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KATA PENGANTAR 

Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa, karena akhirnya “Buku Panduan Prodi 

Teknologi Industri Pertanian” ini dapat diselesaikan. Buku ini merupakan pegangan bagi 

mahasiswa/I pada Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Bengkulu yang 

akan atau sedang melakukan penelitian tugas akhir. 

Dalam buku ini memuat syarat, kurikulum, diagram alir, format penulisan skripsi, dan 

kelengkapan administrasi penyelesaian tugas akhir di lingkungan Jurusan Teknologi Pertanian, 

juga merupakan sarana komunikasi antara dosen pembimbing dan mahasiswa/i bimbingan. 

Buku ini memuat materi bimbingan selama penyelesaian tugas akhir antara dosen pembimbing 

dan mahasiswa/i bimbingan. Dengan demikian diharapkan dapat mengefektifkan waktu 

penyelesaian tugas akhir mahasiswa/i. 

Tim penyusun menyadari bahwa buku ini masih banyak perbaikan, oleh karena itu 

sangat diharapkan masukan dan saran demi perbaikan buku ini di masa yang akan datang. 

Sehingga buku ini dapat memberikan manfaat bagi kita semua. 

 

 

Bengkulu, 22 Agustus 2022 

Tim Penyusun 

 

 

 

 

 

Jurusan Teknologi Pertanian 

 

  



VISI DAN MISI 

PRODI TEKNOLOGI INDUSTRI PERTANIAN 

Visi Program Studi Teknologi Industri Pertanian adalah : 

➢ Menjadi Program Studi yang Kompeten pada Keilmuan dan Teknologi Agroindustri 

yang Kompetitif pada Tingkat Nasional dan Internasional tahun 2025. 

 

Misi Program Studi Teknologi Industri Pertanian adalah : 

1. Menyelenggarakan Program Pendidikan Agroindustri yang kompetitif untuk 

meningkatkan dan mengembangkan kemampuan peserta didik kompeten Agroindustri 

serta daya saing pada tingkat Nasional dan Internasional. 

2. Mendukung penelitian guna menemukan IPTEK baru Agroindustri khususnya 

pemanfaatan sumberdaya dan produk kawasan hutan tropis dan pesisir. 

3. Menyebarluaskan hasil-hasil penelitian terbaru bidang Agroindustri untuk 

meningkatkan pengetahuan dan kesejahteraan masyarakat sekitar. 

4. Menyelenggarakan pengeloaan Program Studi sesuai kaidah-kaidah Good Governance. 

  



ETIKA DAN DISIPLIN MAHASISWA UNIB 

Peraturan Rektor No : 2844/J30/HK/2008 

Etika Mahasiswa 

BAB II 

Pasal 2 

1. Setiap mahasiswa wajib bersikap dan berperilaku sopan, menjaga martabat sebagai 

anggota civitas akademika dan sebagai anggota masyarakat. 

2. Setiap mahasiswa wajib menjaga dan memelihara segala fasilitas kampus untuk 

kelancaran proses belajar dan mengajar. 

BAB III 

Pasal 8 

1. Setiap mahasiswa dilarang berpakaian tidak sopan, kotor, dan tidak pantas pada 

kegiatan belajar dan mengajar serta aktivitas lainnya yang dilaksanakan di kampus 

UNIB. 

2. Setiap mahasiswa dilarang memakai baju tidak berkerah, celana koyak yang disengaja 

atau tidak disengaja dan atau memakai sandal dalam kegiatan belajar mengajar dan atau 

kegiatan ilmiah lainnya. 

 

Hak dan Kewajiban Mahasiswa dalam Pembelajaran 

BAB IV 

Pasal 8. Kewajiban Mahasiswa 

 Menghadiri kegiatan proses pembelajaran sekurang-kurangnya 75% dari proses 

pembelajaran yang dilaksanakan dosen. 

