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Abstract 

 
In order to fulfill human needs, food production usually generates wastes as 
the byproduct. Cassava is one example of mass consumption food which yield 
waste from its peels. Since cassava peel has high carbohydrate content, to 
minimize the negative impacts of the waste, it can recycle into flour and be 
utilized as one of food ingredients wet noodle making. The purpose of this 
research was to know the color, smell, taste and texture produced by wet 
noodle which were consisted of 0%, 20%, 40%, 60% and 80% flour skin 
formulation, and threfore the best formulation can be identified. This study was 
an experiment with static group comparison design. As the panelist, five 
housewives were appointed to examine the noodles variation, and their cum-
mulative  scores were subsequently statistically analyzed. Results of the study 
showed that the p-value obtained from one way anova test was 0,001 which 
means there are differences across formulation variation, and the most accept-
able cassava peel formulation was 20%. 
 
Kata Kunci: tepung kulit singkong, cita rasa, mie basah  

 
PENDAHULUAN 
 

Upaya pemenuhan kebutuhan akan 
pangan tidak akan pernah berhenti, bah-
kan harus ditingkatkan menjadi suatu ke-
mampuan utama dalam kehidupan ber-
negara. Sejalan dengan ini, ketahanan 
pangan merupakan pilar pembangunan 
sumber daya manusia berkualitas, pra-
syarat bagi pembangunan perekonomi-
an dan menjadi salah satu fokus pem-
bangunan nasional 1). 

Upaya untuk memenuhi kebutuhan 
pangan dilakukan dengan cara mem-
produksi barang dan sumber daya alam. 
Namun, selain akan menghasilkan pa-
ngan yang akan dikonsumsi manusia, di-
hasilkan pula bahan buangan yang su-
dah tidak dibutuhkan lagi oleh manusia. 

Bahan buangan dalam kehidupan 
manusia makin hari makin meningkat 
jumlahnya, hal ini erat hubungannya de-
ngan pertambahan penduduk. Bahan 
buangan ini dikenal dengan istilah sam-

pah, yang wujudnya dapat berbentuk 
padat, cair dan gas.  

Pengelolaan sampah harus dilaku-
kan dengan baik agar hal-hal negatif 
bagi kehidupan tidak terjadi. Dalam ilmu 
kesehatan lingkungan, suatu pengelola-
an sampah dianggap baik jika sampah 
tersebut tidak menjadi tempat berkem-
bang biak bibit penyakit dan tidak men-
jadi medium perantara menyebarluas-
nya suatu penyakit. Syarat lainnya ada-
lah tidak mencemari udara, air atau ta-
nah lingkungan, tidak menimbulkan bau, 
serta tidak menimbulkan kebakaran 2). 
Upaya mengurangi dampak negatif oleh 
adanya sampah, dapat dilakukan de-
ngan jalan pemanfaatan kembali atau 
recycling 3). 

Salah satu bahan pangan yang ba-
nyak dikonsumsi oleh masyarakat ada-
lah singkong. Singkong atau umbi kayu 
(Manihot utilisima) banyak ditanam ham-
pir di seluruh dunia. Singkong yang tum-
buh di daerah tropis dan subtropis me-
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rupakan makan pokok masyarakat ber-
bagai negara di Afrika, Asia, Amerika 
Selatan dan Amerika Tengah.  

Umumnya, umbi singkong berben-
tuk bulat panjang, yang makin ke ujung 
ukurannya makin kecil 4). Pada dasarnya, 
umbi singkong terdiri atas tiga lapis, ya-
itu lapisan kulit luar, lapisan kulit dalam 
dan lapisan atau bagian daging. Lapisan 
kulit luar, merupakan lapisan yang tipis, 
mudah robek dan berwarna cokelat, co-
kelat merah, atau cokelat abu-abu. La-
pisan kulit dalam, merupakan suatu la-
pisan kulit yang memiliki ketebalan an-
tara 1-3 mm; berwarna rose, kuning, 
atau putih. Adapun lapisan atau bagian 
daging, umumnya memiliki warna putih 
ataupun kuning.  

Setelah dilakukan survey pendahu-
luan pada tanggal 22 Februari 2010 di 
Pletuk, Bagelen, Dadirejo pada pengrajin 
makanan khas growol 5), ternyata masih 
banyak kulit singkong yang dibuang be-
gitu saja. Hanya sebagian kecil dari 
mereka yang memanfaatkannya sebagai 
pakan ternak. Mereka belum mengetahui 
jika kulit singkong dapat diolah kembali 
sehingga bernilai ekonomis. 

