PERUBAHAN KUALITAS FISIK DAN KIMIA TEPUNG LABU KUNING (Cucurbita moschata) DENGAN

VARIASI METODE

PENGERINGAN

UNIVERSITAS SYAHNA NATHASA TARWACA, Dr. Joko Nugroho Wahyu Karyadi, STP.; M.Eng., Dr. Ir. Nursigit Bintoro, M.Sc.; Re

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2021 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL .....coiiiiiiieitisesesese ettt [
SURAT KETERANGAN UNGGAH MANDIRI ....ccooviiiiiicieeee e i
LEMBAR PENGESAHAN .......ooiitiicteeee e [
PERNYATAAN BEBAS PLAGIASI ..ot i
KATA PENGANTAR ..ottt sttt sttt na e e s iii
DAFTAR ISL ...ttt st sreareeneeneas v
DAFTAR GAMBAR ..ottt ettt vii
DAFTAR TABEL .....oooieiiecese sttt sttt iX
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt sttt sre e nneas X
DAFTAR NOTASI ..ottt sttt Xii
INTISARI ..ottt ebe e ne e e e e Xiii
ABSTRACT ..ttt ettt re e Xiv
BAB | PENDAHULUAN ..ottt 1
1.1 Latar Belakang .......coooooeiiiiiiiiiieeee s 1
1.2 RUMUSAN MaSalaN .........coiiiiiecie e 3
1.3 Batasan Masalah ... 3
1.4 Tujuan Penelitian ... s 4
BAB I TINJAUAN PUSTAKA . ..ottt 5
2.1 Labu KUNING .ot 5
2.2 PASCAPANEN ....c.veitiiiteiieeite et 6
2.3 PENGEIINGAN. ...ttt 7
2.3.1  Pengeringan dengan Sinar Matahari .............cccccoevveveiiieiieieiieseene 8
2.3.2  Pengeringan dengan Cabinet DIYer.........ccccovviiiiieienenc s 9
2.3.3  Pengeringan dengan FIash Dryer ..........ccccooiiiininieienenc e 10

2.4 Tepung Labu KUNiNG .......cocooiiiiiieec e 12
Ot N (G To - T - 1| OSSR 13
2.4.2  Pengecilan UKUran ... 14
2.4.3  WAIMNA. ..ot 15
2.4.4  BUIKAENSILY....ociviiiiiciic e 16
BAB [1l METODOLOGI PENELITIAN. ..ot 18
3.1 Lokasi dan Waktu Penelitian ............ccooeiiiiiiiiiie e 18
3.2 Bahandan Alat Penelitian...........cocoooiiiiiinii e 18



PERUBAHAN KUALITAS FISIK DAN KIMIA TEPUNG LABU KUNING (Cucurbita moschata) DENGAN

VARIASI METODE

PENGERINGAN

SYAHNA NATHASA TARWACA, Dr. Joko Nugroho Wahyu Karyadi, STP.; M.Eng., Dr. Ir. Nursigit Bintoro, M.Sc.; Re

Universitas Gadjah Mada, 2021 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

321 BANAN s 18
322 AL 19

3.3 Rancangan Penelitian...........ccccoovveiiiiiiiiieie e 28
3.4 Prosedur PENelitian .........ccooviiriieiiie e 29
341, Prapenelitian .....ccvcieiieie e 30
3.4.2. Proses Penelitian ..........ccocvviiiiiiiiinie e 31

3.5 Pengambilan Data.........cccooeoeriiiiiiiiieieice e 32
3.5.1 Pengukuran Suhudan RH.........ccccccoiieiiiiiiicc e 32
3.5.2  Pengukuran Perubahan Massa. ..........ccccceevveieeiieiicieere e 33
3.5.3  Pengukuran Kadar Al ..o 33
3.5.4  Nilai HUF, COP, dan EHE .........ccccoooiiiiiiiiceee e 35
3.5.5  Pengujian Warna.........ccccvcveieeiieiie i 36
3.5.6  BUIK DENSITY ..ottt 37
3.5.7  FINENESS MOAUIUS ....ceoiviiiiiiiiiiiceee e 37
3.5.8  Kandungan ProkSImat............ccccceevieiieiiiiieieeie e 38
3.5.9  Kandungan BetaKaroten............ccooeoeriniiinininiseee e 40

3.6 ANALISIS DALA......ciuiiieiiieiieieee e 41
BAB IV ASIL DAN PEMBAHASAN .....oooiiieie e 42
T =L 1 | U S 42
I R S To - L | SRR 42
A.1.2 WM.ttt 67
4.1.3  Diameter Bahan .......ccccceviiiiieiice e 75
4.1.4  BUIKAENSITY ..ouiiiiieiiiiie e 77

4.2 SIfAl KIMIA ..o 79
421  Kandungan ProKSIMAL..........ccocuueiieieiinenienisieseseeiee s 79
4.2.2  Kandungan BetaKaroten...........cccoeiiiieniiiiencsieicese e 81

4.3 Kinerja Mesin PENQEIING ......ccveivieiieieieece s 83
4.4 Metode Pengeringan Paling Optimal...........cccccooiiiiniinieienc e 84
BAB V PENUTUP ..ottt 85
5.1 KESIMPUIAN ..ot 85
5.2 SAIAN oottt nne e 86
DAFTAR PUSTAKA ..ottt ne e 87
LAMPIRAN ... ettt sttt s et et stesbentenreene e 91

Vi



