V. PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang didapat berdasarkan penelitian pengaruh suhu
pengeringan terhadap mutu tepung porang (Amorphopallus muelleri Blume)
dengan menggunakan alat pengering tipe rak yaitu hasil penelitian menunjukkan
bahwa suhu pengeringan berpengaruh nyata terhadap mutu tepung porang dilihat
dari beberapa pengamatan yaitu kadar air tepung porang, kadar abu, kadar
glukomanan, laju pengeringan, rendemen, modulus kehalusan tepung, suhu dan
kelembaban relatif, laju massa udara pengering, energi untuk memanaskan udara
pengering, energi_untuk menguapakan-air;bahan, kebutuhan energi bahan bakar
dan efisiensi pengeringan. Berdasarkan hasil rekapitulasi-hasil semua pengamatan
diketahui bahwa perlakuan suhu pengeringan terbaik untuk mutu tepung porang
adalah tepung porang hasil pengeringan suhu 55°C dengan kadar air chips setelah
pengeringan sebesar 11,413, kadar air tepung sebesar 11,104%, kadar abu sebesar
5,816%, kadar glukomanan sebesar 17,785%, laju pengeringan sebesar 0,149
kg/jam, rendemen sebesar 13,444%, modulus kehalusan tepung sebesar 2,556,
rata-rata suhu sebesar 48,533°C dan rata-rata kelembaban relatif sebesar 51,833%,
laju massa udara pengering sebesar 40,701 kg/jam, energi untuk memanaskan
udara pengering sebesar 8156,435 kJ, energi untuk menguapakan air bahan
sebesar 1214,646 kJ, kebutuhan energi bahan bakar sebesar 42435,636 kJ dan
efisiensi pengeringan sebesar 2,862%.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian pengeringan umbi porang dengan menggunakan
alat pengering tipe rak dengan sumber panas berasal dari gas, penulis
menyarankan untuk menambah kapasitas bahan yang akan dikeringkan dan
melakukan penelitian lebih lanjut mengenai umur simpan tepung porang.
Kemudian dalam melakukan penelitian dengan menggunakan bahan umbi porang
disarankan untuk memakai sarung tangan karena getah dari umbi porang dapat

menyebabkan gatal.



