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RINGKASAN 
PT Sinar Pematang Mulia terletak di daerah Mataram Udik, Lampung Tengah merupakan 

perusahaan yang bergerak di bidang industri tepung tapioka dengan kapasitas produksi 500 ton/ 

hari. Proses pembuatan tapioka melalui beberapa tahapan yaitu root peeler, washer, chopper, 

rasper, extractor, separator, dewatering centrifugal, dryer, shifter, selanjutnya masuk ke dalam 

proses packing. Tujuan pengamatan pada kerja praktik ini adalah untuk mengetahui analisis kadar 

pati dan impurities tepung tapioka di PT Sinar Pematang Mulia II. Metode yang digunakan analisis 

, observasi lapangan, studi pustaka dan wawancara. Analisis kadar pati selama 7 hari dan diperoleh 

hasil yaitu 86,86% ; 86,87% ; 86,78% ; 86,87% ; 86,88% ; 86,89%; 86,88%. Berdasarkan hasil analisis 

kada pati tersebut sudah memenuhi standar mutuproduk tepung tapioka SNI 3451:2011 dengan 

kadar minimal tepung tapioka minimal 75%. Jumlah Impurities tepung tapioka di PT Sinar 

Pematang Mulia II selama 7 hari diperoleh hasil yaitu 0,17, 0,17, 0,14, 0,22, 0,15, 0,17, 0,14 

Berdasarkan hasil analisis impurities tersebut sudah memenuhi standar mutu produk tepung 

tapioka yang ditentukan oleh perusahaan yaitu < 1% dan hasil tersebut juga sudah memenuhi 

standar SNI 1994 dengan kadar maksimal 0,60 %.  


