
Volume 14 Nomor 1 Maret 2020 ISSN : 1907 – 8056 
                                                                              e-ISSN : 2527-5410 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

VOLUME 14 NOMOR 1 MARET 2020 ISSN: 1907-8056 
e-ISSN: 2527-5410 

JURNAL TEKNOLOGI INDUSTRI PERTANIAN 

 

JURUSAN TEKNOLOGI INDUSTRI PERTANIAN 

UNIVERSITAS TRUNOJOYO MADURA 



Volume 14 Nomor 1 Maret 2020 ISSN : 1907 – 8056 
                                                                              e-ISSN : 2527-5410 

AGROINTEK: Jurnal Teknologi Industri Pertanian 

Agrointek: Jurnal Teknologi Industri Pertanian is an open access journal 
published by Department of Agroindustrial Technology,Faculty of Agriculture, 
University of Trunojoyo Madura. Agrointek: Jurnal Teknologi Industri Pertanian 
publishes original research or review papers on agroindustry subjects including 
Food Engineering, Management System, Supply Chain, Processing Technology, 
Quality Control and Assurance, Waste Management, Food and Nutrition 
Sciences from researchers, lecturers and practitioners. Agrointek: Jurnal 
Teknologi Industri Pertanian is published twice a year in March and August. 
Agrointek does not charge any publication fee. 

Agrointek: Jurnal Teknologi Industri Pertanian has been accredited by 
ministry of research, technology and higher education Republic of Indonesia: 
30/E/KPT/2019. Accreditation is valid for five years. start from Volume 13 No 2 
2019. 

Editor In Chief 
Umi Purwandari, University of Trunojoyo Madura, Indonesia 

Editorial Board 
Wahyu Supartono, Universitas Gadjah Mada, Yogjakarta, Indonesia 
Michael Murkovic, Graz University of Technology, Institute of Biochemistry, Austria 
Chananpat Rardniyom, Maejo University, Thailand 
Mohammad Fuad Fauzul Mu'tamar, University of Trunojoyo Madura, Indonesia 
Khoirul Hidayat, University of Trunojoyo Madura, Indonesia 
Cahyo Indarto, University of Trunojoyo Madura, Indonesia 

Managing Editor 
Raden Arief Firmansyah, University of Trunojoyo Madura, Indonesia 

Assistant Editor 
Miftakhul Efendi, University of Trunojoyo Madura, Indonesia 
Heri Iswanto, University of Trunojoyo Madura, Indonesia 
Safina Istighfarin, University of Trunojoyo Madura, Indonesia 
 
 

Alamat Redaksi 
DEWAN REDAKSI JURNAL AGROINTEK 
JURUSAN TEKNOLOGI INDUSTRI PERTANIAN 
FAKULTAS PERTANIAN UNIVERSITAS TRUNOJOYO MADURA 
Jl. Raya Telang PO BOX 2 Kamal Bangkalan, Madura-Jawa Timur  
E-mail: Agrointek@trunojoyo.ac.id  
 



Volume 14 No 1 Maret 2020: 36-44
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Taro flour is one of dried products of taro (Colocasia 

esculenta L.). The characteristics of taro flour that low 

water content has an important role in determining the 

storage time. The presence of water in materials is 

influenced by internal factors of material, processing, 

moisture of storage and packaging materials. The water 

level reduction technique commonly used is by drying 

process, one of them is by using a tray dryer machine. 

The aim of the study was to analyze the physical 

properties, and nutritional content of taro flour produced 

from drying taro chips using a tray dryer machine at a 

drying temperature of 50°C, 60°C and 70°C with drying 

times 5, 6, and 7 hours. The physical parameters 

observed were water content, density and color, the 

nutritional parameters observed were protein, fat, ash, 

carbohydrates and crude fiber. The results of study 

showed that the water content ranged from 6.14 - 8.34%, 

density ranged from 0.45 - 0.57 kg/m3 and the lightness 

parameter values ranged from 69.9 - 72.0, with redness 

values between 12.2 - 12.8 and yellowness values 

between 11.5 - 13.1. The highest values of protein, fat 

and carbohydrate were 8.34%, 0.38% and 86.94%. The 

highest ash and crude fiber values were 3.84% and 

2.99%. 
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Drying; Flour; Nutritional; 