Berdasarkan data sekunder yang di-
peroleh dari Badan Pusat Statistika Ka-
bupaten Kulon Progo, diketahui bahwa 
produksi singkong di Kabupaten Kulon 
Progo pada tahun 2008 adalah 47.667 
ton, sedangkan produksi singkong di 
Provinsi Daerah Istimewa Yogyakarta 
adalah 892.907 ton. 

Persentase jumlah limbah kulit bagi-
an luar sebesar 0,5-2% dari berat total 
singkong segar dan limbah kulit bagian 
dalam sebesar 8-15% 6). Dari data 
tersebut dapat diketahui bahwa potensi 
limbah kulit singkong di kota Yogyakarta 
kurang lebih adalah 102.684 ton. 

Kulit singkong merupakan limbah 
dari singkong yang memiliki kandungan 
karbohidrat tinggi 6). Selain mengandung 
karbohidrat, kulit singkong juga mengan-
dung asam sianida (HCN), protein kasar, 
serat kasar, air, abu dan lemak kasar 7). 

Manfaat kulit singkong sudah diketa-
hui yakni dapat dimanfaatkan sebagai 
produk makanan, misalnya produk awet-
an kering kulit singkong, produk keripik 
kulit singkong dan produk-produk ma-

sakan kulit singkong lainnya 4). Selain itu 
dapat dimanfaatkan sebagai pakan ter-
nak dan pupuk kompos 6).  

Kulit singkong dapat dipandang 
menjadi sampah namun juga sebagai 
pangan. Kulit singkong dipandang seba-
gai sampah berdasarkan pada penger-
tian sampah yaitu zat-zat atau benda-
benda yang sudah tidak terpakai lagi, 
baik berupa bahan buangan yang ber-
asal dari rumah tangga maupun dari 
pabrik sebagai sisa proses industri 8).  

Sampah apabila tidak dilakukan pe-
ngelolaan mengakibatkan terjadinya pe-
numpukan dan pada akhirnya akan me-
nimbulkan gangguan pada manusia 
yang berada di sekitarnya. 

Adapun pemanfaatan kulit singkong 
menjadi bahan pangan berdasarkan pa-
da pengertian pangan, yaitu segala se-
suatu yang berasal dari sumber hayati 
dan air, baik yang diolah maupun tidak 
diolah yang diperuntukkan sebagai ma-
kanan atau minuman bagi konsumsi ma-
nusia, termasuk bahan tambahan pa-
ngan, bahan baku pangan dan bahan 
lain yang digunakan dalam proses pe-
nyiapan, pengolahan dan atau pembuat-
an makanan 9).  

Berdasarkan survey pendahuluan 
yang telah dilakukan peneliti, kulit sing-
kong dapat diproses menjadi tepung. 
Tepung yang dihasilkan dapat diguna-
kan sebagai bahan campuran tepung 
terigu pada  pembuatan bahan makanan 
seperti pada pembuatan mi. Survei pen-
dahuluan yang dilakukan menggunakan 
formulasi 40% tepung kulit singkong dari 
tepung terigu yang digunakan.  

Kulit singkong lebih efektif dan 
efisien apabila dimanfaatkan sebagai ba-
han makanan. Hal ini dikarenakan waktu 
yang digunakan untuk memproses kulit 
singkong lebih singkat dan hasil yang 
diperoleh lebih besar. 

Pada pengolahan sampah kulit sing-
kong diterapkan sanitasi pangan. Sani-
tasi pangan merupakan upaya pence-
gahan terhadap kemungkinan bertum-
buh dan berkembang biaknya jasad re-
nik pembusuk dan patogen dalam ma-
kanan, minuman, peralatan dan bangun-
an yang dapat merusak pangan dan 
membahayakan manusia 9). 
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Berdasarkan latar belakang di atas, 
penelitian ini bertujuan ingin mengetahui 
pengaruh penambahan tepung kulit sing-
kong pada pembuatan mi basah ter-
hadap cita rasa yang ditimbulkannya  
 
METODA 
 

Jenis penelitian ini adalah ekspe-
rimen dengan rancangan static group 
with comparison lima variasi campuran 
tepung kulit singkong yang akan diana-
lisis secara deskriptif dan analitik 10). 
Sampel kulit singkong diperoleh dari 
pengrajin growol di Dusun Pletuk, Ba-
gelen, Dadirejo sebanyak 15 kg. Persen-
tase tepung kulit singkong yang dihasil-
kan lebih kurang 40% dari berat awal 
atau sekitar 6 kg. 

