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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 - 70ºC 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 70ºC 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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