Physical Properties; Taro; Tray 
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PENDAHULUAN  

Salah satu sumber daya pangan lokal 

yang berasar dari jenis umbi yang mampu 

dijadikan sumber alternatif diversifikasi 

pangan adalah umbi talas (Colocasia 

esculenta). Talas merupakan bahan pokok 

pengganti beras bagi sebagian penduduk di 

Mentawai, Sumatera Barat. Pengolahan 

umbi talas menjadi tepung banyak 

diupayakan warga untuk meningkatkan 

pendapatan masyarakat. 

Tepung talas dapat memiliki umur 

simpan yang panjang bila kadar airnya 

mencapai kadar air keseimbangan. Salah 

satu cara mencapai kadar air keseimbangan 

adalah dengan pemilihan jenis pengeringan 

yang baik, seperti penggunaan tray dryer. 

(pengering tipe rak). Kelebihan tray dryer 

adalah murah, mudah dioperasikan dan 

sesuai untuk hampir semua komoditas 

pertanian. Rak dalam tray dryer memiliki 

lubang-lubang yang berfungsi untuk 

mengalirkan udara panas dari plenum 

chamber. Panas akan melewati tumpukan 

bahan yang menyebabkan kadar air bahan 

berkurang (Rohanah et al. 2005). 

Penelitian mengenai sifat fisik chips 

talas telah dilakukan Hawa et al. (2016). 

Variasi suhu pengeringan menghasilkan 

chips talas dengan kadar air yang sesuai 

SNI. Image analysis yang dilakukan pada 

chips kering menunjukkan adanya 

keterkaitan yang erat antara kadar air 

dengan kekerasannya. Perubahan warna 

selama proses pengeringan. 

Tujuan penelitian ini adalah  untuk 

menganalisa sifat fisik, dan kandungan 

nutrisi tepung talas yang dihasilkan dari 

pengeringan chips talas menggunakan 

mesin tray dryer pada suhu pengeringan 

50°C, 60°C dan 70°C dengan waktu 

pengeringan 5, 6, 7 jam  

 

 

METODE 

Rancangan Penelitian  

Percobaan penelitian dilakukan 

dengan dua faktor yang berbeda yaitu suhu 

pengeringan chip talas dan waktu 

pengeringan yang terdiri dari tiga level 

yakni suhu pengeringan 50°C, 60°C dan 

70°C dan waktu pengeringan 5, 6, 7 jam. 

Parameter yang dianalisis adalah sifat fisik 

tepung talas (kadar air, berat jenis, warna) 

dan kandungan nutrisi (protein, lemak, 

karbohidrat, abu). 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan adalah mesin 

pengering jenis tray dryer, slicer, mesin 

penepung disc mill, ayakan 100 mesh, 

timbangan, oven, cawan porselen, alat 

destilasi, destikator, alat soxhlet, labu 

kjeldahl, peralatan gelas (erlenmeyer, 

buret, gelas beker, pipet),  piknometer 

untuk pengujian berat jenis, color reader 

untuk pengujian warna. Bahan yang 

digunakan adalah umbi talas yang dibeli 

dari pasar Gadang, Malang.  

Metode Analisis 

Pada penelitian ini analisa fisik tepung 

talas untuk parameter kadar air 

menggunakan metode oven (AOAC, 

1995). Analisa berat jenis atau densitas 

dihitung berdasarkan rumus berat jenis, 

analisa warna menggunakan metode dari 

alat color reader.  

Metode analisa protein (SNI, 2009), 

metode analisa lemak (SNI, 1992), analisa 

kadar abu (SNI, 2009), kadar karbohidrat 

by difference dan analisa serat kasar (SNI, 

1992). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pembuatan Tepung Talas 

Tepung talas dihasilkan dari chips 

talas kering yang digiling satu hari setelah 

proses pengeringan menggunakan mesin 

tray dryer selesai dengan perlakuan suhu 

dan waktu pengeringan. Chips talas 

digiling menggunakan mesin penepung 
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disc mill selanjutnya dilakukan 

pengayakan menggunakan ayakan 

berukuran 100 mesh dan dilakukan dua 

kali. 