Alat yang digunakan dalam peneliti-
an ini adalah: timbangan, gelas ukur, 
pisau, wadah/baskom, mesin penggiling, 
nampan alumunium, kantong plastik, 
pencetak mi, kompor, peniris, panci dan 
oven.  

Tahap persipan penelitian ini meli-
puti penentuan lokasi penelitian dan per-
siapan alat dan bahan. Tahap pelaksa-
naan penelitian meliputi pengambilan 
limbah kulit singkong di pengrajin gro-
wol, melakukan pengulitan pada kulit 
lapisan dalam singkong dengan meng-
gunakan pisau, mencuci lapisan kulit 
singkong dengan menggunakan air yang 
bersih, memotong kulit singkong, me-
rendam kulit singkong pada wadah de-
ngan air mengalir selama 24 jam, me-
ngeringkan kulit singkong dengan meng-
gunakan oven listrik, menggiling kulit 
singkong dengan mesin penggiling be-
ras, melakukan pengayakan dengan 
ayakan berukuran 0,2 mm dan terakhir 
adalah pembuatan mie instan.  

Lima variasi formulasi campuran mi 
instan terdiri dari: tepung kulit singkong 
0% dan tepung terigu 100% dengan 
kode A, tepung kulit singkong 20% dan 
tepung terigu 80% dengan kode B, 
tepung kulit singkong 40% dan tepung 
terigu 60% dengan kode C, tepung kulit 
singkong 60% dan tepung terigu 40% 
dengan kode D, serta tepung kulit sing-
kong 80% dan tepung terigu 20% de-
ngan kode E. 

Adapun proses pembentukan mi 
adalah sebagai berikut: campur terigu 
dengan masing-masing formulasi tepung 
kulit singkong, kemudian bentuk se-
macam gundukan dengan lubang di 
bagian tengahnya, kocok telur kemudian 
tuangkan ke dalam lubang di tengah 
gundukan tepung tadi, tambahkan air 
dan minyak, aduk tepung, air dan mi-
nyak secara perlahan sampai terbentuk 
adonan yang kompak dan dapat di-
bentuk bola, uleni adonan dengan meng-
gunakan telapak tangan, lipat dan tekan 
adonan di dalam wadah  berulang-ulang 
selama 5-10 menit sampai terbentuk 
adonan yang halus dan elastis, tutup 
adonan dengan menggunakan serbet 
yang bersih dan diamkan, ambil adonan 
sebesar kepalan tangan, pipihkan, ke-
mudian masukkan ke dalam penggilas 
(roller) dan putar, taburi lembaran yang 
diperoleh dengan sedikit tepung, lipat 
menjadi tiga, dan taburi dengan sedikit 
tepung lagi, lipat dan giling sampai di-
peroleh lembaran halus dengan lebar 
sesuai lebar mesin, giling lebaran adon-
an dalam mesin yang diatur ketebal-
annya untuk memperoleh ketebalan lem-
baran yang siap dipotong, kering-angin-
kan lembaran tipis panjang yang di-
peroleh, potong lembaran sesuai pan-
jang mi yang akan dicetak, lapisi antar 
lembar dengan tepung agar tidak saling 
melengket, potong lembaran tipis yang 
telah dikeringkan, masukkan tiap poto-
ngan lembaran ke dalam rol pemotong, 
masak mi yang telah dicetak dengan air 
mendidih selama 2 menit tapi jangan 
sampai lembek, angkat mi, kemudian 
tiriskan sampai tidak ada air lagi yang 
menetes. 

