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Abstrak

Setiap kilogram singkong menghasilkan limbah sebanyak 20 persen kulit singkong, limbah singkong tersebut
dapat dengan mudah diperoleh dari industri rumahan yang memiliki bisnis singkong goreng ataupun keripik
singkong. Oleh karena itu, tujuan Pengabdian ini adalah memberikan pelatihan pengolahan dan pemasaran dalam
pemanfaatan limbah kulit singkong agar memiliki nilai ekonomis yang tinggi pada keripik Usaha Rumahan Aneka
(URA). Pengabdian ini dilakukan di kelurahan Segala Mider, Bandar Lampung, Lampung pada bulan November
2022. Sasaran dari kegiatan ini adalah masyarat dan ibu rumah tangga kelurahan Segala Mider, Bandar Lampung,
Lampung. Metode yang dilakukan pada pengabdian ini adalah metode pendekatan dan pelatihan. Pelatihan yang
dilakukan diawali dengan pemberian materi yang kemudian dilanjutkan dengan pelatihan dari pemateri. Pada
akhirnya, kegiatan ini telah mampu mengurangi limbah singkong yang ada pada daerah Bandar Lampung dan dapat
meningkatkan pendapatan dengan pemasaran yang inovatif.

Kata kunci: Industri Rumah Tangga Pangan, Keripik Kulit Singkong, Limbah kulit Singkong, Keripik URA

Abstract

Every kilogram of cassava produces waste as much as 20 percent of cassava skin, this cassava waste can
easily be obtained from home industries that have fried cassava or cassava chips businesses. Therefore, the purpose
of this Service is to provide processing and marketing training in the utilization of cassava peel waste so that it has
high economic value in Various Home Business (URA) chips. This community service was carried out in the All
Mider sub-district, Bandar Lampung, Lampung in November 2022. The targets of this activity were the community
and housewives of the All Mider sub-district, Bandar Lampung, Lampung. The method used in this service is the
approach and training method. The training was carried out starting with the provision of material which was then
followed by training from the speakers. In the end, this activity has been able to reduce cassava waste in the Bandar
Lampung area and can increase income with innovative marketing.
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1. PENDAHULUAN perkembangan industri[3]. Banyaknya industri

kecil yang ada mengakibatkan tidak bisanya

Sampah merupakan salah satu masalah
serius yang dihadapi seluruh negara di dunia[1].
Tidak hanya terjadi di negara-negara berkembang,
tapi hal ini juga terjadi di negara maju[2]. Indonesia
menjadi salah satu negera yang mengalami

peningkatan kepadatan penduduk dan

mengolah limbah atau sampah dengan baik. Salah
satu contohnya yaitu sampah kulit singkong.
Singkong (Manihot Esculenta) merupakan
salah satu tanaman pangan yang mampu
menghasilkan devisa cukup besar bagi negara[4].

Harga jual singkong yang relatif murah dan mudah



diolah membuat singkong banyak dibuat menjadi
berbagai macam produk olahan pangan seperti
keripik kulit singkong yang merupakan salah satu
limbah singkong[5].

Setiap kilogram singkong menghasilkan
limbah sebanyak 20% kulit singkong[6], Limbah
singkong tersebut dapat dengan mudah diperoleh
dari industri rumahan yang memiliki bisnis
singkong goreng ataupun keripik singkong[7].
Kulit singkong termasuk dalam kategori limbah
organik karena sampah ini dapat terdegradasi
Kulit

singkong merupakan limbah yang tidak ramah

(membusuk/hancur)  secara alami[8].
lingkungan. Hal demikian terjadi karena limbah
kulit singkong akan menjadi sarang nyamuk dan
lalat, dimana hal tersebut tidak sehat dan

menyebabkan polusi[9].
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Limbah kulit singkong di Indonesia sangat
melimpah, karena Indonesia merupakan salah satu
negara dengan penghasil singkong terbesar di
dunia[10]. Pada tahun 2011 produksi singkong di
Indonesia mencapai 24.044.025 ton, sedangkan
pada tahun 2015 meningkat menjadi 21.801.415
ton[11]. Meskipun demikian, masyarakat belum
dapat sepenuhnya memanfaatkan semua komponen

singkong[12], salahsatunya adalah limbah kulit

singkong ini.
Pengolahan  limbah  kulit  singkong
merupakan teknologi baru dalam industri

pengolahan dengan beberapa keunggulan[13].
Sampai saat ini limbah kulit singkong masih
dibuang[14]. Padahal, limbah kulit singkong dapat
dimanfaatkan sebagai bahan olahan, salah satunya

yaitu dengan menjadi keripik.

Gambar 1. Limbah kulit singkong yang menumpuk

Kulit singkong memiliki banyak sekali
kandungan gizi dan manfaat[15]. Pada fraksi berat
kering, terdapat protein sebanyak 3,5%, serat kasar
10%, lignin 11 %, selulosa 14 %, dan hemiselulosa
27 %[16]. Oleh karena itu, olahan kuliner berupa
keripik kulit singkong (URA) ini mampu untuk
mengurangi produksi sampah di Indonesia. Selain
itu, keripik kulit singkong memiliki kandungan

serat kasar yang tinggi yaitu sekitar 28,3 — 125,7
g/kg sehingga aman untuk dikonsumsi[17]. Serat
manfaat

kulit singkong mempunyai seperti

mempercepat proses eksresi sisa makanan,
mencegah kanker, menurunkan kadar kolesterol,
serta mengontrol kadar gula dalam darah.

