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motto

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

ilmunya
Yang paling pandai ialah manusia yang mengandalkan diri pada
ilmunya

Dan yang paling utama adalah manusia yang bertaqwa

Sesungguhnya sesudah Resulitan itu ada Remudahan, maRg
apabila kamu telah selesai (dari suatu urusan), Rerjakanlah
dengan sungguh-sungguh (urusan yang lain)

(Q.S. Al-Insyiroh : 6-7)

Sesuatu yang baik, belum tentu benar
Sesuatu yang benar, belum tentu baik,
Sesuatu yang bagus, belum tentu berharga
Sesuatu yang berharga/berguna, belum tentu bagus

(Anonim)

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

RINGKASAN

Kentang Solanum tuberosuimmerupakan tumbuhan berumbi yang kaya
karbohidrat. Kentang dapat diolah menjadi prodykest roti, mie, dan tepung.
Tepung kentang menjadi alternatif pengolahan lsanttan pertimbangan tujuan
pemakaian, kemudahan dalam transportasi, dan refisgenyimpanan. Zaman
yang serba cepat menuntut adanya produk cepattaajinstan. Alternatif produk
tersebut dapat berupa tepung instan yang terbuikef#tang. Pembuatan tepung
kentang instan dimaksudkan sebagai upaya menandgmtekaragaman pangan
serta diversifikasi produk olahan kentang, usah@ng&atan nilai ekonomi dan
pengawetan produk kentang serta kepraktisan peaggun

Untuk menghasilkan tepung kentang instan diperyk@&ses pengukusan
dan pengeringan. Pengukusan yang terlalu lama rbahigan gelatinisasi
berlebihan sehingga pengeringan terlalu lama. Spg@@n pengukusan yang
singkat menyebabkan tingkat gelatinisasi rendaldaRaoses pengeringan suhu
merupakan faktor penting. Suhu rendah menyebabkase® pengeringan
menjadi lama. Sedangkan suhu tinggi menyebabkaksirddaillard semakin
intensif sehingga warna tepung menjadi gelap. Psalahan yang timbul adalah
belum diketahui lama pengukusan dan suhu pengeriygag tepat sehingga
dihasilkan tepung kentang instan dengan sifat-gdag baik.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengdaniia pengukusan dan
suhu pengeringan terhadap sifat-sifat tepung kgniastan yang dihasilkan.
Selain itu untuk menentukan perlakuan terbaik dgt@mbuatan tepung kentang
instan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelon{R#) dua faktor
dengan tiga kali ulangan. Faktor A adalah lama wadngukusan yaitu 20, 40,
dan 60 menit. Faktor B adalah suhu pengeringanu ya8, 60, dan 65°C.
Parameter penelitian meliputi kadar air, kadar grgauksi, derajat putih,
kelarutan, viskositas dingin, dan sifat organolepteliputi warna dan aroma.

Berdasarkan hasil penelitian lama pengukusan hggpeh terhadap kadar
gula reduksi, derajat putih, kelarutan dan visitassdingin tepung kentang instan.
Sedangkan suhu pengeringan berpengaruh terhadap &adkadar gula reduksi,
derajat putih, dan kelarutan tepung kentang insfardapat interaksi antara lama
pengukusan dan suhu pengeringan terhadap kadarepu&si tepung kentang
instan. Kombinasi lama pengukusan dan suhu pengeriberpengaruh terhadap
nilai kesukaan warna dan aroma tepung kentangninsta



Berdasarkan uji efektivitas, perlakuan lama pengak 60 menit dan suhu
pengeringan 65°C (A3B3) menghasilkan tepung kentasign dengan sifat-sifat
terbaik. Tepung kentang instan tersebut mempungdak air sebesar 7,52%;
kadar gula reduksi sebesar 3,77%; derajat putiessel61,38; kelarutan sebesar
31,63%; viskositas dingin relatif sebesar 15,86ainkesukaan warna sebesar
3,76; dan nilai kesukaan aroma sebesar 2,65.

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian,
Universitas Jember.



