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Abstrak

Selotapak adalah sebuah desa di kecamatan Trawas, kabupaten Mojokerto, dengan
luas wilayahnya mencapai 29,4 km?. Penduduk yang berdomisili di wilayah tersebut
sebagian besar bermata pencaharian petani kebun, potensi unggulan hasil panen ubi
jalar masih sedikit terserap (5-10%) dalam makanan olahan. Ubi jalar yang disaat panen
sangat melimpah jumlahnya dan nilai harga bisa sangat rendah, hal ini bisa
mengakibatkan paa petani enggan menanam lagi ubi jalar. Pengolahan ubi jalar di desa
Selotapak menjadi produk intermediate tepung akan membuka peluang pasar semakin potensail
dan besar karena semua industry pangan khususnya industry bakery, snack dan makanan pasti
membutuhkan bahan tepung untuk proses dan pengolahan pembuatan produk mereka. Selain itu
utnuk memperpanjang masa simpan dari ubi jalar. Proses pembuatan tepung diawali dengan
memanen ubi jalar, membersihkan dan mencuci agar kotoran tanah hilang, selanjutnya ubi di
rajang dan keringkan dalam rumah pengering UV sampai siap untuk di tepung. Rumah pengering
UV dengen ukuran 3 x 6 x 2,5 meter dengan kapasitas 1 (satu) ton dengan rangka besi galvanis
1,57 dengan ketebalan 1,5mm dan penutup plastic polikarbonat. Proses pengeringan dengan
rumah pengering UV menghasil bahan tepung yang baik, tidak mudah berjamur, berbau dan
hyginies, harapanya dengan alat pengering UV meningkat nilai tambah untuk tepung, baik kualitas
harga dan mampu bersaing produk-produk industri yang sudah lebih dulu menguasai pasar.

Abstract

Selotapak is a village in the Trawas sub-district, Mojokerto Regency, with an area of 29.4
km? The majority of the residents in this area work as garden farmers, and the potential for
superior sweet potato harvests is still minimally absorbed (5-10%) in processed foods. When
sweet potatoes are harvested in large quantities, their market price can be very low, which may
discourage farmers from planting them again. Processing sweet potatoes in Selotapak village
into intermediate flour products will open larger and more potential market opportunities
because all food industries, especially the bakery, snack, and food industries, require flour as
an ingredient in their production processes. Additionally, this processing can help extend the
shelf life of sweet potatoes. The process of making flour begins with harvesting sweet potatoes,
cleaning and washing them to remove soil, then slicing the sweet potatoes and drying them in a
UV drying house until ready to be ground into flour. The UV drying house measures 3 x 6 x 2.5
meters with a capacity of 1 (one) ton, made with a 1.5 galvanized steel frame with a thickness
of 1.5mm and covered with polycarbonate plastic. The drying process using the UV drying
house produces good quality flour that is resistant to mold, odorless, and hygienic. It is hoped
that with the UV drying equipment, the added value of the flour will increase, in terms of
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quality, price, and competitiveness against industrial products that have long dominated the
market..
Keyword : Ubi jalar, pengeringan, tepung, olahan roti dlls

1. PENDAHULUAN

Selotapak adalah sebuah desa di kecamatan Trawas, kabupaten Mojokerto, dengan
luas wilayahnya mencapai 29,4 km? Penduduk yang berdomisili di wilayah tersebut
sebagian besar bermata pencaharian petani kebun, potensi unggulan hasil panen ubi jalar
masih sedikit terserap (5-10%) dalam makanan olahan, misalkan keripik. UMKM
pembuat kripik ubi ungu bisa memperoleh nilai tambah sebesar Rp.30.819, dari setiap 1
kg bahan baku ubi ungu yang digunakan untuk menjadi keripik (3). Ketika hasil panen
melimpah, dan permintaan pasar sedikit, harga turun bahkan hingga Rp. 500-700 /kg,
kondisi seperti itu, sering ubi jalar tidak dipanen dan dibiarkan membusuk di lahan [1].

