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 Potato peel flour (Solanum tuberosum) is a flour that has a potential to be 

developed as a food source of potassium. This research was conducted to 

determine the chemical properties of potato peel flour. Potato peel flour is 

carried out in several stages: peeling potatoes; soaking in 0.3% sodium 

bisulfite (NaHSO3) solution for 60, 90 and 120 minutes; drying; milling; and 

sifting. Parameters observed were water content, ash content, protein, fat, 

carbohydrates and potassium (K). Potato peel flour with various immersions 

produced has the characteristics of water content (7.84 – 9.03%), ash 

content (4.15 – 4.67%), protein (11.35 – 11.60 %), fat (0.74 – 0.87%), 

carbohydrates (74.63 – 75.26%), and potassium (1231.32 – 1671.86 mg/100 

g). Based on the potassium content, potato skin flour with the highest 

potassium content was soaked for 120 minutes. 

 

Abstrak 

Tepung kulit kentang (Solanum tuberosum) merupakan tepung yang 

berpotensi untuk dikembangkan sebagai bahan pangan sumber kalium. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui sifat kimia tepung kulit kentang. 

Pembuatan tepung kulit kentang dilakukan dalam beberapa tahap: 

pengupasan kentang; perendaman dalam larutan natrium bisulfit (NaHSO3) 

0,3% selama 60, 90 dan 120 menit; pengeringan; penggilingan; dan 

penyaringan. Parameter yang diamati adalah kadar air, kadar abu, protein, 

lemak, karbohidrat dan kalium (K). Tepung kulit kentang dengan berbagai 

perendaman memiliki karakteristik kadar air (7,84 – 9,03%), kadar abu (4,15 

– 4,67%), protein (11,35 – 11,60 %), lemak (0,74 – 0,87%), karbohidrat 

(74,63 – 75,26). %), dan kalium (1231,32 – 1671,86 mg/100 g). Tepung kulit 

kentang dengan kandungan kalium tertinggi diperoleh pada perendaman 120 

menit. 
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1. PENDAHULUAN 

Covid-19 merupakan penyakit yang disebabkan oleh Severe Acute Respiratory 

Syndrome Coronavirus 2 (SARS-CoV-2). Pada awal tahun 2020 Covid-19 ditetapkan 

sebagai pandemi global [1]. Virus corona dapat menyebar dengan berbagai cara, baik 

kontak maupun kontak tidak langsung atau kontak erat dengan orang yang terinfeksi. 

Transmisi virus corona dapat melalui sekresi seperti air liur dan sekresi saluran pernapasan 

(droplet saluran napas) dari orang yang terinfeksi [2]–[4].  

Secara global, per 28 Juni 2021 terdapat 180.654.652 kasus COVID-19 

terkonfirmasi, termasuk 3.920.463 kematian, yang dilaporkan ke World Health 

Organization (WHO) [5]. Di Indonesia data terakhir 28 Juni 2021 menunjukkan  jumlah 

kasus terkonfirmasi positif 2.135.998 orang, sembuh 1.859.961, dan kasus kematian 

57.561 orang [6]. Penambahan kasus yang tidak terkendali di Indonesia oleh merebaknya 

virus Corona varian Delta (B.1.617.2). Seperti diketahui virus Corona ini terus mengalami 

mutasi. WHO mengatakan bahwa virus Corona varian Delta ini merupakan virus terkuat 

dan tercepat penyebarannya [7]. 

Infeksi Covid-19 dapat menimbulkan gejala ringan, sedang atau berat [8]. Derajat 

penyakit yang ditimbulkan oleh virus corona bervariasi, tergantung pada ada tidaknya 

komorbid atau faktor usia [9]. Komorbiditas pada pasien de ngan gejala berat (173 pasien) 

adalah penderita hipertensi. Begitupun pasien yang memerlukan perawatan di ICU atau 

ventilasi mekanis atau yang meninggal juga memiliki hipertensi [10]. Meskipun saat ini 

belum ada bukti bahwa hipertensi merupakan faktor risiko independent untuk 

mengembangkan keparahan pada pasien dengan Covid-19 [11] tetapi harus tetap menjadi 

perhatian.  

Diet tinggi natrium (>4 g/hari) dan rendah kalium (<2 g/hari) telah dikaitkan 

dengan peningkatan risiko tekanan darah tinggi (hipertensi). Berdasarkan meta analisis 

dinyatakan bahwa diet tinggi kalium (>3,5 g/hari) dikaitkan dengan penurunan tekanan 

darah [12]. Berdasarkan hal tersebut perlu dikembangkan makanan kaya kalium dalam 

upaya pemenuhan asupan harian. 

