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motto 
 

Ilmu dinilai bermanfaat bila disertai amalIlmu dinilai bermanfaat bila disertai amalIlmu dinilai bermanfaat bila disertai amalIlmu dinilai bermanfaat bila disertai amal    
Yang paling Yang paling Yang paling Yang paling bodoh bodoh bodoh bodoh adalah manusia yang adalah manusia yang adalah manusia yang adalah manusia yang tidak berusaha menambah tidak berusaha menambah tidak berusaha menambah tidak berusaha menambah 

ilmunyailmunyailmunyailmunya    
Yang paling Yang paling Yang paling Yang paling pandaipandaipandaipandai ialah manusia yang mengandalkan diri pada  ialah manusia yang mengandalkan diri pada  ialah manusia yang mengandalkan diri pada  ialah manusia yang mengandalkan diri pada 

ilmunyailmunyailmunyailmunya    
Dan yang paling Dan yang paling Dan yang paling Dan yang paling utamautamautamautama adalah manusia yang bertaqwa adalah manusia yang bertaqwa adalah manusia yang bertaqwa adalah manusia yang bertaqwa    

    
    
    

Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, makaSesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, makaSesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, makaSesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, maka    
apabila kamu telah selesai (dari suatu urusan)apabila kamu telah selesai (dari suatu urusan)apabila kamu telah selesai (dari suatu urusan)apabila kamu telah selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah, kerjakanlah, kerjakanlah, kerjakanlah    

dengan sungguhdengan sungguhdengan sungguhdengan sungguh----sungguh (urusan yang lain)sungguh (urusan yang lain)sungguh (urusan yang lain)sungguh (urusan yang lain)    
(Q.S. Al(Q.S. Al(Q.S. Al(Q.S. Al----Insyiroh : 6Insyiroh : 6Insyiroh : 6Insyiroh : 6----7)7)7)7)    

    
    
        

Sesuatu yang baik, belum tentu benarSesuatu yang baik, belum tentu benarSesuatu yang baik, belum tentu benarSesuatu yang baik, belum tentu benar    
Sesuatu yang benar, belum tentu baikSesuatu yang benar, belum tentu baikSesuatu yang benar, belum tentu baikSesuatu yang benar, belum tentu baik    

Sesuatu yang bagus, belum tentu berhargaSesuatu yang bagus, belum tentu berhargaSesuatu yang bagus, belum tentu berhargaSesuatu yang bagus, belum tentu berharga    
Sesuatu yang berharga/berguna, belum tentu bagusSesuatu yang berharga/berguna, belum tentu bagusSesuatu yang berharga/berguna, belum tentu bagusSesuatu yang berharga/berguna, belum tentu bagus    

(Anonim(Anonim(Anonim(Anonim))))    
    
    
    

Jadikan sabar dan sholat sebagai penolongmuJadikan sabar dan sholat sebagai penolongmuJadikan sabar dan sholat sebagai penolongmuJadikan sabar dan sholat sebagai penolongmu    
(Q.S. Al(Q.S. Al(Q.S. Al(Q.S. Al----Baqarah : 153)Baqarah : 153)Baqarah : 153)Baqarah : 153)    
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Pembuatan Tepung Kentang Instan dengan Variasi Lama Pengukusan dan 
Suhu Pengeringan, Bakhroini Habriantono, NIM 021710101082, 2006, 52 
halaman. 
 
 

RINGKASAN 
 

Kentang (Solanum tuberosum) merupakan tumbuhan berumbi yang kaya 
karbohidrat. Kentang dapat diolah menjadi produk seperti roti, mie, dan tepung. 
Tepung kentang menjadi  alternatif pengolahan berdasarkan pertimbangan tujuan 
pemakaian, kemudahan dalam transportasi, dan efisiensi penyimpanan. Zaman 
yang serba cepat menuntut adanya produk cepat saji atau instan. Alternatif produk 
tersebut dapat berupa tepung instan yang terbuat dari kentang. Pembuatan tepung 
kentang instan dimaksudkan sebagai upaya menambah keanekaragaman pangan 
serta diversifikasi produk olahan kentang, usaha peningkatan nilai ekonomi dan 
pengawetan produk kentang serta kepraktisan penggunaan.  