Program usulan ini ialah mengembangkan produk ubi jalar untuk menjadi produk
unggulan daerah Trawas dengan mendayagunakan potensi unggulan wisata setempat.
Jadi bisa didefinisikan bahwa unggulan produk daerah yang dioptimalkan mengacu pada
produk olahan ubi jalar yang melimpah dan tujuan wisata unggulan berbasis pada sumber
daya setempat. Masyarakat mengetahui bahwa ubi jalar semakin lama disimpan semakin
manis rasanya. Ubi jalar mempunyai beberapa karakteristik yang unggul sebagai berikut
(4). Ubi jalar memiliki umur panen pendek (4-5 bulan) dengan produktivitas relatif tinggi
yaitu: 20-40 ton/ha. Umbi ubi jalar mengandung air 59-69 persen, abu 0,68-1,69 persen,
protein 3,71-6,74 persen, lemak 0,26-1,42 persen dan karbohidrat 91,42-93,45 persen.
Warna daging umbi yang beragam menunjukkan variasi kandungan komponen bioaktif
dan rasanya, yaitu warna kuning hingga orange mengandung karoten, sedangkan ungu
mengandung antosianin. Usaha pembuatan tepung ubi jalar oleh masyarakat desa telah
diupayakan. Bahkan karena kesuburuannya ada banyak sawah yang senantiasa ditanam
padi, tanpa jeda tanaman lain seperti ubi jalar. Hasil panen ubi ini, seperti ditampilkan
pada Gambar 1, sebagian terserap untuk produksi keripik dan opak ubi. Tingginya
produktivitas ubi jalar di Kabupaten Trawas mencapai 74.089 ton per 2 hektarnya. Angka
ini cukup besar jika dibandingkan serapan ubi jalar sendiri [2][3][4].

=

Gambar 1. Ubi jalar ungu hasil panaén dari petani Selotapak
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Gambar 2. Bahan ubi jalar di Rajang Gambar 3. Ubi jalar yang telah di Rajang siap
sebelum di keringkan untuk di keringkan dan di buat tepung

Menindaklanjuti uraian di bagian permasalahan di atas, salah satu alternatif yang bisa
dilakukan adalah mengolah ubi jalar menjadi bahan Tepung Ubi Jalar untuk bahan baku
produk bakery pastry, gorengan, dan smack lain. Pengolahan ubi menjadi tepung
mengikuti tren pasar saat ini yang mulai banyak memilih atau mensubtitusikan tepung
bebas gluten atau tepung rendah gluten. ubi jalar sendiri adalah komoditas umbi-umbi an
yang tidak mengandung gluten tidak seperti dengan gandum bahan dari tepung terigu.
Pengolahan ubi jalar menjadi bahan produk intermediate tepung akan membuka peluang
pasar semakin besar karena semua industry pangan khususnya industry bakery, snack dan
olahan mie pasti membutuhkan bahan tepung untuk proses pembuatan produk mereka.
Selain itu utnuk memperpanjang masa simpan dari ubi jalar [5][6][7].. Adapun tujuan
pembuatan rumah pengering UV agar bahan baku tepung dari ubi jalar Adalah untuk
menghasilkan tepung yang benar-benar kering agar tidak mudah berbau, berjamur,
tentunya juga higines karena tidak langsung terpapar dengan binatang ataupun kotoran
lain Proses pembuatan tepung. Selain itu tujuan pengeringan adalah untuk mengurangi
kandungan air bahan sampai batas tertentu sehingga aman disimpan sampai pemanfaatan yang
lebih lanjut. Dengan pengeringan, bahan menjadi lebih tahan lama disimpan, volume bahan lebih

kecil, mempermudah dan menghemat ruang pengagukutan, mempermudah transportasi, dan biaya
produksi menjadi murah [8][9][10]..

2. MATERI DAN METODE

Metode pelaksanaan program pengabdian kepada masyarakat di Desa Selotapak
Kecamatan Trawas Kabupaten Mojokerto dalam beberapa tahapan pertama yaitu
persiapan, persiapan dilakukan tim dengan melakukan survei lokasi dan observasi
lapangan, berkoordinasi dan berkomunikasi dengan mitra yaitu warga masyarakat,
mempersiapkan alat dan bahan yang digunakan untuk membangun rumah pengering UV
- solar dryer serta mempersiapkan materi pendampingan oleh tenaga ahli di bidang.
Kedua yaitu tahap pelaksanaan, pelaksanaan program dimulai dengan pemasangan
menyiapakan lahan dengan membersihkan dan meratakan, selanjutnya baru merakit solar
dryer dome, pelatihan pengoperasian alat, dan pendampingan pengolahan pembuatan
tepung dari ubi jalar. Pembangunan rumah pengering UV - Solar Dryer Dome dimulai

