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ANALISIS TEPUNG UBI JALAR UNGU MELALUI 
PROSES PENGERINGAN ALAMIAH DAN BUAT AN 

OJeh : Dra. Siti Wahidab, M.Si 

(Dosen Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik Universitas Negeri Medan 
Email : sitiwahidah662@yahoo.co.id) 

ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan: (I) Menganalisis kandungan zat gizi tepung ubi jalar ungu dengan 
metode pengeringan kabinet dryer dan sinar matahari; (2) Menentukan sifat sensori (aroma, warna, dan 
tekstur) pada tepung ubi jalar ungu; (3) Menguji daya simpan tepung ubi jalar ungu. Metode penelitian 
yang digunakan eksperimen. Waktu penelitian mulai mulai Agustus-Desember 2012. Tempat penelitian 
di Laboratorium Program Studi Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik dan Laboratorium Kimia Fakultas 
MIP A Universitas Negeri Medan. Bahan yang digunakan adalah ubi jalar ungu dan bahan untuk analisis 
zat gizi. Panelis berjumlah 5 orang. Data basil penelitian dianalisis secara deskriptif dan uji t. 

Hasil penelitian menunjukkan tepung ubi jalar ungu yang dikeringkan menggunakan metode 
pengeringan kabinet dryer mengandung zat gizi Karbohidrat 69,05% {bb}, Protein 6,75% {bb}, Lemak 
3,75% (bb), dan Kadar Air 4,83% (bb), sedangkan tepung ubi jalar ungu dengan metode pengeringan 
sinar matahari memiliki kandungan zat gizi Karbohidrat 74,36% {bb), Protein 3,38% {bb), Lemak 1,17% 
{bb), dan Kadar Air 11,16% {bb). Hasil analisis sifat sensori tepung ubi jalar ungu dengan metode 
pengeringan kabinet dryer memiliki rataan warna 5,0, aroma 4,4, dan tekstur 4,6, sedangkan metode 
pengeringan sinar matahari memiliki rataan warna 3,8, aroma 4,4, dan tekstur 4,2. Daya simpan tepung 
ubi jalar ungu selama tiga minggu didalam wadah plastik tertutup rapat pada suhu ruang belum 
mengalami perubahan dan masih baik untuk digunakan. Kesimpulan dari basil penelitian ini 
menunjukkan bahwa tepung ubi jalar ungu dengan menggunakan metode pengeringan kabinet dryer labih 
baik dibandingkan dengan metode pengeringan sinar matahari. 

Kata Kunci : Tepung ubi jalar Ungu, Pengeringan, Alamiab, Buatan 

A. Pendabuluan 

Indonesia merupakan negara penghasil 
ubi jalar nomor empat di dunia sejak tahun 
1968. Sentra produksi ubi jalar adalah Propinsi 
Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur, Irian 
Jaya dan Sumatera Utara. Komoditas ubi jalar 
ditempatkan sebagai salah satu dari 7 (tujuh) 
komoditas utama tanaman pangan (padi, jagung, 
kedelai, kacang tanah, kacang hijau, ubi kayu 
dan ubi jalar) yang per1u terus dikembangkan 
(Departemen Pertanian, 2009). Tahun 2010 
produksi ubi jalar di Sumatera Utara sebesar 
179.388 ton kemudian meningkat menjadi 
191.104 ton di tahun 20 11, sedangkan di tahun 
2012, sedikit mengalami penurunan menjadi 
186.582 ton (BPS, 2013). 

Ubi jalar ungu mengandung antosianin 
berkisar ± 519 mg/100 gr berat basah 
(Kumalaningsih, 2006). Antosianin ubi jalar 
ungu juga memiliki fungsi fisiologis misal 
antioksidan, antikanker, antibakteri, 
perlindungan terhadap kerusakan hati, penyakit 
jantung dan stroke. Ubi jalar ungu bisa menjadi 
anti kanker karena didalamnya ada zat aktif 
yang dinamakan selenium dan iodin yang 

aktivitasnya dua puluh kali lebih tinggi dari 
jenis ubi yang lainnya (Ferlina, 2010). 

Produksi ubi jalar ungu di daerab sentra 
produksi pada saat panen sangat melimpah. 
Kadar air saat ubi jalar ungu dipanen biasanya 
mencapai ±65%. Kadar air yang tinggi ini 
menyebabkan ubi jalar ungu mudah rusak hila 
tidak segera dilakukan penanganan. Jika ubi 
jalar ungu segar telah di panen tidak segera 
diproses, maka akan terjadi perubahan visual 
yang ditandai dengan timbulnya bercak 
berwarna biru kehitaman, kecoklatan 
(browning), lunak, umbi betjamur dan akbirnya 
menjadi busuk. Hal ini akan menyebabkan 
kehilangan basil dan kemerosotan harga yang 
tajam pada saat panen raya di daerah sentra 
produksi (Suismono, 2007). 