  



KURIKULUM 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI INDUSTRI PERTANIAN 

 

MATA KULIAH PER SEMESTER PRODI TEKNOLOGI INDUSTRI PERTANIAN 

PROGRAM SARJANA FAKULTAS PERTANIAN UNIVERSITAS BENGKULU 

TAHUN  2021 

 

Semester 1 : 

 

No Kode Nama Mata Kuliah Bobot SKS Keterangan 

1 MKU-102 Pancasila 2 (1-1) W 

2 MKU-103 Bahasa Indonesia 3 (1-2) W 

3 MKU-105 Bahasa Inggris 2 (1-1) W 

4 MFE-101 Matematika 3 (3-0) W 

5 MFE-102 Fisika 3 (2-1) W 

6 MFE-103 Kimia 3 (2-1) W 

7 MFE-104 Biologi 3 (2-1) W 

8 TIP-101 Pengantar Teknologi Pertanian 2 (2-0) W 

Jumlah SKS Semester 1 21 (14-7)  

 

 

Semester 2 : 

 

No Kode Nama Mata Kuliah Bobot SKS Keterangan 

1 MKU-101 Pendidikan Agama 3 (1-2) W 

2 MKU-104 Pendidikan Kewarganegaraan 2 (1-1) W 

3 TIP-102 Pengetahuan Bahan Agroindustri 3 (2-1) W 

4 TIP-103 Fisika Industri 3 (2-1) W 

5 TIP-104 Mikrobiologi Dasar 3 (2-1) W 

6 TIP-105 Matematika Industri 2 (2-0) W 

7 TIP-106 Kimia Industri Pertanian 2 (2-0) W 

8 TIP-107 Statistik Dasar 2 (2-0) W 

Jumlah SKS Semester 1 20 (14-6)  

 

 

Semester 3 : 

 

No Kode Nama Mata Kuliah Bobot SKS Keterangan 

1 MFE-105 Pengantar Sumber Daya Alam dan 

Lingkungan 
2 (2-0) W 

2 TIP-201 Satuan Operasi 3 (2-1) W 

3 TIP-202 Biokimia 3 (2-1) W 

4 TIP-203 Mikrobiologi Industri 3 (2-1) W 

5 TIP-204 Sifat Fisik Produk Pertanian 3 (2-1) W 

6 TIP-205 Mesin dan Peralatan 3 (2-1) W 

7 TIP-206 Penerapan Komputer 3 (1-2) W 

Jumlah SKS Semester 1 20 (13-7)  



Semester 4 : 

 

No Kode Nama Mata Kuliah Bobot SKS Keterangan 

1 TIP-207 Ekonomi Industri 2 (2-0) W 

2 TIP-208 Teknologi Pengemasan 3 (2-1) W 

3 TIP-209 Teknik dan Tata Cara Kerja 3 (2-1) W 

4 TIP-210 Sistem Penanganan dan Transportasi 

Bahan 
3 (2-1) W 

5 TIP-211 Pengukuran dan Instrumentasi 3 (2-1) W 

6 TIP-212 Riset Operasional 2 (1-1) W 

7 TIP-213 Statistik Industri 2 (2-0) W 

8 TIP-214 Manajemen Sumberdaya Manusia 2 (2-0) W 

Jumlah SKS Semester 1 20 (15-5)  

 

 

Semester 5 : 

 

No Kode Nama Mata Kuliah Bobot SKS Keterangan 

1 TIP-301 Tata Letak dan Penanganan Bahan 3 (2-1) W 

2 TIP-302 Ekonomi Teknik 2 (2-0) W 

3 TIP-303 Pengendalian Mutu 2 (2-0) W 

4 TIP-304 Perencanaan dan Pengendalian 

Produksi 
2 (2-0) W 

5 TIP-305 Pengembangan Produk Berbasis 

Biomassa 
3 (2-1) W 

6 TIP-306 Pemodelan Sistem 2 (2-0) W 

7 TIP-307 Metode Penelitian 2 (1-1) W 

8 TIP-308 Komunikasi 2 (1-1) W 

Jumlah SKS Semester 1 18 (14-4)  

 

Semester 6 : 

 

No Kode Nama Mata Kuliah Bobot SKS Keterangan 

1 MKU-106 Komputer dan Pemograman (Coding) 3 (1-2) W 

2 MFE-200 Karya Tulis Ilmiah 2 (2-0) W 

3 MFE-300 Bahasa Inggris Akademik 2 (2-0) W 

4 TIP-309 Studi Lapang Industri Pertanian 2 (0-2) W 

5 TIP-310 Teknologi Hasil Perkebunan 2 (2-0) W 

6 TIP-311 Analisis Pengambilan Keputusan 2 (2-0) W 

7 TIP-312 Rekayasa Proses 2 (1-0) W 

8 TIP-313 Sanitasi Industri 2 (2-0)  

9 TIP-314 Pemasaran 2 (2-0)  

Jumlah SKS Semester 1 19 (15-4)  

 

  



 

 

Semester 7 : 

 

