PENGARUH WAKTU DAN SUHU PENGERING DENGAN
OVEN SN 281272 TERHADAP KUALITAS PRODUK
TEPUNG UBI JALAR KUNING
(IPOMEA BATATAS L.)

Diajukan Sebagai Persyaratan Untuk Menyelesaikan Pendidikan
Diploma 111 Jurusan Teknik Kimia
Politeknik Negeri Sriwijaya

Oleh :

Muhammad Dery Adhatul Akbar
061230401044

POLITEKNIK NEGERI SRIWIJAYA
PALEMBANG
2015



LEMBAR PERSETUJUAN PENGESAHAN LAPORAN AKHIR

PENGARUH WAKTU DAN SUHU PENGERINGAN DENGAN OVEN SN
281272 TERHADAP KUALITAS PRODUK TEPUNG
UBI JALAR KUNING (Ipomoea Batatas L.)

Oleh :
MUHAMMAD DERY ADHATUL AKBAR
0612 3040 1044

Palembang, Juni 2015
Pembimbing I, Pembimbing II,
Ir. Erwana Dewi, M.Eng Dr. Ir. Rusdianasari, M.Si
NIP 196011141988112001 NIP 196711191993032003

Mengetahui,

Ketua Jurusan Teknik Kimia

Ir. Robert Junaidi, M.T
NIP. 196607121993031003



Motto dan Persembahan

Motto Hidup Saya :

» Kegagalan hanya terjadi bila kita menyerah (Lessing).

» Sukses itu adalah ketika hadirnya kita bermanfaat untuk orang lain.

» Selama ini kita berbuat untuk mencari materi tapi kita juga mesti
memulai berbuat untuk memberi. Di saat kita mampu ikhlas
memberi, kita tulus membantu, tapi masih ada yang marah, tidak
terima, disitulah ujian kita. Ketika kita lulus, semua hal lain akan lulus.
Lakukan dengan hati, dengan tulus, loyalitas, sungguh — sungguh, dan
berbuatlah untuk orang lain. Itulah jalan kesuksesan.

» Buatlah orang tua dan keluarga bangga akan prestasi kita, karena
mereka lah yang senantiasa memberikan kasih sayang dan dukungan

tak henti-hentinya.

Persembahan :

Laporan Akhir ini saya persembahkan untuk keluarga tercinta, Ayahanda,
Ibunda, Kakak, dan Adik saya. Terima kasih kepada keluarga besar
D3 TEKNIK KIMIA atas kebersamaan dan kekompakan kita selama duduk
di bangku perkuliahan POLSRI.

“Thanks for all”



ABSTRAK

PENGARUH WAKTU DAN SUHU PENGERINGAN DENGAN OVEN
SN 281272 TERHADAP KUALITAS PRODUK TEPUNG
UBI JALAR KUNING (IPOMEA BATATAS L.)

Muhammad Dery Adhatul Akbar, 2015, 56 Halaman, 22 Tabel, 29 Gambar, 3 Lampiran

Ubi Jalar merupakan bahan pangan lokal sumber karbohidrat yang
dimanfaatkan umbi akarnya. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh
waktu dan suhu pengeringan yang optimal untuk menghasilkan tepung ubi jalar
kuning yang sesuai dengan kriteria mutu tepung ubi jalar. Kandungan kimia yang
ditentukan dalam penelitian ini meliputi kadar air, kadar abu dan kadar protein.
Produk tepung ubi jalar kuning yang didapatkan dengan cara dikukus pada suhu
60 - 70°C dengan waktu pengeringan selama 150 menit. Hasil perhitungan yang
didapatkan untuk kadar air sebesar 7,99 %, kadar abu sebesar 2,13 % dan kadar
protein sebesar 0,75 %. Hal ini telah memenuhi kriteria mutu tepung ubi jalar.

Kata kunci: ubi jalar, tepung, pengeringan



ABSTRACT

THE EFFECT OF TIME AND DRYER TEMPERATURE WITH SN 281272
OVEN FOR THE QUALITY OF YELLOW YAM FLOUR
PRODUCTS (IPOMEA BATATAS L.)

Muhammad Dery Adhatul Akbar, 2015, 56 pages, 22 tables , 29 pictures, 3 appendix

Sweet potato is the local food source of carbohydrates that used the tubers
of its roots .The purpose of this research to know the influence of time and
temperature drying optimal yellow sweet potato flour to produce in accordance
with the criteria of quality of sweet potato flour .The chemical content specified in
this research includes the water level , ash and levels of protein levels .Yellow
sweet potato flour products obtained by means of steaming at a temperature of 60
to 70°C with 150 minutes for drying time .The results obtained to calculations
7,99 percent of the water level , levels of 2,13 percent and ashes of 0.75 percent
protein content .This has fulfilled the criteria of quality of sweet potato flour .

Key words: sweet potato, flour, drying
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