Panelis penguji adalah 5 orang ibu-
ibu PKK Dusun Panginan yang sehat 
jasmani rohani, tidak merokok 1 - 2 jam 
sebelum pengujian. Pelaksanaan uji cita 
rasa dengan cara: memberikan blangko 
penilaian uji cita rasa pada setiap panel-
is, panelis melakukan uji cita rasa de-
ngan kriteria 4 (sangat suka), 3 (suka), 2 
(cukup), 1 (kurang suka) dan 0 (tidak 
suka). Setiap selesai mencoba 1 (satu) 
sampel, panelis harus minum air putih 
untuk menetralkan rasa dan blangko uji 
cita rasa yang sudah diisi langsung di-
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minta oleh peneliti.  Pengujian dilakukan 
dalam tiga kali ulangan dengan selang 
waktu di antara pengujian adalah satu 
jam. 

 
HASIL 
  

Hasil uji organoleptik dari panelis 
untuk mengetahui perbedaan nilai cita 
rasa (warna, bau, rasa dan tekstur) mi 
basah dengan campuran tepung kulit 
singkong disajikan dalam tabel-tabel 
berikut:  

 
Tabel 1. 

Rerata hasil uji organoleptik warna mi basah  
dari lima panelis   

 

Ulangan 
 Kode Mi Basah 

 A  B  C  D E 

1 4 3 2.6 1.8 0.6 

2 4 3 2.6 1.8 0.6 

3 4 3 2.6 1.8 0.6 

  
Berdasarkan tabel di atas dapat di-

ketahui bahwa warna yang paling di-
sukai oleh panelis adalah warna mi 
basah A. Semakin meningkat formulasi 
penambahan tepung kulit singkong ma-
ka terlihat semakin rendah nilai yang 
diberikan oleh panelis 

 
Tabel 2. 

Rerata hasil uji organoleptik rasa mi basah  
dari lima panelis   

 

Ulangan 
 Kode Mi Basah 

 A  B  C  D E 

1 4 4 3.8 3 3 

2 4 4 3.8 3 3 

3 4 4 3.8 3 3 

 
Dari tabel di atas dapat diketahui 

bahwa rasa mi basah A dan B sangat 
disukai oleh panelis. Mi basah C juga 
masih masuk dalam kriteria sangat di-
sukai oleh panelis. Adapun mi basah D 
dan E mempunyai nilai 3 yang berarti 
disukai oleh panelis. 

 

Tabel 3. 
Rerata hasil uji organoleptik bau mi basah  

dari lima panelis   
 

Ulangan 
 Kode Mi Basah 

 A  B  C  D E 

1 4 4 4 3.2 2.6 

2 4 4 4 3.2 2.6 

3 4 4 4 3.2 2.6 

 
Tabel di atas memperlihatkan bah-

wa  bau mi basah A, B dan C  sangat di-
sukai oleh panelis dan mi basah D dan E 
disukai oleh panelis. 
 

Tabel 4. 
Rerata hasil uji organoleptik tekstur mi basah  

dari lima panelis   
 

Ulangan 
 Kode Mi Basah 

 A  B  C  D E 

1 4 4 3 3.4 2 

2 4 4 3 3.4 2 

3 4 4 3 3.4 2 

 
Dari tabel di atas dapat diterlihat 

bahwa tekstur mi basah A dan B sangat 
disukai oleh panelis, tekstur mi basah C 
dan D disukai oleh panelis, dan tekstur 
mi basah E cukup disukai oleh panelis. 

 
Tabel 5. 

Hasil uji cita rasa mi basah  
dari lima panelis   

 

Ulangan 
 Kode Mi Basah 

 A  B  C  D E 

1 16 15 13.4 11.4 8.2 

2 16 15 13.4 11.4 8.2 

3 16 15 13.4 11.4 8.2 

 
 Tabel 5 di atas merupakan gabung-

an nilai yang diberikan oleh panelis ter-
hadap cita rasa mi basah yang meliputi 
warna, rasa, bau dan tekstur. Dari tabel 
5 secara deskriptif dapat diketahui bah-
wa hasil uji organoleptik bahwa mi basah 
A mempunyai nilai tertinggi dibanding-



Sanitasi, Jurnal Kesehatan Lingkungan, Vol.3, No.2, Februari 2011, Hal 56-62 

 

   

kan dengan mi basah B, C, D dan E. 
Sedangkan nilai terrendah adalah mi 
basah E yaitu mi basah dengan formu-
lasi 80% tepung kulit singkong. 