No Kode Nama Mata Kuliah Bobot SKS Keterangan 

1 MKU-300 Kewirausahaan 2 (1-1) W 

2 TIP-401 Praktek Kerja 4 (0-4) W 

3 TIP-402 Perencanaan Proyek Industri 3 (2-1) W 

4 MKU-400 Kuliah Kerja Nyata 4 (0-4) W 

Jumlah SKS Semester 1 13 (3-10)  

 

Semester 8 : 

 

No Kode Nama Mata Kuliah Bobot SKS Keterangan 

1 MFE-400 Skripsi 5 (0-5) W 

Jumlah SKS Semester 1 5 (0-5)  

 

 

Mata Kuliah Pilihan 

Semester Ganjil 

 

No Kode Nama Mata Kuliah Bobot SKS Keterangan 

1 TIP-315 Teknologi Industri Sayur dan Buah 2 (2-0) P 

2 TIP-316 Teknologi Industri Minyak Atsiri 2 (2-0) P 

3 TIP-317 Teknologi Industri Hasil Hutan 2 (2-0) P 

4 TIP-318 Teknologi Industri Hasil Ternak dan 

Perairan 

2 (2-0) P 

5 TIP-319 Pengujian Sensoris 2 (2-0) P 

6 TIP-320 Teknologi Fermentasi 2 (2-0) P 

7 TIP-321 Teknologi Pengeringan Produk 

Industri Pertanian 

2 (2-0) P 

8 TIP-322 Teknologi Industri Bahan Penyegar 2 (2-0) P 

9 TIP-323 Teknologi Industri Rempah dan 

Fitofarmaka 

2 (2-0) P 

10 TIP-403 Ekologi Industri 2 (2-0) P 

11 TIP-404 Manajemen Limbah dan Lingkungan 

Industri 

2 (2-0) P 

12 TIP-405 Sistem Informasi Manajemen 2 (2-0) P 

 

  



 

 

Mata Kuliah Pilihan 

Semester Genap 

 

No Kode Nama Mata Kuliah Bobot SKS Keterangan 

1 TIP-324 Teknologi Industri Minyak Nabati 2 (2-0) P 

2 TIP-325 Teknologi Pangan dan Gizi 2 (2-0) P 

3 TIP-326 Teknologi Industri Makanan 

Tradisional 

2 (2-0) P 

4 TIP-327 Manajemen Pengemasan dan 

Penyimpanan 

2 (2-0) P 

5 TIP-406 Manajemen Mutu 2 (2-0) P 

6 TIP-407 AMDAL Agroindustri 2 (2-0) P 

7 TIP-408 Teknologi Bioindustri 2 (2-0) P 

8 TIP-409 Mekanisasi Pertanian 2 (2-1) P 

9 TIP-410 Kesehatan dan Keselamatan Kerja 2 (2-0) P 

10 TIP-411 Evaluasi Proses dan Produksi Bersih 2 (2-0) P 

11 TIP-412 Pengembangan Produk Baru 2 (2-0) P 

12 TIP-413 Pengantar Manajemen Rantai Pasok 2 (2-0) P 

  

W = Wajib 

P = Pilihan 

  



 

 

TATA TERTIB DAN PERATURAN 

SEMINAR PROPOSAL DAN HASIL PENELITIAN 

1. Mahasiswa yang akan melakukan seminar akademik dan ujian skripsi wajib 

menggunakan pakaian : kemeja putih polos, bawahan hitam, dan almameter 

2. Mahasiswa yang akan melakukan seminar akademik wajib datang minimal 15 menit 

sebelum kegiatan berlangsung 

3. Seminar akademik dapat dilaksanakan jika dihadiri oleh : dosen PU dan PP (kecuali 

ada pesan tertulis), minimal 1 dosen undangan dan minimal 10 mahasiswa aktif 

4. Wajib ada petugas seminar penunjang seperti notulen dan moderator 

5. Mahasiswa yang akan melaksanakan seminar akademik tidak wajib menyediakan 

snack bagi mahasiswa dan dosen yang hadir 

6. Pelaksanaan seminar akademik dilaksanakan dari hari senin-jumat dengan ketentuan 

minimal mendaftar dijurusan 4 hari sebelum pelaksanaan seminar 

  



 

 

