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ABSTRAK 

 

Monalisa U Sahupala. NIM 651414056. 2019. Pengaruh Suhu dan Lama 
Pengeringan Terhadap Sifat Kimia Dan Organoleptik Bumbu Iloni Instan. 
Skripsi. Program Studi Teknologi Pangan. Fakultas Pertanian. Universitas 
Negeri Gorontalo. Dibawah bimbingan Suryani Une dan Marleni Limonu. 
 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh  suhu dan lama pengeringan 
terhadap sifat kimia dan organoleptik bumbu iloni instan. Rancangan yang 
digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor. 
Faktor pertama adalah suhu pengeringan yang terdiri dari 2 taraf (55oC, dan 65oC) 
dan faktor kedua adalah lama pengeringan yang terdiri dari 3 taraf (20 jam, 24 jam 
dan 28 jam. Pada penelitian ini diperoleh perlakuan terbaik yaitu pada suhu 55oC 
dan lama pengeringan 20 jam. Pada parameter rendemen dengan nilai 65.63%, 
kadar air 5.27%, Volatile Reducing Substance (VRS) 32.42%, pengukuran warna 
pada warna L (Kecerahan) 38.20%, nilai warna a (Kemerahan) 24.97%, nilai 
warna b (Kekuningan) 52.77%, dan untuk paremeter uji organoleptik pada aroma 
memiliki nilai 5.7%, warna 5.56%, rasa 5.2%, dan secara secara keseluruhan 
dengan nilai 5.78 (Agak suka).  
 
Kata Kunci : Rempah-rempah, bumbu iloni. 
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MOTTO DAN PERSEMBAHAN 

 

MOTTO:  

 

 

“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila kamu 

telah selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh 

(urusan) yang lain” (Q.S Al-Insyirah: 6-7) 

 

 

 

“Barang siapa bersungguh-sungguh , sesungguhnya itu adalah untuk dirinya 

sendiri” (Q.S Ankabut:6) 

 

 

 

“Kebanggan kita yang terbesar adalah bukan dalam hidup ini tidak pernah 

gagal, tetapi bangkit kembali setiap kita jatuh” (Confusius) 

 

 

 

“Banyak kegagalan dalam hidup ini dikarenakan orang-orang yang 

menyadari betapa dekatnya mereka dengan keberhasilan saat mereka 

menyerah” (Thomas Alva Edison) 
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