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 Abstract: Cassava waste is commonly used as animal feed or 

simply discarded by the community of Sumberpitu Village, Cepu 

Subdistrict, Blora Regency. Waste that is discarded without being 

processed can pollute the environment and cause disease. 

Therefore, the aim of this community service activity is to provide 

training on processing cassava peels into delicious and safe food, 

encouraging the community to start entrepreneurial ventures to 

improve the local economy. This activity includes a brief 

explanation of cassava peel waste processing, followed by a 

demonstration of making cassava peel chips. The method used in 

this activity consists of three stages: identifying the problem, 

program planning, and program implementation. This initiative is 

expected to reduce cassava peel waste in Sumberpitu Village and 

increase community income through creative and innovative waste 

processing. 
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Abstrak 

Limbah singkong umumnya digunakan untuk pakan ternak ataupun dibuang begitu saja oleh masyarakat 

Desa Sumberpitu Kecamatan Cepu Kabupaten Blora. Limbah yang dibuang tanpa diolah terlebih dahulu dapat 

mencemari lingkungan dan menimbulkan penyakit. Oleh karena itu, tujuan kegiatan pengabdian masyarakat ini 

adalah untuk memberikan pelatihan pengolahan limbah kulit singkong menjadi makanan yang lezat dan aman 

dikonsumsi sehingga mendorong masyarakat untuk mulai berwirausaha demi meningkatnya perekonomian. 

Kegiatan ini dilakukan dengan penjelasan materi singkat mengenai pengolahan limbah kulit singkong yang 

dilanjutkan dengan demonstrasi pembuatan keripik kulit singkong. Metode yang digunakan dalam kegiatan ini 

terdiri dari tiga tahapan yaitu identifikasi permasalahan, perencanaan program, dan pelaksanaan program. 

Kegiatan ini diharapkan mampu mengurangi limbah kulit singkong yang ada di Desa Sumberpitu serta 

meningkatkan pendapatan masyarakat melalui pengolahan limbah yang kreatif dan inovatif. 

 

Kata Kunci: keripik kulit singkong, kewirausahaan, limbah kulit singkong. 

 

1. PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara urutan keempat sebagai salah satu produsen singkong 

terbesar dunia setelah Nigeria, Thailand dan Vietnam. Thailand tercatat sebagai negara 

pengekspor singkong terbesar dunia dengan menguasai sebesar 77 % ekspor singkong dunia 

pada tahun 2005, disusul oleh Vietnam 13,6 % kemudian Indonesia 5,8 % dan Costa Rica 2,1 

% (Yulisani et al., 2020). Singkong cukup mudah dibudidayakan, sehingga jarang mengalami 

masalah dalam proses penanamannya di lapangan. Tanaman ini bisa tumbuh dengan baik 
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sepanjang tahun dan mampu bertahan di berbagai jenis tanah. Dibandingkan dengan tanaman 

umbi-umbian lainnya, singkong memiliki peran penting dalam memenuhi kebutuhan pangan 

masyarakat, selain beras. Hasil produksi singkong tidak hanya untuk dikonsumsi, tetapi juga 

dijual dalam bentuk mentah. Umbi yang dihasilkan dari tanaman singkong kaya akan 

karbohidrat dan bisa dimasak untuk dijadikan berbagai bahan makanan. Selain umbi, daun 

singkong juga bisa dimanfaatkan sebagai sayuran (Rustantono et al., 2022). 

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil singkong terbesar di dunia, sehingga 

limbah kulit singkong yang dihasilkan juga melimpah. Akan tetapi, produk olahan dari kulit 

singkong masih belum banyak dikembangkan. Kulit singkong termasuk limbah organik 

sehingga mudah terdegradasi di alam. Limbah kulit singkong yang tidak dimanfaatkan dan 

dibuang begitu saja akan mencemari lingkungan karena kulit singkong mengandung air 

sehingga mudah membusuk. Selain itu, limbah kulit singkong yang menumpuk akan menjadi 

tempat untuk nyamuk maupun lalat berkembang biak sehingga akan membahayakan kesehatan 

(Kholis et al., 2023). Kulit singkong (Manihot esculenta L.) sering dianggap sebagai limbah 

dari tanaman singkong, padahal kulit ini mengandung karbohidrat tinggi yang bisa digunakan 

sebagai pakan ternak. Persentase kulit singkong yang terbuang biasanya berkisar antara 0,5-

2% dari berat total singkong segar, sementara kulit bagian dalamnya mencapai 8-15%. Limbah 

kulit singkong ini mengandung berbagai komponen, yaitu 74,73% nutrisi, 17,45% bahan 

kering, 15,20% serat kasar, 0,63% kalsium (Ca), dan 0,22% fosfor (P) (Rohimah & Tuti 

Kurnia, 2021). 