Parameter Fisik Tepung Talas 

Kadar air 

Kadar air tepung talas berkisar antara 

5.66% - 8.34% Kadar air tepung talas 

tertinggi adalah pada perlakuan suhu 

pengeringan 60°C selama 5 jam, yakni 

sebesar 8.34%, sedangkan terendah adalah 

pada perlakuan suhu pengeringan 70°C 

selama 7 jam adalah sebesar 5.66%. Grafik 

perbandingan kadar air chips dan tepung 

talas terhadap perlakuan suhu dan waktu 

pengeringan ditunjukkan pada Gambar 1, 2 
dan 3. 

 

Gambar 1. Grafik perbandingan kadar air chips 

dan tepung talas terhadap perlakuan suhu dan 

pengeringan 5 jam 

 

 

Gambar 2. Grafik perbandingan kadar air chips 

dan tepung talas terhadap perlakuan suhu dan 

pengeringan 6 jam 

 
Gambar 3. Grafik perbandingan kadar air chips 

dan tepung talas terhadap perlakuan suhu dan 

pengeringan 7 jam 

Gambar 1, 2 dan 3 menunjukkan 

bahwa ketika suhu pengeringan bertambah 

tinggi serta jika waktu pengeringan juga 

bertambah tinggi maka kadar air pada 

tepung talas akan bertambah rendah. Hawa 

et al, (2019) menjelaskan bahwa laju 

pengeringannya chips talas akan 

meningkat seiring peningkatan suhu di 

dalam ruang pengering lalu kemudian 

konstan pada akhir pengeringan ketika 

kadar air keseimbangan telah tercapai. 

Selain itu menurut Wibisono et. al (2019) 

jika waktu pengeringan semakin panjang, 

sel membran pada chips talas semakin lama 

akan semakin menghilang dan butiran 

partikel pada tepung akan menyusut. 

Kadar air talas dalam bentuk chips 

lebih rendah dibandingkan talas dalam 

bentuk tepung.  Hal tersebut dapat 

disebabkan tepung berukuran partikel yang 

lebih kecil dan seragam dan memiliki luas 

permukaan lebih besar dari pada chips 

sehingga akan lebih mudah menyerap air. 

Kadar air tepung talas pada penelitian ini 

telah sesuai dengan menurut SNI tepung 

terigu (SNI 3751:2009), dimana kadar air 

maksimum yang diperbolehkan sebesar 

14.5%. Hasil ini sesuai dengan Aprianita 

et.al (2009), Anon et.al (2011), Afaf et.al 

(2013), dan Lubowa et.al (2014), bahwa 

kadar air tepung talas berkisar antara 

±5.23% hingga ±10.20%. Menurut 

penelitian Aboubakar et.al (2009) bahwa 

varietas talas yang berbeda akan 
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menghasilkan tepung talas yang memiliki 

kadar air yang berbeda. 

Berat jenis  

Berat jenis tepung talas berkisar antara 

0.45 kg/m3 - 0.57 kg/m3. Pada Gambar 4 

tampak bahwa semakin tinggi suhu 

pengeringan dan semakin lama waktu 

pengeringan nilai berat jenisnya semakin 

meningkat. Hal ini kemungkinan 

dikarenakan nilai kadar air lebih rendah 

pada suhu pengeringan yang lebih tinggi 

dan waktu pengeringan yang lebih 

panjang. Pada kadar air yang lebih rendah, 

berat jenisnya akan relatif lebih besar 

karena jumlah air yang mampu diuapkan 

semakin banyak.  

 

Gambar 4. Perubahan berat jenis tepung talas 

terhadap suhu dan waktu pengeringan 

Berat jenis suatu bahan 

mengindikasikan porositas dari suatu 

produk dan tingkat kebasahan (wettability) 

sekaligus dapat digunakan untuk 

menentukan jenis pengemasan yang sesuai 

bagi suatu produk (Akubor, 2007). 

