indonesia sebesar 

21.801.415 ton/tahun (Badan Pusat Statistik, 

2018). Jika rata rata komposisi kulit singkong 

sebesar 16% dari bobot total umbi, maka akan 

ada sejumlah 3.488.226 ton/tahun limbah yang 

dihasilkan. Secara umum pemanfaatan kulit 

singkong selama ini hanya sebagai pakan 

tambahan pada ternak sapi dan kambing dengan 

nilai ekonomi yang rendah atau tidak 

dipergunakan sama sekali dan dibuang sebagai 

limbah (Sarlina dkk., 2017).  

Telah banyak penelitian yang dilakukan 

mengenai potensi penggunaan kulit singkong 

sebagai olahan pangan, seperti pembuatan 

cookies (Cahyaningtyas, 2014), muffin (Pratiwi, 

2013), mi sagu instan (Siagian, 2013) dan 

chiffon cake (Fitriani dan Hersoelistyorini, 

2012). Selain sebagai olahan pangan, kulit 

singkong mempunyai potensi untuk 

dimanfaatkan sebagai bahan kompos (Adiaha, 

2017), karbon aktif (Gin dkk., 2014), ransum 

unggas (Stephanie dan Purwadaria, 2013; 

Shofiyah dkk., 2017), bioetanol (Erna dkk., 

2016; Widyastuti, 2019), biogas dan biobriket 

(Kartini dkk., 2018). 

Kulit singkong mempunyai potensi untuk 

dipergunakan sebagai sumber bahan pangan 

karena kandungan nutrisinya. Kandungan gizi 

yang ada dalam 100 gr kulit singkong meliputi 

44-59% pati,  1,5- 3,7% protein, 0,8-2,1% 

lemak, 17,5-27,4% serat, 7,9-10,3% air, 0,2-

2.3% abu serta mineral seperti kalsium, 

magnesium dan fosfor. Disamping itu kulit 

singkong juga mengandung asam sianida 

(HCN) sebesar 18-309,4 ppm per 100 gram 

(Richana dan Waridah 2016). Kandungan asam 

sianida dalam singkong harus dihilangkan 

terlebih dulu apabila akan dipergunakan sebagai 

sumber bahan pangan.  

Salah satu cara untuk menjadikan kulit 

singkong sebagai bahan pangan adalah dengan 

diolah menjadi tepung. Tepung kulit singkong 

dapat diolah lebih lanjut menjadi makanan 

seperti kue, biscuit, mie dan makanan lainnya 

yang terbuat dari tepung terigu. Sifat tepung 

kulit singkong tidak sama dengan tepung terigu 
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jika dipergunakan untuk membuat makanan 

sseperti yang disebutkan sebelumnya. Oleh 

karena itu diperlukan proses tambahan untuk 

meningkatkan karakteristik tepung kulit 

singkong sehingga dapat dipergunakan untuk 

pembuatan berbagai jenis makanan.  

Modifikasi tepung kulit singkong yang telah 

dilakukan adalah melalui proses asetilasi 

diperoleh peningkatan sifat swelling power dan 

solubility serta jumlah gugus karboksil 

(Syahfitri, 2017). Proses fermentasi kulit 

singkong dengan menggunakan starter dari 

limbah kubis dan sawi terbukti meningkatkan 

peningkatan protein dan biomassa 

(Hersoelistyorini dkk., 2012). Sedangkan 

fermentasi tepung kulit singkong dengan 

penambahan angkak dapat menghilangkan 

asam sianida (HCN) dan meningkatkan 

kandungan protein (Ayuningtyas dkk., 2016). 

Heat Moisture Treatment (HMT) merupakan 

metode modifikasi pati secara fisik dengan 

memberikan perlakuan panas  pada suhu diatas 

suhu transisi gelas namun masih dibawah suhu 

gelatinasi  dengan kondisi kadar air terbatas (> 

35%)  selama waktu tertentu. Modifikasi HMT 

pada tepung talas kimpul mempengaruhi kadar 

air, kadar amilosa dan swelling power, tetapi 

tidak berpengaruh terhadap kelarutannya (Putra 

dkk., 2016).  Sedangkan pada tepung singkong 

diperoleh hasil kenaikan swelling power dan 

penururan kandungan pati dan sifat 

kelarutannya (Dudu dkk., 2019).  