Diversifikasi ubi jalar terutama ubi 
jalar ungu yang mempunyai berbagai 
kandungan yang lebih tinggi dibandingkan 
dengan ubi jalar putih maupun ubi jalar orange 
diharapkan akan meningkatkan nilai ekonomi 
dan memperpanjang daya simpannya selain 
sebagai bahan baku industri pengolahan pangan. 
Salah satu bentuk diversifik:asinya yaitu 
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pembuatan tepung ubi jalar ungu (Sarwono, 
2005). 

Pengeringan merupakan salah satu cara 
untuk mengeluarkan atau mengurangi sebagian 
air dari suatu bahan dengan cara diuapkan. Pada 
proses pengeringan terdapat beberapa cara 
antara lain dengan penjemuran maupun dengan 
pengeringan buatan. Penjemuran merupakan 
pengeringan alamiah dengan menggunakan 
sinar matahari langsung sebagai energi panas. 
Pengeringan secara penjemuran memerlukan 
tempat yang luas, wadah penjemuran yang 
banyak, waktu pengeringan yang yang sangat 
lama dan mutunya tergantung pada keadaan 
cuaca. Sedangkan pengeringan buatan (artificial 
drying) atau sering pula disebut pengeringan 
mekanis merupakan pengeringan dengan 
menggunakan alat pengering. Pada pengeringan 
buatan, tinggi rendahnya temperatur, kecepatan 
aliran ud8ra maupun kelembaban dapat diatur 
dan tidak tergantung pada cuaca. Dengan 
demikian kecepatan pengeringan pun dapat 
diatur sesuai dengan komoditi yang dikeringkan 
(Susanto dan Budi, 2008). 

Keuntungan pengeringan pada bahan 
pangan yaitu bahan menjadi lebih awet, volume 
bahan menjadi lebih keci1 sehingga 
mempermudah dan menghemat ruang 
pengangkutan dan pengepakan, berat bahan juga 
menjadi berkurang sehingga memudahkan 
pengangkutan, dengan demikian diharapkan 
biaya produksi menjadi lebih murah. Sedangkan 
SISI kerugiannya antara lain terjadinya 
perubahan-perubahan sifat fisik seperti 
pengerutan, perubahan warna, kekerasan, dan 
sebagainya. Perubahan kualitas zat gizi, antara 
lain, penurunan kandungan vitamin C maupun 
terjadinya pencoklatan, demikian pula kualitas 
organoleptiknya. Dengan adanya hal tersebut 
maka perlu dilakukan pengkajian zat gizi dan 
sensori tepung ubi jalar ungu dengan 
menggunakan proses pengeringan sehingga 
dapat diketahui proses pengeringan mana yang 
mempunyai nilai gizi yang baik (Winarno, 
2007) Tujuan dari Penelitian ini adalah (1) 

Menganalisis kandungan zat gizi (karbohidrat, 
protein, lemak, dan air) pada tepung ubi jalar 
ungu dengan metode pengeringan kabinet dryer 
dan sinar matabari; (2) Menentukan sifat sensori 
(aroma, warna, dan tekstur) pada tepung ubi 
jalar ungu: (3) Menguji daya simpan tepung ubi 
jalar ungu yang diolah dengan metode 
pengeringan kabinet dryer dan sinar matahari. 