Perbedaan jumlah rerata hasil uji 
organoleptik kemudian diuji secara sta-
tistik menggunakan uji anova satu jalan 
pada taraf signifikan 0,05. Uji tersebut 
digunakan karena dari hasil uji normali-
tas data diperoleh kesimpulan bahwa 
data terdistribusi secara normal sehing-
ga dapat digunakan uji statistik parame-
trik. Hasil uji one way anova selanjutnya, 
diperoleh nilai p = 0,001, yang berarti 
nilai cita rasa pada berbagai penambah-
an tepung kulit singkong memang ber-
beda secara signifikan.   
 
PEMBAHASAN 
 

Sifat organoleptik yang diujikan 
pada penelitian ini adalah warna, rasa, 
bau dan tekstur. Dari hasil uji ini dapat 
diketahui perbedaan cita rasa antara mi 
basah A, B, C, D dan E.  

Warna merupakan atribut mutu 
makanan yang berperan penting ter-
hadap penerimaan konsumen. Warna 
merupakan sebutan untuk sensasi yang 
timbul dari aktifitas retina mata manusia 
dan berhubungan dengan mekanisme 
urat syaraf pada saat sinar mencapai 
retina 11). Penampakan warna yang me-
narik bisa terjadi berdasarkan penye-
baran spektrum warna 

Berdasarkan analisis deskriptif di-
peroleh infromasi bahwa warna yang 
paling disukai oleh panelis adalah warna 
mi basah A. Hal ini disebabkan karena 
warna mi basah yang terbuat dari tepung 
terigu tanpa penambahan tepung kulit 
singkong sudah familiar di masyarakat, 
sehingga mi basah A dapat diterima baik 
oleh panelis. Dalam hal ini, semakin me-
ningkat formulasi penambahan tepung 
kulit singkong maka semakin rendah 
nilai yang diberikan oleh panelis. For-
mulasi penambahan 20% tepung kulit 
singkong merupakan formulasi yang 
paling dapat diterima oleh panelis. 

Rasa merupakan salah satu faktor 
yang digunakan untuk menentukan mutu 
bahan makanan. Apabila bahan makan-
an nilai gizinya tinggi tetapi rasanya tidak 

disukai maka tidak akan dikonsumsi se-
hingga dapat menyebabkan berkurang-
nya mutu bahan makanan tersebut. 

Uji terhadap rasa dilakukan dengan 
cara panelis mencicipi semua sampel 
yang ada, kemudian menilai skala hedo-
nik yang telah ditentukan yaitu 0-4. Ber-
dasarkan hasil uji secara deskriptif dapat 
diketahui bahwa nilai rata-rata pada 
pengujian rasa pada mi basah A, B dan 
C adalah 4. Hal ini menunjukkan bahwa 
rasa mi basah A, B dan C mempunyai 
nilai yang sangat disukai oleh panelis. Mi 
basah D dan E sama-sama disukai oleh 
panelis. Namun nilai yang diberikan oleh 
panelis terhadap mi basah E lebih 
rendah. Dengan demikian formulasi pe-
nambahan tepung kulit singkong dapat 
dilakukan hingga 60% dari tepung terigu 
yang digunakan. 

Untuk meningkatkan rasa enak pa-
da mi basah dapat ditambahkan se-
nyawa sintetik yang menimbulkan rasa 
enak (flavor potentiator). Dua jenis ba-
han pembangkit rasa yang umum adalah 
asam amino L atau garamnya, misalnya 
monosodium glutamat (MSG) dan jenis 
5’-nukleotida, seperti Inosin 5’monofosfat 
(5’-IMP), Guanidin 5’-monofosfat (5’-
GMP). Flavor potentiator yang umum 
digunakan adalah MSG 12). 

Monosodium glutamat atau mono 
natrium glutamat adalah garam natrium 
dari asam glutamat dan merupakan se-
nyawa cita rasa. Di pasaran senyawa 
tersebut terdapat dalam bentuk kristal 
monohidrat dan dikenal dengan Ajino-
moto, Sasa, Miwon, Maggie, yang se-
mua nama tersebut merupakan nama 
merek dagang untuk MSG(11). 

Bau merupakan faktor penting da-
lam menentukan mutu bahan makanan. 
Bau yang disukai akan meningkatkan 
mutu bahan makanan, sedangkan mutu 
bau yang tidak disukai akan mengurangi 
selera sehingga dapat menurunkan mutu 
bahan makanan. 