Kenaikan suhu pada Heat moisture 

treatment menyebabkan kenaikan swelling 

power dan solubility dari sorgum merah 

(Adebowale dkk., 2005). Pada tepung talas 

Banten, HMT menyebabkan penurunan 

swelling volume dan kenaikan solubility 

(Fetriyuna dkk., 2016), sedangkan pada tepung 

bengkuang HMT menghasilkan tepung 

termodifikasi dengan karakteristik lebih baik 

daripada yang tidak memperoleh perlakuan 

(Setiyoko dkk., 2018). 

Penelitian ini bertujuan untuk  membuat 

tepung kulit singkong termodifikasi secara fisik 

dengan proses Heat Moisture Treatment 

(HMT). Secara khusus mengevaluasi pengaruh 

suhu dan lama waktu perlakuan. Metode ini 

diharapkan dapat mengubah struktur tepung 

kulit singkong sehingga menghasilkan tepung 

termodifikasi yang memiliki sifat fisikokimia 

lebih baik. Karakteristik tepung kulit singkong 

yang lebih baik akan memberikan peluang 

sebagai bahan subtitusi atau bahan dasar produk 

makanan. 

2. METODOLOGI 

Bahan 

Bahan baku utama yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah kulit singkong (bagian 

dalam yang berwarna putih) dan bahan 

pendukung lainnya aquades, allumunium foil, 

dan bahan kimia untuk analisis proksimat. 

 

Alat 

Peralatan yang digunakan diantaranya disc 

mill, cabinet dryer, pengayak 100 mesh, pipet, 

tabung sentrifugasi, spatula, beaker glass, 

vortex, gelas ukur, waterbath, cawan 

allumunium, desikator, hotplate stirer, 

thermometer raksa, refrigerator, botol semprot. 

 

Tahapan percobaan 

Pembuatan Tepung Kulit Singkong 
Kulit singkong segar dibersihkan dengan 

cara dicuci. Setelah itu, direndam menggunakan 

air sebanyak 3.000 ml untuk 1 kg kulit 

singkong dan garam 5% selama 3 jam. Setelah 

perendaman selesai, kulit singkong ditiriskan 

dan dijemur sampai kering, kulit singkong yang 

sudah kering lalu dihaluskan dengan mesin disc 

mill sampai menjadi tepung. Tepung yang 

dihasilkan diayak menggunakan ayakan 100 

mesh sehingga mendapatkan tepung kulit 

singkong yang halus dan ukurannya seragam. 

 

Proses Modifikasi 

Sebelum dilakukan modifikasi heat moisture 

treatment, tepung kulit singkong diatur kadar 

airnya menjadi 28%. Cara pengaturan kadar air 

dengan penyemprotan aquadest serta 

pengadukan secara manual. Jumlah aquadest 

yang ditambahkan dihitung menggunakan 

prinsip kesetimbangan massa. Menurut 

Adebowale dkk. (2005) rumus kesetimbangan 

massa yang dapat digunakan adalah sebagai 

berikut:  

 

(100% - KA1) x BP1 = (100% - KA2) x BP2  

 

Keterangan:  

KA1 = Kadar air kondisi awal (%bb) 

KA2 = Kadar air pati yang diinginkan (%bb) 

BP1  = Bobot pati pada kondisi awal 

BP2  = Bobot pati setelah mencapai KA2  

 

Setelah kadar airnya  mencapai 28%, tepung 

kulit singkong dibungkus dalam allumunium 

foil kemudian ditempatkan dalam loyang. 

Tepung didinginkan dalam refrigerator pada 

suhu 4oC – 5oC selama 24 jam untuk 
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penyeragaman kadar air. Kemudian dilakukan 

pemanasan dilakukan pada suhu dan waktu 

sesuai dengan variable yang telah ditetapkan 

sesuai dengan perlakuan untuk proses 

modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT). 

Pemanasan dilakukan dengan menggunakan 

oven cabinet pada suhu 90 ̊C, 100 ̊C dan 110 C̊ 

dengan lama waktu 1 jam, 2 jam, 3 jam, 4 jam, 

5 jam. 

Tepung yang telah diberi perlakuan 

pemanasan selanjutnya dibuka untuk 

dikeringkan dalam oven pada suhu 50 oC 

selama 4 jam dan selanjutnya digiling dengan 

menggunakan grinder kemudian diayak dengan 

ayakan berukuran 100 mesh. 

