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ABSTRAK 

Biji labu kuning (Cucurbita moschata,durch) memiliki banyak 

kandungan gizi yang baik bagi tubuh namun kurangnya informasi tentang 

manfaat biji labu kuning atau pengetahuan akan biji labu kuning yang tidak 

dimanfaatkan dan terbuang begitu saja. Perkembangan teknologi membuat 

banyak pengetahuan salah satunya pembuatan tepung dari biji labu kuning. 

Pembuatan tepung biji labu kuning dapat dilakukan dengan metode 

pengeringan. Metode pengeringan bertujuan untuk menurunkan kadar air 

biji sehingga menghasilkan produk dengan umur simpan yang lama. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk  mengkaji dan menentukan pengaruh suhu 

pengeringan terbaik terhadap mutu tepung biji labu kuning jenis bokor. 

Penelitian ini menggunakan metoda Rancangan Acak Lengkap (RAL) 1 

faktorial dengan 3 kali ulangan dan beberapa perlakuan suhu yaitu 55ºC, 

60ºC, dan 65ºC. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan 

menunjukkan bahwa suhu pengeringan terbaik untuk mutu tepung biji labu 

kuning pada suhu 65°C dan yang berpengaruh nyata yaitu pada 

pengamatan, laju pengeringan sebesar 0,0528kg/jam, dan rata-rata 

kelembaban relatif sebesar 56,525%, laju massa udara pengering sebesar 

2,131 kg/jam, energi untuk menguapakan air bahan sebesar 345,40 kJ, 

kebutuhan energi bahan bakar sebesar 51.276,394 kJ dan efisiensi 

pengeringan sebesar 0,674%. 
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