Kentang merupakan salah satu umbi-umbian yang banyak dikonsumsi. Selain 

bagian umbinya, saat ini juga telah dilakukan pemanfaatan kulit kentang. Dalam kulit 

kentang masih terdapat zat gizi seperti zat besi (Fe). Penelitian yang dilakukan secara in 

vivo menunjukkan bahwa terjadi peningkatan kadar haemoglobin pada mencit yang diberi 
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kulit kentang [13]. Selain zat besi, dalam kentang juga terdapat kandungan kalium cukup 

tinggi yaitu 396 mg [14]. Pada 100 gr kulit kentang juga terkandung energi 115 kal, serat 5 

gr, vitamin C 7,8 gr, kalsium 19,8 mg dan zat besi 4,1 mg [15]. 

Berdasarkan hal tersebut peneliti tertarik untuk melakukan penelitian mengenai 

pemanfaatan kulit kentang menjadi tepung dan menganalisis kandungan zat gizi terutama 

kalium dalam tepung kulit kentang. Diharapkan dengan adanya kandungan kalium dalam 

tepung kulit kentang dapat dibuat menjadi makanan kaya akan kaliun yang dapat 

bermanfaat bagi penderita hipertensi. 

 

2. METODE PENELITIAN  

Pembuatan tepung kulit kentang dilakukan di SEAFAST Center LPPM Institut 

Pertanian Bogor (IPB) University. Sedangkan uji kadar proksimat dan kadar kalsium, 

dilakukan di Laboratorium Saraswanti Indo Genetech. Pembuatan tepung kulit kentang 

dilakukan pada bulan April 2021. 

Bahan yang digunakan yaitu umbi kentang (Solanum tuberosum). Bahan kimia yang 

digunakan yaitu natrium bisulfit (NaHSO3) dan bahan untuk analisis proksimat. Pembuatan 

tepung kulit kentang dilakukan dengan metode cabinet drying. Alat yang digunakan yaitu 

oven cabinet dryer (pengering dengan panas uap), Dies mill (penepungan) dan pengayak 

getar (80 mesh). 

 Proses pembuatan tepung kulit kentang dilakukan melalui beberapa tahap, seperti 

yang dilakukan oleh Ratnayani (2006) [16]. Kentang yang digunakan dipilih yang bagus, 

dibersihkan dari tanah yang menempel dan dikupas kulitnya. Kulit kentang kemudian di 

rendam dalam lauran natrium bisulfit 0,3%, dikeringkan, dihaluskan dan diayak hingga 

menjadi tepung. Perendaman kulit kentang dilakukan selama 60, 90 dan 120 menit. 

Perbandingan air dan bahan yang digunakan untuk perendaman yaitu 1:2. Pengeringan 

dilakukan dengan menggunakan oven suhu 55º - 58º C selama 7 jam. Setelah kering umbi 

dihaluskan dengan Dies mill dan diayak dengan pengayak getar 80 mesh.  
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Alur pembuatan tepung kulit kentang dibuat dalam bentuk diagram untuk 

memudahkan melihat prosesnya. Diagram pembuatan tepung kulit kentang dapat dilihat 

pada Gambar 1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Proses Pembuatan tepung Kulit Kentang 
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Karakterisasi kimia tepung kulit kentang meliputi kadar air (SNI 01-2891-1992 

point 5.1), kadar abu (SNI 01-2891-1992 point 6.1), protein (18-8-31/MU/SMM-SIG, 

Kjeltec), lemak Metode Ekstraksi Langsung (SNI 01-2891-1992), karbohidrat 

(Anal.Chem.28(1956) 350-356)  serta kalium (K) (metode AAS). 

Analisis data dilakukan dengan menggunakan Statistical Package for Social 

Science (SPSS) versi 25. Untuk mengetahui perbedaan uji proksimat dan kalium pada 

tepung kulit kentang dengan berbagai perendaman, dilakukan dengan menggunakan uji 

ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kentang merupakan salah satu jenis umbi yang banyak dimanfaatkan sebagai 

dalam pembuatan cake dan bakery. Tepung kentang juga sudah banyak digunakan dalam 

pembuatan biskuit maupun cookies [17], [18]. Saat ini juga sudah mulai dikembangkan 

pemanfaatan kulit kentang, baik dalam bidang pangan maupun non pangan seperti 

bioetanol [19] 

Dalam pembuatan tepung kulit kentang, warna tepung yang dihasilkan berwarna 

kecoklatan. Browning dapat terjadi pada buah dan sayuran, termasuk kentang, terutama 

disebabkan oleh oksidasi enzimatik senyawa fenolik tertentu (mono -, di - dan polifenol) 

menjadi o-difenol.  Selanjutnya akan menghasilkan kuinon yang menyebabkan terjadinya 

polimerisasi non-enzimatik dan terbentuk pigmen warna melanin atau coklat [20]. Untuk 

memperbaiki warna dari tepung kentang dilakukan perendaman dengan menggunakan 

larutan Natrium Bisulfit selama 60, 90, dan 120 menit. Natrium bisulfit memiliki 

kemampuan untuk mencegah reaksi browning pada tepung dengan mencegah aktifitas 

fenolase [20]. Warna tepung kulit kentang yang dihasilkan dapat dilihatt pada Gambar 2. 