B. Metode Penelitian 
Tempat dan Waktu Penelitian.Penelitian 
dilaksanakan di Laboratorium Program Studi 
Pendidikan Tata Boga Fakuktas Teknik dan 
Laboratorium Kimia Fakultas MIP A 
Universiras Negeri Medan. Penelitian ini 
dilaksanakan dari bulan Agustus 20 11 sampai 
dengan Maret 2012. Bahan yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah ubi jalar ungu 
(Ipomoea batatasvblackie) yang didapatkan dari 
pasar tradisional kota Medan. Ubi jalar yang 
digunakan adalah ubi jalar yang segar, tidak 
terdapat bercak berwama biru kehitaman, 
permukaan ubi jalar ungu tidak Junak, dan tidak 
terdapat jamur pada pennukaan ubi jalar ungu. 
Bahan analisis zat gizi yang digunakan untuk 
penentuan kadar protein yaitu HCl 0,001 N atau 
0,002N, K2S04, HgO, H2S04, air, H3B03, 
indikator (campuran 2 bagian metal merah 0,2% 
dalam alkohol dan 1 bagian metilen blue 0,2% 
dalam alkb ohol), HCl 0,02 N, Blanko 
(aquadest). Bahan yang digunakan untuk 
penentuan kadar lemak yaitu pelarut dietil eter 
atau petroleum ether. Alat yang digunakan 
dalam pembuatan tepung ubi jalar ungu adalah 
pisau, kom, kabinet dryer atau alat pengering, 
blender, dan ayakan ukuran 80 mesh. Alat yang 
digunakan untuk uji sensori yaitu nampan, 
cawan/piring kecil. Peralatan untuk analisis zat 
gizi antara Jain timbangan, oven, desikator, 
cawan porselen, aluminium foil, alat Kjeldahl, 
dan alat Soxhlet. 

Pembuatan tepung ubi jalar ungu 
dilakukan dengan metode pengeringan kabinet 
dryer dan sinar matabari. Pada Gambar J dapat 
dilihat tahapan pembuatantepung ubi jalar ungu. 
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I Ubi Jatar Ungu Segar I 
I Dikupas I , 
I Dicuci I 

I Diiris tipis dengan ketebalan ±1 mm J 
I Pengeringan I 

• • • l AI ami I I Buatan I 
T T 

I Sinar matahari I I Kabinet dryer I J Chip Kering I 
-l J 

l Digiling I .. 
I Diayak dengan ayakan ukuran 80 Mesh J , 

I Analisis 

Analisis Zat Gizi: 
-Kadar Air 
- Kadar Lemak 
- Kadar Protein 
- Kadar Karbohidrat 

Gambar 1. Tahap Pembuatan dan Analisis 
Tepung Ubi Jalar Ungu 

Setelah tepung ubi jalar ungu selesai di 
buat, maka kemudian dilakukan uji sensori dari 
kedua sampel tepung ubi jalar ungu. Panelis 
dalam uji sifat sensori dalam percobaan tepung 
ubi jalar ungu adalah orang-orang yang ahli 
dalam penelitian dibidang tepung yang 
berjumlah 5 (lima) orang. Analisis zat gizi 
tepung ubi jalar ungu sepenuhnya dilakukan 
oleh tenaga abli dari MIP A Kimia. Selanjutnya 
diamati daya simpan dari kedua sampel tepung 
ubi jalar ungu selama 3 (tiga) minggu dengan 
suhu ruang, dan disimpan dalam wadah plastik 
yang tertutup rapat. 

Analisis zat gizi pada tepung ubi jalar 
ungu dilakukan dengan analisis proksimat untuk 
mengetahui kadar air, kadar protein, kadar 
lemak, dan kadar karbobidrat yang terdapat 
pada tepung ubi jalar ungu baik dengan metode 
pengeringan kabinet dryer dan sinar matabari. 
Berikut ini proses analisis yang dilakukan. 

I 
• 

S ifat Sensori: 
- Baularoma 
-Wama 
- Tekstur 

Data basil penelitian dianalisis dengan 
menggunakan program SPSS for Windows versi 
17,0. Data basil uji sifat sensori dan daya 
simpan dianalisis secara deskriptif dari 
penerimaan panelis terhadap kedua metode 
pengeringan, selanjutnya dianalisis dengan 
menggunakan uji t, untuk melihat perbedaan 
antara wama, aroma, dan tekstur tepung ubi 
jalarungu. 

C. Hasil dan Pembahasan 
Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Proses pembuatan tepung ubi jalar 
ungu diawali dengan pemiliban bahan baku 
yang baik untuk mendapatkan produk yang juga 
bermutu. Setelah mendapatkan ubi jalar yang 
baik, kemudian dilakukan pengupasan kulit ubi 
jalar ungu. Untuk membersibkan ubi jalar ungu 
dari getah yang terdapat didalamnya, maka 
dilakukan pencucian. Tahap selanjutnya adalah 
pengirisan dengan ketebalan sekitar 1 mm. 
Kemudian dila.'rukan pengeringan dengan 
kabinet dryer dan penjemuran matahari sampai 
menjadi chip kering. Setelah itu diiakukan 
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penggilingan dengan menggunakan blender dan 
di ayak hingga menjadi tepung. 

