
i 
 

 
 
 
 

DINAMIKA PINDAH MASSA DAN WARNA SINGKONG 
(Manihot Esculenta) SELAMA PROSES PENGERINGAN 

MENGGUNAKAN OVEN  
 
 

SKRIPSI 
 

diajukan guna melengkapi tugas akhir dan memenuhi salah satu syarat untuk 
menyelesaikan Program Studi Teknik Pertanian (S1) dan mencapai gelar Sarjana 

Teknologi Pertanian 
 

 

 

 

 

Oleh : 

Ma’mun Mustofa 
NIM. 091710201028 

 
 

 

 

 

 

  

KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN 
UNIVERSITAS JEMBER 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
201 



ii  
 

SKRIPSI 

 
 
 

DINAMIKA PINDAH MASSA DAN WARNA SINGKONG 
(Manihot Esculenta) SELAMA PROSES PENGERINGAN 

MENGGUNAKAN OVEN  
 
 
 
 
 
 

oleh : 
 

Ma’mun Mustofa 
NIM. 091710201028 

 
 
 
 
 
 

Pembimbing  
 

Dosen Pembimbing Utama : Dr . Ir. Iwan Taruna, M. Eng. 

Dosen Pembimbing Anggota : Dr. Dedy Wirawan S, S.TP, M.Si 

 

 



iii  
 

 
RINGKASAN 

Dinamika Pindah Massa dan Warna Singkong (Manihot Esculenta) Selama 

Pengeringan Menggunakan Oven; Ma’mun Mustofa, 091710201028; 2013: 

halaman; Jurusan Teknik Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas 

Jember. 

 
 Singkong banyak dimanfaatkan menjadi berbagai macam olahan makanan 

karena mengandung karbohidrat yang tinggi dan mudah diolah. Kandungan gizi 

yang dimiliki singkong (Manihot esculenta) / 100 gr diantaranya energi (146 kal), 

karbohidrat (34,7 gr ), protein (1,2 gr), lemak (0,3 gr), mineral (1,3 gr), zat besi 

(0,007 mg), kalsium (0,003 mg), fosfor (0,004 mg), vitamin B (0,006 mg), 

vitamin C (0,003 mg) dan air (62,5 gr). Masalah utama yang muncul dalam 

pemanfaatan singkong adalah daya simpan singkong yag terlalu singkat yaitu 

hanya dapat disimpan dalam beberapa hari saja. Salah satu cara untuk 

memperpanjang umur simpan singkong adalah dengan pengeringan. Pengeringan 

bertujuan untuk menurunkan kadar air singkong sehingga aktivitas 

mikroorganisme didalamnya menurun.  

 Namun setelah proses pengeringan berlangsung, bahan cenderung 

mengalami penurunan warna yaitu proses pencoklatan (browning). Hal ini 

disebabkan enzim yang terdapat pada bahan masih aktif sehingga proses oksidasi 

pada bahan masih terjadi. Oleh karena itu perlu adanya perlakuan pendahuluan 

sebelum pengeringan bahan dilakukan untuk menonaktifkan enzim yang terdapat 

pada bahan. Salah satu perlakuan pendahuluan yang dapat dilakukan adalah 

blanching. Blanching bertujuan menonaktifkan enzim dan mikroorganisme dalam 

bahan yang dapat menyebabkan perubahan warna bahan yang tidak dikehendaki. 

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari proses pengeringan singkong 

dengan menggunakan oven, menentukan karakteristik pengeringan dan dinamika 

perubahan warna singkong dengan perlakuan waktu blanching dan variasi suhu 

pengeringan.  



iv 
 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei sampai dengan Agustus 2013. 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Enjiniring Hasil Pertanian Jurusan 

Teknik Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. Bahan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah singkong yang didapatkan dari petani 

singkong. Metode yang digunakan adalah eksperimen dengan variabel berupa 

waktu blanching (0 menit, 5 menit, 10 menit) dan suhu pengeringan (60oC, 70oC, 

80oC). Sedangkan parameter penelitian yang digunakan adalah penurunan kadar 

air dan perubahan warna singkong selama pengeringan. Data hasil pengukuran di 

analisis dengan menggunakan analisis grafis dan analisis statistik. 

Dari hasil penelitian dapat diketahui penurunan kadar air singkong paling 

cepat terjadi pada perlakuan non blanching dengan suhu pengering 80oC yaitu 

3,25% bk setelah dikeringkan selama 360 menit. Sedangkan penurunan kadar air 

paling lama terjadi pada perlakuan blanching 10 menit dengan suhu pengering 

60oC yaitu 11,25% bk setelah dikeringkan selama 600 menit. Laju pindah masa 

paling besar terjadi saat 15 menit pertama pada perlakuan blanching 5 menit 

dengan suhu pengeringan 80oC yaitu 1,76% bk/menit. Model Page lebih valid 

digunakan pada penelitian ini daripada Model Newton karena koefisien 

determinasi (R2) pada Model Page bernilai 0,99 pada semua variasi perlakuan dan 

RMSE pada Model Page lebih kecil dibandingkan Model Newton yaitu berkisar 

antara 0,001327 sampai 0,0057. Parameter warna yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah total perbedaan warna (ΔE), dimana didapatkan hasil 

perubahan warna singkong paling kecil dari warna sebelum dikeringkan terjadi 

pada perlakuan tanpa blanching dan suhu pengeringan 80oC yaitu 2,17 saat akhir 

pengeringan. Sedangkan perubahan warna singkong paling besar terjadi pada 

perlakuan blanching 10 menit dengan suhu pengeringan 60oC yaitu 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 

R2  = koefisien determinasi 

RMSE  = Root Mean Square Error 

 