CAPAIAN PEMBELAJARAN 

PRODI TEKNOLOGI INDUSTRI PERTANIAN 

Range penilian : Angka Mutlak 

Nilai    Bobot 

A : X > 85  = 4,00 

A- : 80 ≤ X < 85  = 3,75 

B+ : 75 ≤ X < 80  = 3,50 

B : 70 ≤ X < 75  = 3,00 

B- : 65 ≤ X < 70  = 2,75 

C+ : 60 ≤ X < 65  = 2,50 

C  : 55 ≤ X < 60  = 2,25 

D : 45 ≤ X < 55  = 1,00 

E : X < 45  = 0,00 

 

Catatan : 

• Mata Kuliah Wajib Universitas (kode MKU) Lulus Minimal “C+” 

• Untu ujian akhir skripsi nilai “D” maksimal 2 (dua) mata kuliah di Transkip 

akhir yang telah disahkan oleh Fakultas Pertanian 

  



 

 

 

PERSYARATAN PENDAFTARAN 

PRA PROPOSAL DAN SEMINAR AKADEMIK 

PRA PROPOSAL : 

1. Draft Pra Proposal yang telah disetujui oleh Dosen Pembimbing Akademik 

2. Lembar biodata (harus diketik) yang berisikan : 

a. Nama Lengkap 

b. NPM 

c. IPK 

d. Jumlah SKS Lulus 

e. Dosen PA 

f. Dosen bimbingan/konsultasi draft Pra Proposal (jika ada) 

g. Mata kuliah pendukung pelaksanaan skripsi (yang sudah diambil dan lulus) 

3. Screen Shoot pencarian judul di google.com 

4. Berkas dikirim ke email usulanta01jtp@gmail.com 

 

Seminar Proposal : 

1. Photocopy Draft Makalah ACC PU dan PP 

2. Draft makalah proposal dan PPT (soft file dikirim ke email : pstipjtp@gmail.com) 

3. Map amplop plastik (1 buah) 

4. Masing-masing 1 rangkap 

5. Pendaftaran dilakukan di jurusan TP setiap hari kerja 

6. Pendaftaran dilakukan selambat-lambatnya 4 hari sebelum pelaksanaan seminar 

Seminar Hasil : 

1. Photocopy Draft Makalah ACC PU dan PP 

2. Draft makalah proposal dan PPT (soft file dikirim ke email : pstipjtp@gmail.com) 

3. Map amplop plastik (1 buah) 

4. Masing-masing 1 rangkap 

5. Pendaftaran dilakukan di jurusan TP setiap hari kerja 

6. Pendaftaran dilakukan selambat-lambatnya 4 hari sebelum pelaksanaan seminar 

  



 

 

PERSYARATAN PENDAFTARAN UJIAN SKRIPSI 

1. Transkip nilai yang telah diperiksa dan di ACC jurusan dan fakultas 

2. Skripsi 4 rangkap dan 4 buah amplop coklat 

3. Biodata calon wisudawan 

4. Lembar persetujuan PU dan PP 

5. Artikel yang sudah di ACC komisi 

6. 1 buah CD yang berisi : 

a. Skripsi 

b. Artikel 

c. Foto Wisuda 

7. Nilai seminar proposal dan seminar hasil (arsip ada di jurusan) 

8. Pendaftaran dilakukan selambat-lambatnya 4 hari sebelum pelaksanaan ujian 

 

  



 

 

PENYUSUNAN ARTIKEL SKRIPSI 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI INDUSTRI PERTANIAN 

1. Konten artikel sudah disetujui oleh Pembimbing Utama dan Pembimbing Pendamping 

2. Format penulisan artikel mengacu pada template Jurnal Agroindustri yang bisa 

diunduh di website Jurnal Agroindustri  

https: //ejournal.unib.ac.id/index.php/agroindustri/index 

3. Artikel dikumpul dalam bentuk hardcopy kepada staff jurusan 

4. Koreksi artikel dilakukan oleh tim komisi tugas akhir 

5. Hasil koreksi dapat diambil setelah artikel dikoresi oleh tim komisi tugas akhir 

6. File artikel yang sudah disetuji oleh tim komisi tugas akhir dikirim melalui email : 

artikelskripsi.tipunib@gmail.com 

7. Pengecekan similarity dilakukan oleh staff jurusan TP 

8. Similarity check maksimal yang diizinkan adalah sebesar 20%, jika melebihi angka 

tersebut, harus kembali diperbaiki namun ybs tetap bisa melaksanakan Ujian Skripsi 

9. Koordinasi kembali kepada Pembimbing Utama dan Pembimbing Pendamping untuk 

kesempurnaan artikel tersebut 

10. Artikel yang telah lolos similarity check maksimal 20% akan diserahkan ke jurusan 

sebagai syarat untuk upload nilai 

  