Dari uji deskriptif dapat diketahui 
bahwa pada pengujian bau mi basah A, 
B dan C mempunyai nilai rata-rata 4, hal 
ini menunjukkan bahwa bau ke tiga mi 
basah tersebut sangat disukai oleh pa-
nelis, sedangkan mi basah D dan E di-
sukai oleh panelis. 
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Untuk meningkatkan kualitas bau mi 
basah dapat dilakukan penambahan 
aroma. Salah satunya dengan penam-
bahan bumbu masakan seperti bawang 
putih. 

Tekstur (konsistensi) adalah hasil 
pengamatan yang berupa sifat lunak, 
liat, keras, halus dan kasar dari suatu 
bahan makanan. Tekstur sangat menen-
tukan citra makanan. Berdasarkan uji 
secara deskriptif dapat diketahui bahwa 
tekstur mi basah A dan B sangat disukai 
oleh panelis, mi basah C dan D disukai 
oleh panelis dan mi basah E cukup di-
sukai oleh panelis. 

Untuk meningkatkan tekstur mi ba-
sah dapat dilakukan penambahan te-
pung kulit singkong disertai dengan 
menambah jumlah telur yang digunakan. 
Semakin besar penambahan tepung kulit 
singkong maka semakin banyak pula 
telur yang digunakan. Putih telur sangat 
berperan dalam pembentukan adonan 
yang lebih kompak, sedangkan kuning 
telur mempengaruhi kelembutan dan cita 
rasa mi basah yang dihasilkan 13).  

Berdasarkan dari hasil analisis se-
cara statistik dilihat dari segi mutu ke-
sukaaan secara keseluruhan, mengha-
silkan nilai p 0.001. Hal ini menunjukkan 
bahwa memang ada perbedaan nilai cita 
rasa mi basah di antara variasi formulasi 
0%, 20%, 40%, 60% dan 80%.  

Cita rasa tertinggi ada pada mi 
basah dengan penambahan 0% tepung 
kulit singkong. Hal tersebut terjadi ka-
rena masyarakat telah terbiasa dengan 
tepung terigu yang digunakan dalam 
pembuatan mi basah. Perbedaan ke-
sukaan panelis terhadap mi basah di-
pengaruhi oleh besarnya penambahan 
tepung kulit singkong. Semakin sedikit 
tepung kulit singkong yang ditambahkan, 
maka mutu kesukaan secara keseluruh-
an (warna, rasa, bau dan tekstur) yang 
ditimbulkan akan semakin baik, se-
hingga akan mempengaruhi mutu ke-
sukaan dan tingkat penerimaan panelis.  

Dari penelitian ini dapat diketahui 
bahwa cita rasa mi basah dengan pe-
nambahan 20% tepung kulit singkong 
dapat diterima oleh panelis dan me-
rupakan formulasi yang paling tepat un-
tuk membuat mi basah. Hal ini diketahui 

dari hasil uji cita rasa mi basah dengan 
penambahan 20% tepung kulit singkong 
mempunyai nilai 15. Nilai ini mempunyai 
selisih sedikit dibandingkan mi basah 0% 
tepung kulit singkong yaitu 16. 

Cara yang dapat dilakukan untuk 
mematikan enzim yang masih aktif da-
lam kulit singkong adalah dengan me-
tode blanching. Blanching merupakan 
suatu cara pemanasan pendahuluan pa-
da sayur-sayuran dan buah-buahan da-
lam air panas atau uap air. Tujuan uta-
manya adalah menonaktifkan enzim, 
yang salah satu di antaranya adalah en-
zim peroksidase dan katalase. Kedua 
jenis enzim ini yang paling tahan ter-
hadap panas 14). 
 
KESIMPULAN 

Cita rasa mi basah olahan tepung 
singkong dengan tepung terigu yang me-
liputi warna, bau, rasa dan tekstur, se-
cara statistik mempunyai perbedaan ber-
makna. Formulasi terbaik untuk mem-
buat mi basah adalah dengan formulasi 
20% tepung kulit singkong. 

Formulasi 40%, 60% dan 80% te-
pung kulit singkong dalam pembuatan mi 
basah belum dapat diterima oleh panel-
is. Adapun untuk formulasi 100% tepung 
kulit singkong tidak dapat dilakukan pe-
ngamatan karena tepung tidak dapat 
dibuat adonan. 
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