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 SILABUS MATA PELAJARAN 

 

NAMA SEKOLAH   : SMKN 1 PANDAK 

BIDANG KEAHLIAN   : AGRIBISNIS DAN AGROTEKNOLOGI 

PROGRAM KEAHLIAN  : AGRIBISNIS PENGOLAHAN HASIL PERTANIAN 
KOMPETENSI KEAHLIAN  : AGRIBISNIS PENGOLAHAN HASIL PERTANIAN (APHP) 

MATA PELAJARAN      : PRODUKSI HASIL NABATI 

KELAS/ SEMESTER   : XI / GANJIL 
DURASI (WAKTU)   : 42 PERTEMUAN  ( 1 JP @ 45 MENIT) 

KOMPETENSI INTI   :  

KI 3     :  Memahami, menerapkan, menganalisis, dan mengevaluasi tentang pengetahuan faktual, konseptual, operasional dasar, dan metakognitif 

sesuai dengan bidang dan lingkup kerja Agribisnis Pengolahan Hasil Pertanian pada tingkat teknis, spesifik, detil, dan kompleks, berkenaan dengan 

ilmu pengetahuan, teknologi, seni, budaya, dan humaniora dalam konteks pengembangan potensi diri sebagai bagian dari keluarga, sekolah, dunia 

kerja, warga masyarakat nasional, regional, dan internasional. 

KI 4      :     Melaksanakan tugas spesifik dengan menggunakan alat, informasi, dan prosedur kerja yang lazim dilakukan serta memecahkan masalah sesuai 
dengan bidang kerja Agribisnis Pengolahan Hasil Pertanian. Menampilkan kinerja di bawah bimbingan dengan mutu dan kuantitas yang terukur 

sesuai dengan standar kompetensi kerja. 

                    Menunjukkan keterampilan menalar, mengolah, dan menyaji secara efektif, kreatif, produktif, kritis, mandiri, kolaboratif, komunikatif, dan solutif 
dalam ranah abstrak terkait dengan pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah 

pengawasan langsung. 

                    Menunjukkan keterampilan mempersepsi, kesiapan, meniru, membiasakan, gerak mahir, menjadikan gerak alami dalam ranah konkret terkait dengan 
pengembangan dari yang dipelajarinya di sekolah, serta mampu melaksanakan tugas spesifik di bawah pengawasan langsung. 

 

KOMPETENSI 

DASAR 
INDIKATOR 

MATERI 

PEMBELAJARAN 

ALOKASI  

WAKTU KEGIATAN 

PEMBELAJARAN 

 

 

KKM 
PENILAIAN 

SUMBER 

BELAJAR TM PS PI 

3.1.  Menerapkan 

pengendalian 

mutu bahan 

baku 
pengolahan 

nabati 

3.1.1. Mengidentifi-

kasi mutu 

bahan baku 

pengolahan 
nabati (C2) 

 

3.1.2. Menerapkan  
pengendalian 

mutu bahan 

baku 

pengolahan 
nabati (C3) 

 

Mutu bahan baku 

pengolahan nabat 

  2 JP   Peserta didik: 

Mengamati 

Melihat dan 

menyimak tentang 
produksi olahan buah-

buahan yang 

dilakukan di industri 
sekitar sekolah, di 

sekolah, di rumah atau 

dari sumber lainnya. 

 
 

 

75  Tes tertulis 

 Portofolio 

(karakter dan 

tugas) 
 

Referensi 

yang 

berkaitan 

dengan 
produksi 

olahan hasil 

buah-
buahan 

yang dapat 

diperoleh 

dari 
internet, 

jurnal, 



 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

4.1.1.  
Melakukan 

pengendalian mutu 

bahan baku 
pengolahan nabai 

(P2) 

 

Menanya 
Mengajukan 

pertanyaan tentang 

karakteristik bahan, 

prinsip dasar 
pengolahan, faktor-

faktor yang 

mempengaruhi, jenis 
dan prinsip kerja alat 

pengolahan, alur 

proses pengolahan, 

proses pengolahan, 
pengemasan hasil 

olahan, perencanaan 

usaha, dan pemasaran 
produksi olahan buah-

buahan. 

(Kritis/ 4C) 
 

 

Eksperimen 

Melakukan praktik 
produksi olahan buah-

buahan secara 

berkelompok. 

(Kreatif/ 4C) 

 

Mengasosiasi 
Mengolah informasi 

yang telah 

dikumpulkan dari 

kegiatan mengamati 
dan eksperimen 

produksi olahan buah-

buahan dari hasil 
kegiatan pengamatan, 

diskusi, eksperimen. 

(Kolaboratif /4C) 

 
 

buku, 
sumber 

lainnya. 

 

4.1Mengendalika

n mutu bahan 
baku 

pengolahan 

nabati 
 

      



Mengkomunikasikan 
Menyampaikan hasil 

pengamatan, 

kesimpulan 

berdasarkan hasil 
analisis secara lisan, 

tertulis, atau media 

lainnya. 
(Komunikatif/ 4C) 

 

Penugasan 

Terstruktur: 
Mengerjakan soal-

soal  

Penugasan Mandiri 
Tidak Terstruktur 

Mencari di internet 

(4.0) 

3.2Mengidentifik
asi Buah 

Segar untuk 

satuan 
produksi. 

 

 
 

 

 

 
 

 

3.3. Menganalisis 
kebutuhan 

alat serta cara 

penggunaann

ya. 
 

3.4. Menerapkan 

proses 
pengecilan 

3 2.1   
Menyebutkan 

kembali prinsip dasar 

pengolahan buah-
buahan (C2) 

3.2.2 

Menjelaskan tentang 
faktor-faktor yang 

mempengaruhi 

pengolahan buah-

buahan (C2) 
 

 

3 3.1   
Menjelaskan tentang 

jenis dan prinsip 

kerja alat pengolahan 

buah-buahan (C2) 
 

3 4.1   

Menetapka tentang 
alur proses 

Produksi olahan 
buah-buahan 

meliputi : 

 Pengolahan Buah-

Buahan 

 Pengemasan hasil 
olahan 

 Perencanaan Usaha 

 Pemasaran 

Yang di dalamnya 

mencakup : 
Karakteristik 

bahan, prinsip 

dasar pengolahan, 

faktor-faktor yang 
mempengaruhi, 

jenis dan prinsip 

kerja alat 
pengolahan, alur 

proses pengolahan, 

perencanaan usaha, 

10 JP   Peserta didik: 

Mengamati 

Melihat dan 

menyimak tentang 
produksi olahan buah-

buahan yang 

dilakukan di industri 
sekitar sekolah, di 

sekolah, di rumah atau 

dari sumber lainnya. 

 

Menanya 

Mengajukan 

pertanyaan tentang 
karakteristik bahan, 

prinsip dasar 

pengolahan, faktor-

faktor yang 
mempengaruhi, jenis 

dan prinsip kerja alat 

pengolahan, alur 
proses pengolahan, 

75  Tes tertulis 
 Portofolio 

(karakter dan 

tugas) 
 

 Referensi yang 

berkaitan 
dengan 

produksi 

olahan hasil 
buah-buahan 

yang dapat 

diperoleh dari 
internet, jurnal, 

buku, sumber 

lainnya. 

 
 



ukuran buah 
 

 

3.5.Menerapkan 

pengolahan 
hasil buah-

buahan  

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

pengolahan buah-
buahan (C3) 

 

3 5.1   

Melakukan 
perencanaan usaha 

pengolahan buah-

buahan (C3) 
3 5.2   

Melakukan proses 

pengolahan buah-

buahan (C3) 
3 5.3   

Melakukan 

pengemasan hasil 
pengolahan buah-

buahan (C3) 

3 5.4   
Melakukan 

pemasaran hasil 

olahan buah-buahan 

(C3) 
 

 

4.2.1 
     Menyiapkan bahan 

     untuk produksi 

hasil olahan  buah-
buahan (P1) 

 

  4.3.1 

Menyiapkan 
peralatan untuk 

produksi hasil 

olahan buah-
buahan (P1) 

 

4.4.1 

Melakukan praktik 
produksi hasil olahan 

proses pengolahan, 
pengemasan, dan 

pemasaran 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

Produksi olahan 
buah-buahan 

meliputi : 

menyiapkan bahan, 
menyiapkan 

peralatan, 

melakukan prakti, 

mengemas hasil, 
membuat analisa 

usaha, dan 

memasarkan hasil 
olahan buah-

buahan 

 

proses pengolahan, 
pengemasan hasil 

olahan, perencanaan 

usaha, dan pemasaran 

produksi olahan buah-
buahan. 

(Kritis/ 4C) 

 
 

Eksperimen 

Melakukan praktik 

produksi olahan buah-
buahan secara 

berkelompok. 

(Kreatif/ 4C) 
 

Mengasosiasi 

Mengolah informasi 
yang telah 

dikumpulkan dari 

kegiatan mengamati 

dan eksperimen 
produksi olahan buah-

buahan dari hasil 

kegiatan pengamatan, 
diskusi, eksperimen. 

(Kolaboratif /4C) 

 

Mengkomunikasikan 

Menyampaikan hasil 

pengamatan, 

kesimpulan 
berdasarkan hasil 

analisis secara lisan, 

tertulis, atau media 
lainnya. 

(Komunikatif/ 4C) 

Penugasan 

Terstruktur: 
Mengerjakan soal-

4.2. 

