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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 (55°C, dan 65°C)
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 55°C
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.



ABSTRACT

Monalisa U Sahupula. Student TD Number 651414056, 2019, The Influence of
Temperature and Length of Drying towards Chemical Characteristic and
Organoleptic of Instant Iloni Seasoning. Skripsi. Study Program of Food
Technology. Faculty of Agriculture, State University of Gorontalo. The
Supervisors are Suryani Une and Marleni Limonu.

This research aims to determine the influence of temperature and length of drying
towards the chemical characteristic and organoleptic of instant iloni seasoning. The
design used in this research is Randomized Block Design (RBD), which consists of
two factors. The first factor is a temperature of drying which comprises of two levels
(55°C. and 65°C) and the second factor is the length of drying which comprises of
three levels ( 20 hours, 24 hours, and 28 hours). This rescarch obtained the best
treatment that is at the temperature of 55'C and length of dryingsfor, 20 hours,
Moreover, at rendemen/yield parameter with the value of 65. ]

5.27%, Volatile Reducing Substances (VRS) of 32.42%, co ment on color
. (brightness) of 38.20%, the value of color a (reddish) of e of color
b (yellowish) of 52.77%, and for the organoleptic test para i ue of
5.7%, color of 5.56%, taste of 5.2%, and overall with the valte 8 y like).

Keywords: Spices, iloni seasoning.
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