Kulit dan daun singkong mengandung asam sianida (HCN) yang beracun. Kandungan 

HCN tertinggi terdapat pada daun, tangkai, kulit, dan batang singkong, sementara daun yang 

sudah tua memiliki kandungan HCN paling rendah. Kandungan sianida pada kulit singkong 

berkisar antara 150–360 mg HCN per kg berat segar. Racun ini bisa dihilangkan dengan 

pengolahan yang tepat agar sianida tidak berbahaya saat dikonsumsi. Biasanya, masyarakat 

hanya melakukan pelayuan untuk mengurangi kadar air dan sianida. Salah satu cara untuk 

menurunkan kadar sianida dalam daun dan kulit singkong adalah melalui proses fermentasi 

(Hermanto & Fitriani, 2018). 

Sebanyak 20% kulit singkong dihasilkan dari setiap satu kilogram singkong. Kulit 

singkong memiliki beberapa kandungan gizi seperti protein, serat kasar, pektin, lemak, dan 

kalsium. Kandungan serat kasar kulit singkong cukup tinggi. Serat kasar pada kulit singkong 

bermanfaat untuk memperlancar pencernaan, mencegah wasir, mengurangi kolesterol, 

mengontrol gula darah, dan menurunkan berat badan sehingga aman dikonsumsi (Dian & 

Astili, 2018). Selain menjadi pakan ternak, limbah kulit singkong sebenarnya juga dapat diolah 
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menjadi produk olahan pangan yang menarik yaitu keripik. Keripik merupakan jajanan favorit 

di kalangan anak muda hingga dewasa pada masa sekarang, sehingga inovasi ini akan menjadi 

peluang yang besar dalam industri makanan. Inovasi keripik kulit singkong ini akan menjadi 

potensi produk usaha makanan yang unik dengan pasar yang sangat menjanjikan karena 

sedikitnya pesaing yang ada. 

Selama ini, di Dusun Sumberpitu, Desa Sumberpitu, Kecamatan Cepu, Kabupaten 

Blora, terdapat industri rumahan berupa produksi getuk yang mana bagian singkong yang 

digunakan hanya daging singkongnya sedangkan kulitnya dibuang begitu saja. Selain itu, oleh 

masyarakat lainnya kulit singkong biasanya digunakan sebagai pakan ternak. Jika masyarakat 

tahu bahwa singkong bisa diolah menjadi berbagai makanan seperti keripik, kulit singkong pun 

bisa dijadikan makanan ringan seperti keripik. Pemanfaatan kulit singkong sebagai olahan 

makanan ringan adalah salah satu cara untuk mengatasi limbah kulit singkong. Oleh karena itu, 

sosialisasi terkait cara pengolahan pangan yang baik dan pelatihan tentang cara mengolah kulit 

singkong menjadi cemilan maupun produk oleh-oleh lokal diharapkan dapat bermanfaat baik 

secara lingkungan maupun ekonomi. 

 

2. METODE 

Kegiatan pengabdian masyarakat kuliah kerja nyata (KKN) Universitas Sebelas Maret 

(UNS) Surakarta dilaksanakan pada periode Juli-Agustus 2024. Pelaksanaan kegiatan KKN 

dilakukan di Desa Sumberpitu, Kecamatan Cepu, Kabupaten Blora (Gambar 1). Pelaksanaan 

pengabdian terdiri dari tiga tahapan diantaranya identifikasi permasalahan, perencanaan 

program, dan pelaksanaan program. Kepala Desa Sumberpitu menyampaikan permasalahan 

dan kebutuhan untuk dilaksanakan pengabdian masyarakat terutama terkait pemberdayaan 

aspek sumber daya manusia (SDM) serta usaha mikro kecil dan menengah (UMKM). Dari 

pernyataan yang disampaikan lalu mahasiswa menindaklanjuti dengan menganalisis potensi 

yang ada di lingkungan.  

