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Abstract. This research was conducted because of the high protein content in cassava leaves which causes 

cassava leaves to be easily damaged, therefore turning cassava leaves into flour will extend the shelf life of 

cassava leaves. The method used in this study was a randomized block design (RBD) using 2 factors with 9 

treatments repeated 3 times, so that 27 experimental units were obtained. This research uses ANOVA analysis 

which is then further tested with a 5% level of Honest Significant Difference (BNJ). The results showed that 

cassava leaf flour had a significant interaction on water content and protein content, while the antioxidant 

activity had no significant effect. The results showed that the lowest value for the parameter of water content was 

6.05%, the highest value for the parameter for protein content was 27.10%, the highest value for the antioxidant 

parameter was 79.59%.  
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Abstrak. Penelitian ini dilakukan karena tingginya kandungan protein didalam daun singkong yang 

menyebabkan daun singong mudah rusak, oleh karena itu menjadikan daun singkong menjadi tepung akan 

memperpanjang umur simpan daun singkong. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) menggunakan 2 faktor dengan 9 perlakuan yang diulang sebanyak 3 kali, sehingga 

diperoleh 27 kali unit percobaan. Peneltian ini menggunakan analisa Anova yang kemudian di uji lanjut dengan 

Beda Nyata Jujur (BNJ) taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung daun singkong terdapat interaksi 

nyata pada kadar air dan kadar protein, sedangkan pada aktivitas antioksidan tidak berpengaruh nyata. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa nilai terendah pada parameter kadar air 6,05%, nilai tertinggi parameter kadar 

protein 27,10%, nilai tertinggi parameter antioksidan 79,59%. 

  

Kata Kunci – Tepung daun singkong, temperature pengeringan, blansing 

 

I. PENDAHULUAN 

Kandungan daun singkong termasuk air, fosfor, karbohidrat, kalsium, vitamin C, protein, lemak, vitamin 

B1, zat besi, flavonoid, saponin, tanin, serta triterponoid [1]. Salah satu jenis sayuran yang mengandung banyak 

protein adalah daun singkong. Daun singkong memiliki kandungan protein 20-40% basis kering [2], tetapi 

beberapa varietas singkong di Indonesia memiliki kandungan protein antara 24 dan 35 persen [3]. Variasi dan 

umur panen daun singkong memengaruhi kandungan protein ini. 

Daun singkong rentan terhadap pembusukan saat terkena aktivitas mikroba karena kandungan airnya yang 

tinggi. Akibatnya, menyimpan daun singkong segar di lingkungan terbuka bisa mengakibatkan kerusakannya. 

Guna menghambat perkembangbiakan mikroorganisme tersebut, kadar air daun dikurangi selama tahap awal 

pengeringan. Mengubah daun singkong menjadi tepung, yang diharapkan dapat meningkatkan manfaatnya, 

memperpanjang masa penyimpanan, dan aman untuk dikonsumsi, adalah solusi terbaik untuk masalah ini. Tepung 

yang dibuat dari daun singkong dapat digunakan sebagai pewarna makanan alami. Salah satu cara untuk 

memperpanjang umur daun singkong ialah memproduksinya menjadi tepung. [4].  
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Aplikasi Teknologi blansing, yang mengaktifkan enzim sebelum sayuran dikeringkan, biasanya digunakan 

bersamaan dengan teknologi pengeringan sayuran. Penggunaan Nacl dalam proses blansing pada pembuatan 

bubuk daun kelor. Tujuan blansing sayuran yaitu untuk menonaktifkan enzim dan mikroorganisme serta untuk 

mengeluarkan udara dari jaringan yang bertujuan mencegah terjadinya oksidasi [5].  

Tujuan dari penggunaan dua perlakuan yaitu temperatur pengerigan dan berbagai metode blansing untuk 

pengawetan tepung daun singkong agar masa simpan lama. Karena pengeringan dapat mengurangi kadar air yang 

dapat mempercepat pembusukan sedangkan metode blansing digunakan untuk menonaktifkan enzim dan 

mempertahankan warna dan nilai gizi pada tepung daun singkong. 

 

II. METODE 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) 2 faktor tempertatur pengeringan 

dan berbagai metode blansing dengan 9 perlakuan diulang 3 kali sehingga diperoleh 27 unit percobaan.  