Semakin tinggi nilai berat jenis maka 

menunjukkan produk semakin padat 

(Gilang et al, 2013). Besarnya nilai berat 

jenis juga dapat dipengaruhi oleh bentuk 

ataupun ukuran partikel pada suatu zat 

yang dapat mengisi volume ruang yang 

sama akan lebih banyak terisi. Berat jenis 

berfungsi sebagai parameter  kesesuaian 

volume ruang yang diperlukan untuk diisi 

oleh tepung (Gilang et al, 2013). Villareal 

dan Juliono (1987) juga menyebutkan 

bahwa berat jenis dipengaruhi oleh kadar 

pati yang terdapat pada tepung tersebut.  

Warna  

Warna tepung talas terdiri dari tiga 

bagian, yakni kecerahan (L*), merah (a*) 

dan kuning (b*). Kecerahan (L*) pada 

tepung adalah 67.9 - 72.0. Pada nilai merah 

(a*) tepung talas berkisar 12.2 - 12.7, 

sedangkan warna kuning (b*) tepung talas 

11.5 - 13.1.  

 

Gambar 5. Hubungan kecerahan (L*) warna 

tepung talas terhadap perlakuan suhu dan waktu 

pengeringan 

Kecerahan tepung talas pada beberapa 

perlakuan pada proses pengeringan relatif 

tidak banyak perbedaan dalam hal 

kecerahan rata-rata nilainya sebesar 71, ini 

lebih cerah dari tepung pisang raja dimana 

nilai L* pengeringan matahari [L* (60.18–

67.45), dan pengeringan oven [L* (58.78–

66.44 (Falade dan Olugbuyi. 2010). 

Namun bila dibandingkan dengan tepung 

jagung manis hasil penelitian Ntau et al 

(2017), tepung jagung manis memiliki nilai 

L* lebih tinggi, yakni sebesar 82.60. 

 

Gambar 6. Grafik warna merah (a*) tepung talas 

terhadap perlakuan suhu dan waktu pengeringan 
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Gambar 6 terlihat bahwa nilai a* 

tepung talas relatif sama pada setiap 

perlakuan suhu dan lama pengeringan, tapi 

nilai ini jauh lebih tinggi dari tepung 

jagung manis yaitu sebesar +3.03 (Ntau et 

al, 2017), juga lebih tinggi dibandingkan 

tepung pisang raja yaitu sebesar a* 5.43-

5.88 (Falade dan Olugbuyi, 2010). 

Besarnya nilai a* pada tepung talas, berarti 

tepung hasil pengolahan ini lebih berwarna 

merah bila dibandingkan tepung jagung 

dan pisang raja. 

 

Gambar 7. Grafik warna kuning (b*) tepung talas 

terhadap perlakuan suhu dan waktu pengeringan 

Gambar 7 menyatakan bahwa nilai b* 

pada tepung talas semakin lama proses 

pengeringan maka nilai b* semakin turun, 

arti nya warna tepung bergerak dari kuning 

ke arah warna biru dan semakin lama 

proses pengeringan maka warna tepung 

menjadi lebih gelap. 

Rata-rata nilai b* semua perlakuan 

tepung umbi talas hasil penelitian ini 

adalah +12.5, nilai ini sama dengan tepung 

jagung hasil penggilingan kering Rata-rata 

b*+ 12.53. 

Parameter Nutrisi Tepung Talas 

Protein 

Kadar protein tepung talas berkisar 

antara 3.91% - 5.45%. Gambar 8 dapat 

diartikan suhu ataupun waktu pengeringan 

tidak mempengaruhi jumlah protein dalam 

tepung talas. Namun demikian, 

pengeringan pada chips umbi talas dapat 

menyebabkan perubahan kadar protein.  

