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ABSTRAK

EFRA DYAH YUSIDA. Pengaruh Lama Pengeringan terhadap Karakteristik Bubuk
Minuman dari Sari Ubi Jalar Ungu (Ipomoea batatas L. Poir). (Dibimbing oleh FILLI
PRATAMA dan FRISKA SYAIFUL).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jumlah penambahan sari ubi
jalar ungu dan lama pengeringan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris bubuk
minuman sari ubi jalar ungu. Dua faktor yang diteliti, yaitu jumlah penambahan sari ubi jalar
ungu (30 mL dan 40 mL) dan faktor kedua adalah lama pengeringan (6 jam, 7 jam, dan 8
jam). Parameter yang diamati adalah karakteristik fisik (daya larut, dan warna), kimia (kadar
air, kadar abu, gula total, dan aktivitas antioksidan), dan karakteristik sensoris (aroma, rasa,
dan warna). Penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jumlah penambahan sari ubi jalar ungu
memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar air, kadar abu, gula total, warna (lightness
dan yellowness). Perlakuan lama pengeringan memberikan pengaruh signifikan terhadap
kadar air dan warna (lightness dan yellowness), sedangkan interaksi antara kedua perlakuan
berpengaruh signifikan terhadap gula total dan karakteristik hedonik (warna dan rasa).
Perlakuan A2B1 adalah perlakuan terbaik dengan karakteristik berikut: kadar air 3.07%, kadar
abu 0.24%, nilai aktivitas antioksidan (IC50) 47.27 ppm, gula total 50.13%. nilai daya larut
98.27%, nilai lightness 44.77%, nilai redness 14.50%, nilai yellowness 8.00%, dan skor
hedonik masing-masing untuk aroma, warna, dan rasa adalah 2.88 (kriteria suka), 2.8
(kriteria suka), dan 2.68 (kriteria suka).

Kata Kunci : Bubuk minuman, pengeringan, dan sari ubi jalar ungu.
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ABSTRACT

EFRA DYAH YUSIDA. Effect of Drying Time for Characteristics of Drink Powder Form
Extract Purple Sweet Potato ([pomoea batatas 1. Poir). (Supervised by FILLI PRATAMA
and FRISKA SYAIFUL).

The objective of the research was to determine the effect of amount of extract purple
sweet potato addition and drying time on physical, chemistry, and sensory characteristics of
drink powder from extract purple sweet potato. Two factors were investigated, namely
addition of extract purple sweet potato (30 mL and 40 mL) and the second factor was drying
time (6 hours, 7 hours, and 8 hours). Observed parameters were physical (solubility, and
color), chemical (water content, ash content, total sugar, and antioxidant activity) and sensory
(aroma, taste, and color) characteristics. The research showed that the addiction of extract
purple sweet potato factor had significant effect on water content, ash content, total sugar,
color (lightness and yellowness), whereas drying time factor had significant effect on water
content and color (lightness and yellowness). Interaction of the two factors showed significant
effect on total sugar and hedonic characteristic (color and taste). Treatment of A2B1 (addition
of extract purple sweet potato 40 mL and drying time 6 hours) was the best treatment with the
following characteristics: water content 3.07 %, ash content 0.24%, antioxidant activity
(IC50) 47.27 ppm, total sugar 50.13%, solubility value 98.27%, lightness 44.77%, redness
value 14.50%, yellowness value 8.00%, and hedonic skor for aroma, color, and taste were
2.88 (like), 2.8 (like), and 2.68 (like), respectively.

Keywords : Powder drink, drying, dan extract of purple sweet potato
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L. Poir) merupakan salah satu jenis ubi
jalar yang banyak ditemui di Indonesia selain ubi jalar yang berwarna putih,
kuning, dan merah. Ubi jalar ungu didominasi oleh kadar air 68,5% dan
karbohidrat 27,9% (Hardoko et al., 2010). Ubi jalar ungu merupakan salah satu
umbi-umbian yang kaya antioksidan dan serat yang tinggi. Ubi jalar ungu juga
mengandung antioksidan berupa antosianin, polifenol, beta-karoten, vitamin C
dan vitamin E. Salah satu jenis antioksidan yang mendominasi pada ubi jalar ungu
adalah antosianin (Husna et al., 2013).

Selain sebagai antioksidan, antosianin memberi warna ungu yang pekat
pada ubi jalar ungu. Menurut Pokarny et al. (2001), warna ungu pada ubi jalar
ungu disebabkan oleh adanya pigmen ungu antosianin yang menyebar dari bagian
kulit sampai dengan bagian buahnya. Selain senyawa antioksidan, ubi jalar ungu
juga mengandung serat pangan. Menurut Nintami dan Ninik (2012), ubi jalar
ungu memiliki kadar serat pangan yang tinggi vyaitu 4,72% per 100 gram.
Sehingga ubi jalar ungu memiliki potensi yang besar sebagai sumber pewarna
ungu alami, sumber antioksidan alami dan sumber serat pangan.