 

 

 

 

 

 

 

LAMPIRAN 

  



 

 

Lampiran 1.Tahapan Proses Penyusunan Skripsi 

 

 

Tahapan 

Proses 

 
Mahasiswa 

 Dosen 

Pembimbin

g 

 Komisi  

Tugas 

Akhir 

 

Jurusan 

         

Penyusunan 

Proposal 

 
Menyusunpopos

al 

 
Membimbin

g& 

menyetujui 

 
Mengevalua

si& 

menyetujui 

 Menentuka

n 

Pembimbi

ng 

         

Seminar 

Proposal 

Penelitian 

 
Menyusun 

makalah 

 Membimbin

g& 

menyetujui 

 

Mengetahui 

 
Menyetuju

i 

         

Pelaksanaan 

Penelitian 

 
Melakukan 

Penelitian 

 
Membimbin

g& 

menyetujui 

 

 

 Mendukun

g 

administra

si 

         

Tabulasi, 

Justifikasi, 

Verifikasi 

 Mentabulasi, 

justifikasi dan 

membahas hasil 

 Membimbin

g& 

menyetujui 

 

 

 

Memonitor 

         

Penyusunan 

Draft 

Skripsi 

 
Menyempurnak

an skripsi 

 Membimbin

g& 

menyetujui 

 

 

 

Memonitor 

         

Penyusunan 

Drat Artikel 

Penelitian 

 
Menyempurnak

an artikel 

 Membimbin

g& 

menyetujui 

 Menyetujui 

format dan 

bahasa 

 

Memonitor 

         

Seminar 

Hasil 

Penelitian 

 Menyusun 

makalah dan 

draft artikel 

 Membimbin

g& 

menyetujui 

 

Mengetahui 

 
Menyetuju

i 

         

Memperbaik

i 

Artikel 

 Memperbaiki 

format dan 

bahasa artikel  

 Membimbin

g& 

menyetujui 

 

Menyetujui 

 Menyetuju

i ujian 

skripsi 

         

Ujian 

Skripsi 

 Mempertahanka

n skripsi 

 
Menguji 

 
Mengetahui 

 Menentuka

n penguji 

         

Memperbaik

i 

Skripsi 

 
Memperbaiki 

skripsi 

 
Membimbin

g & 

menyetujui 

 

 

 Mmonitor 

& 

Menyetuju

i 

         

Menyerahka

n Skripsi 

 Menyerahkan 

skripsi 

 Menerima 

skripsi 

 
 

 Menerima 

skripsi 

 

  



 

 

Lampiran 2. Mekanisme Pengajuan Proposal dan Pembimbing 

 

 

Mahasiswa 
 Pembimbing 

Akademik 

 Komisi  

Tugas Akhir 

 Ketua 

Jurusan 

       

Menyusun / 

memperbaiki draft 

proposal 

 
Membimbing 

dan menyetujui 

 
Mencatat 

Proposal 

  

       

    Evaluasi 

Topik dan 

Kedalaman 

  

       

    Evaluasi 

Duplikasi 

  

       

    Evaluasi 

Format 

  

       

    Evaluasi 

Bahasa dan 

Pustaka 

  

       

    Evaluasi 

Metode 

  

       

    Menyetujui 

Proposal 

 Mengarsipkan 

Proposal 

       

    Mengusulkan 

Pembimbing 

 Penentuan 

Pembimbing 

       

    
 

 Penugasan 

Pembimbing 

       

Mengajukan 

keberatan 

 Memberi 

pertimbangan 

 
 

 Penentuan 

Keberatan 

       

 

  



 

 

Lampiran 3.  Mekanisme Menyelenggarakan Seminar Proposal 

 

 

Mahasiswa 
 Pembimbing 

skripsi 

 Komisi  

Tugas Akhir 

 
Jurusan 

 Dosen 

Penelaah 

         

Mendapat 

persetujuan 

proposal & 

pembimbing  

skripsi 

 

Mengetahui 

 

 

 

 

 

 

         

Mempertaja

m proposal 

 Membimbing 

dan 

menyetujui 

 

 

 

 

 

 

         

Menyusun 

makalah 

Seminar  

 Membimbing 

dan 

menyetujui 

 

 

 

 

 

 

         

Merencanaka

nSeminar 

Proposal 

 

Menyetujui 

 

Mendapat 

undangan 

 Menyiapkan 

undangan 

dan form 

isian  

 

Mendapat 

undangan 

         