Menunjukkan 

buah segar 

untuk satuan 

produksi 

4.3.Menentukan 

kebutuhan 

alat serta cara 

penggunaann

ya   

4.4.Melakukan 

pengecilan 

      



ukuran buah 

 

 

 

4.5.Memproduksi 

olahan hasil 
buah-buahan 

buah-buahan (P3) 
4.4.2 

Mengemas hasil 

olahan buah-buahan 

(P4) 
 

 

4.5.1 
Membuat analisa 

usaha hasil olahan 

buah-buahan (P2) 

4.5.2 
Memasarkan hasil 

olahan buah-buahan 

(P3) 
4.5.3 

Mempresentasikan 

hasil laporan praktik 
(P3) 

 

 

 

soal  
Penugasan Mandiri 

Tidak Terstruktur 

Mencari di internet 

(4.0) 

3.6.Mengidentifik

asi sayur 

segar untuk 
satuan 

produksi 

 

 
 

 

 
3.7. Menganalisis 

kebutuhan 

alat serta cara 

penggunaann
ya 

 

 
 

3.6.1 

Mengidentifi-kasi  

tegangan permukaan 
dan elastisitas (C2) 

 

3.6.2 

Menjelaskan 
karakteristik sayuran 

(C1) 

 
3.7.1 

Menggali informasi 

tentang prinsip dasar 

pengolahan sayuran 
(C2) 

3.7.2 

Menggali informasi 
tentang faktor-faktor 

Produksi olahan 

sayuran meliputi : 

 Pengolahan 

sayuran 

 Pengemasan hasil 
olahan 

 Perencanaan Usaha 

 Pemasaran 

Yang di dalamnya 

mencakup : 

Karakteristik 
bahan, prinsip 

dasar pengolahan, 

faktor-faktor yang 
mempengaruhi, 

jenis dan prinsip 

kerja alat 

10 JP   Peserta didik  

Mengamati 

Melihat dan 
menyimak tentang 

produksi olahan 

sayuran yang 

dilakukan di industri 
sekitar sekolah, di 

sekolah, di rumah atau 

dari sumber lainnya. 
 

Menanya 

Mengajukan 

pertanyaan tentang 
karakteristik bahan, 

prinsip dasar 

pengolahan, faktor-
faktor yang 

75  Portofolio 

(laporan hasil 

praktik) 
Tes unjuk  

kerja  

Referensi yang 

berkaitan 

dengan produksi 
olahan hasil 

buah-buahan 

yang dapat 

diperoleh dari 
internet, jurnal, 

buku, sumber 

lainnya. 
 



 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

3.8.Menerapkan 

proses 
fermentasi 

sayuran 

 
 

3.9.Menerapkan 

pengolahan 

hasil sayuran. 
 

 

 
 

 

 

 

yang mempengaruhi 
pengolahan sayuran 

(C2) 

3.7.3 

Menggali informasi 
tentang jenis dan 

prinsip kerja alat 

pengolahan sayuran 
(C2) 

3.7.4 

Mempelajari  tentang 

alur proses 
pengolahan sayuran 

(C2) 

3.7.4 
Membuat 

perencanaan usaha 

pengolahan sayuran 
(C3) 

 

 

3.8.1 

 Menerapkan proses 
fermentasi  sayuran 

(C3) 

 
 

3.9.1 

 Menerapkan proses 

pengolahan 
sayuran (C3) 

 

 Menerapkan 

pengemasan hasil 

pengolahan 
sayuran (C3) 

 
4.6.1 

pengolahan, alur 
proses pengolahan, 

perencanaan usaha, 

proses pengolahan, 

pengemasan, dan 
pemasaran 

 

mempengaruhi, jenis 
dan prinsip kerja alat 

pengolahan, alur 

proses pengolahan, 

proses pengolahan, 
pengemasan hasil 

olahan, perencanaan 

usaha, dan pemasaran 
produksi olahan 

sayuran. 

(Kritis/ 4C) 

 

Eksperimen 

Melakukan praktik 

produksi olahan 
sayuran secara 

berkelompok. 

(Kreatif/ 4C) 
 

Mengasosiasi 

Mengolah informasi 

yang telah 
dikumpulkan dari 

kegiatan mengamati 

dan eksperimen 
produksi olahan 

sayuran dari hasil 

kegiatan pengamatan, 
diskusi, eksperimen. 

(Kolaboratif /4C) 

 

Mengkomunikasikan 
Menyampaikan hasil 

pengamatan, 

kesimpulan 
berdasarkan hasil 

analisis secara lisan, 

tertulis, atau media 

lainnya. 



    4.6. 

 Menunjukan 

sayur segar 

untuk satuan 

produksi 

 

 

 
 

    4.7.  

Menentukan 
kebutuhan alat 

serta cara 

penggunaannya 

 
 4.8. 

Mengoperasikan 

Proses 
Fermentasi pada 

Media Cair 

 
4.9. 

Memproduksi 

olahan sayuran 

Menerapkan 
pemasaran hasil 

olahan sayuran (C3) 

 

4.6.2 
Menyiapkan bahan 

untuk produksi hasil 

olahan  sayuran (P1) 
 

 

4.7.1 

Menyiapkan 
peralatan untuk 

produksi hasil olahan 

sayuran (P1) 
 
4.8.1 

Melakukan praktik 

produksi hasil olahan 

sayuran (P3) 

4.9.1 

Mengemas hasil 

olahan sayuran (P4) 

4.9.2 

Membuat analisa 

usaha hasil olahan 

sayuran (P2) 

4.9.3 

Memasarkan hasil 

olahan sayuran (P3) 

 

   (Komunikatif/ 4C) 

 

Penugasan 

Terstruktur: 

Mengerjakan soal-
soal  

Penugasan Mandiri 

Tidak Terstruktur 
Mencari di internet 

(4.0) 

   



   3.10.  

Mengidentifikasi 

umbi-umbian 

untuk satuan 

produksi  

 

3.11. 

Menganalisis 
kebutuhan alat 

serta cara 

penggunaannya 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

3.12. 
Menerapkan 

proses pengecilan 

ukuran umbi-

umbian 
 

 

 
 

 

 

 

3.10.1 

Menjelaskan 

karakteristik umbi-

umbian (C1) 

 

3.11.1 

Menggali informasi 

tentang prinsip dasar 
pengolahan umbi-
umbian (C2) 

3.11.2 

Menggali informasi 

tentang faktor-faktor 

yang mempengaruhi 

pengolahan umbi-
umbian (C2) 

3.11.3 

Menggali informasi 
tentang jenis dan 

prinsip kerja alat 

pengolahan umbi-
umbian (C2) 

 

3.12.1 

Mempelajari  tentang 

alur proses umbi-
umbian (C2) 

3.12.2 

Membuat 

perencanaan usaha 
pengolahan umbi-
umbian (C3) 

 

3.13.1 

Produksi olahan 

umbi-umbian 

meliputi : 

 Pengolahan Buah-
Buahan 

 Pengemasan hasil 
olahan 

 Perencanaan Usaha 

 Pemasaran 

Yang di dalamnya 

mencakup : 

Karakteristik 

bahan, prinsip 

dasar pengolahan, 

faktor-faktor yang 

mempengaruhi, 

jenis dan prinsip 

kerja alat 

pengolahan, alur 

proses pengolahan, 

perencanaan usaha, 

proses pengolahan, 

pengemasan, dan 

pemasaran 
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Mengamati 

Melihat dan  

menyimak tentang 

produksi olahan umbi-

umbian yang 

dilakukan di industri 

sekitar sekolah, di 

sekolah, di rumah atau 

dari sumber lainnya. 

 

Menanya 

Mengajukan 

pertanyaan tentang 

karakteristik bahan, 

prinsip dasar 

pengolahan, faktor-

faktor yang 

mempengaruhi, jenis 

dan prinsip kerja alat 

pengolahan, alur 

proses pengolahan, 

proses pengolahan, 

pengemasan hasil 

olahan, perencanaan 

usaha, dan pemasaran 

produksi olahan umbi-

umbian. 

(Kritis/ 4C) 

 

Eksperimen 

Melakukan praktik 

produksi olahan umbi-

75 
 Tes tertulis 

 Portofolio 

(karakter dan 

tugas) 

  

Referensi yang 
berkaitan 

dengan 

produksi 

olahan hasil 
buah-buahan 

yang dapat 

diperoleh dari 
internet, jurnal, 

buku, sumber 

lainnya. 

. 
 

 



3.13 
Menerapkan 

pengolahan hasil 

umbi-umbian. 

 
 

 

 
 

 

 

Menerapkan proses 
pengolahan umbi-

umbian (C3) 

3.13.2 

Menerapkan 
pengemasan hasil 

pengolahan umbi-
umbian (C3) 

 

 

4.10.1 

Menerapkan 

pemasaran hasil 
olahan umbi-umbian 

(C3) 

4.10.2 

Menyiapkan bahan 

untuk produksi hasil 
olahan umbi-umbian 
(P1) 

 

4.11.1 

Menyiapkan 
peralatan untuk 

produksi hasil olahan 
umbi-umbian (P1) 

 

4.12.1 

Melakukan praktik 

produksi hasil olahan 
umbi-umbian (P3) 

4.12.2 

Mengemas hasil 

olahan umbi-umbian 
(P4) 

 

umbian secara 

berkelompok. 

(Kreatif/ 4C) 

 

Mengasosiasi 

Mengolah informasi 

yang telah 

dikumpulkan dari 

kegiatan mengamati 

dan eksperimen 

produksi olahan umbi-

umbian dari hasil 

kegiatan pengamatan, 

diskusi, eksperimen. 

(Kolaboratif /4C) 

Mengkomunikasikan 

Menyampaikan hasil 

pengamatan, 

kesimpulan 

berdasarkan hasil 

analisis secara lisan, 

tertulis, atau media 

lainnya. 

(Komunikatif/ 4C) 

 
Penugasan 

Terstruktur: 

Mengerjakan soal-
soal  

Penugasan Mandiri 

Tidak Terstruktur 

Mencari di internet 

(4.0) 

4.10. 
Menunjukkan 

umbi-umbian 

untuk satuan 
produksi  

 

 

 
 

 

 
 

4.11. 

Menentukan 
kebutuhan alat 

serta cara 

penggunaannya   

 
4.12 

Melakukan 

pengecilan 
ukuran umbi-

umbian 

 

 
 

 

 
 

      



4.13 
Memproduksi 

olahan umbi 

umbian 

 
 

 

4.13.1 

Membuat analisa 

usaha hasil olahan 
umbi-umbian (P2) 

4.13.2 

Memasarkan hasil 

olahan umbi-umbian 
(P3) 

 

Keterangan: 

TM : Tatap muka 

PS : Praktik di Sekolah (2 jam praktIk di sekolah setara dengan 1 jam tatap muka) 
PI : Praktek di Industri (4 jam praktIk di Du/Di setara dengan 1 jam tatap muka) 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 



 

 

 

 

 

Lampiran 4  
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SCRIPT TEPUNG UBI UNGU (Revisi 1) 

Scene Take Timing Video Insert Narasi Lokasi Note 

1  5 detik Dosen  
Selamat Pagi. 

