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INTISARI 

 

 Pemanfaatan umbi bit di Indonesia masih sangat terbatas yaitu dibuat jus 
atau direbus. Umbi ini dipercaya sebagai sumber kesehatan dari berbagai 
kandungan nutrisi yang dimilikinya yaitu, vitamin, antioksidan, serta karbohidrat. 
Melihat kandungan gizinya yang cukup lengkap dan harganya yang relatif murah, 
maka umbi bit merupakan sumber gizi yang sangat potensial untuk dikembangkan, 
sehingga perlu diolah menjadi suatu produk yang lebih tahan lama disimpan dan 
praktis seperti tepung. Pada penelitian ini dilakukan proses lebih lanjut pada umbi 
bit pasca panen yaitu dijadikan produk setengah jadi berupa tepung. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu pengeringan 
terhadap kualitas tepung umbi bit dan mengetahui perlakuan terbaik dari pengaruh 
suhu dan waktu pengeringan terhadap tepung umbi bit yang bermutu tinggi. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pada faktorial 
dengan dua faktor yaitu faktor suhu pengeringan (50oC, 60oC, dan 70oC) dan faktor 
waktu pengeringan (6, 7, dan 8 jam) selanjutnya dilakukan analisis ragam, bila 
terdapat perbedaan maka dilakukan uji lanjut yaitu uji duncan. Hasil penelitian 
menujukkan perlakuan terbaik didapatkan pada perlakuan suhu pengeringan 
sebesar 50oC dan waktu pengeringan selama 6 jam didapatkan nilai 
rendemen13,53%, kadar air 12,61%, kadar abu 2,65%, kadar lemak 0,73%, kadar 
protein 11,16%, kadar karbohidrat by difference 72,85%, kadar antioksidan 
69,80%, kadar antosianin 69,81%, kadar Vitamin C 31,92 mg/100gram, kadar 
vitamin A 6,42 mg/100gram, Intensitas warna L 15,825, a* 7,82, b* 2,78 dan tepung 
umbi bit mengandung golongan senyawa kimia yaitu flavonoid, triterpenoid, dan 
saponin. 
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