 Untuk menghasilkan tepung kentang instan diperlukan proses pengukusan 
dan pengeringan. Pengukusan yang terlalu lama menyebabkan gelatinisasi 
berlebihan sehingga pengeringan terlalu lama. Sedangkan pengukusan yang 
singkat menyebabkan tingkat gelatinisasi rendah. Pada proses pengeringan suhu 
merupakan faktor penting. Suhu rendah menyebabkan proses pengeringan 
menjadi lama. Sedangkan suhu tinggi menyebabkan reaksi Maillard semakin 
intensif sehingga warna tepung menjadi gelap. Permasalahan yang timbul adalah 
belum diketahui lama pengukusan dan suhu pengeringan yang tepat sehingga 
dihasilkan tepung kentang instan dengan sifat-sifat yang baik. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pengukusan dan 
suhu pengeringan terhadap sifat-sifat tepung kentang instan yang dihasilkan. 
Selain itu untuk menentukan perlakuan terbaik dalam pembuatan tepung kentang 
instan.  
 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dua faktor 
dengan tiga kali ulangan. Faktor A adalah lama waktu pengukusan yaitu 20, 40, 
dan 60 menit. Faktor B adalah suhu pengeringan yaitu 55, 60, dan 65°C. 
Parameter penelitian meliputi kadar air, kadar gula reduksi, derajat putih, 
kelarutan, viskositas dingin, dan sifat organoleptik meliputi warna dan aroma. 
 Berdasarkan hasil penelitian lama pengukusan berpengaruh terhadap kadar 
gula reduksi, derajat putih, kelarutan dan visikositas dingin tepung kentang instan. 
Sedangkan suhu pengeringan berpengaruh terhadap kadar air, kadar gula reduksi, 
derajat putih, dan kelarutan tepung kentang instan. Terdapat interaksi antara lama 
pengukusan dan suhu pengeringan terhadap kadar gula reduksi tepung kentang 
instan. Kombinasi lama pengukusan dan suhu pengeringan berpengaruh terhadap 
nilai kesukaan warna dan aroma tepung kentang instan. 



 x

 Berdasarkan uji efektivitas, perlakuan lama pengukusan 60 menit dan suhu 
pengeringan 65°C (A3B3) menghasilkan tepung kentang instan dengan sifat-sifat 
terbaik. Tepung kentang instan tersebut mempunyai kadar air sebesar 7,52%; 
kadar gula reduksi sebesar 3,77%; derajat putih sebesar 61,38; kelarutan sebesar 
31,63%; viskositas dingin relatif sebesar 15,86; nilai kesukaan warna sebesar 
3,76; dan nilai kesukaan aroma sebesar 2,65.  
 
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, 
Universitas Jember. 



 xi

 

 

 

 

DAFTAR ISI 

 

Halaman 

HALAMAN JUDUL ...............................................................................      i 

HALAMAN PERSEMBAHAN .............................................................       ii 

HALAMAN MOTTO ..............................................................................      iv 

HALAMAN PERNYATAAN..................................................................       v 

HALAMAN PENGESAHAN .................................................................      vi 

KATA PENGANTAR .............................................................................     vii 

RINGKASAN ..........................................................................................      ix 

DAFTAR ISI ............................................................................................      xi 

DAFTAR TABEL ...................................................................................    xiv 

DAFTAR GAMBAR ...............................................................................    xvi 

DAFTAR LAMPIRAN ...........................................................................   xvii 

BAB 1. PENDAHULUAN ....................................................................    1 

1.1  Latar Belakang ................................................................    1 

1.2  Permasalahan ...................................................................    3 

1.3 Tujuan Penelitian.............................................................    4 

1.4 Manfaat Penelitian ..........................................................    4 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ...........................................................    5 