Hari ini kita akan mempraktikkan pembuatan tepung ubi ungu. 
Studio  

2  
60 

detik 
Dosen  

Seiring dengan perkembangan industri patiseri dan bakery, 

penggunaan tepung terigu di Indonesia semakin meningkat. 

Tepung terigu bahkan menjadi bahan pangan pokok nomor 2 

setelah beras. Karena gandum merupakan produk impor, maka 

hal ini menyebabkan ketahanan pangan Indonesia menjadi 

rendah. Oleh karena itu, penggunaan tepung terigu dalam produk 

patiseri dan bakery perlu dikurangi dengan cara subsitusi 

menggunakan tepung bahan pangan lokal.  

studio  

3  
30 

detik 
  

Beberapa contoh tepung bahan pangan lokal misalnya tepung 

singkong, mocaf, tepung ubi ungu, tepung ubi kuning, tepung 

kentang, tepung sukun, tepung garut, tepung ganyong, dan lain 

sebagainya. 

studio  

4  
60 

detik 
Dosen Ubi Ungu 

Ubi ungu merupakan salah satu jenis ubi jalar yang banyak 

ditemui di Indonesia selain ubi warna putih, kuning dan merah. 

Ubi ungu mempunyai komposisi gizi yang baik dan memiliki 

fungsi fisiologis tertentu bagi kesehatan tubuh. Antosianin pada 

ubi ungu berfungsi sebagai antioksidan, antikanker, antibakteria, 

perlindungan terhadap kerusakan hati, penyakit jantung dan 

stroke. 

Studio  



Scene Take Timing Video Insert Narasi Lokasi Note 

5  
60 

detik 
 

Tepung 

ubi ungu 

Untuk memperpanjang masa simpan, ubi ungu dapat diolah 

menjadi tepung ubi ungu. Tepung ubi ungu dapat dimanfaatkan 

menjadi aneka jenis produk olahan pangan. Subsitusi tepung ubi 

dalam produk roti dan mie dapat mencapai 5-40%. Sedangkan 

subsitusi tepung ubi dalam produk kue dan cake dapat mencapai 

50-100%.  

studio  

6  
60 

detik 
Dosen Kemasan 

Pengemasan tepung ubi ungu bisa dilakukan menggunakan 

kemasan yang terbuat dari plastik, aluminium foil maupun 

kombinasi aluminium foil dan plastik. Bentuk kemasan juga bisa 

bervariasi, seperti kantong dan pouch. Label kemasan dapat 

dicetak dengan menggunakan kertas stiker. 

Studio  

7 

 

120 

detik 

Talent 

 

Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung ubi ungu adalah 

sebagai berikut : 

Lab 

Shoot alat 

satu 

persatu 

 

Semua  Alat 

Timbangan. 

 Talenan. 

 Pisau. 

 Baskom 2 buah. 

 Baki. 

 Cabinet drier. 

 Miller. 

 Ayakan ukuran 80-100 mesh 

 Sealer. 



Scene Take Timing Video Insert Narasi Lokasi Note 

8  
10 

detik 
Text 1  

 
  

9 

 

30 

detik 

Talent 

 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan tepung ubi ungu 

adalah sebagai berikut : 

Lab 

Shoot 

setiap 

bahan 

 
Semua 

bahan 

1 kg ubi ungu. 

 Kemasan plastik. 

 Label. 

10  
10 

detik 
Text 2  

 
  

11  
60 

detik 
Talent  

Mari kita mulai pembuatan tepung ubi ungu. Pertama kupas ubi 

ungu lalu cuci hingga bersih. 
Lab  

12 

 

120 

detik 
  

Potong tipis ubi ungu, dengan ketebalan sekitar 2 sampai 3 

milimeter. 

  
 

Rendam ubi ungu dalam air selama 15 menit untuk 

menghilangkan kotoran, setelah itu tiriskan. 

 

Kemudian keringkan ubi ungu dengan cabinet dryer pada suhu 

37 derajat C sampai kering. Atau keringkan di bawah sinar 

matahari. Total waktu pengeringan sekitar 32 jam. 

13  
120 

detik 
Dosen 

Cabinet 

Dryer 

Cabinet dryer merupakan pengering mekanis yang 

memanfaatkan penguapan energi panas. Pengeringan dengan 

cabinet dryer tidak tergantung pada keberadaan sinar matahari, 

lebih higienis, konsumsi energi dapat diatur, dan suhu terjaga 

Studio  



Scene Take Timing Video Insert Narasi Lokasi Note 

secara konstan. Tujuan pengeringan tersebut yaitu untuk 

mengurangi kadar air ubi ungu sampai menjadi 7%. 

14  
60 

detik 
Talent miller 

Setelah irisan ubi ungu kering, haluskan dengan menggunakan 

miller. Miller adalah mesin untuk menggiling dan menghaluskan 

bahan kering dengan tingkat kehalusan 20-180 mesh. 

Lab  

15 

 
60 

detik 
Talent  

Ayak tepung ubi ungu dengan ayakan ukuran 80-100 mesh untuk 

memisahkan tepung yang sudah halus dan yang masih kasar. 
Lab  

 
Haluskan tepung yang masih kasar menggunakan miller, lalu 

ayak kembali. 
  

16 

 

60 

detik 
Talent  

Kemas tepung ubi ungu dengan kemasan plastik. 

Lab  

 Rekatkan kemasan menggunakan sealer. 

 

Tempel label kemasan. Label kemasan memberi informasi 

penting mengenai komposisi, tanggal kadaluarsa, berat bersih 

produk dalam kemasan dan merek dagang. 

17  
10 

detik 
Talent  

Inilah produk tepung ubi ungu yang siap untuk dipasarkan. 
Lab  

18  
60 

detik 
Talent  

Mari kita lakukan perhitungan rendemen, timbang berat kemasan 

kosong, kemudian timbang berat kemasan yang berisi produk, 

lalu hitung berat netto produk tepung ubi ungu. 

  

19  
10 

detik 
Text 3  

Hitung rendemen dengan rumus berikut ini. 
  



Scene Take Timing Video Insert Narasi Lokasi Note 

20  
60 

detik 
Dosen  

Sekarang mari kita lakukan uji organoleptik pada produk tepung 

ubi ungu. Uji organoleptik akan menilai warna, aroma, tekstur dan 

rasa. Sifat organoleptik tepung ubi ungu harus sesuai dengan 

standar mutu produk tepung ubi ungu. 

Studio  

21  
30 

detik 
Talent  

Tepung ubi ungu ini memiliki warna ungu pucat, aroma khas ubi 

ungu, tekstur serbuk halus dan rasa hambar sedikit manis. 
Lab  

22  
10 

detik 
Tabel 1  

Tulis hasil pengamatan tersebut pada tabel ini, yaitu pada 

penyimpanan minggu ke-0. 
  

23  
30 

detik 
Talent  

Untuk pengecekan waktu kadaluarsa, dapat dilakukan dengan 

cara sebagai berikut. Setiap minggu, buka 1 buah kemasan 

tepung ubi ungu. Lakukan uji organoleptik. 

Lab  

24  
10 

detik 
Tabel 2  

Tulis hasil uji organoleptik pada tabel ini, yaitu pada minggu ke-1. 
  

25  
60 

detik 
Tabel 3  

Bandingkan dengan hasil uji organoleptik saat produk masih 

fresh. Adakah perubahan sifat organoleptik? Apabila perubahan 

sifat organoleptik sudah tidak dapat diterima secara sensoris, 

maka tepung ubi ungu dianggap sudah kadaluarsa. Waktu 

kadaluarsa kemudian dituliskan pada label kemasan. 

  

26  
30 

detik 
Tabel 4  

Apabila tidak terdapat perubahan sifat organoleptik pada minggu 

ke-1, maka uji organoleptik dilakukan lagi pada minggu ke-2, dst. 

Sampai masa kadaluarsa diketahui. 

  



Scene Take Timing Video Insert Narasi Lokasi Note 

27  
30 

detik 
Dosen  

Umur simpan dari tepung ubi ungu tersebut dipengaruhi oleh 

beberapa faktor yaitu: 

1. Pengeringan ubi ungu. Semakin kering hasil pengeringan ubi 

ungu, maka umur simpan tepung ubi ungu akan semakin 

panjang. 

Studio  

28  
30 

detik 
Dosen  

2. Proses sealing dan jenis sealer. Jika proses sealing tidak 

sempuna maka akan terjadi kebocoran udara, sehingga 

produk menjadi lembab dan menggumpal, sehingga cepat 

kadaluarsa. 

Studio  

29  
20 

detik 
Dosen  

Demikian video tutorial pembuatan tepung ubi ungu. Selamat 

mengerjakan praktik pembuatan tepung ubi ungu. Semoga 

sukses. Terima kasih. 

Studio  

 

  



LAMPIRAN 

TEXT 1 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Text 2              

 

Text 3 

 

 

 

 

ALAT :  

Timbangan  

Telenan  

Pisau  

Baskom 2 buah 

Baki  

Cabinet dryer  

Miller  

Ayakan ukuran 80-100 mesh  

Sealer 

 

BAHAN:  

1 kg ubi ungu  

Kemasan plastik 

Label 



Text 3 

 

Rendemen =
berat produk

 berat bahan baku utama
100% 

 

Rendemen = 
berat tepung ubi ungu

berat ubi ungu
100% 

TABEL 1 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna     

Aroma    

Tekstur    

Rasa    

 

TABEL 2 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna     

Aroma    

Tekstur    

Rasa    



TABEL 3 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna  Ungu pucat Ungu pucat  

Aroma Khas ubi ungu Khas ubi ungu  

Tekstur Serbuk halus Serbuk tidak halus  

Rasa Hambar sedikit manis Hambar sedikit manis  

 

 

kadaluarsa 

TABEL 4 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna  Ungu pucat Ungu pucat Ungu pucat 

Aroma Khas ubi ungu Khas ubi ungu Khas ubi ungu 

Tekstur Serbuk halus Serbuk halus Serbuk tidak halus 

Rasa Hambar sedikit manis Hambar sedikit manis Hambar sedikit manis 

 

 

kadaluarsa 

 



SCRIPT TEPUNG UBI UNGU (Revisi 2) 

Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

1 

 

5 Dosen 

 

Selamat datang di video tutorial pembuatan Tepung ubi ungu. Video ini 

akan menjelaskan cara pembuatan, cara pengemasan dan penentuan 

waktu kadaluarsa produk tepung ubi ungu. 