 

Gambar 1. Peta Lokasi Pelaksanaan Kegiatan KKN Kelurahan Sumberpitu, Kecamatan 

Cepu, Kabupaten Blora 
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Pemberdayaan sumber daya manusia (SDM) masyarakat desa sangat penting untuk 

meningkatkan kesiapan mereka dalam menghadapi tantangan di dunia kerja dan memperkuat 

perekonomian lokal. Melalui program pelatihan keterampilan, peningkatan pendidikan, serta 

akses terhadap informasi dan teknologi, masyarakat desa dapat lebih siap untuk bekerja di 

berbagai sektor, baik secara mandiri maupun dalam lingkungan usaha terutama UMKM. Selain 

itu, pemberdayaan ini juga mendorong munculnya inovasi dan kreativitas yang dapat membuka 

peluang usaha baru, meningkatkan daya saing, dan mengoptimalkan potensi ekonomi desa. 

Dengan demikian, masyarakat desa tidak hanya lebih siap secara individu, tetapi juga turut 

berperan dalam pembangunan ekonomi yang berkelanjutan (Rafael et al., 2018). Mahasiswa 

KKN menyusun perencanaan program kerja yang akan dilaksanakan diantaranya tentang 

sosialisasi cara pengolahan pangan yang baik serta inovasi pengembangan limbah kulit 

singkong untuk menopang UMKM. Kegiatan dilaksanakan di Balaidesa Sumberpitu tepatnya 

hari Rabu, 31 Juli 2024. 

Program kerja tersebut dilaksanakan melalui metode ceramah secara verbal dan diskusi 

bersama warga terkait cara pengolahan pangan yang baik serta dilanjutkan demonstrasi praktek 

pembuatan keripik kulit singkong. Metode demonstrasi merupakan strategi dalam 

pembelajaran dengan menunjukan atau memperlihatkan bagaiaman proses dan cara kerja 

sesuatu (Melyani, 2017). Kegiatan program kerja KKN diawali dengan penjelasan materi 

singkat mengenai pengembangan limbah kulit singkong secara lisan oleh mahasiswa KKN 

UNS 15. Target sasaran untuk kegiatan ini yaitu ibu-ibu pemberdayaan dan kesejahteraan 

keluarga (PKK) serta pelaku UMKM desa Sumberpitu. Kegiatan dilanjutkan dengan diskusi 

tanya jawab mengenai materi yang dipaparkan terutama dalam bidang pengolahan limbah 

keripik kulit singkong dan diakhiri dengan demonstrasi pembuatan keripik kulit singkong yang 

dipimpin dan didampingi oleh mahasiswa KKN UNS 15 sebelum diikuti oleh warga. 

Pengukuran keberhasilan program ini dilihat dari jumlah warga yang hadir. 

 

3. HASIL DAN DISKUSI 

Program Pengembangan UMKM Desa Sumberpitu merupakan kegiatan inovasi 

pemanfaatan limbah kulit singkong guna memompa UMKM. Program kegiatan ini dilakukan 

pada hari Rabu, 31 Juli 2024 bersama ibu-ibu PKK Desa Sumberpitu, Kecamatan Cepu, 

Kabupaten Blora. UMKM setempat terutama industri rumahan memanfaatkan singkong untuk 

membuat getuk, namun hingga sekarang pemanfaatan limbah kulit singkong belum terlaksana, 

yang  mengakibatkan limbah masyarakat semakin menumpuk. Program ini bertujuan untuk 

mengurangi limbah masyarakat dan memanfaatkan kembali limbah tersebut untuk produk yang 
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lebih berguna serta meningkatkan nilai ekonomis. Selain itu, mahasiswa KKN UNS 15 melihat 

bahwa ketersediaan singkong di wilayah tersebut cukup tinggi, baik di kebun masyarakat 

maupun di pasar. Singkong memiliki potensi besar untuk dikembangkan di wilayah Cepu, 

Blora, yang selama ini dikenal dengan sektor perminyakan sebagai salah satu sumber utama 

penghidupan masyarakatnya. Potensi singkong di Blora tidak hanya sebagai bahan pangan 

alternatif, tetapi juga sebagai komoditas strategis yang dapat mendukung pengembangan 

ekonomi lokal. Singkong, yang relatif mudah dibudidayakan di berbagai kondisi tanah dan 

iklim, sangat cocok dengan karakteristik alam di Cepu yang sebagian besar terdiri dari lahan 

kering. Dalam konteks ini, singkong telah menjadi salah satu tanaman utama yang diandalkan 

oleh masyarakat Cepu dalam memenuhi kebutuhan pangan sehari-hari, di samping sebagai 

komoditas pasar (Johadi et al., 2023).  

