7.1.

BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah:

1.

Pembuatan Tepung Singkong Putih melewati beberapa tahap agar
menghasilkan Tepung singkong dengan kualitas paling optimal, yaitu
penambahan natrium metabisulfit , serta proses pengeringan yang
dilakukan yaitu dengan pengeringan oven dan dengan pengeringan sinar
matahari.

Pada penentuan suhu, dan konsentrasi Natrium metabisulfit optimum
didapat hasil suhu optimum pada Tepung singkong dengan pengeringan
oven pada suhu 40 °C konsentrasi Natrium metabisulfit 2000 ppm
menghasilkan kadar air 6% ,kadar abu 0,51% dan densitas kamba 0,175
gr/ml. Pada tepung singkong dengan pengeringan sinar matahari pada
suhu +30 °C konsentrasi natrium metabisulfit 2000 ppm menghasilkan
kadar air 4,3% , kadar abu 0,57% dan densitas kamba 0,172 gr/ml.
Dalam percobaan analisa Kadar air didapat hasil terbaik pada tepung
singkong dengan pengeringan sinar matahari hasil uji kadar air sebesar
4,3%, kemudia Tepung singkong putih dengan pengeringan oven 6%.
Dalam percobaan analisa Kadar abu didapat hasil terbaik pada tepung
singkong dengan pengeringan sinar matahari hasil uji kadar abu sebesar
0,57%, kemudia Tepung singkong putih dengan pengeringan oven

0,51%.
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Dalam percobaan analisa Densitas Kamba hasil terbaik diperoleh pada
Tepung singkong putih dengan pengeringan sinar matahari dengan hasil
0,172 gr/ml, kemudian Tepung singkong putih dengan pengeringan oven

0,175 gr/ml.

7.2 Saran

1.

Pengujian densitas kamba hanya menggunakan gelas ukur yang
ketelitiannya hanya 1 ml, sehingga menyulitkan dalam pengamatan
kenaikan volume pada gelas beaker. Sehingga dibutuhkan alat
pengujian yang lain agar didapatkan hasil yang teliti.

Suhu yang rendah menyebaban bahan relatif basah sehingga harus

digunakan waktu yang lebih lama.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Tabel Pengamatan

Hasil Analisa kadar air ,kadar abu, dan densitas kamba pada tepung

singkong putih dengan pengeringan Oven.

Keadaan Analisa Uji
Run T K Kadar Air Kadar Densitas Keterangan
(°C) (ppm) Abu kamba
1 30°C 2000 8,62 % 0,51 % 0,178 gr/ml _
o T Optimum
2 40°C 2000 4,5 % 0,88 % 0,175 gr/ml 40°C
3 50 °C 2000 5,79 % 0,65 % 0,172 gr/ml
4 40°C 1500 533 % 0,54 % 0,178 gr/ml ]
o K Optimum
5 40 °C 2000 5,0 % 0,8 % 0,175 gr/ml
0 2000 ppm
6 40 °C 2500 5,39 % 0,57 % 0,172 gr/ml
7 40°C 2000 5,0 % 0,8 % 0,175 gr/ml

Hasil Analisa kadar air ,kadar abu, dan densitas kamba pada tepung

singkong putih dengan pengeringan Oven dan Matahari

Keadaan Analisa Uji
Metode Kadar Densitas
Run ) T K Kadar Air Keterangan
Pengeringan o Abu kamba
(C)  (ppm) (%)
(%) (gr/ml)
1 Oven 40 2000 6,0 0,51 0,175
Sinar
+30 2000 4,3 0,57 0,172

matahari
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Perbandingan Tepung Singkong Mentega dengan Tepung
Singkong Putih

Tepung Singkong Mentega Tepung Singkong Putih
Analisa Produk
Oven Sinar Matahari Oven Sinar Matahari
Kadar Air (%) 5,35 4,78 6 4,3
Kadar Abu (%) 0,51 0,45 0,51 0,57
Densitas Kamba (gr/ml) 0,17 0,16 0,175 0,172
Warna Kuning Putih Putih Putih

Lampiran 2. Perhitungan Hasil Analisa

1.1. Perhitungan Kadar Air

. berat awal — berat akhir
% Kadar air = berat awal x100%

1. Kadar Air (%) berdasarkan variabel suhu

a. Variabel Suhu 30 °C

% Kadar air = 2221 =1630 000 = 862
o Kadar air = 1751 X o = 8, ()
b. Variabel Suhu 40 °C
% Kadar air = 2021~ 1728 000 = 459
o Kadar air = 18,11 X 0o — ) 0
c. Variabel Suhu 50 °C
% Kadar air = L3~ 1642 000 = 5799
o Kaadar air = 17’43 X 0o = ) 0

