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motto

Ifmu 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, makg
apabila kamu telah selesai (dari suatu urusan), Rerjakanlah
dengan sungquh-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 Isamttan 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#ang. 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 diperiyk@ses pengukusan
dan pengeringan. Pengukusan yang terlalu lama rbabigan gelatinisasi
berlebihan sehingga pengeringan terlalu lama. Spg@@n pengukusan yang
singkat menyebabkan tingkat gelatinisasi rendaldaRaoses pengeringan suhu
merupakan faktor penting. Suhu rendah menyebabka&se® pengeringan
menjadi lama. Sedangkan suhu tinggi menyebabkaksirddaillard semakin
intensif sehingga warna tepung menjadi gelap. Psalahan yang timbul adalah
belum diketahui lama pengukusan dan suhu pengeriggag 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 instardapat 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.
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