Studio 

 

2 

 

40 Dosen 

 

Seiring dengan perkembangan industri patiseri dan bakery, 

penggunaan tepung terigu di Indonesia semakin meningkat.  

Tepung terigu bahkan menjadi bahan pangan pokok nomor 2 setelah 

beras. Karena gandum merupakan produk impor, maka hal ini 

menyebabkan ketahanan pangan Indonesia menjadi rendah.  

Oleh karena itu, penggunaan tepung terigu dalam produk patiseri dan 

bakery perlu dikurangi dengan cara subsitusi tepung terigu dengan 

tepung berbahan pangan lokal.  

Studio 

 

3 

 

15 Dosen 

 

Beberapa contoh tepung bahan pangan lokal misalnya tepung 

singkong/casava, mocaf, tepung ubi ungu, tepung ubi kuning, tepung 

kentang, tepung sukun, tepung garut, tepung ganyong, dan lain 

sebagainya. 

Studio 

 

4 

 

45 Dosen 

Ubi Ungu 

Ubi ungu merupakan salah satu jenis ubi jalar yang banyak ditemukan 

di Indonesia selain ubi warna putih, kuning dan merah. Ubi ungu 

mempunyai komposisi gizi yang baik dan memiliki fungsi fisiologis 

tertentu bagi kesehatan tubuh. Antosianin pada ubi ungu berfungsi 

sebagai antioksidan dan antikarsinogenik. 

Studio 

 



Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

5 

 

45 Dosen 

Tepung 

ubi ungu 

Untuk meningkatkan penggunaan ubi ungu sebagai bahan pangan, ubi 

ungu dapat diolah menjadi tepung ubi ungu. Tepung ubi ungu dapat 

digunakan untuk membuta aneka jenis produk olahan pangan. 

Subsitusi tepung ubi dalam produk roti dan mie dapat mencapai 5 

sampai dengan 40%. Sedangkan subsitusi tepung ubi dalam produk 

cake dan kue kering dapat mencapai 50 sampai dengan 100%.  

studio 

 

6 

 

40 Dosen 

Kemasan 

Pengemasan tepung ubi ungu bisa dilakukan dengan menggunakan 

kemasan yang terbuat dari plastik, aluminium foil maupun kombinasi 

aluminium foil dan plastik. Bentuk kemasan juga bisa bervariasi, 

misalnya kantong dan pouch.  

Label kemasan dapat dicetak dengan menggunakan kertas stiker. 

Studio 

 

7  70 Talent 

 

Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung ubi ungu adalah …. Lab 

 

 Alat satu 

persatu 

Timbangan 

 Telenan  

 Pisau 

 Baskom 2 buah 

 Saringan 

 Loyang 

 Cabinet dryer 

 Miller 

 Ayakan ukuran 80-100 mesh, dan 



Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

 Impulse sealer 

8  5 Text 1     

9  20 Talent 

 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan tepung ubi ungu adalah … Lab 

 
 Bahan 

satu 

persatu 

1 kg ubi ungu. 

 Kemasan plastik, dan 

 Label. 

10  5  Text 2     

11 
 

20 Talent 
 

Sekarang, mari kita mulai pembuatan tepung ubi ungu.  

Pertama kupas ubi ungu, lalu cuci hingga bersih. 

Lab 
 

12  60 Talent 

 

Iris tipis atau cacah ubi ungu. Lab 

 

 
Rendam ubi ungu dalam air selama 15 menit untuk menghilangkan 

kotoran. Setelah itu tiriskan dan tebarkan dalam loyang. 

 

Kemudian keringkan ubi ungu dengan cabinet dryer pada suhu 37 

derajat celsius, sampai kering. Atau dapat dikeringkan di bawah sinar 

matahari. Total waktu pengeringan sekitar 32 jam. 

13 

 

60 Dosen  

Cabinet 

Dryer 

Cabinet dryer merupakan pengering mekanis yang memanfaatkan 

energi panas. Keunggulan pengeringan dengan cabinet dryer adalah 

tidak tergantung pada keberadaan sinar matahari, lebih higienis, 

konsumsi energi dapat diatur, dan suhu dapat dijaga konstan. Proses 

pengeringan pada pembuatan tepung bertujuan untuk mengurangi 

kadar air ubi ungu, sampai menjadi 7%. 

Studio 

 



Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

14 

 

60 Talent miller Ubi ungu yang sudah kering, kemudian, dihaluskan dengan 

menggunakan miller. Miller adalah mesin untuk menggiling dan 

menghaluskan bahan kering dengan tingkat kehalusan 20-180 mesh. 

Lab 

 

15 
 

60 Talent 

 

Ayak tepung ubi ungu dengan ayakan ukuran 80-100 mesh untuk 

memisahkan serbuk yang sudah halus dan yang masih kasar. 

Lab 

 
 Haluskan serbuk yang masih kasar menggunakan miller. 

 Kemudian ayak kembali. 

16 
 

60 Talent 
 

Mari kita lakukan perhitungan rendemen. Timbang berat tepung ubi 

ungu.  

Lab 
 

17  5 Text 3  Hitung rendemen dengan rumus berikut ini. Lab  

18  60 Talent 

 

Kemas tepung ubi ungu ke dalam kemasan kantung plastik. Lab 

 
 Rekatkan kemasan menggunakan impulse sealer. 

 
Tempelkan label kemasan, yang beriri informasi mengenai komposisi, 

tanggal kadaluarsa, berat bersih produk dan merek dagang. 

19  5 Talent  Inilah produk tepung ubi ungu yang siap untuk dipasarkan. Lab  

20 

 

30 Dosen 

 

Sekarang mari kita lakukan uji organoleptik pada produk tepung ubi 

ungu, untuk menilai warna, aroma, dan tekstur.  

Sifat organoleptik tepung ubi ungu harus sesuai dengan standar mutu 

produk tepung ubi ungu yaitu mempunyai warna ungu pucat, aroma 

normal khas ubi ungu, dan tekstur serbuk halus. 

Studio 

 



Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

21 

 

10 Talent 

 

Tepung ubi ungu ini memiliki warna ungu pucat, aroma normal khas ubi 

ungu, dan tekstur serbuk halus. 
Lab 

Script bisa 

diubah 

sesuai 

kondisi 

22 
 

5 Tabel 1 
 

Tulis hasil pengamatan tersebut pada tabel ini, yaitu pada penyimpanan 

minggu ke-0. 
Lab  

23 

 

15 Talent 

 

Untuk pengecekan waktu kadaluarsa, dapat dilakukan dengan cara 

sebagai berikut. Setiap minggu, buka 1 buah kemasan tepung ubi ungu. 

Lakukan uji organoleptik. 

Lab  

24  5 Tabel 2  Tulis hasil uji organoleptik pada tabel ini, yaitu pada minggu ke-1. Lab  

25 

 

20 Tabel 3 

 

Bandingkan dengan hasil uji organoleptik saat produk masih fresh. 

Adakah perubahan sifat organoleptik? Apabila perubahan sifat 

organoleptik sudah tidak dapat diterima secara sensoris, maka tepung 

ubi ungu dianggap sudah kadaluarsa. Waktu kadaluarsa kemudian 

dituliskan pada label kemasan. 

Lab 

 

26 

 

10 Tabel 4 

 

Apabila tidak terdapat perubahan sifat organoleptik pada minggu ke-1, 

maka uji organoleptik dilakukan lagi pada minggu ke-2, dst. Sampai 

masa kadaluarsa diketahui. 

Lab 

 

27 
 

30 Dosen 
 

Umur simpan tepung ubi ungu dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu: 

1. Pengeringan ubi ungu.  

Studio 
 



Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

Semakin kering ubi ungu, maka umur simpan tepung ubi ungu akan 

semakin panjang. 

28  30 Dosen 

 

2. Proses sealing dan jenis sealer.  

Jika proses sealing tidak sempuna, maka akan terjadi kebocoran 

kemasan, yang menyebabkan produk kontak dengan uap air. 

Produk yang lembab akan menggumpal dan menyebabkan cepat 

kadaluarsa. Sealing dng  semi automatic sealer dapat menghasilkan 

produk yang lebih awet, daripada sealing dengan impulse sealer. 

Studio 

 

29  20 Dosen 

 

Produk tepung ubi ungu yang baik, tidak hanya harus sesuai dengan 

standar mutu produk, tetapi juga harus bisa bertahan lama selama 

proses penyimpanan. 

Anda telah menyaksikan video tutorial pembuatan tepung ubi ungu. 

Selamat mencoba membuat produk ini ya. Semoga sukses... 

Studio 

 

 

  



LAMPIRAN 

TEXT 1 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Text 2              

 

Text 3 

 

 

 

ALAT 

Timbangan  

Telenan  

Pisau  

Baskom 2 buah 

Saringan 

Loyang  

Cabinet dryer  

Miller  

Ayakan ukuran 80-100 mesh  

Impulse sealer 

 

BAHAN 

1 kg ubi ungu  

Kemasan plastik 

Label 



Text 3 

Rendemen =
berat produk

 berat bahan baku utama
 x 100% 

 

Rendemen = 
berat tepung ubi ungu

berat ubi ungu
 x 100% 

 

TABEL 1 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna     

Aroma    

Tekstur    

 

TABEL 2 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna     

Aroma    

Tekstur    

 

 



TABEL 3 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna  Ungu pucat Ungu pucat  

Aroma Khas ubi ungu Khas ubi ungu  

Tekstur Serbuk halus Serbuk tidak halus  

 

 

          kadaluarsa 

 

TABEL 4 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna  Ungu pucat Ungu pucat Ungu pucat 

Aroma Khas ubi ungu Khas ubi ungu Khas ubi ungu 

Tekstur Serbuk halus Serbuk halus Serbuk tidak halus 

 

 

                    kadaluarsa 

 



SCRIPT TEPUNG UBI UNGU (Revisi 3) 

Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

1 

 

5 Dosen 

 

Selamat datang di video tutorial pembuatan Tepung ubi ungu. Video ini 

akan menjelaskan cara pembuatan, cara pengemasan dan penentuan 

waktu kadaluarsa produk tepung ubi ungu. 

Studio 

 

2 

 

40 Dosen 

 

Seiring dengan perkembangan industri patiseri dan bakery, 

penggunaan tepung terigu di Indonesia semakin meningkat.  