Banyaknya potensi UMKM di daerah tersebut yang menggunakan singkong untuk 

pembuatan produk UMKM salah satunya getuk lindri dan getuk goreng, kulit singkong yang 

tidak dimanfaatkan dengan baik berpotensi menyebabkan limbah masyarakat yang menumpuk 

dan menyebabkan berbagai macam penyakit. Limbah kulit singkong yang selama ini dianggap 

sebagai sampah dapat diolah menjadi produk-produk bernilai tambah. Diharapkan, 

pemanfaatan limbah kulit singkong yang tidak terpakai sebagai bahan baku produksi dapat 

menjadi ide sumber pendapatan baru bagi UMKM setempat, sehingga berkontribusi pada 

perekonomian masyarakat. Dengan demikian, masalah limbah kulit dapat teratasi sekaligus 

meningkatkan kesejahteraan masyarakat (Simbolon et al., 2016). 

Kulit singkong merupakan limbah dari pengolahan singkong yang paling banyak 

dimanfaatkan sebagai pakan ternak, media tanam, dan bahan arang aktif. Kulit singkong 

berpotensi dikembangkan menjadi pangan olahan karena memiliki kandungan serat yang 

cukup tinggi yaitu, 28,3-125,7 g/kg. Kandungan gizi kulit singkong tertera pada Tabel 1. 

Namun permasalahan kulit singkong yang sering terjadi yaitu mengandung sianida yang relatif 

tinggi berkisar antara 40,33-710,98 mg/kg, sehingga perlu dilakukan pengolahan yang tepat. 

Perebusan dengan air salah cara yang tepat untuk menghilangkan sianida pada kulit singkong 

karena sianida akan larut dalam air dan akan menguap dengan suhu yang tinggi (Indriyati et 

al., 2022). 
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Tabel. 1 Descriptive Statistics 

No Komponen Kimia kadar 

1 Protein 1,20 gr 

2 Phosphor 40,00 mgr 

3 Kalori 146,00 kal 

4 Vitamin C 33,00 mg 

5 Besi 0,70 gr 

6 Karbohidrat 34,00 gr 

7 Air 62,50 gr 

Sumber: BPTTG Puslitbag Fisika Terapan-LIPI, 1990) 

 

 

Gambar 2. Foto bersama Peserta Penyuluhan Penerapan CPPOB dan SSOP serta Pelatihan 

Pembuatan Keripik Kulit Singkong 

Adapun jumlah warga yang hadir dalam pelaksanaan kegiatan ini sebanyak 25 orang. 

Kegiatan ini diawali dengan penyampaian materi yang dipaparkan melalui power point yang 

disampaikan secara lisan oleh Yeni Fatmawati selaku mahasiswa KKN UNS 15 program studi 

Ilmu Teknologi Pangan. Kegiatan tersebut dilanjutkan dengan diskusi singkat dan tanya jawab 

mengenai materi yang telah disampaikan kepada peserta sebelum dilakukan demonstrasi 

pembuatan keripik kulit singkong. Pelatihan tentang cara produksi pangan olahan yang baik 

(CPPOB) dan sanitasi dilakukan melalui presentasi dan diskusi interaktif, serta studi kasus 

berdasarkan masalah yang dihadapi peserta, terutama para pelaku UMKM dalam proses 

produksi dan pemasaran. Sanitasi dan CPPOB merupakan kebutuhan dasar bagi setiap usaha 

kecil menengah (UKM) yang bergerak di bidang olahan pangan, termasuk olahan pisang dan 

singkong, agar dapat menghasilkan produk yang berkualitas (Subroto et al., 2023). 
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Gambar 3. dan 4. Foto bersama Peserta Penyuluhan Penerapan CPPOB dan SSOP serta 

Pelatihan Pembuatan Keripik Kulit Singkong 

Adapun kegiatan ini diakhiri dengan pembuatan keripik kulit singkong bersama seluruh 

peserta kegiatan. Pembuatan keripik kulit singkong ini bertujuan agar para warga dapat 

mengetahui dengan jelas cara pembuatan keripik tersebut dikarenakan pembuatan keripik kulit 

singkong membutuhkan perhatian khusus terutama dalam proses penghilangan sianida yang 

berbahaya. Alat yang dibutuhkan dalam kegiatan ini yaitu panci, baskom, kompor, sendok 

sayur, serok, spatula, tampah, dan wajan. Bahan yang digunakan dalam kegiatan ini yaitu kulit 

singkong, garam, bumbu, minyak goreng, penyedap rasa. Fungsi garam dalam mengurangi 

sianida pada kulit singkong melibatkan proses osmosis dan difusi. Ketika kulit singkong 

direndam dalam larutan garam (NaCl), ion natrium (Na⁺) dan klorida (Cl⁻) dalam larutan akan 

berinteraksi dengan senyawa asam sianida (HCN) yang terdapat di dalam sel kulit singkong. 