dari bulan September 2025 hingga saat ini. Program hibah ini merupakan kelanjutan dari
Skema Pemberdayaan Berbasis Kewirausahaan Ruang Lingkup Pemberdayaan Mitra
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Usaha Unggulan Daerah tahun 2024 yang berlanjut di tahun 2025 dengan pembiayaan
oleh Direktorat Penelitian dan Pengabdian kepada Masyarakat, Direktorat Jenderal Riset
dan Pengembangan, Kementerian Pendidikan Tinggi, Sains, dan Teknologi Sebagai
implementasi program Kampus Berdampak, kolaborasi mahasiswa Universitas Surabaya
dan Universitas Muhammadiyah Surabaya. Tahap akhir yaitu evaluasi dan pendampingan
secara berkelanjutan yang dilakukan terus menerus, sehingga mitra UMKM menjadi
mandiri dan berkemajuan [11][12].

Fungsi utama rumah pengering UV adalah menciptakan iklim mikro yang kondusif
untuk akselerasi proses pengeringan rajangan ubi jalar yang ada di dalamnya, faktor
penentu iklim mikro rumah pengering UVa adalah letak geografis dan konstruksi
bangunan rumah pengering, gabungan keduanya akan menjadi ruangan rumah kaca
memiliki kondisi optimal untuk pengeringan rajangan ubi jalar [13].

I

\ 4
Desain pengering UV

Latitute (garis lintang) Kemampuan menangkap
Altitute (ketinggian) sinar matahari

A \ 4
- Radiasi matahari - Dimensi bangunan
- Suhu - Luas/sudut atap
- Kelembaban udara - Bahan atap
- Curah hujan - Orientasi Bangunan
- Kecepatan Angin - ventilasi dinding

Gambar 4. Faktor penentu kinerja rumah pengering UV

Faktor pertama memberikan gambaran tentang ketersediaan radiasi matahari dan unsur -
unsur penunjangnya di suatu wilayah dimana rumah pengering UV akan dipasang,
faktor kedua merupakan kriteria desain konstruksi bangunan rumah pengering UV agar
mampu menangkap radiasi matahari sebanyak mungkin [13].

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengeringan adalah suatu cara untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian
besar air dari bahan dengan menggunakan energi panas. Pengeluaran air dari bahan ubi
jalar dilakukan sampai kadar air keseimbangan dengan lingkungan tertentu dimana jamur,
enzim, mikroorganisme, dan serangga yang dapat merusak menjadi tidak aktif, dengan
adanya rumah pengering UV ini menurut Kepala Desa Selotapak Bapak Agus Sugiono
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JENTINUINITERNIN

sangat membantu warga binaan UMKM (usaha kecil mikro menengah) di desa Selotapak,
Kecamatan Trawas Kabupaten Mojokerto. Tempat rumah pengering ini bertempat di
rumah ibu Nanik Riasih sebagai pemilik lahan yang juga sebagai ketua kelompok UMKM
di desa Selotapak seperti nampak Gambar 4-9, sedangkan rancangan rumah pengering
UV seperti nampak pada Gambar 10-13 dibwabh.

Prinsip pengeringan adalah proses penghantaran panas dan massa yang terjadi
secara serempak. Dalam pengeringan, air dihilangkan dengan prinsip perbedaan
kelembaban antara udara pengering dengan bahan rajangan ubi jalar yang dikeringkan.

Gambar 6. Area lahan yang telah mulai di
kerjakan untuk tempat rumah pengering

>

= G
Gambar 7. Rangkaian struktur rumah
pengering material galvanis anti karat

D2 7 N R ~ > : -‘
Gambar 9. Kolobarasi Kepala desa, pelaku Gambar 10. Sosialisasi penggunaan rumah
usaha, LPPM UBAYA dan UM Surabaya pengering UV kepada ibu-ibu mitra
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Ada 3 (tiga) tahapan dalam proses pengeringan, yaitu tahap awal (initial period),
dimana panas sensibel digunakan untuk menaikkan suhu bahan rajangan ubi jalar, laju
penguapan air meningkat seiring dengan waktu, tahapan laju konstan (constant rate
period), dimana terjadi proses penguapan air bebas dari permukaan rajangan ubi jalar,
laju penurunan kadar air rajangan ubi jalar secara konstan, dan tahapan laju penurunan
(falling rate period), dimana pada tahap ini laju pengeringan menurun, gerakan air dari
bagian dalam rajangan ubi jalar menuju ke permukaan menjadi faktor penentu kecepatan
penurunan kadar air [13][14].
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Gambar 11. Rencana dryer sell untuk bahan Gambar 12. desain solar dryer tampak depan
baku tepung ubi jalar
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Gambar 14. Desain solar dryer tampak