DAFTARISI

Halaman
HALAMAN JUDUL ..o em e i
HALAMAN PERSEMBAHAN ...oooiiiiiiiee e i
HALAMAN MOTTO ... oM. e i e e, iv
HALAMANGSERN YA LA N om0 .. .o % T ... v
HALAMAN PENGESAHAN ....... 0% i et et B e Vi
KAFAORENGANTARSESSHY... St ... S sl ... .« vii
RINGKASAN ....... W ... L Sl ... ... I ... iX
DAFTARE Slc\ 2. 00 ™. .. B O\ AT . cVOW............. Xi
DABTARSLABEL N, i ey ... g Xiv
DAFTAR GAMBAR ESiee. . o amsseey . .......... .. 0¥............... XVi
DAFTAR LAMPIRAN ... e g0 e e, XVii
BAB 1l PENDAHULUAN ...c..cceomee. .08 1
11 La@r'Belakang .X. 8. &8 .l ... 1
1.2 Permasalahan..........cccccciiiiiiiiiiiiiiiii e 3
1.3 Tujuan Penditian........cccccevvvivviiiiiiiiieee e, 4
1.4 Manfaat Penelitian ........ccooeeeeiiiiiiiiiiiii 4
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA et 5
2.1 KeNtang....ooooeeeiiiiic e 5
2.2 TEPUNG covunieiiiee ettt e e e e 8
2.3 Produk INStan ......cccoooveoiiiiiiiieiii e 9
24 Tepung Kentang INStan ..o 10

Xi



2.5 Peristiwayang Terjadi Selama Proses Pembuatan
Tepung Kentang INStan ........ccoooiiviiiiiiiiiineee e
2.5.1 GelatiniSasi..........uuuiiiiiiieiieemmcaee e
2.5.3 Reaksi Maillard...............ouuumimmmmneneeeeeeeeeeeeeee

2.6 HIPOLESA ..ooevvvieiiiiieie e

BAB 3. METODOLOGI PENELITIAN ..o

3.1 Bahan dan Alat Pendlitian ............cccooeiiiiiiiiiiiiiiiiiin,

3.1.1 Bahan .o
32 AT o T 6 e,
3.2 Tempat dan Waktu Pendlitian ..........cccccccceeeiiiiiiiinennennn.
3.3V etodgLermelitiana il 7 ... 5% W ...
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian ............ccocccee e
3.3.2 Rancangan Percobaan .................emmmeeennn
8.4 PengaEifcil.... 1 ... L. ...
3.4, e TANKINfiace\ 9, .. AT VOl ...........
3.4. S R ISk, . ......... 0. . ...
3.4.3 Sifat Organoleptik ............cccoeees e e eeeeeeeenn
3.4.4 Uji Efekiiviies . o e
3.5 ProsedurARalisa........es.. .. 08 AT
3B~ Kadar AT 8., ...l
3.5.2 Kadar Gula Reduksi ...............uuvirimmmmmm e
3.5.3 Derajat Putin ...
3.5.4 Kelarutan ........ccocooiiiiiiiiiiiii e
3.5.5 Viskositas Dingin .........ccceevuiiiiimmmieiiiieeiiiinnns
3.5.6 Sifat Organoleptik ...........ccccoeees e eeeeeeeeenn
3.5.7 Uji EfeKtVItas .......cceeeeiiieeee e eeeeveieiiinnns
BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN ..o,
4.1 Kadar Al e
4.2 Kadar GUIa REAUKS ....ccvvviiiiiiiiiiiiiiiiieeieeee

