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(54) Judul Invensi : PROSES PEMBUATAN TEPUNG UBI JALAR INSTAN FUNGSIONAL
(57) Abstrak :

Invensi ini berhubungan dengan proses pembuatan tepung ubi jalar ungu dan kuning/oranye dengan proses pregelatinisasi dan
selanjutnya dikeringkan dengan pengeringan menggunakan drum (drum drying). Ubi jalar diproses menjadi tepung tanpa dilakukan
pengupasan kulit, selanjutnya dilakukan pregelatinisasi dalam hidrotank dengan perbandingan air:ubi jalar adalah 1:1. Selanjutnya ubi
jalar yang telah lunak dilakukan penghalusan menggunakan colloid mill sehingga menjadi pasta. Pasta ubi dikeringkan dengan
pengeringan drum sehingga menjadi serpihan kering yang selanjutnya dihaluskan menjadi tepung. Tepung ubi jalar yang dihasilkan
adalah tepung instan dengan karakteristik fungsional yaitu kadar air 2,52%, kadar karbohidrat 90,74%, kadar gula 55,09%, kadar serat
kasar 35,65%, kadar antosianin 1782,89 ppm dan aktivitas antioksidan yang tinggi yaitu 1,88 (mg/ml).



alar segar

Pencucian dengan air mengalir sebanyak 3 kali
pemotongan menjadi dua
pregelatinisasi dalam hidrotank,

suhu 80-100°C,

tekanan 1 bar,
selama 20-25 menit

Penghalusan dalam colloid mill

Pasta ubi jalar tergelatinisasi

!

pengeringan dengan drum drying suhu 70-80°C,

tekanan 4 bar dengan
kecepatan rotasi drum 4-15 rpm
Penggilingan dan pengayakan

(ayakan 100 mesh)

Tepung ub:

lar
instan
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