 

Gambar 8. Hubungan kadar protein tepung talas 

terhadap perlakuan suhu dan waktu pengeringan 

Perubahan kadar protein berhubungan 

dengan adanya reaksi Maillard yang 

menyebabkan perubahan warna baik pada 

chips maupun tepung sehingga menjadi 

lebih gelap (kuning/cokelat). Hal ini 

selaras dengan informasi warna yang 

menunjukkan bahwa warna pad chips dan 

tepung talas menjadi lebih gelap karena 

adanya reaksi Maillard.  

Rostianti et.al (2018), menjelaskan 

bahwa kadar protein tepung talas Beneng, 

sebesar 3.4%, sedangkan kadar protein 

tepung talas kimpul adalah sebesar 8.54% 

(Paramita dan Ambarsari 2017). Kadar 

protein tepung talas lain adalah 5.03% 

(Pangaribuan 2013). Secara umum, kadar 

protein yang terkandung dalam tepung 

talas hasil penelitian memiliki hasil yang 

lebih baik dibandingkan penelitian 

sebelumnya.  

Lemak 

Kadar lemak tepung talas berkisar 

antara 0.32% - 0.38%. Gambar 9 

menunjukkan bahwa suhu pengeringan 

tidak mempengaruhi kadar lemak dalam 

tepung talas.  
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Gambar 9. Hubungan kadar lemak tepung talas 

terhadap perlakuan suhu dan waktu pengeringan 

Tepung talas hasil penelitian 

mempunyai kadar lemak yang relatif 

seragam. Menurut beberapa penelitian 

sebelumnya, tepung talas mempunyai 

kadar lemak sebesar 0.28% (Rostianti et al 

2018), 1.23% (Paramita dan Ambarsari 

2017) dan 1.69% (Pangaribuan, 2013).  

Secara umum, tepung talas hasil penelitian 

mempunyai kandungan lemak dengan 

kadar yang lebih rendah dari ketiga 

penelitian sebelumnya. Kadar lemak dalam 

tepung talas dampak dari jenis atau varietas 

umbi, iklim, kesuburan tanah, umur panen, 

dan teknologi pengolahannya. 

Abu 

Kadar abu tepung talas berkisar antara 

3.11% - 3.84%. Gambar 10 menunjukkan 

suhu pengeringan tidak mempengaruhi 

kadar abu dalam tepung talas. Peningkatan 

kadar abu dapat terjadi akibat penurunan 

kadar air selama proses pengeringan yang 

berarti terjadi peningkatan konsentrasi 

nutrient di dalam bahan yang dikeringkan 

(Morris et al. 2004). Hal ini sesuai dengan 

hasil pernyataan Amandikwa (2012) jika 

suhu pengeringan bertambah tinggi, 

menyebabkan kandungan air pada bahan 

akan bertambah rendah. Hal ini berdampak 

pada proporsi kadar abu dalam bahan 

meningkat. Namun kadar abu yang terlalu 

tinggi akan membuat warna pada bahan 

yang dihasilkan kurang baik (Buckle et al. 

1987 dalam Martunis, 2012).  

 

 

Gambar 10. Hubungan kadar abu tepung talas 

terhadap perlakuan suhu dan waktu pengeringan 

Jumlah kadar abu penelitian ini lebih 

baik dari Kaur et al. (2013) dimana kadar 

abu pada tepung talas yang dihasilkan 

adalah 1.2%, namun masih lebih rendah 

dari hasil Tattiyakul et al. (2005) yang 

didapatkan sebesar 2%-5%. 

Karbohidrat 

Kadar karbohidrat tepung talas 

berkisar antara 83.03% - 86.94% Pada 

Gambar 11 tampak bahwa kenaikan suhu 

pengeringan cenderung memberikan 

pengaruh terhadap kenaikan kadar 

karbohidrat, walaupun tidak terjadi di 

semua perlakuan. 

 

Gambar 11. Hubungan kadar karbohidrat tepung 

talas terhadap perlakuan suhu dan waktu 

pengeringan 
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suhu pengeringan bertambah tinggi, maka 

kandungan air yang menguap akan 
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karbohidrat dalam bahan tersebut semakin 

meningkat.  

