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Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei sampaigdn Agustus 2013.
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Enjiniritdasil Pertanian Jurusan
Teknik Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Ursivas Jember. Bahan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah singkong ydidppatkan dari petani
singkong. Metode yang digunakan adalah eksperimesmgah variabel berupa
waktu blanching (0 menit, 5 menit, 10 menit) dan suhu pengerin@&fC, 70C,
80°C). Sedangkan parameter penelitian yang digunakatala penurunan kadar
air dan perubahan warna singkong selama pengeriigga hasil pengukuran di
analisis dengan menggunakan analisis grafis ddis@sstatistik.

Dari hasil penelitian dapat diketahui penurunanakaar singkong paling
cepat terjadi pada perlakuaon blanching dengan suhu pengering °80 yaitu
3,25% bk setelah dikeringkan selama 360 menit. l@gda penurunan kadar air
paling lama terjadi pada perlakuadlanching 10 menit dengan suhu pengering
60°C yaitu 11,25% bk setelah dikeringkan selama 60@itmeaju pindah masa
paling besar terjadi saat 15 menit pertama padiakpem blanching 5 menit
dengan suhu pengeringan®80yaitu 1,76% bk/menit. Model Page lebih valid
digunakan pada penelitian ini daripada Model Newtkarena koefisien
determinasi (B pada Model Page bernilai 0,99 pada semua varéaikuan dan
RMSE pada Model Page lebih kecil dibandingkan Model dewyaitu berkisar
antara 0,001327 sampai 0,0057. Parameter warna yhggnakan dalam
penelitian ini adalah total perbedaan warmdE)( dimana didapatkan hasil
perubahan warna singkong paling kecil dari warrfzelsen dikeringkan terjadi
pada perlakuan tangsanching dan suhu pengeringan ®yaitu 2,17 saat akhir
pengeringan. Sedangkan perubahan warna singkomgg plaésar terjadi pada
perlakuanblanching 10 menit dengan suhu pengeringalfGaitu 19,82 saat

akhir pengeringan
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DAFTAR SINGKATAN

Aw = Activity of Water

Bb = basis basah

Bk = basis kering

M = kadar air basis kering
m = kadar air basis basah
MR = Moisture Ratio

R? = koefisien determinasi

RMSE  =Root Mean Square Error
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