Saat ini produk olahan berbasis ubi jalar ungu telah mengalami
peningkatan. Ubi jalar ungu dapat dibentuk menjadi produk setengah jadi seperti
tepung ubi jalar ungu, puree, dan pati ubi jalar ungu yang selanjutnya dapat
digunakan untuk membuat produk jadi seperti mie, donat, selai, saos, rasbi (beras
ubi) dan produk kue. Selain produk tersebut ubi jalar ungu juga dapat dijadikan
sebagai sari ubi jalar ungu yang selanjutnya dapat diolah menjadi minuman
bubuk. Minuman bubuk merupakan produk olahan yang berberntuk bubuk dan
dapat dengan mudah untuk disajikan dengan cepat.

Proses dalam pembuatan minuman bubuk biasanya menggunakan metode
pengeringan dengan menggunakan alat spray drying dan metode foam mat drying.
Metode pengeringan dengan menggunakan spray drying banyak digunakan karena

akan menghasilkan partikel halus berupa bubuk dengan cara mendispersi larutan
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ke dalam udara panas dalam bentuk tetesan kecil atau droplet. Metode ini
menggunakan suhu inlet sebesar 120-150 °C dan suhu outlet sebesar 80-100 °C
(Septevani et al., 2013). Proses pemanasan dengan suhu tinggi ini mempunyai
pengaruh yang merugikan terhadap zat gizi, karena degradasi akibat panas dapat
terjadi pada zat gizi. Metode lainnya yang biasa digunakan dalam pembuatan
minuman bubuk adalah metode foam mat drying, yaitu metode pengeringan
dengan penambahan bahan pembusa kedalam produk yang akan dikeringkan dan
metode ini menggunakan suhu sebesar 65-80 °C. Ada beberapa kandungan pada
produk mengalami perubahan akibat penambahan bahan pembusa misalnya pada
antosianin. Antosianin dapat mengalami kerusakan karbonasi apabila dilakukan
penambahan bahan pembusa seperti putih telur dan GMS (Galto Mono Stearat),
sehingga akan menghasilkan bubuk yang menghitam dan ekstrak kering lebih
rapuh (Djaeni et al., 2016).

Metode lain yang dapat dilakukan dalam pembuatan minuman bubuk
adalah menggunakan metode semprot pada media gula pasir yang dikeringkan
dengan menggunakan pengeringan oven pada suhu rendah (50 °C). Metode ini
meminimalisir kerusakan akibat proses pengeringan dengan suhu yang tinggi
sehingga akan berdampak degradasi pada zat gizi dari ubi jalar ungu terutama
kandungan antosianin yang pada ubi jalar ungu ini berguna juga sebagai
antioksidan, serta gizi lainnya seperti vitamin dan mineral yang terdapat pada ubi
jalar ungu. Sehingga sehat untuk dikonsumsi bagi anak-anak dan orang dewasa
tanpa pemanis buatan dan pewarna buatan.

Proses pengolahannya yaitu dengan cara penyemprotan sari ubi jalar ungu
yang akan dijadikan bubuk minuman ke dalam media gula pasir. Selanjutnya
dikeringkan menggunakan oven pada suhu rendah yaitu dengan suhu 50°C untuk
meminimalisir kerusakan nutrisi pada bahan seperti antosianian yang terdapat
pada sari ubi jalar ungu yang sensitif terhadap panas. Media gula pasir yang
digunakan pada penelitian ini digunakan sebagai media pengeringan untuk sari
ubi jalar ungu, karena gula pasir memiliki sifat kimia yang hampir seluruhnya
mengandung sukrosa yang bersifat larut dalam air sehingga dapat memudahkan
penyerapan sari ubi jalar ungu ke dalam gula pasir. Gula pasir dalam pembuatan

minuman bubuk juga berpengaruh sebagai bahan pengkristal selama terjadinya
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proses pemanasan sehingga dapat memudahkan dalam proses pembubukan
minuman bubuk (Haryanto, 2017). Selain itu, gula pasir juga menciptakan rasa
manis sehingga dapat meminimalisir penggunaan pemanis buatan dalam proses
pengolahan minuman bubuk. Penelitian ini mengkaji pengaruh metode semprot
pada media gula pasir yang dikeringkan dengan menggunakan pengeringan oven
pada suhu rendah (50 °C) terhadap karakteristik minuman bubuk dari sari ubi jalar

ungu.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh lama pengeringan

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris bubuk minuman ubi jalar ungu.

1.3. Hipotesis
Perbedaan lama pengeringan pada proses pembuatan bubuk ubi jalar ungu
diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris bubuk

minuman minuman ubi jalar ungu.
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