Waktu pengeringan dalam penelitian 

ini tidak berpengaruh signifikan terhadap 

kandungan karbohidrat tepung talas. Hal 

ini bisa terjadi karena kadar karbohidrat 

awal dalam umbi talas yang dipakai dalam 

penelitian ini berbeda-beda. Namun jika 

dari keseluruhan data yang nampak, 

terlihat jika waktu pengeringan bertambah 

lama maka chips talas akan memiliki kadar 

karbohirat yang lebih tinggi pada tepung 

talas, meskipun tidak terjadi pada semua 

perlakuan. Keadaan tersebut sesuai dengan 

riset Riansyah (2013), jika waktu 

pengeringan bertambah lama memberikan 

pengaruh berupa peningkatan kadar 

karbohidrat pada bahan yang dikeringkan. 

Keadaan ini terkait dengan banyaknya air 

yang menguap dari bahan saat pengeringan 

berlangsung, semakin panjang waktu 

pengeringan jumlah air yang menguap dari 

bahan akan semakin besar (Desrosier, 

1983), sehingga menyebabkan proporsi 

kadar karbohidrat dalam bahan meningkat. 

Tattiyakul et al. (2003) melakukan 

penelitian tentang sifat fisiko-kimia dari 

tepung talas yang tumbuh di Thailand, 

hasil penelitiannya menunjukkan bahwa 

tepung talas yang dihasilkan memiliki 

kadar karbohidrat yang tinggi yaitu sebesar 

96.9% - 98.2%, begitu pula dengan 

penelitian Kaur et al. (2013) yang 

menunjukkan bahwa tepung talas memiliki 

kadar karbohidrat yang paling tinggi yaitu 

sebesar 95.7% dibandingkan dengan 

tepung kentang, tepung kedelai, dan tepung 

jagung. Jika dibandingkan dengan 

penelitian-penelitian tersebut, kadar 

karbohidrat yang dihasilkan dari penelitian 

ini cenderung masih rendah, hal ini dapat 

terjadi karena beberapa faktor, misalnya 

karena perbedaan iklim dan kesuburan 

tanah tempat tumbuhnya umbi talas, 

sehingga menyebabkan perbedaan jumlah 

karbohidrat yang terkandung pada tepung 

talas yang dihasilkan. 

Serat kasar 

Kadar serat kasar tepung talas berkisar 

antara 2.16% - 2.99%. Gambar 12 

membuktikan bahwa jika suhu 

pengeringan bertambah tinggi dan waktu 

pengeringan bertambah panjang maka 

jumlah serat kasar akan mengecil, begitu 

pula sebaliknya. Selama proses 

pengeringan bahan pangan khususnya 

tepung mengakibatkan jumlah air menurun 

dan berdampak pada bertambahnya jumlah 

nutrisi pada massa yang tertinggal. 

 

Gambar 12. Hubungan kadar serat kasar tepung 

talas terhadap perlakuan suhu dan waktu 

pengeringan 

Jumlah serat kasar yang terdapat di 

dalam bahan pangan yang dikeringkan 

mengalami penurunan. Pengeringan suhu 

tinggi dapat berdampak penurunan nilai 

nutrisi pada bahan pangan khususnya 

tepung hal ini dikarenakan terjadinya 

reaksi antar molekul nutrien, rusaknya 

beberapa nutrien yang tidak resisten 

terhadp suhu tinggi atau terbangunnya 

molekul yang kompleks yang tidak bisa 

diurakan oleh enzim (Muchtadi, 1998).  

KESIMPULAN 

Ketika suhu pengeringan bertambah 

tinggi dan waktu pengeringan bertambah 

lama dapat menghasilkan chips dan tepung 

talas yang memiliki kadar air rendah dan 

nilai berat jenis akan semakin meningkat. 

Namun jika suhu pengeringan bertambah 

tinggi dan waktu pengeringan bertambah 

lama tidak mempengaruhi warna tepung 
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(kecerahan, warna merah dan kuning), 

kadar protein, lemak, abu, karbohidrat 

tepung talas yang dihasilkan. Di sisi lain 

kadar serat kasar menunjukkan penurunan 

terhadap peningkatan suhu dan waktu 

pengeringan. 
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