2. Kadar Air (%) berdasarkan variabel konsentrasi Natriium Bisulfit
a. Variabel Konsentrasi 1500 ppm

17,43 -16,5
% Kadar air = W X 100% = 5,33 %



b. Variabel Konsentrasi 2000 ppm

14,58 — 13,85

[ T el — 0 = 0
% Kadar air 1458 x 100% 5,0 %
c. Variabel Konsentrasi 2500 ppm
16,51 — 15,62
% Kadar air = ETI x100% = 539%

3. Kadar Air (%) berdasarkan metode pengeringan Oven dan
Matahari
a. Metode Pengeringan Oven (T : 40 °C)

17,00 — 15,98
% Kadar air = W x100% = 6%

b. Metode Pengeringan Sinar Matahari (T : 30 °C)

, 18,1 — 13,72
% Kadar air = — g1 x100% = 4,3%

1.2. Perhitungan Kadar Abu

a—>b
% Kadar abu = — x100%
berat sampel bebas air

1. Kadar Abu (%) berdasarkan Variabel Suhu
a. Variabel Suhu 30 °C

11,66 — 11,58
% Kadar abu = W X 100% = 0,51 %

b. Variabel Suhu 40 °C

14,16 — 14,00
% Kadar abu = ——— x 100%

0
18,00 088 %
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c. Variabel Suhu 50°C

14,35 — 14,43
% Kadar abu = —1ga3 x100% = 0,65%

Kadar Abu (%) berdasarkan Variabel Konsentrasi natrium Bisulfit

a. Variabel Konsentrasi 1500 ppm

% Kadar abu = 22— 144 000 = 0549
o Kadar abu = 1844 X o = 0, 0
b. Variabel Konsentrasi 2000 ppm
% Kadar abu = —20~ 100 1000 = 0,8 %
o Kadar abu = 18,00 X 0 = ’ 0
c. Variabel Konsentrasi 2500 ppm
11,67 — 11,58
% Kadar abu = W x 100% = 0,57%

Kadar Abu (%) berdasarkan metode pengeringan Oven dan Sinar
Matahari
a. Metode Pengeringan Oven (T : 40 °C)

13,6 — 13,51
% Kadar abu = 1751 x100% = 0,51%

b. Metode Pengeringan Sinar Matahari (T : £30°C)

11,67 — 11,58
% Kadar abu = W X 100% = 0,57 %

Perhitungan Dennsitas Kamba

berat sampel (gr)
volume (ml)

, gr
Densitas Kamba (—) =
ml



Densitas Kamba (gr/ml) berdasarkan variabel suhu

a. Variabel Suhu 30 °C

Densitas Kamba = 1097 _ 0,178 l
ensitas Kamba = el - O gr/m

b. Variabel Suhu 40 °C
Densitas Kamba = —9" = 0175 gr/ml
ensitas Kamba = T gr/m

c. Variabel Suhu 50°C
Densitas Kamba = 1097 _ 0,172 l
ensitas Kamba = T gr/m

Densitas Kamba (gr/ml) berdasarkan variabel

Bisulfit
a. Variabel Konsentrasi 1500 ppm

Densitas Kamb _ 200 _ 0,172 l
ensitas Kamba =tgml = gr/m

b. Variabel Konsentrasi 2000 ppm

Densitas Kamba = —9" = 0,175gr/ml
ensitas Kamba =t = O gr/m

c. Variabel Konsentrasi 2500 ppm

Densitas Kamba = —9- = 0,178 gr/ml
ensitas Kamba “teml = 2 gr/m

konsentrasi
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Natrium

Densitas Kamba (gr/ml) berdasarkan pengeringan Oven dan Sinar

Matahari
a. Metode Pengeringan Oven (T : 40 °C)

Densitas Kamba = —9° = 0,175 gr/ml
ensitas Kamba =7 = 0 gr/m
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b. Metode Pengeringan Sinar Matahari (T : +30 °C)

Densitas Kamb _1Ogr_0172 l
ensitas ama—58ml = 0, gr/m

Lampiran 3. Gambar

.
Y ~ S,
X ATS ) e

| e
Proses Pengeringan Singkong Putih Proses Pengeringan Singkong Putih

S i ) 2N

dengan Sinar Matahari (Gambar dengan Sinar Matahari (Gambar
sebelum dikeringkan). sebelum dikeringkan).

Hasil Tepung singkong putih dengan Hasil Tepung singkong putih dengan
pengeringan oven setelah di grinder. pengeringan sinar matahari setelah di
grinder.




