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Abstrak

Labu kuning adalah sumber B-karoten yang baik dan mengandung karbohidrat,
vitamin serta mineral. Kandungan air dalam labu kuning yang tinggi yaitu 96% dapat
mempercepat pembusukan. Riset ini bertujuan untuk menentukan kadar air dan laju
pengeringan terhadap pengeringan labu kuning der]%an menggunakan menggunakan
oven. Target yang ingin dicapai berupa kondisi operasi berupa suhu, tebal irisan dan jenis
irisan. Penelitian dilakukan mengunakan berbagai variabel,meliputi suhu (70,90,120 0C),
tebal irisan (2, 3, 5 mm?_ dan Jenis irisan melintang dan membujur. Uji analisa Fada
penelitian ini meliputi analisa kadar air, laju pengeringan, dan penampakan fisik. Selama
percobaan didapat hasil Xaltu kadar air labu kuning terbaik yaitu irisan membujur pada
suhu 90°C vyaitu 53.96% dengan ketebalan 3 mm serta hasil laju pengeringan
maksimumnya pada suhu 120°C yaitu 0.080 gram/menit den%an ketebalan 5 mm. Waktu
gengermgan dengan hasil terbaik yaitu 180 menit pada suhu 70°C dengan ketebalan

mm den%an_laju pengeringan total 0,135 gr/mnt. Suhu tersebut hasil yang terbaik adalah
suhu 70°C dimana warna dari suhu tersebut mendekati warna sebelum pengeringan,
yang artinya pengeringan pada suhu tersebut tidak tanpa mengurangi jumlah zat dan
mineral yang terkandung dalam labu kuning tersebut.

Kata kunci : kadar air, labu kuning, , laju pengeringan, oven

Abstract

Pumpkin is a source of 3-carotene and contains carbohydrates, vitamins and
minerals. The content of water in a high yellow pumpkin that is 96% can accelerate
decay. This research aims to determine the moisture content and the drying rate of drying
of the pumpkin using the oven. Target to be achieved in the form of operating conditions
such as temperature, thickness and types of slices. The study was conducted using
various variables, including temperature (70,90,120 0C), thickness of slices (2, 3, 5 mm)
and type of transverse and longitudinal slices. Test analysis in this study include water
content analysis, drying rate, and physical appearance. During the experiment obtained
the results of the best pumpkin water content is longitudinal slices at 90°C of 53.96% with
a thickness of 3 mm and the maximum drying rate at 120°C is 0.080 grams / minute with
a thickness of 5 mm. The best drying time is 180 minutes at 70°C with a thickness of 3mm
with a total drying rate of 0.135 g / min. The temperature is the best result is the
temperature of 70°C where the color of the temperature is close to the color before drying,
which means drying at that temperature is not without reducing the amount of substances
and minerals contained in the yellow squash.

Keywords: Moisture ratio, pumpkin, dry rate, oven
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