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PERNYATAAN MENGENAI PROYEK AKHIR DAN SUMBER 

INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA 

 
Dengan ini saya menyatakan bahwa proyek akhir dengan judul “Substitusi 

Tepung Kulit Singkong (Manihot esculenta) pada Pengembangan Produk Cassava 

Paper” adalah karya saya dengan arahan dari dosen pembimbing dan belum 

diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan tinggi mana pun. Sumber 

informasi yang berasal atau kutipan dari karya yang diterbitkan maupun tidak 

diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam 

Daftar Pustaka di bagian akhir proyek akhir ini. 

 Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada 

Institut Pertanian Bogor. 

 

Bogor, Juli 2024 

 

Lutfiah Azzah Afifah 

J0306201061 
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ABSTRAK 

 
LUTFIAH AZZAH AFIFAH. Substitusi Tepung Kulit Singkong (Manihot 

esculenta) pada Pengembangan Produk Cassava Paper. Dibimbing oleh RINA 

MARTINI. 

 

Penelitian ini didasarkan oleh pemanfaatan limbah kulit singkong menjadi 

produk cassava paper agar dapat mengurangi food waste. Penelitian ini bertujuan 

menganalisis pengembangan produk, proses pengolahan, dan formula terbaik 

cassava paper dengan substitusi tepung kulit singkong. Jenis penelitian yang 

digunakan adalah kuantitatif dengan desain penelitian pengembangan produk. 

Berdasarkan hasil penelitian tepung kulit singkong yang terbaik dihasilkan dari 

pengolahan menggunakan metode pengeringan oven listrik pada suhu 60ᵒc, warna 

tepung cenderung putih krem. Berdasarkan hasil penelitian dari keempat formula 

cassava paper didapatkan bahwa F1 dan F2 berhasil menjadi cassava paper yang 

sesuai dengan kriteria.  

 

Kata kunci: Cassava Paper, Kulit Singkong, Tepung Kulit Singkong 

 

 

ABSTRACT 

 
LUTFIAH AZZAH AFIFAH. Substitution for Cassava Peels Flour (Manihot 

esculenta) in the Development of Cassava Paper Products. Supervised by RINA 

MARTINI. 

 

The research is based on the use of cassava peel wastes in cassava paper 

products to reduce food waste. The research is aimed at analyzing product 

development, processing processes, and the best formula of cassava paper with the 

substitution of cassava peel flour. The type of research used is quantitative with 

product development research design. Based on the results of research, the best 

cassava peel flour is obtained from processing using an electric oven drying 

method at a temperature of 60ᵒC, the color of the flour tends to be cream white. 

Based on the results of the four formulas of cassava paper, it was found that F1 

and F2 succeeded in becoming cassava papers that met the criteria.  

 

Keywords: cassava paper, cassava peels, cassava peels flour 
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Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa 
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