Hasil pengeringan ubi jalar ungu 
sebanyak 2 kilogram dengan metode kabiner 
dryer selama 2 jam menghasilkan chip kering 
775 gram. Selanjutnya dilakukan penggilingan 
dan pengayakan sehingga diperoleh basil 580 
gram. Sedangkan dengan pengeringan sinar 
matahari yang dilakukan selama I minggu, 
sebanyak 2 kilogram ubi jalar ungu diperoleh 
chip kering sebanyak 864 gram dan setelah 
dijadikan tepung hasilnya menjadi 510 gram. 

Analisis Zat Gizi Tepung Ubi Jalar Ungu 
Analisis zat gizi yang dilakukan pada 

tepung ubi jalar ungu meliputi kadar air, kadar 
protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat. 
Selama pengeringan ubi jalar ungu dengan 
metode pengeringan sinar matahari, cuaca 
sangat tidak menentu. Kandungan zat gizi pada 
tepung ubi jalar ungu dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Kandungan Zat Gizi Tepung Ubi Jalar 
Ungu dengan Metode PengeringanKabinerDryer 

dan Sinar Matahari per 100 gram bahan 

Kad 
Prot Lem 

N 
ar 

ein ak 
Karbohi 

Sam pel Air 
(%) (%) 

drat 
0 (%) (%)(bb) 

(bb) 
(bb) (bb) 

Tepung 
ubijalar 
ungu 

I 
dengan 

4,83 6,75 3,75 69,05 
pengeri 
ngan 
kabinet 
dryer 
Tepung 
ubijalar 
ungu 
dengan 

11,1 
2 pengeri 

6 
3,38 1,) 7 74,36 

ngan 
sinar 
matahar 
i 

Keterangan: bb = berat bahan 

1. Kadar Air 
Kadar air merupakan banyaknya air 

yang terkandung dalam bahan yang dinyatakan 
dalam persen. Kadar air juga salab satu 
karakteristik yang sangat penting pada baha.'1 
pangan, karena air dapat mempengaruhi 
pemu-npakan, tekstur, dan cita ~ pada bahan 
pangan. Kadar air da!am bahan pangan ikut 

menentukan kesegaran dan daya awet bahan 
pangan tersebut, kadar air yang tinggi 
mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang, dan 
khamir untuk berkembang biak, sehingga akan 
terjadi perubahan pada bahan pangan. Makin 
rendah kadar air, makin lambat pertumbuhan 
mikroorganisme berkembang biak, sehingga 
proses pembusukan akan berlangsung lebih 
cepat (Winamo, 2007). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa kadar air pada tepung ubi 
jalar ungu dengan metode pengeringan kabiner 
dryer sebesar 4,83 persen (bb) dan metode 
pengeringan dengan sinar matahari sebesar 
11,16 persen (bb). Hasil penelitian ini sesuai 
dengan pendapat Winarno (2007), yang 
mengatakan bahwa tepung ubi jalar ungu yang 
baik merniliki kadar air maksimal 10 persen 
(bb ). Hasil penelitian ini sesuai dengan 
penelitian yang dilakukan Ambarsari (2009) 
dengan kadar air sebesar 7,26 persen (bb ). Hasil 
penelitian ini diatas standar maksimal. Kadar air 
pada tepung ubi jalar ungu lebih baik dengan 
metode pengeringan kabinet dryer daripada 
metode pengeringan sinar matahari. 

2. Protein 
Hasil analisis tepung ubi jalar ungu 

menunjukkan bahwa kadar protein tepung ubi 
jalar ungu dengan metode pengeringan kabiner 
dryer sebesar 6,75 perseo (bb), sedangkan basil 
penelitian dengan metode pengeringan sinar 
matahari sebesar 3,38 persen (bb) (Tabel 2). 
Hasil penelitian ini sejalan dengan dengan 
pendapat Winamo (2007), bahwa tepung ubi 
jalar yang baik memiliki kadar protein minimal 
3 persen (bb ). Hasil penelitian ini lebih baik dari 
yang dilakukan oleh Ambarsari (2009) dengan 
judul Rekomendasi dalam Penetapan Standar 
Mutu Tepung Ubi Jalar dengan basil kadar 
protein sebesar 2, 79 persen (bb ). Berdasarkan 
hal tersebut maka tepung ubi jalar ungu yang 
dihasilkan pada penelitian ini baik dengan 
metode pengeringan kabinet dryer dan sinar 
matabari sudah cukup baik karena diatas standar 
yang ditentukan. 