Menyajikan 

makalah 

 Mengevaluasi 

masukan dan 

menilai 

 
Memonitor 

 
Memonitor 

 Memberi 

masukan dan 

menilai 

         

 

 Melengkapi 

form isian 

seminar  

 

 

 Mengarsipka

n form isian 

seminar 

 

 

 

  



 

 

Lampiran 4. Mekanisme Pelaksanaan Penelitian 

 

 

Mahasiswa 
 Pembimbing 

skripsi 

 Redaksi Jurnal 

Agroindustri 

 
Jurusan 

       

Memperbaiki 

Proposal berdasar 

masukan Seminar 

 

Menyetujui 

 

 

 

 

       

Mengajukan ijin 

melakukan 

penelitian 

 

Menyetujui 

 

 

 
Memfasilitasi 

administrasi 

perijinan 

       

Melakukan 

persiapan penelitian 

 
Memonitor 

 
 

 
 

       

Mengumpulkan & 

memvalidasi data 

penelitian 

 Memonitor dan 

memberi 

masukan 

 

 

 

 

       

Mentabulasi & 

menjustifikasi data 

penelitian 

 Memonitor dan 

memberi 

masukan 

 

 

 

 

       

Memverifikasi hasil 

penelitian 

 Memonitor dan 

memberi 

masukan 

 

 

 

 

       

Menyusun draft 

skripsi dan artikel 

skripsi 

 Mengkoreksi 

dan memberi 

masukan 

 

 

 

 

       

Mengirim draft 

arikel ke Redaksi 

Jurnal Agroindustri 

 
Menyetujui 

 
Menerima draft  

artikel skripsi 

 

 

       

 

 

 

 Mencatat identitas 

& mengevaluasi 

artikel 

 

 

       

  



 

 

Lampiran 5. Mekanisme Penyelenggaraan Seminar Hasil 

 

 

Mahasiswa 
 Pembimbing 

skripsi 

 Komisi  

Tugas Akhir 

 
Jurusan 

 Dosen 

Penelaah 

         

Menyusun/  

memperbaiki 

draft artikel  

hasil 

penelitian 

 

Membimbing 

dan 

menyetujui 

 

Mencatat 

identitas 

artikel 

 

 

 

 

         

 
 

 
 Mengevaluasi 

format artikel 

 
 

 
 

         

 
 

 
 Mengevaluasi 

plagiasi 

 
 

 
 

         

 

 

 

 Mengevaluasi 

penulisan dan 

bahasa 

 

 

 

 

         

Mendapat 

persetujuan 

seminar hasil 

 

 

 Menyetujui 

format, 

plagiasi dan 

bahasa 

 

 

 

 

         

Merencanaka

nSeminar 

hasil 

 

Menyetujui 

 

 

 Menyiapkan 

undangan 

dan form 

isian  

 

Mendapat 

undangan 

         

Menyajikan 

makalah  

 Mengevaluasi 

masukan dan 

menilai 

 

Memonitor 

 

Memonitor 

 Memberi 

masukan dan 

menilai 

         

 

 Melengkapi 

form isian 

seminar  

 

 

 Mengarsipka

n form isian 

seminar 

 

 

  



 

 

Lampiran 6.  Mekanisme Penyusunan Artikel Skripsi 

 

 

Pembimbing 

Akademik 

 
Mahasiswa 

 Editor Jurnal 

Agroindustri 

 Ketua 

Jurusan 

       

Membimbing 

dan menyetujui 

 Menyusun 

/memperbaiki 

dan 

 Megemailkan 

artikel skripsi 

 

Mencatat 

identitas 

artikel 

 

 

       

 
 

 
 Evaluasi atau 

cek plagiasi 

 
 

       

 

 
 

 Evaluasi 

format dan 

pustaka 

 

 

       

 

 
 

 Evaluasi 

pengetikan dan 

bahasa 

 

 

       

 

 

 

 Evaluasi isi 

dan 

kualitasartikel 

 

 

       

 

 Diberi ijin untuk 

mendaftar ujian 

skripsi 

 Menyetujui 

dan saran 

publikasi 

  

Mengarsipkan 

artikel 

       

 
 

 
 

 
 Persetujuan 

ujian skripsi 

  



 

 

Lampiran 7.  Mekanisme Ujian Skripsi 

 

 

Mahasiswa 

 
Pembimbing 

skripsi 

 Redaksi 

Jurnal 

Agroindustri 

 

Jurusan 

 
Dosen 

Penguji 

         