Gambar 13. Desain solar dryer tampak samping belakang

kanan dan kiri

Perpindahan kalor pada pengeringan dapat dilakukan secara konduksi, konveksi,
radiasi, dan dengan gelombang mikro. Sedangkan cara pengeringan dapat dilakukan
secara alami maupun buatan (mekanis). Adapun performa rumah pengering UV di
harapkan mampu mengeringkan ubi jalar dengan harapan memiliki kinerja sistem
pengering yang bagus, efesiensi energi yang baik, kualitas hasil pengeringan yang baik.

Kinerja Sistem Pengering

Suhu dan Kelembaban, sistem mampu mempertahankan suhu stabil pada 40°C + 2°C
dan kelembaban relatif 30% =+ 5% selama proses pengeringan. Stabilitas suhu dan
kelembaban ini menunjukkan efektivitas pengeringan menggunakan rumah pengering
UV, kondisi ini sangat konsisten berpotensi meningkatkan kualitas produk akhir bahan
tepung optimal. Waktu Pengeringan, Waktu pengeringan rata-rata untuk ubi jalar yang
telah di rajang berkisar 4-6 jam (metodetradisional) menjadi 8 jam. Pengurangan waktu
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pengeringan hingga 50% ini mengindikasikan efisiensi yang signifikan dari sistem yang
dikembangkan [13][14][15].

Efisiensi Energi

Efisiensi Termal, Efisiensi termal sistem mencapai 65%, dibandingkan dengan 40%
pada metode signifikan dari integrasi teknologi dalam proses pengeringan. Variasi kadar
air antar batch berkurang dari £10% (metode tradisional) menjadi +3% dengan sistem
baru. Peningkatan konsistensi ini menunjukkan keunggulan dalam menjaga kualitas
pengeringan konvensional. Peningkatan efisiensi termal ini dikarenakan disebabkan oleh
desain sirkulasi udara yang optimal.

Kualitas Produk

Kadar air akhir ubi jalar yang telah di racang 30% dan kerupuk ikan 12%, konsisten
dalam berbagai batch. Konsistensi ini menunjukkan keunggulan sistem kontrol otomatis
dalam menghasilkan produk dengan kualitas yang seragam. Karakteristik Organoleptik,
Uji organoleptik menunjukkan skor rata-rata 8.5/10 untuk tekstur, warna, dan rasa, lebih
tinggi  dibandingkan produk yang dikeringkan secara tradisional (7/10).
Peningkatankualitas organoleptik ini mungkin disebabkan oleh kondisi pengeringan
yang lebih terkontrol, yang membantu mempertahankan karakteristik sensorik produk.
Analisis Komparatif, Tangangan dan Limitasi

Efisiensi sistem ini menunjukkan peningkatan energi sebesar 30% dan pengurangan
waktu proses 50% dibandingkan metode lain. Hal ini menegaskan potensi produk,
ketergantungan pada Cuaca, Kinerja sistem menurun hingga 25% pada hari mendung.
Hal ini menunjukkan perlunya sistem penyimpanan energi yang lebih efisien atau sumber
energi cadangan untuk mengoptimalkan kinerja pada berbagai kondisi cuaca, sistem saat
ini optimal untuk kapasitas 1.000 kg per batch [13][14][15].

4. KESIMPULAN

Pengolahan ubi jalar di desa Selotapak menjadi produk intermediate tepung akan
membuka peluang pasar makin besar karena semua industry pangan khususnya industry
bakery, snack dan mie pasti membutuhkan tepung untuk proses pembuatan produk
mereka. Selain itu utnuk memperpanjang masa simpan dari ubi jalar. Proses pembuatan
tepung diawali dengan memanen ubi jalar, membersihkan dan mencuci agar kotoran
tanah hilang, selanjutnya ubi di rajang dan keringkan dalam rumah pengering UV sampai
siap untuk di tepung. Rumah pengering UV dengen ukuran 3 x 6 x 2,5 meter dengan
kapasitas 1 (satu) ton dengan rangka besi galvanis 1,5” dengan ketebalan 1,5mm dan
penutup plastic polikarbonat. Proses pengeringan dengan rumah pengering UV menghasil
bahan tepung yang baik, tidak mudah berjamur, berbau dan tentunya hygienis.
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