Garam membantu mengikat dan mengeluarkan HCN dari jaringan sel dengan menarik air ke 

dalam sel kulit singkong, yang kemudian membawa racun keluar (Tompunuh et al., 2024). 

Proses pembuatan keripik kulit singkong tidaklah rumit. Tahapan tersebut meliputi (1) 

Pisahkan kulit singkong dengan daging singkong dan dihilangkan kulit bagian luar, (2) 

Bersihkan kulit singkong dengan air mengalir (3) Rebus kulit singkong dengan garam lalu 

tiriskan, (4) Rebus kembali kulit singkong menggunakan air dan bumbu kemudian tiriskan, (5) 

Potong kulit singkong membentuk persegi panjang atau dapat disesuaikan sesuai selera, (6) 

Jemur kulit singkong dengan sinar matahari atau dapat menggunakan oven hingga kering, (7) 

Goreng keripik kulit singkong dengan minyak kelapa sawit yang panas, (8) Keripik kulit 

singkong siap disajikan, tambahkan bumbu tabur untuk memikat rasa lebih menarik. Proses 

penghilangan sianida yang terdapat dalam kulit singkong dalam proses tersebut dilakukan 

dengan melalui perendaman, perebusan dan penggorengan kulit singkong (Nurhayati et al., 

2023). 
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Partisipan dari ibu-ibu PKK dan selaku UMKM Desa Sumberpitu dalam kegiatan ini 

sangat memuaskan dengan anggota yang aktif bertanya dan menunjukkan kesan tertarik pada 

produk yang dibuat. Setelah melakukan praktik, setiap warga dapat merasakan keripik kulit 

singkong yang dibuat dan membawa salah satu keripik kulit singkong untuk dibawa pulang 

kerumah masing-masing. Harapan adanya pelatihan inovasi pembuatan keripik kulit singkong 

dapat meningkatkan kreativitas warga dan memacu UMKM setempat agar berkembang dengan 

inovasi baru. Selain itu, kegiatan ini diharapkan dapat membekali warga setempat agar dapat 

berbisnis dengan memanfaatkan limbah yang berada di sekitar rumah. 

 

Gambar 5. Foto bersama Peserta Penyuluhan Penerapan CPPOB dan SSOP serta Pelatihan 

Pembuatan Keripik Kulit Singkong 

 

4. KESIMPULAN 

Kesimpulan dari kegiatan pengabdian masyarakat ini menunjukkan bahwa limbah kulit 

singkong tidak hanya bermanfaat sebagai pakan ternak, tetapi juga memiliki potensi besar 

untuk menciptakan inovasi baru bagi usaha mikro, kecil, dan menengah (UMKM) di Desa 

Sumberpitu. Melalui pengolahan yang tepat, kulit singkong dapat diubah menjadi produk 

bernilai ekonomi seperti keripik kulit singkong. Hal ini membuka peluang untuk meningkatkan 

perekonomian masyarakat desa jika inovasi ini dikembangkan dengan baik dan didukung oleh 

pelatihan serta bimbingan yang berkelanjutan. 

Selain itu, kulit singkong mengandung senyawa berbahaya yaitu HCN atau sianida 

yang bersifat racun. Oleh karena itu, praktik pengolahan keripik kulit singkong yang dilakukan 

dalam kegiatan ini juga didahului dengan sosialisasi cara pengolahan pangan yang baik, karena 

memberikan pengetahuan tentang cara yang tepat dan aman untuk menghilangkan atau 

setidaknya mengurangi kadar HCN hingga batas aman untuk dikonsumsi. Dengan adanya 

pengetahuan dan keterampilan ini, masyarakat diharapkan memiliki bekal untuk dapat 



 
 

  e-ISSN : 2961-9254; p-ISSN : 2961-9246, Hal 82-91 
 
 
mengolah limbah kulit singkong menjadi produk pangan yang aman sekaligus membuka 

peluang usaha baru sehingga dapat meningkatkan taraf ekonomi masyarakat. 
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