Tepung terigu bahkan menjadi bahan pangan pokok nomor 2 setelah 

beras. Karena gandum merupakan produk impor, maka hal ini 

menyebabkan ketahanan pangan Indonesia menjadi rendah.  

Oleh karena itu, penggunaan tepung terigu dalam produk patiseri dan 

bakery perlu dikurangi dengan cara subsitusi tepung terigu dengan 

tepung berbahan pangan lokal.  

Studio 

 

3 

 

15 Dosen 

 

Beberapa contoh tepung bahan pangan lokal misalnya tepung 

singkong/casava, mocaf, tepung ubi ungu, tepung ubi kuning, tepung 

kentang, tepung sukun, tepung garut, tepung ganyong, dan lain 

sebagainya. 

Studio 

 

4 

 

45 Dosen 

Ubi Ungu 

Ubi ungu merupakan salah satu jenis ubi jalar yang banyak ditemukan 

di Indonesia selain ubi warna putih, kuning dan merah. Ubi ungu 

mempunyai komposisi gizi yang baik dan memiliki fungsi fisiologis 

tertentu bagi kesehatan tubuh. Antosianin pada ubi ungu berfungsi 

sebagai antioksidan dan antikarsinogenik. 

Studio 

 



Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

5 

 

45 Dosen 

Tepung 

ubi ungu 

Untuk meningkatkan penggunaan ubi ungu sebagai bahan pangan, ubi 

ungu dapat diolah menjadi tepung ubi ungu. Tepung ubi ungu dapat 

digunakan untuk membuta aneka jenis produk olahan pangan. 

Subsitusi tepung ubi dalam produk roti dan mie dapat mencapai 5 

sampai dengan 40%. Sedangkan subsitusi tepung ubi dalam produk 

cake dan kue kering dapat mencapai 50 sampai dengan 100%.  

studio 

 

6 

 

40 Dosen 

Kemasan 

Pengemasan tepung ubi ungu bisa dilakukan dengan menggunakan 

kemasan yang terbuat dari plastik, aluminium foil maupun kombinasi 

aluminium foil dan plastik. Bentuk kemasan juga bisa bervariasi, 

misalnya kantong dan pouch.  

Label kemasan dapat dicetak dengan menggunakan kertas stiker. 

Studio 

 

7  70 Talent 

 

Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung ubi ungu adalah …. Lab 

 

 Alat satu 

persatu 

Timbangan 

 Telenan  

 Pisau 

 Baskom 2 buah 

 Saringan 

 Loyang 

 Cabinet dryer 

 Miller 

 Pisau pengupas atau piller 



Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

 Ayakan ukuran 80-100 mesh, dan 

 Impulse sealer 

8  5 Text 1     

9  20 Talent 

 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan tepung ubi ungu adalah … Lab 

 
 Bahan 

satu 

persatu 

1 kg ubi ungu. 

 Kemasan plastik, dan 

 Label. 

10  5  Text 2     

11 
 

20 Talent 
 

Sekarang, mari kita mulai pembuatan tepung ubi ungu.  

Pertama kupas ubi ungu, lalu cuci hingga bersih. 

Lab 
 

12  60 Talent 

 

Iris tipis kemudian cacah ubi ungu. Lab 

 

 
Rendam ubi ungu dalam air selama 15 menit untuk menghilangkan 

kotoran. Setelah itu tiriskan dan tebarkan dalam loyang. 

 

Kemudian keringkan ubi ungu dengan cabinet dryer pada suhu 37 

derajat celsius, sampai kering. Atau dapat dikeringkan di bawah sinar 

matahari. Total waktu pengeringan sekitar 32 jam. 

  Cek ubi ungu, apabila sudah kering keluarkan dari cabinet dryer 

13 

 

60 Dosen  

Cabinet 

Dryer 

Cabinet dryer merupakan pengering mekanis yang memanfaatkan 

energi panas. Keunggulan pengeringan dengan cabinet dryer adalah 

tidak tergantung pada keberadaan sinar matahari, lebih higienis, 

konsumsi energi dapat diatur, dan suhu dapat dijaga konstan. Proses 

Studio 

 



Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

pengeringan pada pembuatan tepung bertujuan untuk mengurangi 

kadar air ubi ungu, sampai menjadi 7%. 

14 

 

60 Talent miller Ubi ungu yang sudah kering, kemudian, dihaluskan dengan 

menggunakan miller. Miller adalah mesin untuk menggiling dan 

menghaluskan bahan kering dengan tingkat kehalusan 20-180 mesh. 

Lab 

 

15 
 

60 Talent 

 

Ayak tepung ubi ungu dengan ayakan ukuran 80-100 mesh untuk 

memisahkan serbuk yang sudah halus dan yang masih kasar. 

Lab 

 
 Haluskan serbuk yang masih kasar menggunakan miller. 

 Kemudian ayak kembali. 

16 
 

60 Talent 
 

Mari kita lakukan perhitungan rendemen. Timbang berat tepung ubi 

ungu.  

Lab 
 

17  5 Text 3  Hitung rendemen dengan rumus berikut ini. Lab  

18  60 Talent 

 

Kemas tepung ubi ungu ke dalam kemasan kantung plastik. Lab 

 
 Rekatkan kemasan menggunakan impulse sealer. 

 
Tempelkan label kemasan, yang beriri informasi mengenai komposisi, 

tanggal kadaluarsa, berat bersih produk dan merek dagang. 

19  5 Talent  Inilah produk tepung ubi ungu yang siap untuk dipasarkan. Lab  

20 
 

30 Dosen 
 

Sekarang mari kita lakukan uji organoleptik pada produk tepung ubi 

ungu, untuk menilai warna, aroma, dan tekstur.  

Studio 
 



Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

Sifat organoleptik tepung ubi ungu harus sesuai dengan standar mutu 

produk tepung ubi ungu yaitu mempunyai warna ungu pucat, aroma 

normal khas ubi ungu, dan tekstur serbuk halus. 

21 

 

10 Talent 

 

Tepung ubi ungu ini memiliki warna ungu pucat, aroma normal khas ubi 

ungu, dan tekstur serbuk halus. 
Lab 

Script bisa 

diubah 

sesuai 

kondisi 

22 
 

5 Tabel 1 
 

Tulis hasil pengamatan tersebut pada tabel ini, yaitu pada penyimpanan 

minggu ke-0. 
Lab  

23 

 

15 Talent 

 

Untuk pengecekan waktu kadaluarsa, dapat dilakukan dengan cara 

sebagai berikut. Setiap minggu, buka 1 buah kemasan tepung ubi ungu. 

Lakukan uji organoleptik. 

Lab  

24  5 Tabel 2  Tulis hasil uji organoleptik pada tabel ini, yaitu pada minggu ke-1. Lab  

25 

 

20 Tabel 3 

 

Bandingkan dengan hasil uji organoleptik saat produk masih fresh. 

Adakah perubahan sifat organoleptik? Apabila perubahan sifat 

organoleptik sudah tidak dapat diterima secara sensoris, maka tepung 

ubi ungu dianggap sudah kadaluarsa. Waktu kadaluarsa kemudian 

dituliskan pada label kemasan. 

Lab 

 

26 

 

10 Tabel 4 

 

Apabila tidak terdapat perubahan sifat organoleptik pada minggu ke-1, 

maka uji organoleptik dilakukan lagi pada minggu ke-2, dst. Sampai 

masa kadaluarsa diketahui. 

Lab 

 



Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

27 

 

30 Dosen 

 

Umur simpan tepung ubi ungu dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu: 

1. Pengeringan ubi ungu.  

Semakin kering ubi ungu, maka umur simpan tepung ubi ungu akan 

semakin panjang. 

Studio 

 

28  30 Dosen 

 

2. Proses sealing dan jenis sealer.  

Jika proses sealing tidak sempuna, maka akan terjadi kebocoran 

kemasan, yang menyebabkan produk kontak dengan uap air. 

Produk yang lembab akan menggumpal dan menyebabkan cepat 

kadaluarsa. Sealing dng  semi automatic sealer dapat menghasilkan 

produk yang lebih awet, daripada sealing dengan impulse sealer. 

Studio 

 

29  20 Dosen 

 

Produk tepung ubi ungu yang baik, tidak hanya harus sesuai dengan 

standar mutu produk, tetapi juga harus bisa bertahan lama selama 

proses penyimpanan. 

Anda telah menyaksikan video tutorial pembuatan tepung ubi ungu. 

Selamat mencoba membuat produk ini ya. Semoga sukses... 

Studio 

 

 

  



LAMPIRAN 

TEXT 1 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Text 2              

 

Text 3 

 

 

 

ALAT 

Timbangan  

Telenan  

Pisau  

Baskom 2 buah 

Saringan 

Loyang  

Cabinet dryer  

Miller  

Pisau pengupas atau piller 

Ayakan ukuran 80-100 mesh  

Impulse sealer 

 

BAHAN 

1 kg ubi ungu  

Kemasan plastik 

Label 



Text 3 

Rendemen =
berat produk

 berat bahan baku utama
 x 100% 

 

Rendemen = 
berat tepung ubi ungu

berat ubi ungu
 x 100% 

 

TABEL 1 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna     

Aroma    

Tekstur    

 

TABEL 2 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna     

Aroma    

Tekstur    

 

 



TABEL 3 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna  Ungu pucat Ungu pucat  

Aroma Khas ubi ungu Khas ubi ungu  

Tekstur Serbuk halus Serbuk tidak halus  

 

 

          kadaluarsa 

 

TABEL 4 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna  Ungu pucat Ungu pucat Ungu pucat 

Aroma Khas ubi ungu Khas ubi ungu Khas ubi ungu 

Tekstur Serbuk halus Serbuk halus Serbuk tidak halus 

 

 

                    kadaluarsa 

 



SCRIPT TEPUNG UBI UNGU (Revisi 4) 

Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

1 

 

5 Dosen 

 

Selamat datang di video tutorial pembuatan Tepung ubi ungu. Video ini 

akan menjelaskan cara pembuatan, cara pengemasan dan cara 

penentuan waktu kadaluarsa produk tepung ubi ungu. 

Studio 

 

2 

 

40 Dosen 

 

Seiring dengan perkembangan industri patiseri dan bakery di 

indonesia, penggunaan tepung terigu di Indonesia semakin meningkat.  

