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ABSTRAK 

 

Tepung merupakan suatu produk yang memiliki peminat cukup 

besar, hal itu dikarenakan tepung dianggap sebagai produk yang 

efektif dan efisien untuk diolah kembali menjadi produk konsumsi 

yang lebih memiliki daya jual tinggi. Penelitian ini dilakukan 

dengan cara membandingkan tiga macam tepung, yaitu tepung 

kelapa, singkong dan buah pisang. Ketiga tepung akan dibedakan 

berdasarkan proses produksinya dan kandungan yang terkandung 

didalam masing-masing tepung. Penelitian ini ditujukan guna 

mengetahui apakah terdapat perbedaan proses produksi antara 

tepung kelapa, singkong dan pisang. Dari penelitian ini, diperoleh 

terdapat perbedaan pada masing-masing proses produksi tepung, 

dan untuk proses produksi terbaik ialah produksi tepung kelapa. 

 

Kata kunci : Tepung, Proses Produksi, Kandungan Gizi 
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