 

 

Gambar 2. Tepung Kulit Kentang.  

A: Perendaman 60 menit; B: Perendaman 90 menit; C: Perendaman 120 menit 
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Berdasarkan Gambar 1 terlihat bahwa pada perendaman 60 menit, tepung kentang 

yang dihasilkan paling gelap, dan pada perendaman 90 menit, dihasilkan tepung kulit 

kentang dengan warna paling terang. Hal ini disebabkan Na Bisulfit dapat menghambat 

proses browning dan semakin lama waktu perendaman tepung kulit kentang yang 

dihasilkan semakin berwarna cerah. 

Dilihat dari data proksimat, lamanya waktu perendaman memberikan hasil yang 

berbeda. Nilai proksimat tepung kulit kentang dan nilai gizi tepung kentang dapat dilihat 

pada Tabel 1 dan Tabel 2. 

 

Tabel 1. Data proksimat dan kadar kalium tepung kulit kentang 

Proksimat Waktu Perendaman (menit) 

60 90 120 

Kadar air (%) 9,03
a
 8,50

b
 7,84

c
 

Kadar abu (%) 4,21
a
 4,15

a
 4,67

b
 

Protein (%) 11,56
a
 11,60

a
 11,37

a
 

Lemak (%) 0,79
a
 0,74

a
 0,87

b
 

Karbohidrat (%) 74,49
a
 75,02

ab
 75,26

b
 

Energi (kkal/100 g) 350,99
a
 353,14

b
 354,31

c
 

Kalium (mg/100 g) 1187,94
a
 1236,03

a
 1671,86

b
 

Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05). 

 

Tabel 2. Kandungan gizi tiap 100 g tepung kentang 

Unsur gizi Proporsi  

Air 13,00 g 

Abu 1,00 g 

Protein 0,30 g 

Lemak 0,1 g 

Karbohidrat 85,60 mg 

Energi 347,00 kkal 

Kalium 156,30 mg 

Sumber: Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017) 
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Kadar Air 

Pembuatan tepung kulit kentang salah satunya dilakukan untuk mengurangi kadar air 

sehingga dapat disimpan lebih lama. Dalam penelitian ini kadar air tepung kulit kentang 

dengan waktu perendaman 60, 90, dan 120 menit secara berurutan adalah 9,03%, 8,50%, 

dan 7, 84%. Perendaman dalam larutan Natrium bisulfit akan menigkatkan proses 

keluarnya air dalam bahan, sehingga pada saat pengeringan, kadar air pada bahan yang 

dihasilkan akan mengalami penurunan [21]. 

Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan, perendaman kulit kentang dengan waktu 60 

menit, 90 menit dan 120 menit memberikan hasil kadar air yang berbeda nyata. Tepung 

kulit kentang dengan perendaman 120 menit memberikan kadar air paling rendah 

dibandingkan waktu perendaman lainnya. Secara keseluruhan, kadar air tepung kulit 

kentang dalam penelitian ini lebih rendah jika dibandingkan dengan tepung kentang (13 

g/100 g).               

 

Kadar abu      

Data pada Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar abu tepung kulit kentang yang 

dihailkan berkisar antara 4,15 – 4,67%. Kadar abu pada perendaman 120 menit paling 

tinggi dibandingkan yang lainnya, sedangkan kadar abu pada perendaman 60 dan 90 menit 

memiliki nilai yang relatif sama.   

Berdasarkan análisis ANOVA dengan uji lanjut Duncan, menunjukkan perbedaan 

yang signifikan antara perendaman 120 menit dengan perendaman 60 dan 90 menit. 

Perendaman 60 dan 90 tidak memberikan perbedaan yang signifikan. Tabel 2 memberikan 

gambaran bahwa ada kecenderungan kenaikan kadar abu dengan semakin lama waktu 

perendaman. Hal ini disebabkan karena adanya kandungan mineral pada natrium bisulfit 

[21]. Semakin lama waktu perendaman menyebabkan kadar abu yang dihasilkan menjadi 

semakin tinggi.  