3.Lemak 
Lemak terdapat pada hampir semua 

bahan pangan dengan kandungan yang berbeda­
beda (Winarno, 2007). Lemak diartikan sebagai 
semua bahan organik yang dapat larut dalam 
pelarut-pelarut organik yang memiliki 
kecenderungan non polar. Maka kelompok 
lipida ini secara khusus berbeda dengan 
karbohidrat dan protei.'1 yang tak la.-ut dalam 
pelarut-pelarut organik ini (Sudannadji, 2009). 
Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa kadar 
Iemak pada metode pengeringan kabinet dryer 
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sebesar 3,75 persen (bb), sedangkan dengan 
metode pengeringan sinar matahari yaitu 
sebesar 1,17 persen (bb ). Hasil penelitian ini 
berbeda dengan basil penelitian Ambarsari 
(2009) dengan judul Rekomendasi dalam 
Penetapan Standar Mutu Tepung Ubi Jalar, 
memiliki kadar lemak sebesar 0,81 persen (bb). 
Hal ini disebabkan oleh waktu pengeringan 
yang dilakukan berbeda sehingga kadar lemak 
sangat berpengaruh terhadap waktu 
pengeringan. Berdasarkan basil penelitian kadar 
lemak pada tepung ubi jalar ungu dapat 
disimpulkan bahwa kadar lemak dengan metode 
pengeringan kabinet dryer 1ebih tinggi dari pada 
metode pengeringan sinar matahari. 

4. Karbobidrat 
Karbohidrat berguna untuk mencegah 

timbulnya ketosis, pemecahan protein tubuh 
yang berlebihan, kehilangan mineral, dan 
berguna untuk membantu metabolisme 1emak 
dan protein (Winamo, 2007). Menurut pendapat 
Andarwulan (2008) bahwa terdapat beberapa 
faktor yang dapat menyebabkan penurunan daya 
cema pati {karbohidrat) yaitu penggunaan suhu 
yang terlampau tinggi pada saat proses 
pengolahan dan interaksi antara pati dengan 
komponen non pati. Hasil penelitian ini, kadar 
karbohidrat tepung ubi jalar ungu dengan 
metode pengeringan sinar matahari sebesar 
74,36 persen (bb), sedangkan metode 
pengeringan kabinet dryer sebesar 69,05 persen 
(bb) (Tabel2). Hasil penelitian ini tidak berbeda 
jauh dengan basil pene1itian yang serupa 
dilakukan oleh Ambarsari (2009) dengan judul 
Rekomendasi dalam Penetapan Standar Mutu 
Tepung Ubi Jalar, kadar karbohidrat sebesar 
83,81 persen (bb). 

Sifat Sensori 
Uji fisik dan kimia serta uji gizi dapat 

menunjukkan suatu produk pangan bennutu 
tinggi, namun tidak akan ada artinya jika produk 
tersebut tidak dapat dikonsumsi karena tidak 
enak atau sifat organoleptiknya tidak 
membangkitkan selera atau tidak dapat diterima 
konsumen (Soekarto, 2010). Uji sensori tepung 
ubi jalar ungu dengan metode pengeringan 
kabinet dryer dan sinar matahari meliputi 
beberapa parameter yaitu wama, aroma, tekstur, 
dan keseluruhan parameter {wama, aroma, dan 
tekstur). 

l. Warna 
Warna dapat digun:1kan sebagai 

indikator kesegaran atau kematangan, baik 
tidaknya cara pencampuran atau cara 
pengolahannya (Winamo, 2009). Menurut 

Fennema (2005), warna adalah atribut kualitas 
yang paling penting. Bersama-sama dengan 
tekstur dan rasa, warna berperan dalam 
penentuan tingkat penerimaan konsumen 
terhadap suatu produk, meskipun produk 
tersebut bernilai gizi tinggi, rasa enak dan 
tekstur baik namun jika warna tidak menarik 
maka akan menyebabkan produk tersebut 
kurang diminati. Hasil penelitian, pengujian 
dengan skala hedonik terhadap warna tepung 
ubi jalar ungu dengan proses pengeringan sinar 
matahari dan kabinet dryer dapat dilihat pada 
Tabel2. 