2.1 Kentang .............................................................................    5 

2.2 Tepung ..............................................................................      8 

2.3 Produk Instan ..................................................................      9 

2.4 Tepung Kentang Instan ..................................................   10  

 



 xii

2.5 Peristiwa yang Terjadi Selama Proses Pembuatan 

Tepung Kentang Instan ..................................................  15 

2.5.1    Gelatinisasi.............................................................    15 

2.5.3    Reaksi Maillard......................................................    18 

2.6 Hipotesa ...........................................................................  20 

BAB 3. METODOLOGI PENELITIAN ...............................................   21 

3.1 Bahan dan Alat Penelitian ..............................................    21 

3.1.1   Bahan ....................................................................    21 

3.1.2   Alat .......................................................................    21 

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian .......................................   21 

3.3 Metode Penelitian ............................................................   22 

3.3.1 Pelaksanaan Penelitian ........................................    22 

3.3.2 Rancangan Percobaan ..........................................    23 

3.4 Pengamatan .....................................................................   24 

3.4.1 Sifat Kimia............................................................    24 

3.4.2 Sifat Fisik..............................................................    24 

3.4.3 Sifat Organoleptik ...............................................    24 

3.4.4 Uji Efektivitas ......................................................    24 

3.5 Prosedur Analisa ..............................................................    26 

3.5.1 Kadar Air ..............................................................    26 

3.5.2 Kadar Gula Reduksi .............................................    26 

3.5.3 Derajat Putih ........................................................    27 

3.5.4  Kelarutan .............................................................    27 

3.5.5  Viskositas Dingin ................................................    28 

3.5.6 Sifat Organoleptik ...............................................    28 

3.5.7 Uji Efektivitas ......................................................    29 

BAB 4.  HASIL DAN PEMBAHASAN ................................................   30 

4.1 Kadar Air .........................................................................   30 

4.2 Kadar Gula Reduksi .......................................................    32 



 xiii

4.3 Derajat Putih ...................................................................    36 

4.4 Kelarutan .........................................................................    39 

4.5 Viskositas Dingin .............................................................    42 

4.6 Nilai Kesukaan Warna ...................................................   44 

4.7 Nilai Kesukaan Aroma ...................................................   46 

4.8 Uji Efektifitas ..................................................................   47 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN .................................................    49 

5.1 Kesimpulan ......................................................................    49 

5.2 Saran ................................................................................    49 

DAFTAR PUSTAKA  

LAMPIRAN  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 xiv

 

 

 

 

DAFTAR TABEL 

 

Halaman 

2.1  Kandungan Gizi Kentang dalam 100 gram BDD ..........................      7 

2.2 Komposisi Kimia Kentang.............................................................              7 

2.3 Syarat Mutu Tepung Menurut Standart Industri Indonesia ...........              9 

2.4  Perbandingan Komposisi Kentang Segar dengan Tepung Kentang  
 dalam 100 gram BDD ....................................................................    11 

4.1  Hasil Sidik Ragam Kadar Air Tepung Kentang Instan..................    30 

4.2  Hasil Uji Beda Kadar Air Tepung Kentang Instan pada Variasi 
 Suhu Pengeringan ..........................................................................    31 

4.3  Hasil Sidik Ragam Kadar Gula Reduksi Tepung Kentang Instan .    32 

4.4  Hasil Uji Beda Rata-rata Kadar Gula Reduksi Tepung Kentang  
 Instan pada Berbagai Kombinasi Perlakuan ..................................    33 

4.5  Hasil Sidik Ragam Derajat Putih Tepung Kentang Instan ............    37 

4.6  Hasil Uji Beda Derajat Putih Tepung Kentang Instan pada Variasi 
 Lama Pengukusan ..........................................................................    37 

4.7  Hasil Uji Beda Derajat Putih Tepung Kentang Instan pada Variasi 
 Suhu Pengeringan .........................................................................    38 

4.8 Hasil Sidik Ragam Kelarutan Tepung Kentang Instan ..................    39 

4.9  Hasil Uji Beda Kelarutan Tepung Kentang Instan pada Variasi 
 Lama Pengukusan .........................................................................    40 