 

Kadar Protein 

 Protein merupakan salah satu zat gizi makro yang penting bagi tubuh. Selain 

sebagai sumber energi, protein juga berperan dalam pembentukan jaringan untuk 

pertumbuhan. Kadar protein tepung kulit kentang yang dihasilkan berkisar antara 11,37 – 

11,60%. Berdasarkan uji ANOVA tidak ada perbedaan yang signifikan kadar protein pada 

berbagai waktu perendaman. Namun, ada kecenderungan penurunan kadar protein dengan 



e-ISSN: 2541-4542  144 | P a g e  

 

Jurnal Kesehatan Masyarakat, Vol. 07, No. 2, 2021: 137-147 

 

semakin lamanya waktu perendaman. Perendaman mengakibatkan terjadinya perubahan 

dalam sel membran seperti hilangnya zat-zat yang mudah larut dan penurunan komposisi 

nutrisi akibat larut dalam air rendaman [22]. 

  

Kadar Lemak 

Lemak seperti halnya protein juga merupakan salah satu dari zat gizi makro. 

Kandungan lemak pada umbi-umbian cenderung rendah. Hasil análisis proksimat 

menunjukkan bahwa kandungan lemak pada tepung kulit kentang fluktuatif dan berkisar 

antara 0,74 – 0,87%. Tepung kulit kentang dengan perendaman 120 menit kadar lemak 

paling tinggi. Berdasarkan uji ANOVA terdapat perbedaan yang signifikan kadar lemak 

dengan berbagai perendaman. Kadar lemak pada perendaman 60 dan 90 menit tidak 

berbeda nyata namun berbeda nyata dengan  perendaman 120 menit. 

 

Karbohidrat  

Karbohidrat merupakan zat gizi makro yang berfungsi sebagai sumber energi utama. 

Di dalam makanan karbohidrat dapat menentukan karakteristik bahan makanan seperti 

rasa, tekstur, dan warna [23]. 

Hasil analisis karbohidrat tepung kulit kentang dengan berbagai perendaman yaitu 

74,49 – 75,26%. Uji ANOVA menunjukkan terdapat perbedaan yang nyata kandungan 

karbohidrat tepung kulit kentang. Uji lanjut Duncan memberikan hasil bahwa tidak ada 

perbedaan yang nyata kandungan karbohidrat tepung kulit kentang pada perendaman 60 

dan 90 menit. Namun terdapat perbedaan yang nyata dengan perendaman 120 menit. 

Terdapat kecenderungan dengan semakin lama perendaman makan kadar karbohidrat 

tepung kulit kentang yang dihasilkan semakin besar. Hal ini kemungkinan disebabkan, 

semakin lama perendaman makan semakin banyak karbohidrat yang mengendap. 

 

Kalium 

Kalium merupakan elektrolit yang berperan penting dalam menjaga keseimbangan 

cairan. Kalium juga merupakan salah satu mineral makro yang sering dikaitkan dengan 

hipertensi. Diet rendah kalium menyebabkan terjadinya peningkatan tekanan darah [24].  

Dalam penelitian ini, kandungan kalium tepung kulit kentang pada berbagai 

perendaman berkisar antara 1187,94 – 1671,86 mg/100 g. Hasil analisis ANOVA 
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menunjukkan terdapat perbedaan yang signifikan lamanya waktu perendaman terhadap 

kadar kalium. Uji lanjut Duncan menunjukkan antara penrendaman 60 dan 90 menit tidak 

ada perbedaan yang nyata, namun terdapat perbedaan yang nyata dibandingkan dengan 

perendaman 120 menit. Kalium merupakan kation alkali yang mudah larut dalam air dan 

sangat reaktif, salah satunya dengan mineral sulfit [25]. Perendaman dengan natrium 

bisulfit menyebabkan kalium berekasi dengan sulfit dan semakin lama perendaman kalium 

yang terendapkan semakin banyak.  

Kandungan kalium tepung kulit kentang pada perendaman 120 menit memberikan 

hasil paling tinggi dibandingan dengan yang lainnya. Jumlah ini juga lebih tinggi 

dibandingkan dengan kandungan kalium tepung kentang 156,3 mg/100 gr). Hal ini 

memberikan gambaran bahwa tepung kulit kentang mempunyai potensi sebagai bahan 

pangan sumber kalium. Tepung ini bisa digunakan untuk pembuatan makanan kaya kalium 

yang bisa dimanfaatkan bagi para penderita hipertensi. 

 

4. KESIMPULAN   

Berdasarkan lama waktu perendaman, semakin lama direndam maka warna tepung 

kulit kentang yang dihasilkan semakin cerah. Dilihat dari kadar kalium yang dihasilkan 

tepung kulit kentang dengan perendaman 120 menit memiliki potensi sebagai bahan 

pangan dengan kadar kalium paling tinggi. Karakteristik tepung kulit kentang perendaman 

120 menit yaitu kadar air 7,84%, kadar abu 4,67%, protein 11,37%, lemak 0,87%, 

karbohidrat 75,26% dan kalium 1671,86 mg/100 gr). 
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