Tabel2. Distnbusi Frekuensi Penilaian 
Terhadap Warna Tepung Ubi Jalar Ungu 

SampelA SampelB 

Parameter 
{Kabiner (Sinar 

Dryer) Matahari) 

n % N % 

Agak Suka 0 0 I 20 

Suka 0 0 4 80 

SangatSuka 5 100 0 0 

Total s 100 s 100 

Rataan 5,0 3,80 

Pada Tabel 2 menunjukkan wama yang 
dihasilkan pada proses pengeringan kabinet 
dryer lebih disukai dari pada pengeringan 
menggunakan matahari. Dari keseluruhan 
pane lis, 100 persen sangat suka pada wama 
yang dihasilkan dari pengeringan kabiner dryer, 
sedangkan pada pengeringan matahari 80 persen 
menyatakan suka pada wama tepung ubi jalar 
ungu. Bila dilihat dari nilai rataan wama tepung 
ubi jalar ungu pada metode pengeringan kabinet 
dryer memiliki rataan sebesar 5,0, lebih tinggi 
<hbandingkan metode pengeringan sinar 
matahari nilai ratan sebesar 3,80. Metode 
pengeringan kabinet dryer tepung memiliki 
wama lebih baik dibanding dengan metode 
pengeringan sinar matahari. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Buckle, et a1 (2006) 
menyatakan bahwa proses pengeringan dapat 
mengakibatkan flavor yang mudah menguap 
hilang dan memucatnya pigmen. Selain reaksi 
maillard perubahan wama tersebut disebabkan 
adanya proses karamelisasi gula yang 
dikandung oleh ubi jalar ungu tersebut. Hasil uji 
t menunjukkan bahwa terdapat perbedaan warna 
yang signifikan terhadap metode pengeringan 
kabinet dryer dengan sinar matahari (p = 0,004; 
a=0,05). 
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2. Aroma 
Aroma dapat dipakai sebagai suatu 

indikator teijadinya kerusakan pada produk 
(Kartika, dkk, 2006). Menurut de Mann (2005), 
dalam industri pangan pengujian aroma 
dianggap penting karena cepat dapat 
memberikan basil penilaian terhadap produk 
terkait diterima atau tidaknya suatu produk. 
Timbulnya aroma atau bau ini karena zat bau 
tersebut bersifat volatile (mudah menguap ). 
Hasil pengujian hedonik terbadap aroma tepung 
ubi jalar ungu dengan proses pengeringan sinar 
matahari dan kabinet dryer dapat dilihat pada 
Tabel3. 

Tabel3. Distribusi Frekuensi Penilaian 
T b d er a ap Aroma Tepung Ubi Jalar Ungu 

SampelA SampeiB 

Parameter 
(Kabiner (Sinar 

D_!Yer) Matabari) 
n % n % 

Agak Suka - 0 1 20 
Suka 3 60 1 20 
San gat 

2 40 3 60 
Suka 
Total 5 100 5 100 
Rataan 4,40 4,40 

Pada Tabel 3 basil penelitian 
menunjukkan bahwa aroma yang dibasilkan 
pada proses pengeringan kabinet dryer lebih 
disukai dari pada pengeringan menggunakan 
sinar matahari. 60 persen panelis menyatakan 
suka aroma yang dihasilkan pada pengeringan 
kabiner dryer, sedangkan pada pengeringan 
sinar matahari 60 persen menyatakan sangat 
suka aroma tepung ubi jalar ungu. Bila dilihat 
dari nilai rataan aroma tepung ubi jalar ungu, 
pada kedua metode pengeringan kabinet dryer 
dan sinar matahari memiliki nilai rataan yang 
sama yaitu sebesar (4,40). Pengeringan kabinet 
dryer dan pengeringan sinar matahari 
menga1ami penurunan aroma dari aslinya. Hal 
ini sesuai dengan pendapat Winarno (2007), 
bahwa metode peogeringan dapat merusak 
komponen penyusun aroma pada bahan yang 
dikeringkan dan dapat menyebabkan aroma 
yang mudab menguap. Hasil uji t menunjukkan 
bahwa terdapat perbedaan aroma yang tidak 
signifikan terbadap metode pengeringan kabinet 
dryer dengan sinar matahari (p = 1,00; a = 

0,05). 

3. Tekstur 
Tekstur bahan pangan merupakan 

kumpulan dari sejumla.'l karakter yang bebeda, 
yang dirnsa."'<::m oleh bermacam-macam anggota 
tubuh manusia (Fardiaz, Dedi, dkk, 2009). 

Menurut Kartika (2006) tekstur merupakan 
sensasi tekanan yang dapat diamati dengan 
menggunakan mulut (pada waktu digigit, 
dikunyah, dan ditelan), ataupun dengan 
pei'abaan dengan jari. Hasil pengujian bedonik 
terbadap tekstur tepung ubi jalar ungu dengan 
proses pengeringan sinar matabari dan kabinet 
dryer dapat dilihat pada Tabel4. 