Bahkan tepung terigu menjadi bahan pangan pokok nomor 2 setelah 

beras. Karena gandum merupakan produk impor, maka hal ini 

menyebabkan ketahanan pangan Indonesia menjadi rendah.  

Oleh karena itu, penggunaan tepung terigu dalam produk patiseri dan 

bakery perlu dikurangi dengan cara subsitusi tepung terigu dengan 

tepung berbahan pangan lokal.  

Studio 

 

3 

 

15 Dosen 

 

Beberapa contoh tepung bahan pangan lokal yang berasal dari umbi-

umbian adalah tepung singkong/casava, tepung mocaf, tepung ubi 

ungu, tepung ubi kuning, tepung kentang, tepung garut, tepung 

ganyong, dan lain sebagainya. 

Studio 

 

4 

 

45 Dosen 

Ubi Ungu 

Ubi ungu merupakan salah satu jenis ubi jalar yang banyak 

dikembangkan di Indonesia selain ubi warna putih, kuning dan merah. 

Ubi ungu memiliki komposisi gizi yang baik dan memiliki fungsi fisiologis 

tertentu bagi kesehatan tubuh. kandugan Antosianin pada ubi ungu 

berfungsi sebagai antioksidan dan antikanker. 

Studio 

 



Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

5 

 

45 Dosen 

Tepung 

ubi ungu 

Untuk meningkatkan penggunaan ubi ungu sebagai bahan pangan, 

maka ubi ungu dapat dibuat menjadi tepung ubi ungu. Kemudian 

tepung ubi ungu ini digunakan untuk membuat aneka jenis produk 

olahan pangan. Subsitusi tepung ubi pada pembuatan roti dan mie 

dapat mencapai 5 sampai dengan 40%. Sedangkan subsitusi tepung 

ubi pada pembuatan cake dan kue kering dapat mencapai 50 sampai 

dengan 100%.  

studio 

 

6 

 

40 Dosen 

Kemasan 

Pengemasan tepung ubi ungu dapat dilakukan dengan  aneka jenis 

bahan kemasan misalnya plastik, aluminium foil atau kombinasi plastik 

dengan aluminium foil. Bentuk kemasan juga bisa dipilih antara bentuk 

kantong atau pouch.  

Sedangkan label kemasan bisa diprint dicetak dengan menggunakan 

kertas stiker. 

Studio 

 

7  70 Talent 

 

Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung ubi ungu adalah …. Lab 

 

 Alat satu 

persatu 

Timbangan 

 Telenan  

 Pisau 

 Baskom 2 buah 

 Saringan 

 Loyang 

 Cabinet dryer 



Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

 Miller 

 Pisau pengupas atau peeler 

 Ayakan ukuran 80-100 mesh, dan 

 Impulse sealer 

8  5 Text 1     

9  20 Talent 

 

Bahan yang digunakan dalam pembuatan tepung ubi ungu adalah … Lab 

 
 Bahan 

satu 

persatu 

1 kg ubi ungu. 

 Kemasan plastik, dan 

 Label. 

10  5  Text 2     

11 
 

20 Talent 
 

Sekarang, mari kita mulai pembuatan tepung ubi ungu.  

Pertama kupas ubi ungu, lalu cuci hingga bersih. 

Lab 
 

12  60 Talent 

 

Iris tipis kemudian cacah ubi ungu. Lab 

 

 
Rendam ubi ungu dalam air selama 15 menit untuk menghilangkan 

kotoran. 

 Setelah itu tiriskan dan tebarkan dalam loyang. 

 

Kemudian keringkan ubi ungu dengan cabinet dryer pada suhu 37 

derajat celsius, sampai kering. Atau dapat dikeringkan di bawah sinar 

matahari. Total waktu pengeringan sekitar 32 jam. 

  Cek ubi ungu, apabila sudah kering keluarkan dari cabinet dryer 



Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

13 

 

60 Dosen  

Cabinet 

Dryer 

Cabinet dryer merupakan pengering mekanis yang memanfaatkan 

energi panas. Keunggulan pengeringan dengan cabinet dryer adalah 

tidak tergantung pada keberadaan sinar matahari, lebih higienis, 

konsumsi energi dapat diatur, dan suhu dapat dijaga konstan. Proses 

pengeringan pada pembuatan tepung ubi ungu berfungsi untuk 

mengurangi kadar air ubi ungu hingga mencapai 7%. 

Studio 

 

14 

 

60 Talent miller Ubi ungu yang sudah kering, kemudian, dihaluskan dengan 

menggunakan miller. Miller adalah mesin untuk menggiling dan 

menghaluskan bahan kering dengan tingkat kehalusan 20-180 mesh. 

Lab 

 

15 
 

60 Talent 

 

Ayak tepung ubi ungu dengan ayakan ukuran 80-100 mesh untuk 

memisahkan serbuk yang sudah halus dan yang masih kasar. 

Lab 

 
 Haluskan serbuk yang masih kasar menggunakan miller. 

 Kemudian ayak kembali. 

16 
 

60 Talent 
 

Mari kita lakukan perhitungan rendemen. Timbang berat tepung ubi 

ungu.  

Lab 
 

17  5 Text 3  Hitung rendemen dengan rumus berikut ini. Lab  

18  60 Talent 

 

Kemas tepung ubi ungu ke dalam kemasan kantung plastik. Lab 

 
 Rekatkan kemasan menggunakan impulse sealer. 

 
Tempelkan label kemasan, yang beriri informasi mengenai komposisi, 

tanggal kadaluarsa, berat bersih produk dan merek dagang. 

19  5 Talent  Inilah produk tepung ubi ungu yang siap untuk dipasarkan. Lab  



Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

20 

 

30 Dosen 

 

Mari sekarang kita lakukan uji organoleptik pada produk tepung ubi 

ungu, untuk menilai warna, aroma, dan tekstur.  

Sifat organoleptik tepung ubi ungu harus sesuai dengan standar mutu  

tepung ubi ungu yaitu mempunyai warna ungu muda, aroma normal 

khas ubi ungu, dan tekstur serbuk halus. 

Studio 

 

21 

 

10 Talent 

 

Tepung ubi ungu ini memiliki warna ungu muda, aroma normal khas ubi 

ungu, dan tekstur serbuk halus. 
Lab 

Script bisa 

diubah 

sesuai 

kondisi 

22 
 

5 Tabel 1 
 

Tulis hasil pengamatan tersebut pada tabel ini, yaitu pada penyimpanan 

minggu ke-0. 
Lab  

23 

 

15 Talent 

 

Untuk pengecekan waktu kadaluarsa, dapat dilakukan dengan cara 

sebagai berikut. Setiap minggu, buka 1 buah kemasan tepung ubi ungu. 

Lakukan uji organoleptik. 

Lab  

24  5 Tabel 2  Tulis hasil uji organoleptik pada tabel ini, yaitu pada minggu ke-1. Lab  

25 

 

20 Tabel 3 

 

Bandingkan dengan hasil uji organoleptik saat produk masih fresh. 

Adakah perubahan sifat organoleptik? Apabila perubahan sifat 

organoleptik sudah tidak dapat diterima secara sensoris, maka tepung 

ubi ungu dianggap sudah kadaluarsa. Waktu kadaluarsa kemudian 

dituliskan pada label kemasan. 

Lab 

 



Scene Take 
Timing 

dtk 
Video Insert 

Narasi 
Lokasi Note 

26 

 

10 Tabel 4 

 

Apabila tidak terdapat perubahan sifat organoleptik pada minggu ke-1, 

maka uji organoleptik dilakukan lagi pada minggu ke-2, dst. Sampai 

masa kadaluarsa diketahui. 

Lab 

 

27 

 

30 Dosen 

 

Umur simpan tepung ubi ungu dipengaruhi oleh beberapa faktor : 

1. Pengeringan ubi ungu.  

Semakin kering ubi ungu, maka tepung daya simpannya akan 

semakin panjang. 

Studio 

 

28  30 Dosen 

 

2. Proses sealing dan jenis sealer.  

Jika proses sealing tidak sempuna, maka akan terjadi kebocoran 

pad kemasan, sehingga serbuk tepung dapat berkontak dengan uap 

air yang ada di udara, kemudian serbuk tepung menjadi lembab 

menggumpal sehingga produk lebih cepat kadaluarsa. Sealing 

dengan semi automatic sealer akan menghasilkan produk yang 

lebih awet, daripada sealing dengan impulse sealer. 

Studio 

 

29  20 Dosen 

 

Produk tepung ubi ungu yang baik, tidak hanya harus sesuai dengan 

standar mutu tepung ubi ungu, tetapi juga harus mampu disimpan 

dalam jangka waktu yang lama. 

Anda telah menyaksikan video tutorial pembuatan tepung ubi ungu. 

Selamat mencoba mengerjakan produk ini dan sampai jumpa pada 

video tutorial berikutnya 

Studio 

 

 



  



LAMPIRAN 

TEXT 1 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Text 2              

 

Text 3 

 

 

 

ALAT 

Timbangan  

Telenan  

Pisau  

Baskom 2 buah 

Saringan 

Loyang  

Cabinet dryer  

Miller  

Pisau pengupas atau piller 

Ayakan ukuran 80-100 mesh  

Impulse sealer 

 

BAHAN 

1 kg ubi ungu  

Kemasan plastik 

Label 



Text 3 

Rendemen =
berat produk

 berat bahan baku utama
 x 100% 

 

Rendemen = 
berat tepung ubi ungu

berat ubi ungu
 x 100% 

 

TABEL 1 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna     

Aroma    

Tekstur    

 

TABEL 2 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna     

Aroma    

Tekstur    

 

 



TABEL 3 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna  Ungu muda Ungu muda  

Aroma Khas ubi ungu Khas ubi ungu  

Tekstur Serbuk halus Serbuk tidak halus  

 

 

          kadaluarsa 

 

TABEL 4 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna  Ungu muda Ungu muda Ungu muda 

Aroma Khas ubi ungu Khas ubi ungu Khas ubi ungu 

Tekstur Serbuk halus Serbuk halus Serbuk tidak halus 

 

 

                    kadaluarsa 

 



 

 

 

 

Lampiran 5  
Script Animasi Tepung Ubi Ungu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Script Animasi Tepung Ubi ungu 

Keterangan : 

 Gambar Full: satu scene full isinya gambar 

 Gambar (kanan): gambar dimasukkan di sisi kanan talent (atau sisi kiri 

penonton)  

 Gambar (kiri): gambar dimasukkan di sisi kiri talent (atau sisi kanan 

penonton)  

Scene Animasi/file insert Narasi video 

 

Text (tiap scene 1 tulisan) 

Logo UNY 

Pembuatan Tepung Ubi Ungu 

 

 

Andian Ari Anggraeni, M.Sc 

Wika Rinawati, M.Pd 

Ahmadi Shalih Al Mustaqim 

 

 Juni 2019  

3  

Text kanan : 

 tepung singkong 

 mocaf 

 tepung ubi ungu 

 tepung ubi kuning 

 tepung kentang 

 tepung garut 

 tepung ganyong 

Beberapa contoh tepung bahan pangan 

lokal yang berasal dari umbi-umbian  adalah  

tepung singkong/cassava,  

tepung mocaf,  

tepung ubi ungu,  

tepung ubi kuning,  

tepung kentang,   

tepung garut,  

tepung ganyong, dan lain sebagainya 

4 Gambar kanan: ubi ungu 

 

Gambar kanan: ubi putih 

Gambar kiri: ubi kuning 

Gambar kiri: ubi merah 

Ubi ungu merupakan salah satu jenis ubi 

jalar yang banyak dikembangkan di 

Indonesia selain  

ubi warna putih,  

kuning  

dan merah.  

