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Lampiran 2. Dokumentasi Pembuatan Tepung Talas Beneng

1. Umbi Talas Benen
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3. Penimbangan setelah
dibersihkan

4. Mencuci umbi talas beneng

hingga tidak lengket

5. Potong umbi talas beneng
berbentuk Chips

6. Cuci kembali umbi yang
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7. Rendam dengan air panas 8. Proses Penirisan setelah
selama 30 menit direndam

Suhu 70°C . Suhu90°C

9. Memasukkan kedalam food 10.Proses pengeringan dengan

dehydrator suhu 70°C selama 3 jam
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