Tabel 4. Distribusi Frekuensi Penilaian 
Te rhada :1p Tekstur Tepung Ubi Jalar Ungu 

Sampel A Sampel B 

Parameter 
(Kabiner (Sinar 

Dryer) Matabari) 

n o/o N % 
Suka 2 40 4 80 

SangatSuka 3 60 I 20 

Total 5 100 5 100 

Rataan 4,60 4,20 

Pada Tabel 4 basil penelitian 
menunjukkan bahwa tekstur yang dihasilkan 
pada proses pengeringan kabinet dryer lebih 
disukai dari pada pengeringan menggunakan 
sinar matabari. Dari keseluruban panelis, 60 
persen sangat suka tekstur yang dihasilkan pada 
pengeringan kabiner dryer, sedangkan pada 
pengeringan sinar matahari 80 persen panelis 
menyatakan suka pada tekstur tepung ubi jalar 
ungu. Bila dilihat tekstur dari basil penelitian 
ini, pada pengeringan kabinet dryer lebih balus 
dan kering dibandingkan pengeringan sinar 
matahari. Bila dilihat nilai rataan pengeringan 
kabinet dryer sebesar 4,6 lebih tinggi 
dibandingkan dengan pengeringan sinar 
matabari dengan rataan sebesar 4,2. Hasil uji t 
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan tekstur 
yang tidak signifikan terhadap metode 
pengeringan kabinet dryer dengan sinar 
matahari (p = 0,1 78; a = 0,05). 

4. Keseluruban Parameter ( Warna, Aroma, 
dan Tekstur) 

Pengujian kesukaan keseluruban 
parameter merupakan penilaian terhadap semua 
faktor mutu yang diamati meliputi warna, 
aroma, dan tekstur. Pengujian ini dimaksudkan 
untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis 
terbadap suatu produk. Hasil pengujian bedonik 
terhadap kesukaan tepung ubi jalar ungu dengan 
pengeringan kabinet drye:r dan sinar matabari 
dapat dilihat pada Tabel 5. 
Tabel5. Distribusi Frekuensi PcnilaianTerhadap 
Keseluruban Parameter Tepung Ubi Jalar Ung~ 
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Rata-rata Uji Hedonik 

Parameter Sampel A 
(Kabinet 
Dryer) 

Wama 5,0 

Aroma 4,4 

Tekstur 4,6 

SampeiB 
(Sinar 

Matahari) 

3,8 

4,4 

4,2 

Pada Tabel 5 basil penelitian 
menunjukkan rataan wama pada metode 
pengeringan kabinet dryer sebesar 5,0, 
sedangkan pada pengeringan sinar matahari 
sebesar 3,8. Rataan aroma pada metode 
pengeringan kabinet dryer dan sinar matahari 
sama besar yaitu 4,4, sedangkan rataan tekstur 
pada metode pengeringan kabinet dryer 4,6 dan 
pengeringan sinar matabari sebesar 4,2. Metode 
pengeringan kabinet dryer Iebih disukai dari 
pada dengan menggunakan metode pengeringan 
sinar matahari. Hasil uji t menunjukkan bahwa 
terdapat perbedaan yang nyata antara 
seseluruhan parameter terbadap metode 
pengeringan kabinet dryer dengan sinar 
matahari. 

Uji Penyimpanan 

Uji penyimpanan tepung ubi jalar ungu yang 
dilakukan pada penelitian ini meliputi wama, 
aroma, dan tekstur. Tepung ubi jalar ungu yang 
diujikan disimpan di dalam wadah plastik yang 
tertutup rapat pada suhu ruang. Panelis yang 
mengamati adalah panelis yang sama pada uji 
sifat sensori, yaitu 5 orang yang ahli dibidang 
tepung. 

1. Warna 
Berdasarkan basil penelitian selama 

penyimpanan tidak mengalami perubahan 
wama. Mulai dari minggu pertama, minggu 
kedua, dan minggu ketiga seluruh panelis 
menyatakan 80 persen sangat suka dan 20 
persen suka terhadap warna tepung ubi jalar 
tmgu dengan metode pengeringan kabinet dryer 
(Tabel 6). Pada pengeringan matahari selama 
penyimpanan pada minggu pertama 100 persen 
panelis menyatakan suka warna tepung ubi jalar 
tmgu, sedangkan pada minggu kedua dan ketiga 
penyimpanan panelis menyatakan 80 persen 
suka dan 20 persen agak suka pada warna 
tepung ubi jalar ungu (Tabel 6). Hasil uji t 
menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan 
yang nyata antara warna dan masa penyimpanan 
(p = 0,016; a= 0,05). 