 

Analisa 

Analisa swelling power dilakukan dengan 

metode sentrifugasi (Artiani dan Yohanita, 

2010). Parameter solubility dengan metode 

yang dijelaskan pada penelitian yang dilakukan 

oleh Senayake dkk. (2013), sedangkan analisa 

proksimat dengan metode standar AOAC 

(AOAC, 1995). 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengaruh Suhu dan Waktu Pemanasan 

Terhadap Solubillity  

Suhu dan waktu perlakuan heat moisture 

treatment (HMT) berpengaruh terhadap sifat 

kelarutan tepung kulit singkong. Hal ini seperti 

yang terlihat pada  Gambar 1. Berdasarkan data 

yang terlihat pada Gambar 1., sifat solubility 

menurun seiring dengan kenaikan suhu dan 

lama waktu perlakuan. 

 

 
 

Gambar 1.Grafik Hubungan Lama 

Pengeringan dan suhu Modifikasi HMT 

terhadap Solubility 

 

Semakin tinggi suhu maka nilai 

kelarutannya semakin rendah. Demikian juga 

semakin lama waktu perlakuan, maka semakin 

rendah juga nilai kelarutannya. Solubility 

tepung kulit singkong sebelum dimodifikasi 

sebesar 11%.  Setelah perlakuan HMT dengan 

waktu yang semakin lama diperoleh nilai 

kelarutan yang semakin rendah. Kelarutan 

terendah diperoleh pada suhu 1000C dengan 

lama waktu perlakuan 5 jam dan diperoleh 

solubility sebesar 6%. Penurunan nilai solubility 

pada tepung kulit singkong dengan perlakuan 

HMT berkaitan dengan penguatan interaksi 

amilopektin-amilosa atau amilosa-amilosa pati 

yang ada dalam tepung kulit singkong (Dudu 

dkk., 2019).  

Solubility merupakan sifat yang berkaitan 

dengan kemudahan molekul air untuk 

berinteraksi dengan molekul dalam granula 

pati. Nilai kelarutan tepung kulit singkong 

modifikasi lebih rendah dibandingkan dengan 

kelarutan tepung kulit singkong alami 

(kelarutan 11%) yang digunakan dalam 

penelitian ini. Kecenderungan penurunan sifat 

solubility ini hampir sama dengan hasil yang 

diperoleh pada talas kimpul yang dimodifikasi 

dengan HMT (Putra dkk., 2016), kentang (Kulp 

dan Lorenz, 1981) dan tepung bengkuang 

(Setiyoko dkk., 2018). 

Imbibisi air selama modifikasi HMT 

menyebabkan adanya pengaturan kembali 

molekul amilosa dan amilopektin dalam granula 

pati yang berdampak pada terjadinya perubahan 

sifat fisikokimia pati (Herawati, 2010). 

Perubahan struktur pati menyebabkan 

hilangnya gugus hidroksil bebas yang 

menjadikan kelarutan turun (Sumarlin, 2011), 

termasuk turunnya indeks kelarutan tepung 

kulit singkong hasil modifikasi HMT. 

Kelarutan tepung kulit singkong modifikasi ini 

juga mendekati kelarutan dari tepung gadung 

yaitu 7% dan tepung gandum 7%. 

 

Pengaruh Suhu dan Waktu Pemanasan 

Terhadap Swelling Power 

Variabel suhu dan lama waktu perlakuan 

HMT mempengaruhi swelling power tepung 

kulit singkong. Pengaruh kedua variable 

tersebut seperti terlihat pada Gambar 2.  

Berdasarkan Gambar 2, swelling power tepung 

kulit singkong termodifikasi HMT cenderung 

mengalami penurunan seiring bertambahnya 

suhu dan lama waktu perlakuan. Sifat swelling 

power tepung kulit singkong termodifikasi 

HMT juga lebih kecil dibandingkan dengan 

tepung kulit singkong yang tidak termodifikasi 

(alami). Nilai swelling power tepung kulit 

singkong alami pada penelitian ini diperoleh 
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sebesar 14,48. Tepung kulit singkong 

termodifikasi HMT mempunyai nilai swelling 

power terendah 9,14 yang diperoleh pada suhu 

1100C dengan lama waktu perlakuan 5 jam. 

 

 
 

Gambar 2.Grafik  hubungan waktu 

pengeringan dan suhu modifikasi HMT 

terhadap swelling power 

 

Daya kembang pati (swelling power) 

didefinisikan sebagai pertambahan volume dan 

berat maksimum yang dialami pati dalam air. 

