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ABSTRACT

The processing of cassava becoming tapioca flour will produce solid onggok. Onggok
can be used as raw material for making onggok flour. One of the p

but it ime and strongly depends
q electrical dryer would be

e and to compare whiteness degree, the degree

used in this research. The aims of this study were to deter
of acidity (pH), and the characteristics of onggok flour (col
onggok flour dryed by the three different drying met . ts showed that drying process under solar
radiation dryer produced onggok flour at better
electrical dryer produced onggok flour at bette ith the others, the best product based on
organoleptic tests was onggok flour dried by e 1 r with color criteria a little white, the aroma
criteria slightly cassava aromaed, and overall a ce
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ABSTRAK
Proses pengolahan si jadi tepung tapioka menghasilkan limbah padat yang biasa disebut
onggok. Onggok d i tkan sebagai bahan baku pembuatan tepung onggok. Salah satu tahap

pengeringan i ukan waktu yang relatif lama dan sangat bergantung pada cuaca. Dalam
penelitian i

a metode pengeringan yang berbeda. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
peng an energi radiasi matahari menghasilkan tepung onggok dengen kriteria warna yang cenderung
iba‘ingkan dengan metode pengeringan lainnya, Pengeringan menggunakan energi listrik
tepung onggok dengen kriteria aroma yang cenderung lebih baik dibandingkan dengan
ingan lainnya, Produk terbaik berdasarkan uji organoleptik adalah tepung onggok
menggunakan ‘energi listrik dengan kriteria warna (agak putih), aroma (agak beraroma singkong), dan
tingkat kesukaan (agak suka).
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