Karena banyaknya manfaat yang dapat

diberikan dalam pengolahan kulit singkong bagi




Maka

memanfaatkannya adalah dengan mengolahnya

masyarakat. salah satu cara untuk
menjadi keripik kulit singkong, selain dijadikan
bahan olahan juga mampu mengurangi produksi
sampah yang ada di Indonesia terutama daerah
Segala Mider Bandar Lampung, Lampung.
Pemanfaatan kulit singkong ini akan
dikombinasikan dengan berbagai rasa dan bahan-
bahan makanan (BTM) seperti garam dan bumbu
perasa lainnya yang diizinkan dengan tetap
akhir  dari

Penggunaan berbagai rasa ini juga sebagai salah

memperhatikan  hasil produk.
satu cara untuk memenuhi selera konsumen yang
beragam[18].

Berdasarkan pembahasan di atas maka
tujuan diadakannya pengabdian ini adalah untuk
menjadikan limbah kulit singkong memiliki nilai
ekonomis yang tinggi, keripik URA menjadi salah
satu oleh-oleh khas Lampung, dan membuat

pengolahan dan pemasaran keripik URA.
2. METODE

Pengabdian ini dilakukan di Kelurahan
Segala Mider, Kota Bandar Lampung. Metode
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yang digunakan dalam pengabdian ini

menggunakan metode pendekatan dan
pelatihan[19]. Pelatihan ini dilakukan pada bulan
November 2022. Adapun pelatihan yang dilakukan
yaitu untuk melakukan pembuatan keripik kulit
singkong yang berkualitas. Pelatihan ini ditujukan
kepada pengusaha lokal terutama pengusaha
keripik singkong serta ibu rumah tangga yang ada
di Kelurahan Segala Mider Kota Bandar Lampung.

Prosedur kerja yang dilakukan pada
pengabdian ini meliputi persiapan, yaitu meliputi
lokasi usaha dan juga observasi pasar. Selanjutnya
tahap pelaksanaan, dimana pada tahapan ini
terdapat perancangan kemasan, pembuatan sampel,
dan uji pasar. Kemudian yang terakhir adalah

Analisa usaha dan kesimpulan.
3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Guna mengatasi permasalahan yang ada,
tim pengabdi melakukan pelatihan manajemen
pemasaran keripik URA secara langsung kepada
masyarakat, terutama ibu-ibu rumah tangga agar
menambah

penghasilan  dan  memperbaiki

perekonomian keluarga.




Hal yang pertama dilakukan adalah diskusi
dengan tim dan melakukan survey lokasi dan bahan
baku yang akan digunakan. Pengabdian ini
dilakukan di Kelurahan Segala Mider, Kota Bandar
Lampung dipilih karena berada di pusat kota,
mudah dijangkau, strategis untuk akses jual beli,
dan memudahkan tim untuk mendapatkan bahan
baku.

Setelah itu, peninjauan pangsa pasar
sebelum melakukan produksi adalah hal yang
sangat penting. Kegiatan ini dilakukan dengan cara
melakukan survey testimoni dari konsumen yang
datang ke pusat oleh-oleh Khas Lampung sehingga
tim dapat menentukan produk yang akan
dikembangkan.

Selanjutnya masuk ke tahap produksi. Pada
tahap ini kulit singkong yang ada dikumpulkan.
Sebelum diolah menjadi keripik kulit singkong,
pertama-tama kulit singkong dibersihkan terlebih
dahulu kemudian dicuci menggunakan air bersih

yang mengalir.

Selanjutnya, setelah dirasa cukup bersih
potong kulit singkong menjadi bentuk persegi dan
diletakkan ke tempat yang sudah disediakan

sebelumnya.

Gambar 4. Kulit Singkong yang siap diolah

menjadi keripik

Setelah itu, kulit singkong di jemur di
bawah terik matahari agar kandungan air di
dalamnya menjadi berkurang dan kulit singkong
siap untuk diolah menjadi keripik. Setelah selesai
dijadikan keripik, kemudian keripik kulit singkong
ini diberikan perasa, dimana varian rasa yang
diberikan adalah original, coklat, dan balado.

Selanjutnya, keripik URA yang sudah siap
dimasukkan ke dalam kemasan yang ramah
lingkungan, tidak merusak produk dan mampu
dipakai ulang. Pembuatan label yang unik juga
digunakan sebagai bentuk pemasaran dari keripik
URA. Setelah dilakukan semua tahapan di atas,
selanjutnya dilakukan evaluasi yang dilakukan
untuk menanggulangi beberapa kendala yang
timbul dari produksi olahan keripik kulit singkong.

Keripik  kulit URA di

distribusikan ke warung-warung kecil, resseler

singkong

serta masuk ke toko oleh-oleh khas Lampung.
Keripik URA belum umum di pasaran dan belum
ada pesaing, oleh karena itu target dari pasar ini
adalah menembus pasar-pasar luas dikarenakan
produk ini memiliki cita rasa yang khas sehingga

menjadi produk yang menarik.




Pada akhir pengabdian ini, masyarakat serta
ibu-ibu rumah tangga sangat antusias untuk terus
mengembangkan serta mengolah kulit singkong

untuk dijadikan produk olahan keripik ini.

4. SIMPULAN

Dari kegiatan tersebut, didapat hasil bahwa
peserta pelatihan mampu memahami materi
pelatihan yang disampaikan oleh pemateri. Selain
itu, melalui kegiatan ini dapat mengurangi limbah
singkong yang ada pada daerah Bandar Lampung
dan dapat meningkatkan pendapatan dengan

pemasaran yang inovatif.

5. SARAN

Berdasarkan  kegiatan  yang  sudah
dilakukan, pengabdi berharap semoga terdapat alat
untuk mempermudah kulit singkong untuk
dijadikan keripik kulit singkong, dimana hal ini
menjadi salah satu bentuk recycling sampah kulit

singkong untuk menjadi keripik kulit singkong.
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