Memperbaiki 

isi draft 

artikel  hasil 

penelitian 

 
Membimbing 

dan 

menyetujui 

 
Mencatat 

ulang identitas 

artikel 

 

 

 

 

         

 

 

 

 Mengevaluasi 

isi  artikel 

skripsi 

 

 

 

 

         

Melengkapi 

persyaratan 

ujian skripsi 

 

 

 

Menyetujui isi 

artikel skripsi 

 Menentukan 

dosen 

penguji 

skripsi 

 

 

         

Mendaftar 

Ujian skripsi 

 

Menyetujui 

 

 

 
Menyiapkan 

administrasi 

ujian skripsi 

 Menerima 

undangan 

ujian 
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RINGKASAN 

“PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG UMBI TALAS (Colocasia esculenta L. Schott) 

TERHADAP SIFAT FISIK, KIMIA DAN ORGANOLEPTIK KUE BAY TAT” (Trio Putra 

Setiawan, dibawah bimbingan Laili Susanti dan Hasanuddin, 2021, 85 halaman) 

Konsumsi tepung terigu di Indonesia terus meningkat sejalan dengan meningkatnya 

konsumsi mie instan, roti, biskuit dan cookies. Konsumsi tepung terigu yang tinggi berakibat 

pada kebutuhan Indonesia terhadap gandum menjadi tinggi pula. Talas (Colocasia esculenta 

L.Schoott) merupakan salah satu bahan pensubstitusi terigu yang memiliki peluang yang cukup 

besar dikembangkan. Tepung talas  mempunyai potensi untuk dapat digunakan sebagai bahan 

substitusi pada pembuatan kue bay tat maka dilakukan penelitian ini untuk mengetahui 

pengaruh substitusi tepung talas terhadap sifat fisik, kimia dan penerimaan organoleptik kue 

bay tat Bengkulu. 

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) satu faktor yaitu perbandingan tepung terigu dan tepung talas. Terdapat 5 taraf 

perlakuan dengan perbandingan berdasarkan perbandingan tepung talas 0%, 25%, 50%, 75%, 

dan 100%. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga didapat 15 unit 

percobaan. Parameter pengamatan terdiri dari uji fisik meliputi kadar air, warna, daya kembang 

dan tesktur. Uji kimia meliputi kadar abu, kadar protein dan serat sedangkan uji organoleptik 

meliputi rasa, aroma, warna, tekstur dan penerimaan keseluruhan (Over All). Proses pembuatan 

tepung talas yaitu umbi talas yang telah dikupas dan dibersihkan dipotong, kemudian direndam 

dengan air menggunakan larutan garam dengan konsentrasi 7,5%. Kemudian di oven pada suhu 

50° C selama 24 jam. Selanjutnya dihaluskan menggunakan blender hingga menjadi tepung dan 

selanjutnya diayak dengan menggunakan ayakan ukuran 80 mesh. Proses pembuatan kue bay 

tat yang pertama memasak santan kelapa dan gula pasir, kemudian dicampurkan bahan 

pendukung selanjutnya ditambahkan tepung terigu dan tepung talas kemudian diadon hingga 

kalis. Kemudian adonan dicetak, dan diberikan selai nanas selanjutnya di oven selama 20 menit 

dengan suhu 120 - 1350C. Setelah kue kue bay tat masak langsung diangkat dan dinginkan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air semakin tinggi seiring dengan 

penambahan tepung talas kadar air yang didapatkan sebesar 6,16% - 11%, warna yang 

didapatkan semakin gelap seiring dengan penambahan tepung talas, warna paling cerah pada 

perlakuan 100% tepung terigu dengan nilai 7.5 YR 6/10, sedangkan warna paling gelap pada 

perlakuan 100% tepung talas dengan nilai 7.5 YR 3/6, nilai daya kembang semakin rendah 



 

 

seiring dengan penambahan tepung talas daya kembang yang dihasilkan sebesar 56,27% - 

