Evgluasi Kualitas Chips dan Tepung Porang dari Umbi Porang Segar (Amorphophallus oncophyllus)
pada

Berbagai Variasi Waktu Panen dan Ukuran Umbi

UNIVERSITAS SAIFUDDIN AFIF, Dr. Sri Rahayoe, S.T.P., M.P.; Prof. Dr. Ir. Eni Harmayani, M.Sc.

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2022 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL L. e aeaeaees i
HALAMAN PENGESAHAN ...t aeaeaeeeeaeae e i
HALAMAN PERNY ATAAN .ottt ettt aeaeaeaeeaeseaeeseeesees iii
KATA PENGANTAR ...t eee e e v
LD AN N S ) PR vi
DAFTAR GAMBAR ...t viii
DAFTAR TABEL ...t eeee s X
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt eaaeaeaens X1l
DAFTAR NOT A ST ... eaaaaaees Xiv
INTISARL . ..o e aaaaas XV
ABSTRACT ...t Xvi
BAB I PENDAHULUAN ...ttt ettt aeeaeaeaeaeeeeaeseens 1
1.1. Latar Belakang ............cccviiiiiiiiie ittt e 1
1.2. Rumusan Masalah .........ccooooiiiioiiiic e 2
1.3. Batasan Masalah...........cooooiiiioiiiiiee e 3
L4 TUJUAN ...ttt et ete e e et ae e e ettee e s savaeaeessrsaeaesssseeesnnsseeesnnns 3
T\ 1Y - | SRR 4
BAB II TINJAUAN PUSTAKA ... .ottt ee e eeees 5
2.1, UMDBI POTANE ....evviiiiiiiiieciie ettt ettt ee e rae e e et ee e ennaeaeen 5
2.2. Pengolahan Umbi POTang ............ccccccvviiiiiiiiiieiiiiie et 9
2.3. Kualitas Fisik Produk Olahan Komoditas Porang.............ccccccccocuvveennnnn... 17
2.3.1. Kualitas Fisik Chips Porang ..........ccccccvveiveiiiieiiiiie e 17
2.3.2. Kualitas Fisik Tepung Porang ...........ccccococeveiiiiiieiniiieeeeeee e 18

2.4, GIUKOMANAN ......ovviiiiie et e et 19
BAB IIIl BAHAN DAN METODOLOGI .......coooiiieiee e 20
3.1. Lokasi dan Waktu Penelitian ............coovvvvuiiiiiiiiiiiiiieiieee e 20
3.2. Alat dan Bahan Penelitian........cccoooviiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeee e 20
B2 ALttt e e e et e e e a et aetaaaeraeaes 20
3.2.2.BaANan....coooiiie e 39

3.3. Tahapan Penelitian ...........ccoeecuiieeiiiiiieeiie e 40
3.3.1. Penelitian Pendahuluan .............cccciiiiiiiiiiiiie 41
3.3.2. Penelitian Utamaa...........ouuviiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeee e 43
3.3.3. Pengambilan Data..........cccccoeeeiiiiiieiiiie e 47
3.4, Skema Penelitian...........ooooooiiiiiiiiiiiiiiiiiie e 56

3.4, AnaliSis Data.......cooooiiiiiiiiiii e 57
3.4.1. Penentuan RENAEMEN ...........uuvvueuieiiiiiiieieeieeeieeeeeeeeeeeeeee e 57
3.4.2. Penentuan Kadar Air Bahan ...........cccccccvvevvieivieiieiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeee 57
3.4.3. Penentuan Warna Bahan .............ccccccuvvviiviiiieiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee 58
3.4.4. Penentuan Bulk Density Bahan.............cccooeviviciiieiiiiie e 59
3.4.5. Penentuan Fineness MOAUIUS ............c.c.ccccueeeeeeneeeeeeeeeieeieeeneieeeeeenann, 60
3.4.6. Penentuan Diameter Rata-Rata Partikel Geometris............ccccoooee..... 61
3.4.7. Penentuan Viskositas Tepung Porang..............ccceeeeeviveienciieeeeniienens 61
3.4.9. Penentuan Kadar Glukomanan .............coocoooovviiiiiiiiiin i, 62

vi



Evgluasi Kualitas Chips dan Tepung Porang dari Umbi Porang Segar (Amorphophallus oncophyllus)
pada

Berbagai Variasi Waktu Panen dan Ukuran Umbi

UNIVERSITAS SAIFUDDIN AFIF, Dr. Sri Rahayoe, S.T.P., M.P.; Prof. Dr. Ir. Eni Harmayani, M.Sc.

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2022 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

3.4.10. Penentuan Laju Perubahan Warna dan Laju Perubahan Bulk Density

....................................................................................................... 64

3.4.11. Penentuan Koefisien Perpindahan Panas Konvektif dan Koefisien Laju
Pengeringan melalui Analisis Runge-Kutta Orde Keempat.............. 65

3.4.12. Analisis StatiStiK .......cccoeoviiriiiiiiiniiiiiic e 73
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ....ooiiiiiiie ittt 77
4.1. Sifat fisik umbi dan tepung porang ...........cccceeeeceveeeeiiieeeiiee et 77

T T R 23 1T 1S5 ' T2 o S 77
4.1.2. Kadar Air Chips POrang ............ccccoeveiiiiiiniiiiieneie e 80
4.1.3. Warna Chips POTang ............cceeviiiiieiiiieeeiie e 86
4.1.4. Densitas Umbi Porang.............cccccviiieiiiiiiniiieieee e 91
4.1.5. Kadar Air Tepung Porang ...........ccceeeeeiiieiiiiiieiiie e 94
4.1.6. Warna Tepung Porang.............cccceeviiiiiiiiiiiniiiiiee et 97
4.1.7. Densitas Tepung Porang............ccccoeveiiiiiiiiiiiieie e 98
4.1.8. Distribusi Ukuran Partikel Tepung Porang ...........ccccccoeeeveiienennnnnn. 99
4.1.9. Fineness Modulus Partikel Tepung Porang...........ccccccoceveeeiiieennnnnn. 101
4.1.10. Diameter Rata-Rata Geometris Partikel Tepung Porang ................ 102
4.1.11. Viskositas Tepung Porang............cceccueeeereiieieicieeeeeiieeeeiveee e 103

4.2. Kinetika Perubahan Sifat Fisik Irisan Umbi Porang selama Pengeringan 106
4.2.1. Kinetika Perubahan Warna............cccccoevvieviiniiiiiiiniinc e, 106
4.2.3. Kinetika Perubahan Densitas..........ccccoevveviiriiieiieniiiniicenienie e, 111

4.3. Analisis Runge-Kutta Orde Empat untuk Proses Pengeringan Chips Porang
................................................................................................................ 113
4.3.1. Koefisien Perpindahan Panas Konvektif.............cccccooevviiiiinineinnnnn. 114
4.3.2. Koefisien Laju Pengeringan ............cccoveeeevevieiensieeeeeiieee e, 117

4.4. Kadar GIuKOmManan............cocueevvivniieiiinie et 120
4.5. Pengaplikasian Hasil Penelitian ...........c.ooccceviiiiiiiiniinieeee e, 123
BAB V PENUTUP ..ottt e 130
5.1 KeSIMPUIAN ...eeiiiiiiiiie e e 130
5.2 SATAN 1.t et et e e e e e 131
DAFTAR PUSTAKA ...t e 132
LAMPIRAN ...ttt ettt ettt st 139

vii