(T) tempetatur pengeringan sebagai faktor pertama dengan 3 level yaitu T1 = Temperatur 50°C, T2 = 

Temperatur 55°C, T3 = Temperatur 60°C dan (B) berbagai metode blansing sebagai faktor kedua dengan 3 level 

yaitu B1 = blansing rebus, B2 = blansing kukus, B3 = blansing rebus + 1% garam. 

Cara pembuatannya adalah daun singkong segar disortasi terlebih dahulu dipisahkan daun dan batangnya, 

cuci daun singkong yang telah terpisah dari batangnya kemudian blansing daun singkong selama 3 menit. 

Tiriskan daun singkong dan peras hingga airnya berkurang, susun daun singkong diatas loyang yang sudah 

beralaskan plastik. Lalu masukkan kedalam try dryer selama 3 jam. Setelah itu haluskan daun singkong kering 

menggunakan grinder selama 1 menit dan ayak tepung menggunakan ayakan 80 mesh. 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Kadar air 
Analisa Kadar air yaitu faktor untuk mengawetkan bahan pangan, Kadar air yang lebih rendah menghambat 

perkembangan mikroba, yang menghasilkan bahan pangan yang tahan lama [6]. Tujuan pengujian kadar air adalah 

untuk mengetahui apakah tepung daun singkong memenuhi syarat sebagai bahan pangan tahan lama. SNI 01-3481-

1995. Hasil dari penelitian ini bahwa terdapat interaksi pada perlakuan berbagai temperatur pengeringan dan 

berbagai metode blansing terhadap tepung daun singkong. Nilai rerata kadar air diperlihatkan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Uji BNJ5% Nilai Kadar Air Tepung Daun Singkong 

Perlakuan Kadar Air (%) 

T1 (Temperatur 50°C) 10,23b 

T2 (Temperatur 55°C) 7,23a 

T3 (Temperatur 60°C) 6,80a 

BNJ 5% 1,40 

B1 (Blansing rebus) 8,60 

B2 (Blansing kukus) 7,94 

B3 (Blansing rebus + 1% garam) 7,72 

BNJ 5% 1,40 

 Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan 

  berbeda tidak nyata   berdasarkan uji BNJ 5% 

 

Tabel 1 memperlihatkan nilai kadar air terendah pada perlakuan temperatur pengeringan 60ºC yaitu 6,80% 

sangat berbeda nyata dengan perlakuan yang lainnya, sementara pada perlakuan berbagai metode blansing 

rebus+1% garam nilai kadar air terendah 7,72% serta berbeda tidak nyata dengan perlakuan yang lainnya. 

Semakin tinggi temperatur pengeringan, maka semakin rendah kadar air tepung daun singkong yang dihasilkan. 

Hal ini disebabkan karena adanya peningkatan penguapan air seiring dengan tingginya temperatur pengeringan [7]. 

Kemampuan bahan dalam melepaskan air semakin tinggi seiring tingginya temperatur pengeringan. 

  

 



Procedia of Engineering and Life Science Vol. 4 June 2023 
Seminar Nasional & Call Paper Fakultas Sains dan Teknologi (SENASAINS 6th) Universitas 
Muhammadiyah Sidoarjo 

 

B. Kadar Protein 
Analisa kadar protein dalam penelitian ini menggunakan metode kjedahl. Metode kjedahl ini dapat 

dilaksanakan pada skala makro serta semi mikro. Metode makro-Kjedahl diterapkan untuk bahan yang sulit 

dihomogenkan serta ukuran sampel harus bervariasi antara 1 dan 3 gram, sedangkan metode semi-mikro-Kjedahl 

diterapkan untuk sampel kecil dengan massa < 300 mg yang mudah dihomogenkan. Cara ini biasanya diterapkan 

pada makanan, dengan asumsi “nitrogen di dalamnya tidak  dalam bentuk nitrat” [8]. Hasil dari penelitian ini bahwa 

terdapat interaksi pada perlakuan temperatur pengeringan dan berbagai metode blansing pada kadar protein tepung 

daun singkong. Nilai rerata kadar protein diperlihatkan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Uji BNJ 5% Nilai Kadar Protein Tepung Daun Singkong 