65,82%, tekstur semakin rendah seiring dengan penambahan tepung talas tekstur yang 

dihasilkan sebesar 91 mm/10s – 97,33 mm/10s. Kadar abu yang dihasilkan semakin rendah 

seiring dengan penambahan tepung talas kadar abu yang dihasilkan sebesar 1,15% - 1,73%, 

serat yang dihasilkan dengan penambahan tepung talas lebih tinggi dibandingkan tanpa 

penambahan tepung talas, serat tertinggi yang dihasilkan sebesar 7,11%, protein yang 

dihasilkan dengan penambahan tepung talas lebih rendah dibandingkan tanpa penambahan 

tepung talas tertinggi protein tertinggi yang dihasilkan sebesar 9,19%. Tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna menunjukkan nilai sebesar 3,03 - 4,23 (netral - sangat suka), tingkat kesukaan 

panelis terhadap aroma menunjukkan nilai sebesar 3,33 – 4,03 (netral - sangat suka), tingkat 

kesukaan panelis terhadap tekstur menunjukkan nilai sebesar 3,53 - 4,13 (netral - sangat suka), 

tingkat kesukaan panelis terhadap rasa menunjukkan nilai sebesar 3,6 – 4,36 (netral - sangat 

suka), tingkat kesukaan panelis terhadap over all menunjukkan nilai sebesar 3,4 - 4,23 (netral - 

sangat suka). 

 

(Program Studi Teknologi Industri Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Bengkulu) 
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SUMMARY 
"THE EFFECT OF SUBSTITUTION OF TALAS FLOUR (Colocasia esculenta L. Schott) 

ON THE PHYSICAL, CHEMICAL AND ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF BAY 

TAT CAKES" (Trio Putra Setiawan, supervised by Laili Susanti and Hasanuddin, 2021, 85 

pages) 

The consumption of wheat flour in Indonesia continues to increase in line with the 

increasing consumption of instant noodles, bread, biscuits and cookies. High consumption of 

wheat flour has resulted in Indonesia's need for wheat to be high as well. Taro (Colocasia 

esculenta L. Schoott) is one of the substitutes for flour that has a large opportunity to be 

developed. Taro flour has the potential to be used as a substitute for bay tat cake, so this study 

was conducted to determine the effect of taro flour substitution on the physical, chemical and 

organoleptic properties of Bengkulu Bay tat cake. 

The experimental design used in this study was a completely randomized design (CRD) 

with one factor, namely the ratio of wheat flour and taro flour. There are 5 levels of treatment 

with comparisons based on the ratio of taro flour 0%, 25%, 50%, 75%, and 100%. Each 

treatment was repeated 3 times to obtain 15 experimental units. Observation parameters 

consisted of physical tests including water content, color, swellability and texture. Chemical 

tests include ash content, protein and fiber content while organoleptic tests include taste, aroma, 

color, texture and overall acceptance (Over All). The process of making taro flour is that taro 

tubers that have been peeled and cleaned are cut, then soaked in water using a salt solution with 

a concentration of 7.5%. Then in the oven at 50°C for 24 hours. Furthermore, it is mashed using 

a blender until it becomes flour and then sieved using an 80 mesh sieve. The process of making 

a bay tat cake is the first to cook coconut milk and sugar, then mix the supporting ingredients 

and add flour and taro flour then knead until smooth. Then the dough is molded, and then given 

pineapple jam in the oven for 20 minutes at a temperature of 120 - 1350C. After the bay tat cake 

is cooked, remove it and let it cool. 

The results showed that the water content was getting higher with the addition of taro 

flour, the moisture content was 6.16% - 11%, the color was getting darker with the addition of 

taro flour, the brightest color was in the treatment of 100% wheat flour with a value of 7.5 YR. 

6/10, while the darkest color was treated with 100% taro flour with a value of 7.5 YR 3/6, the 

swelling power value was getting lower along with the addition of taro flour the resulting 

swelling power was 56.27% - 65.82%, the lower the texture. along with the addition of taro 

flour the resulting texture is 91 mm/10s – 97.33 mm/10s. The ash content produced was lower 



 

 

along with the addition of taro flour, the ash content produced was 1.15% - 1.73%, the fiber 

produced with the addition of taro flour was higher than without the addition of taro flour, the 

highest fiber produced was 7.11% , the protein produced with the addition of taro flour was 

lower than without the addition of taro flour, the highest protein produced was 9.19%. The 

panelist's level of preference for color shows a value of 3.03 - 4.23 (neutral - very like), the 

panelist's level of preference for aroma shows a value of 3.33 - 4.03 (neutral - very like), the 

panelist's preference for texture shows a value of 3.53 - 4.13 (neutral - very like), the panelist's 

level of preference for taste shows a value of 3.6 - 4.36 (neutral - very like), the panelist's level 

of preference for over all shows a value of 3.4 - 4.23 (neutral - very like). 

(Agroindustrial Technology Study Program, Department of Agricultural Technology, 

Faculty of Agriculture, Bengkulu University) 
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