4 Text kanan: gizi 

Text kanan: fungsi fisiologis 

Text kiri: antosianin 

 

Ubi ungu memiliki komposisi gizi yang baik 

dan memiliki  

fungsi fisiologis tertentu bagi kesehatan 

tubuh.  



Scene Animasi/file insert Narasi video 

 

Kandungan Antosianin pada ubi ungu 

berfungsi sebagai antioksidan dan 

antikanker. 

5  

Video insert: produk tepung 

ubi ungu 

Untuk meningkatkan penggunaan  

ubi ungu sebagai bahan pangan, maka ubi 

ungu dapat dibuat menjadi tepung ubi ungu.  

5  

Text kiri: 

roti dan mie 5-40% 

 

Text kiri : 

cake dan kue 50 – 100% 

Kemudian tepung ubi ungu ini digunakan 

untuk membuat aneka jenis produk olahan 

pangan. Subsitusi tepung ubi pada 

pembuatan roti dan mie dapat mencapai 5 

sampai dengan 40%. Sedangkan subsitusi 

tepung ubi pada pembuatan  

cake dan kue kering dapat mencapai 50 

sampai dengan 100%. 

6 GAMBAR FULL  (dengan 

teks): plastik, aluminium foil, 

kombinasi plastik & 

aluminium foil 

 

GAMBAR FULL  (dengan 

teks): kantong, pouch 

 

Gambar kiri: label 

Pengemasan tepung ubi ungu dapat 

dilakukan dengan  aneka jenis bahan 

kemasan misalnya plastik, aluminium foil 

atau kombinasi plastik dengan aluminium 

foil.  

 

 

Bentuk kemasan juga bisa dipilih antara 

bentuk kantong atau pouch.  

 

Sedangkan label kemasan bisa diprint 

dicetak dengan menggunakan kertas stiker. 

13  

 

Teks kanan: 

tidak tergantung sinar 

matahari 

Cabinet dryer adalah merupakan pengering 

mekanis yang memanfaatkan penguapan 

energi panas.  

Kelebihan  cabinet dryer adalah 

tidak tergantung pada sinar matahari,  



Scene Animasi/file insert Narasi video 

lebih higienis 

Text kiri : 

konsumsi energi dapat diatur 

suhu konstan. 

 

lebih higienis,  

 

konsumsi energi dapat diatur,  

 

suhu terjaga secara konstan. 

20  

Text kiri : 

 warna 

 aroma 

 tekstur 

Mari sekarang kita lakukan uji organoleptik 

pada produk tepung ubi ungu, untuk menilai  

warna,  

aroma,  

dan tekstur.  

20  

Text kiri : 

 ungu muda 

 aroma normal khas ubi 

ungu 

 serbuk halus 

Sifat organoleptik tepung ubi ungu harus 

sesuai dengan standar mutu  tepung ubi 

ungu yaitu mempunyai warna ungu muda,  

aroma normal khas ubi ungu,  

 

dan tekstur serbuk halus. 

27  

Text kiri : 

Pengeringan 

Umur simpan tepung ubi ungu dipengaruhi 

oleh beberapa faktor : 

1. Pengeringan ubi ungu.  

Semakin kering ubi ungu, maka tepung 

daya simpannya akan semakin panjang. 

28 Text kiri : 

Proses sealing & jenis sealer 

 

 

 

2. Proses sealing dan jenis sealer.  

Jika proses sealing tidak sempuna, maka 

akan terjadi kebocoran pad kemasan, 

sehingga serbuk tepung dapat berkontak 

dengan uap air yang ada di udara, 

kemudian serbuk tepung menjadi lembab 

menggumpal sehingga produk lebih cepat 

kadaluarsa. Sealing dengan semi automatic 

sealer akan menghasilkan produk yang 



Scene Animasi/file insert Narasi video 

lebih awet, daripada sealing dengan 

impulse sealer. 

 SUMBER GAMBAR (lihat di 

bawah) 

 

 

URL Sumber Gambar 

Gambar Url 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Lampiran 6  
Revisi Video Tepung Ubi Ungu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



REVISI 1 : Tepung Ubi Ungu  

15 Oktober 2019 

 

 Warna background sekarang ini sangat mencocok. Gunakan papan tulis hijau saja 

(tolong kirimkan contohnya dulu ke bu Andian).  

 Music terlalu dominan (kecilkan volume) 

 Kamera samping terlalu terang. 

 Ukuran text dalam satu scene disamakan. Gunakan font bulat seperti video2 

terbaru (manisan, sorbet, abon, sale). 

TIME KESALAHAN REVISI 

00.01 Text: Pengolahan Nabati Text: Produksi Hasil Nabati 

0:27 sd 0:30 Kamera samping lighting 

over 

Kamera samping lighting dikurangi, 

supaya sama dengan kamera depan 

 

0:38 sd 0:55 

0:42 sd 0:55 

0:52 sd 0:55 

 Effect shape hole 

Text kanan: bahan pangan pokok 

nomor 2 

Text Kiri: ketahanan pangan rendah 

Text kiri: subsitusi tepung terigu 

1.10 sd 1:11  

 

 

Text menggunakan animasi float in. 

Text disamakan ukuran fontnya. 

Dalam satu baris, gunakan warna yg 

sama. Warna beda jika sudah ganti 

baris. 

1:19 sd 1.21 Gambar ubi kuning dan 

merah 

Ukuran dan posisi gambar disamakan 

dengan yang di sebelah kiri 

01.20 sd 1:23  Beri jeda lebih panjang (2 detik) 

setelah presenter mengucapkan kata 

ubi merah. Supaya gambar ubi merah 

terlihat jelas (mata audience bisa 

melihat gambar tsb lebih lama).  

Gambar ubi keluar setelah presenter 

selesai mengucapkan kata: Ubi ungu 

memiliki 

 

Gambar menggunakan animasi 

smoke effect. Ukuran gambar 



TIME KESALAHAN REVISI 

disamakan dan diperkecil agar tidak 

bertumpuk dengan tangan presenter 

01.25 sd 1:32  

 

 

Text : 

Antosianin 

Effect animasi shape hole. 

Text satu warna saja. 

 

Text antosianin diganti mejadi: 

antioksidan & antikanker 

1:33 sd 1:37 Kamera samping lighting 

over 

Kamera samping lighting dikurangi, 

supaya sama dengan kamera depan 

01.38 sd 1:40 Tepung terlihat gelap Warna produk dibuat jadi warna ungu 

muda 

1:42 sd 1:46  Text: 

Tepung ubi dibuat diolah menjadi 

aneka produk pangan. 

1:47 sd 1:48 Kamera samping lighting 

over 

Kamera samping lighting dikurangi, 

supaya sama dengan kamera depan 

01.49 sd 2:03  

 

 

 

Text: cake dan Kue  

Warna font disamakan 

Kata-kata: merah 

Angka: putih 

 

Text: cake dan kue kering  

2:03 sd 2:10 Kamera samping lighting 

over 

Kamera samping lighting dikurangi, 

supaya sama dengan kamera depan 

02.10 sd 2:26  

 

 

Gambar menggunakan animasi float 

in. 

Kemunculan gambar disesuaikan 

dengan waktu pengucapan presenter. 

02.27 sd 2:28  Tambahkan Horizontal Transition 

02.35 sd 03.06 Taplak hijau, background 

text hijau: kurang kontras 

Background text menggunakan warna 

merah.  

 

02. 56 Text “pisau pengupas 

atau piller” 

Text diganti “pisau pengupas atau 

peeler” 

03:01 Text : ayakan ukuran 80-

100 mesh 

Ditulis (italic) 

Text : ayakan ukuran 80-100 mesh 



TIME KESALAHAN REVISI 

03.12 sd 3:13  Tambahkan Vertical Transition 

03.19 sd 03.26 Taplak hijau, background 

text hijau: kurang kontras 

Background text menggunakan warna 

merah 

03.31 sd 3:32  Tambahkan Horizontal Transition 

3:42 sd d 3:47 Terlalu lama. Potong adegan setelah dubber selesai 

berbicara. 

4:35 sd 4:39  Efect shape hole 

Text kanan presenter: pengering 

mekanis 

Text kiri presenter: energi panas 

(text sesuai kecepatan suara 

presenter) 

04:42 sd 4:51  

 

  

Text satu warna dalam 1 kalimat. Text 

boleh beda warna jika beda kalimat. 

Font sama untuk semua kalimat. 

4:52 sd 5:01 

 

 

4:57 sd 5:01 

Kamera samping lighting 

over 

Kamera samping lighting dikurangi, 

supaya sama dengan kamera depan. 

 

Text: menurunkan kadar air hingga 7% 

5:01 sd 5:19 Adegan terpotong di bagian 

atas 

Apakah bisa di zoom out sehingga 

adegan sisi atas terlihat? 

Adegan terlalu panjang (total 12 detik 

saja). Potong adegan saat 

memasukkan ubi ke dalam alat. 

5:53 sd 5:57  Background warna polos saja supaya 

text terlihat jelas. 