Perlakuan modifikasi HMT dapat menurunkan 

nilai swelling volume dari tepung kulit 

singkong. Penurunan nilai swelling power 

berhubungan dengan adanya perubahan 

susunan kristalit pati serta interaksi antar 

komponen pati pada sisi amorf granula saat 

perlakuan. Terjadi transformasi amilosa amorf 

menjadi bentuk heliks yang menyebabkan 

peningkatan interaksi antara rantai amilosa 

(Adebowale dkk., 2015). Selain itu proses HMT 

akan menyebabkan molekul granula pati 

menjadi lebih rapat sehingga lebih sulit untuk 

mengalami pembengkakan (swelling) 

(Ramadhan dan Kurnia, 2009). 

Dari grafik terlihat bahwa suhu dan lama 

waktu perlakuan HMT menyebabkan 

penurunan nilai swelling power.  Kandungan 

amilosa yang terdapat pada tepung kulit 

singkong berkaitan dengan nilai swelling 

power. Menurut Fatchuri dan Wijayatiningrum 

(2009) tepung dengan amilosa tinggi akan 

menghalangi swelling, sehingga semakin tinggi 

amilosa maka swelling powernya juga semakin 

rendah. 

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian 

yang dilakukan oleh Lorlowhakarn dan 

Naivikul (2006) yang memodifikasi tepung 

beras dengan metode HMT sebagai bahan baku 

mie. Mereka mendapatkan hasil bahwa swelling 

power dan solubility pada pati beras 

termodifikasi yang dilakukan pada suhu 1100C 

dan 1200C dengan variabel waktu pemanasan 1 

jam, 3 jam, dan 5 jam mengalami penurunan 

dibandingkan dengan pati beras alami. 

Kecenderungan penurunan nilai swelling power 

juga diperoleh pada tepung bengkoang 

modifikasi HMT (setiyoko dkk., 2018). 

 

Analisa proksimat tepung kulit singkong 

modifikasi  

Analisa proksimat meliputi kadar air, kadar 

abu, lemak dan protein dilakukan setelah 

perlakuan HMT pada tepung kulit singkong. 

Modifikasi Heat Moisture Treatment ini  

berpengaruh  terhadap kandungan proksimat 

pada tepung kulit singkong seperti yang terlihat 

pada Tabel 1. Beberapa parameter analisa 

proksimat mengalami kenaikan seperti kadar air 

dan protein. Sedangkan ada beberapa parameter 

yang mengalami penurunan nilai seperti kadar 

lemak dan kadar abu. Prose pemanasan pada 

perlakuan HMT memungkinkan terjadinya 

interaksi molekul karbohidrat, protein dan 

lemak. Hal ini dapat menyebabkan penurunan 

nilai lemak dan protein (Nurhayati dkk., 2012).  

 

Tabel 1. Perbandingan Analisa Proksimat 

tepung kulit singkong termodifikasi HMT 

dan non modifikasi 

Parameter Tepung 

termodifikasi 

(HMT) 

( %) 

Tepung non 

modifikasi 

( %) 

Kadar air 12,15 8,60 

Kadar abu 2,37 5,53 

Serat kasar 19,19 20,95 

Lemak 1,07 2,98 

Protein 9,82 6,48 

 

Hasil penelitian menunjukan kandungan 

protein dan kadar air sudah memenuhi standar 

nasional Indonesia. Untuk SNI tepung terigu 

mensyaratkan kadar air maksimal 14,5%, kadar 

abu maksimal 0,7% dan kadar protein minimal 

7%.  Tepung kulit singkong hasil modifikasi 

HMT telah memenuhi SNI tepung terigu untuk 

parameter kadar air dan protein sedangkan 

kadar abu belum memenuhi standar SNI tepung 

terigu. 

 

4. KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

modifikasi tepung kulit singkong dengan 

metode Heat Moisture Treatment dapat 
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menurunkan nilai swelling power dan solubility.  

Kondsi terbaik didapatkan pada waktu 4 jam 

dan suhu 90 oC  dengan hasil mendekati dengan 

swelling power dan solubility tepung terigu. 

Setelah dilakukan modifikasi didapatkan hasil 

analisa proksimat yang cukup baik, sehingga 

tepung kulit singkong ini dapat dikembangkan 

sebagai bahan produk olahan pangan. 
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