15
18
20
21
12
21
21
21
22
22
23
24
24
24
24
24
26
26
26
27
27
28
28
29
30
30
32



4.3 Dergjat Putih
44 Kédarutan .....

45 ViskosSitas DiNgiN ......eeeeiiiiiiiiieieeieieeeeeeeiiii e
4.6 Nilal Kesukaan Warna .....o.oeeeeeee e

4.7 Nilal Kesukaan ATOmMa .....ooeeveeeeeee e

4.8 Uji Efektifitas

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ..o

DAFTAR PUSTAKA
LAMPIRAN

Xiii

36
39
42
44
46
47
49
49
49



2.1
2.2
2.3
2.4

4.1
4.2

4.3
4.4

4.5
4.6

4.7

4.8
4.9

4.10

411

412

DAFTAR TABEL

Halaman
Kandungan Gizi Kentang dalam 100 gram BDD.................... 7
Komposisi Kimia Kentang............c...cc oo eeeeeveeveeiiniiinnneens 7
Syarat Mutu Tepung Menurut Standart Industiohresia ........... 9
Perbandingan Komposisi Kentang Segar dengpanbeKentang
dal@in 200 Osam BDDW.T....... &F._ . . 5O 11
Hasil Sidik Ragam Kadar Air Tepung Kentangdns................. 30
Hasil Uji Beda Kadar Air Tepung Kentang Inspada Variasi
SEhu PengeliNgam... Sl ... 0 W s.......... . ... 31
Hasil Sidik Ragam Kadar Gula Reduksi Tepungt&eg Instan . 32
Hasil Uji Beda Rata-rata Kadar Gula Redukgiurgy Kentang
Instan pada Berbagai Kombinasi Perlakuan .......................... 33
Hasil Sidik Ragam Derajat Putih Tepung Kenthsgan ............ 37
Hasil Uji Beda Derajat Putih Tepung Kentangtdm pada Variasi
Lama Pégigukusan-.. S E. . B%. e ... 0. . 37
Hasil Uji Beda Derajat Putih Tepung Kentangtdn pada Variasi
SUNU PeN@eriNgan .......coooooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie e eeeeeeeeineees 38
Hasil Sidik Ragam Kelarutan Tepung Kentangamst............... 39
Hasil Uji Beda Kelarutan Tepung Kentang Inggada Variasi
Lama PengUKUSAN .........uuuiiiiiiieiee e 40
Hasil Uji Beda Kelarutan Tepung Kentang Ingtada Variasi
SUNU PeNGErinNgan ........coooooiiiiiiiiiiiiiiiiiiee e eeeeeeieeees 40
Hasil Sidik Ragam Viskositas Dingin Relatdpting Kentang
10151 2= L PP 42
Hasil Uji Beda Viskositas Dingin Relatif TemguKentang Instan
pada Variasi Lama Pengukusan .............ccccccceeveeeeeiieciieveeeennnns 43

Xiv



4.13
4.14

4.15
4.16

Hasil Sidik Ragam Nilai Kesukaan Warna Tepkegtang Instan

Hasil Uji Beda Nilai Kesukaan Warna Tepung teag Instan
pada Berbagai Kombinasi Perlakuan.........c i,

Hasil Sidik Ragam Nilai Kesukaan Aroma Tepiegtang Instan

Hasil Uji Beda Nilai Kesukaan Aroma Tepungwmlg Instan
pada Berbagai Kombinasi Perlakuan..

XV

44

45
46

46



2.5

2.6

3.3
4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

4.8

4.9

4.10

DAFTAR GAMBAR

Halaman

Mekanisme Reaksi Pembentukan Polimer Berw@okdat pada
Pencoklatan ENZIMAtiS ............ooooviiiii e

Mekanisme Reaksi Pembentukan Warna Coklat Padeoklatan
Non EnziliTatiS. gl 8. S8 0 8 S0 5 M. G000

Diagram Penelitian Pembuatan Tepung Kentastgin................

Histogram Kadar Air Tepung Kentang Instan pddaasi Lama
Pengukusan dan Suhu Pengeringan ..........cccoeeeeeeiiviieeveeeinnnnnnns

Grafik Hubungan Kadar Gula Reduksi Tepung Kmagpiastan
dengan Lama Pengukusan pada Variasi Suhu Pengering......

Grafik Hubungan Kadar Gula Reduksi Tepung Kegtinstan
dengan Suhu Pengeringan pada Variasi Lama Permgukus......

Histogram Kadar Gula Reduksi Tepung Kegtastan pada
Variasi Lama Pengukusan dan Suhu Pengeringan....o..........

Histogram Derajat Putih Tepung Kentang Ingiata Variasi
Lama Pengukusan dan Suhu Pengeringan ... ... .ceeeeeeeee...

Histogram Kelarutan Tepung Kentang Instan péatéasi Lama
Pengukusan dan Suhu Pengeringan .........ccccoceeeiiiiiiiiiiiiiinnnns

Histogram Viskositas Dingin Relatif Tepung kaarg Instan pada
Variasi lama Pengukusan dan Suhu Pengeringan. .o..............

Histogram Nilai Kesukaan Warna Tepung Kentarsggn pada
Variasi Lama Pengukusan dan Suhu Pengeringan...............

Histogram Nilai Kesukaan Aroma Tepung Kentarggan pada
Variasi Lama Pengukusan dan Suhu Pengeringan. ...............

Histogram Nilai Efektivitas Tepung Kentangtarspada Variasi
Lama Pengukusan dan suhu Pengeringan.... .o ««eeeeeeeeeennns

XVi

14

34

35

36

38

41

43

45

a7

48



© N o g s~ w D PE

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Hasil Pengamatan Kadar Air Tepung Kentangamst...................... 53
Hasil Pengamatan Kadar Gula Reduksi Tepung Kentestan ........ 54
Hasil Pengamatan Derajat Putih Tepung Kentangnnsta.............. 55
Hasil Pengamatan Kelarutan Tepung Kentang Instan................. 56
Hasil Pengamatan Viskositas Dingin Relatif Tepurgntang Instan 57
Hasil Pengamatan Nilai Kesukaan Warna Tepung Kentastan..... 58
Hasil Pengamatan Nilai Kesukaan Aroma Tepung Kentastan .... 59
Hasil Pengujian Efektivitas Tepung Kentang Instan..................... 60

Xvil