T .I .. abel 6. Has1 UJl Penyunpanan terbadap Wama pada Tepung Ubi Jalar Ungu 
Warna Sampel A (Kabiner Dryer) Warna Sam pel B (Sinar Matahari) 

Minggu Minggu Minggu Minggu Minggu Minggu 
Parameter I n m I n Ill 

n % 0 % 0 % 0 % 0 % 0 % 

Agak Suka 0 0 0 0 0 0 0 0 1 20 1 20 

Suka 1 20 1 20 1 20 5 100 4 80 4 80 

Sangat 
80 0 0 0 0 0 0 

Suka 4 80 4 80 4 

Total 5 100 5 100 5 100 5 100 5 100 5 100 

Rata-rata 4,8 4,8 

2. Aroma 
Berdasarkan basil penelitian selama 

penyimpanan tidak mengalami perubaban 
aroma pada metode pengeringan kabinet dryer. 
Pada minggu pertama, 60 persen panelis 
menyatakan sangat suka pada aroma tepung ubi 
jalar ungu, dan masing-masing 20 persen 

4,8 4 4 4 

menyatakan sangat suka dan agak suka, 
sedangkan pada minggu kedua dan ketiga 
masing-masing 40 persen panelis menyatakan 
suka dan agak suka terhadap aroma tepung ubi 
jalar ungu dan banya 20 persen panelis 
menyatakan sangat suka (Tabel 7). Pada 
pengeringan matabari selama penyimpanan 
pada ming.,au pertama 80 persen panelis 
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I .. 

menyatakan agak suka dan 20 persen suka 
aroma tepung ubi jalar ungu, sedangkan pada 
minggu kedua dan ketiga penyimpanan, panelis 
menyatakan 40 persen masing-masing suka dan 
agak suka, serta 20 persen tidak suka pada 

warna tepung ubi jalar ungu (Tabel 7). Hasil uji 
t menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang 
nyata antara aroma dan masa penyimpanan. 

Ta e 7. as )Jl bt H ilu··p h da Ar enyunpanan ter a ip d T oma pa a epung Ub" J l u 1 a ar ngu 
Aroma Sampel A Aroma Sampel B 

(Kabiner Dryer) (Sinar Matahari) 

Parameter 
Minggu Minggu Minggu Minggu Minggu Minggu 

III I II 

n % n % 

Tidak Suka 0 0 0 0 

AgakSuka I 20 2 40 

Suka 3 60 2 40 

SangatSuka 1 20 1 20 

Total 5 100 5 100 

Rata-rata 4 3,8 

3.Tekstur 
Berdasarkan basil penelitian selama 

penyimpanan tidak mengalami perubahan 
tekstur yang nyata. Mulai dari minggu pertama, 
minggu kedua, dan minggu ketiga seluruh 
panelis menyatakan 60 persen suka dan 40 
persen sangat suka terhadap tekstur tepung ubi 
jalar ungu dengan metode pengeringan kabinet 
dryer (Tabel 8). Pada pengeringan sinar 
matahari selama penyimpanan pada minggu 

n 

0 

2 

2 

1 

5 

III I II 

% n % n % n 
% 

0 0 0 1 20 1 20 

40 4 80 2 40 2 40 

40 I 20 2 40 2 40 

20 0 0 0 0 0 0 

100 5 100 5 100 5 100 

3,8 3,2 3,2 3,2 

pertama 80 persen panelis menyatakan suka dan 
20 persen sangat suka warna tepung ubi jalar 
ungu, sedangkan pada minggu kedua dan ketiga 
penyimpanan panelis menyatakan 20 persen 
agak suka dan masing-masing 40 persen sangat 
suka dan suka pada warna tepung ubi jalar ungu 
(Tabel 8). Hasil uji t menunjukkan bahwa 
terdapat perbedaan yang nyata antara warna dan 
masa penyimpanan (p = 0, 178; a= 0,05). 

a e ast IJl enyunpanan ter a tp e stur pa a T b 18 H ·tu··p h da T k d T epung Ub. J I U taar ngu 
Tekstur Sam pel A(Kabiner Dryer) Tekstur Sampel B (Sinar Matabari) 

Parameter Minggu Mioggu Minggu Minggu Minggu Mioggu 

I II Ill I II m 

n % n % n 0/o n 8/o n o/o n 
0/o 

Agak Suka 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 20 

Suka 3 60 3 60 3 60 I 20 3 60 2 40 
I 
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