Perlakuan Kadar Protein (%) 

T1 (Temperatur 50°C) 22,23b 

T2 (Temperatur 55°C) 21,35ab 

T3 (Temperatur 60°C) 19,30a 

BNJ 5% 2,51 

B1 (Blansing rebus) 21,41ab 

B2 (Blansing kukus) 18,52a 

B3 (Blansing rebus + 1% garam) 22,94b 

BNJ 5% 2,51 

   Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan 

  berbeda tidak nyata   berdasarkan uji BNJ 5% 

 

Dari tabel di atas memperlihatkan nilai kandungan protein terendah pada temperatur pengeringan 60ºC yaitu 

19,30% sangat berbeda nyata pada perlakuan lainnya, sedangkan pada perlakuan berbagai metode blansing nilai 

terendah pada berbagai metode blansing kukus yaitu 18,52% sangat berbeda nyata perlakuan lainnya. Pengaruh 

temperatur pengeringan memperlihatkan semakin tinggi temperatur pengeringan maka akan menurunkan kadar 

protein dari tepung daun singkong, Menurut [9] yang mengemukakan proses pengeringan diketahui mengakibatkan 

kerusakan protein, yang meliputi denaturasi, agregasi struktur, serta penurunan aktivitas enzim selama rehidrasi. 

Selanjutnya, perubahan struktur sekunder dari seluruh protein merupakan indikasi degradasi protein [10]. Blansing 

menggunakan uap air panas (kukus) akan lebih mengurangi kandungan bahan pangan yang tidak tahan panas seperti 

vitamin, mineral, protein. 

 

C. Aktivitas Antioksian 
Aktivitas antioksidan diklasifikasikan menjadi kategori sangat kuat, kuat, sedang, lemah serta sangat lemah 

[11]. Antioksidan dianggap sangat kuat jika nilai IC50-nya kurang dari 50 ppm, antioksidan kuat mempunyai nilai 

IC50 antara 50 ppm serta 100 ppm. Nilai IC50 antioksidan sedang adalah 100-150 ppm, pilihan antioksidan yang 

buruk 150 ppm – 200 pmm, sedangkan antioksidan sangat lemah berkisar 200 pmm lebih. Hasil analisa ragam 

aktivitas antioksidan menunjukkan bahwa pada perlakuan temperatur pengeringan berpengaruh nyata, sedangkan 

pada perlakuan berbagai metode blansing tidak berpengaruh nyata terhadap tepung daun singkong. Hal tersebut 

diperlihatkan pada tabel 3. 

 
Tabel 3. Uji BNJ 5% Nilai Aktivitas Antioksidan pada Tepung Daun Singkong 

Perlakuan  Aktivitas Antioksidan (%) 

T1 (Temperatur 50°C) 

T2 (Temperatur 55°C) 

T3 (Temperatur 60°C) 

90,52 

115,11 

115,63 

BNJ 5% tn 

B1 (Blansing rebus) 

B2 (Blansung kukus) 

B3 (Blansin rabus + 1% garam) 

105,14 

99,55 

116,57 

BNJ 5% tn 

       Keterangan : tn (tidak nyata) 
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Dari tabel diatas memperlihatkan nilai aktivits antioksidan  terendah pada temperatur pengeringan 50ºC 

yaitu 90,52% dan tidak berbeda nyata pada perlakuan lainnya, sedangkan pada perlakuan berbagai metode blansing 

nilai terendah pada berbagai metode blansing kukus yaitu 99,55% tidak berbeda nyata perlakuan lainnya. Dengan 

meningkatnya suhu dan waktu pengeringan, aktivitas antioksidan  menurun, yang disebabkan oleh oksidasi. 

Senyawa yang berperan dalam aktivitas antioksidan daun singkong adalah flavonoid dan fenolat. 

 

IV. KESIMPULAN 

Terdapat pengaruh nyata akibat interaksi temperatur pengeringan dan berbagai metode blansing terhadap 

kadar protein dan kadar air pada tepung daun singkong, sedangkan tidak terdapat pengaruh nyata pada parameter 

aktivitas antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai terendah pada parameter kadar air 6,05%, nilai 

tertinggi parameter kadar protein 27,10%, nilai tertinggi parameter antioksidan 79,59%. 
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