4.10  Hasil Uji Beda Kelarutan Tepung Kentang Instan pada Variasi 
 Suhu Pengeringan ..........................................................................    40  

4.11  Hasil Sidik Ragam Viskositas Dingin Relatif Tepung Kentang  
 Instan..............................................................................................    42  

4.12 Hasil Uji Beda Viskositas Dingin Relatif Tepung Kentang Instan  
 pada Variasi Lama Pengukusan .....................................................    43  



 xv

4.13  Hasil Sidik Ragam Nilai Kesukaan Warna Tepung Kentang Instan   44 

4.14 Hasil Uji Beda Nilai Kesukaan Warna Tepung Kentang Instan 
 pada Berbagai Kombinasi Perlakuan .............................................    45 

4.15  Hasil Sidik Ragam Nilai Kesukaan Aroma Tepung Kentang Instan   46 

4.16  Hasil Uji Beda Nilai Kesukaan Aroma Tepung Kentang Instan  
 pada Berbagai Kombinasi Perlakuan .............................................    46 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 xvi

 

 

 

 

DAFTAR GAMBAR 

 

Halaman 

2.5  Mekanisme Reaksi Pembentukan Polimer Berwarna Coklat pada 
 Pencoklatan Enzimatis .....................................................................    14 

2.6  Mekanisme Reaksi Pembentukan Warna Coklat pada Pencoklatan 
 Non Enzimatis..................................................................................    20 

3.3  Diagram Penelitian Pembuatan Tepung Kentang Instan .................    25 

4.1  Histogram Kadar Air Tepung Kentang Instan pada Variasi Lama 
 Pengukusan dan Suhu Pengeringan .................................................    31 

4.2 Grafik Hubungan Kadar Gula Reduksi Tepung Kentang Instan       
 dengan Lama Pengukusan pada Variasi Suhu Pengeringan ............    34 

4.3  Grafik Hubungan Kadar Gula Reduksi Tepung Kentang Instan      
 dengan Suhu Pengeringan pada Variasi Lama Pengukusan ............    35 

4.4       Histogram Kadar Gula Reduksi Tepung Kentang Instan pada 
Variasi Lama Pengukusan dan Suhu Pengeringan...........................    36 

4.5  Histogram Derajat Putih Tepung Kentang Instan pada Variasi 
 Lama Pengukusan dan Suhu Pengeringan ......................................    38 

4.6  Histogram Kelarutan Tepung Kentang Instan pada Variasi Lama 
 Pengukusan dan Suhu Pengeringan ................................................    41 

4.7  Histogram Viskositas Dingin Relatif Tepung Kentang Instan pada   
 Variasi lama Pengukusan dan Suhu Pengeringan ...........................    43 

4.8 Histogram Nilai Kesukaan Warna Tepung Kentang Instan pada 
 Variasi Lama Pengukusan dan Suhu Pengeringan...........................    45 

4.9  Histogram Nilai Kesukaan Aroma Tepung Kentang Instan pada 
 Variasi Lama Pengukusan dan Suhu Pengeringan ..........................    47 

4.10 Histogram Nilai Efektivitas Tepung Kentang Instan pada Variasi 
 Lama Pengukusan dan suhu Pengeringan........................................    48 
 



 xvii

 
 

 

 

DAFTAR LAMPIRAN 

 

Halaman 

1.   Hasil Pengamatan Kadar Air Tepung Kentang Instan .........................    53 

2. Hasil Pengamatan Kadar Gula Reduksi Tepung Kentang Instan ........    54 

3. Hasil Pengamatan Derajat Putih Tepung Kentang Instan....................    55 

4. Hasil Pengamatan Kelarutan Tepung Kentang Instan .........................    56 

5. Hasil Pengamatan Viskositas Dingin Relatif Tepung Kentang Instan    57 

6. Hasil Pengamatan Nilai Kesukaan Warna Tepung Kentang Instan.....    58 

7. Hasil Pengamatan Nilai Kesukaan Aroma Tepung Kentang Instan ....    59 

8. Hasil Pengujian Efektivitas Tepung Kentang Instan ...........................    60 

 