06.25 sd 6:26 . Tambahkan “Vertical Transition” 

06.32 sd 6:40  Ukuran font disamakan 

06.42 sd 6:48  

 

 

 

 

Ukuran font disamakan.  

Usahakan tidak menyentuh tangan 

presenter (font diperkecil, atau dibuat 2 

baris).  

Boleh beda warna antar kalimat, tapi 1 

kalimat 1 warna. 

07.00 sd 7:08  Background warna polos saja. 



TIME KESALAHAN REVISI 

Warna tabel diganti sesuai dengan 

tabel 1 dibawah ini 

07.25 sd 7:31  Background warna polos saja. 

Warna tabel diganti sesuai dengan 

tabel 2 dibawah ini 

07.32 sd 8:01  Background warna polos saja. 

Warna tabel diganti sesuai dengan 

tabel 3 dibawah ini 

 Text “ungu pucat” diganti “ungu muda” 

08.02 sd 8:19  Background warna polos saja. 

Warna tabel diganti sesuai dengan 

tabel 4 dibawah ini 

 Text “ungu pucat” diganti “ungu muda” 

08.19 sd 8:20 . Tambahkan  “Horizontal Transition” 

08.25 sd 8:53  

 

 

Satu kalimat satu warna. 

Beda kalimat boleh beda warna. 

Ukuran font sama. 

08.37 sd 8:53  Pada saat presenter menjelaskan 

berikut ini, tambahkan animasi. 

Text (penjelasan presenter) : 

Jika proses sealing tidak sempuna, 

maka akan terjadi kebocoran pada 

kemasan, sehingga serbuk tepung 

dapat berkontak dengan uap air 

yang ada di udara, kemudian 

serbuk tepung menjadi lembab 

menggumpal sehingga produk 

lebih cepat kadaluarsa. 

08.56 sd 9:01  Gambar menggunakan animasi 

bubble effect atau float in 

9:02 sd 9:09 

 

 

 

9:07 sd 9:09 

Kamera samping lighting 

over 

Kamera samping lighting dikurangi, 

supaya sama dengan kamera depan. 

 

Efect shape hole. 

 



TIME KESALAHAN REVISI 

9:09 sd 9:13 

9:11 sd 9:13 

 Text: mutu baik 

Text: umur simpan lama 

09.13 sd 9:14  Tambahkan “Round Transition” 

09.26  Masukkan sumber music dan logo lab 

tv 

 

TEXT 1 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

TABEL 1 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna     

Aroma    

Tekstur    

 

TABEL 2 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna     

Aroma    

Tekstur    

 

 

ALAT 
Timbangan  
Telenan  
Pisau  
Baskom 2 buah 
Saringan 
Loyang  
Cabinet dryer  
Miller  
Pisau pengupas atau peeler 
Ayakan ukuran 80-100 mesh  
Impulse sealer 

 



TABEL 3 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna  Ungu muda Ungu muda  

Aroma Khas ubi ungu Khas ubi ungu  

Tekstur Serbuk halus Serbuk tidak halus  

 

 

          kadaluarsa 

 

TABEL 4 

Pengamatan 

Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna  Ungu muda Ungu muda Ungu muda 

Aroma Khas ubi ungu Khas ubi ungu Khas ubi ungu 

Tekstur Serbuk halus Serbuk halus Serbuk tidak halus 

 
 

     kadaluarsa 

 



REVISI 2 : Tepung Ubi Ungu  

7 November 2019 

 

Font tabel tolong jangan kaku (tolong dibuat seperti font rendemen saja). Yaitu pada 

menit ke 

 6:57 – 7:04 

 7:21 – 8:10 

Contoh font pada rendemen: 

 

 

TIME KESALAHAN REVISI 

00.10 Ahmadi Shalih 

Al Mustaqim 

 

Andian Ari Anggraeni, M.Sc 

Wika Rinawati, M.Pd 

Ahmadi Shalih Al Mustaqim 

Ponco Walipranoto, M.Pd 

Dewi Eka Murniati, M.M 

1:42 sd 1:46 Text: 

Tepung ubi 

dibuat diolah 

menjadi aneka 

produk 

pangan. 

Text: 

Tepung ubi diolah menjadi aneka produk pangan. 

01.49 sd 2:03  Font semua warna putih  

2:11 sd 2:37  Label kemasan jangan diletakkan di scene ini (scene 

ini sd menit ke 2:22 saja) 

2:23 sd 2:37  Label kemasan dimasukkan disini, di sebelah 

presenter. 

2:27 sd 2:28  Speed transisi diperlambat. Kemudian suara dubber 

scene berikutnya mulai masuk bersamaan dengan 



TIME KESALAHAN REVISI 

transisi. Karena scene berikutnya terlalu lama (tdk 

ada variasi gambar) 

2:38 – 2:39 Text: telenan Text: talenan 

3:08 – 3:11 Text: Telanan Text: Talenan 

03.12 sd 3:13  Speed transisi diperlambat. Kemudian suara dubber 

scene berikutnya mulai masuk bersamaan dengan 

transisi. Karena scene berikutnya terlalu lama (tdk 

ada variasi gambar) 

4:38 – 4:42 Bocor suara 

motor 

 

5:50 – 5:53 Garis terlalu 

panjang 

berat produk

berat bahan baku utama
 

7:28 – 7:52 Warna tabel 

salah 

Perhatikan warna pada Tabel 3 di bawah ini. Yg 

diberi blok hijau ada di bagian baris Tekstur. 

7:53 – 8:10 Warna tabel 

salah 

 

 

Durasi terlalu 

lama 

Perhatikan warna pada Tabel 4 di bawah ini. Yg 

diberi blok hijau ada di bagian baris Tekstur. 

 

Scene selesai setelah dubber selesai berbicara. 

8:28 Bocor suara Hilangkan suara 

8:46 – 8:53  Gambar diganti dengan gambar ini (gambar kita 

sendiri) 

Semi automatic sealer 

 

https://drive.google.com/open?id=1GqTz0hqYrOFGf

UuLZY-M2xNbqQ2-9R3h  

 

 

 

https://drive.google.com/open?id=1GqTz0hqYrOFGfUuLZY-M2xNbqQ2-9R3h
https://drive.google.com/open?id=1GqTz0hqYrOFGfUuLZY-M2xNbqQ2-9R3h


TIME KESALAHAN REVISI 

Impulse sealer 

 

https://drive.google.com/open?id=1GzQ1ZD5ReooB

TkpFm9J3CuNJ0cpMpxD-  

Last  url background 

salah 

http://bit.ly/background17 

 

TABEL 3 

 

 

 kadaluarsa 

TABEL 4 

Pengamatan 

Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna  Ungu muda Ungu muda Ungu muda 

Aroma Khas ubi ungu Khas ubi ungu Khas ubi ungu 

Tekstur Serbuk halus Serbuk halus Serbuk tidak halus 

 
 

              
kadaluarsa 

 

Pengamatan 
Penyimpanan 

Minggu ke-0 Minggu ke-1 Minggu ke-2 

Warna  Ungu muda Ungu muda  

Aroma Khas ubi ungu Khas ubi ungu  

Tekstur Serbuk halus Serbuk tidak halus  

https://drive.google.com/open?id=1GzQ1ZD5ReooBTkpFm9J3CuNJ0cpMpxD-
https://drive.google.com/open?id=1GzQ1ZD5ReooBTkpFm9J3CuNJ0cpMpxD-
http://bit.ly/background17


 

 

 

 

Lampiran 7  
Surat Izin Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 





 

 

 

 

Lampiran 8  
Surat Izin Dikpora DIY 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



9/5/2019 Surat Izin Penelitian - Pengajuan Ijin Penelitian Online- Dinas Dikpora DI

dikpora.jogjaprov.go.id/izinpenelitian/users/cetak_surat_izin/2071 1/1

PEMERINTAH DAERAH DAERAH ISTIMEWA YOGYAKARTA
DINAS PENDIDIKAN, PEMUDA, DAN OLAHRAGA

Jalan Cendana No. 9 Yogyakarta, Telepon (0274) 550330, Fax. 0274 513132
Website : www.dikpora.jogjaprov.go.id, email : dikpora@jogjaprov.go.id, Kode Pos 55166

Yogyakarta, 04 September 2019

Nomor : 070/08772 Kepada Yth.
Lamp : -
Hal

: Pengantar Penelitian
1. Kepala SMK Negeri 1

Pandak, Bantul, DIY

Dengan hormat, memperhatikan surat dari Fakultas Fakultas Teknik Universitas Negeri
Yogyakarta nomor 458/UN34.15/LT/2019 tanggal 04 September 2019 perihal Penelitian,
kami sampaikan bahwa Dinas Pendidikan, Pemuda, dan Olahraga DIY memberikan ijin
kepada:

Nama : Ahmadi Shalih Al Mustaqim
NIM : 15511241002
Prodi/Jurusan : Pendidikan Teknik Boga
Fakultas : Fakultas Teknik
Universitas : Universitas Negeri Yogyakarta
Judul

:
PENGEMBANGAN VIDEO PEMBELAJARAN PEMBUATAN
TEPUNG UBI UNGU PADA MATA PELAJARAN PRODUKSI HASIL
NABATI UNTUK SISWA KELAS XI SMK N 1 PANDAK

Lokasi : SMK Negeri 1 Pandak, Bantul, DIY,
Waktu : 09 September 2019 s.d 31 Oktober 2019

Sehubungan dengan hal tersebut, kami mohon bantuan Saudara untuk membantu
pelaksanaan penelitian dimaksud.

Atas perhatian dan kerjasamanya, kami menyampaikan terimakasih.

a.n Kepala
Kepala Bidang Perencanaan dan
Pengembangan Mutu Pendidikan

 
Didik Wardaya, S.E., M.Pd.,MM
NIP 19660530 198602 1 002

Tembusan Yth :

Catatan:
Hasil print out dan bukti rekomendasi ini 
sudah berlaku tanpa Cap  

*Scan kode untuk cek validnya surat ini.



 

 

 

 

Lampiran 9  
Validasi Angket dan Instrumen Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

























 

 

 

 

Lampiran 10  
Hasil Validasi Ahli Materi 
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Lampiran 11 
Hasil Validasi Ahli Media 
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Lampiran 12  
Hasil Uji Kelayakan oleh Calon Pengguna 
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