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UJI FISIK DAN ORGANOLEPTIK PADA TEPUNG UBI JALAR UNGU
(Ipomoea Batatas var Ayamurasaki)

Retno Natasya

Mahasiswa Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Politeknik Enjinirng

Pertanian Indonesia (PEPI)

Abstrak

Ubi jalar ungu banyak ditemui di Indonesia, tetapi pemanfaatannya masih rendah
sehingga umur simpannya tidak bertahan lama. Oleh karena itu dilakukan
pengolahan menjadi tepung ubi jalar ungu. Tahapan penting dalam pembuatan
tepung ubi jalar ungu adalah pengeringan. Pengeringan dengan suhu tidak dikontrol
akan menurunkan mutu tepung, baik secara fisik maupun organoleptik, dengan
adanya hal tersebut maka perlu dilakukan pengkajian sifat fisik dan organoleptik
tepung ubi jalar ungu dengan menggunakan perbedaan suhu pengeringan sehingga
dapat diketahui proses pengeringan mana yang mempunyai sifat fisik dan
organoleptik yang baik. Rancangan percobaan menggunakan 4 perlakuan suhu
pengeringan yang berbeda yaitu TO, T1, T2 dan T3 selama 8 jam. Perlakuan TO
memiliki kadar air tertinggi yaitu 10,74 %. Perlakuan TO memiliki randemen
tertinggi yaitu 40 %. Perlakuan TO memiliki nilai warna kecerahan tertinggi yaitu
65,02 %. Semakin tinggi suhu pengeringan yang digunakan maka kadar air,
randemen dan warna semakin menurun. Hasil uji organoleptik tertinggi dari segi
warna yaitu TO sebesar 4,6, aroma yaitu T1 sebesar 4,5 dan tekstur yaitu T3 sebesar
4,67.

Kata kunci : pengeringan, suhu , ubi jalar ungu.



PHYSICAL AND ORGANOLEPTIC TEST ON PURPLE SWEET FLOUR
(Ipomoea Batatas var Ayamurasaki)

Retno Natasya

Student of Agricultural Product Technology Study Program, Agricultural
Engineering Polytechnic Indonesia (PEPI)

Abstract

Purple sweet potato is commonly found in Indonesia, but its utilization is still low
so that its shelf life does not last long. Therefore, processing is carried out into
purple sweet potato flour. An important step in making purple sweet potato flour is
drying. Drying with uncontrolled temperature will reduce the quality of the flour,
both physically and organoleptically, with this, it is necessary to study the physical
and organoleptic properties of purple sweet potato flour by using different drying
temperatures so that it can be seen which drying process has the best physical and
organoleptic properties. good. The experimental design used 4 different drying
temperature treatments, namely TO, T1, T2 and T3 for 8 hours. TO treatment had
the highest water content, namely 10.74%. TO treatment had the highest yield of
40%. TO treatment has the highest brightness color value, which is 65.02%. The
higher the drying temperature used, the lower the moisture content, yield and color.
The highest organoleptic test results in terms of color were TO of 4.6, aroma was
T1 of 4.5 and texture was T3 of 4.67.

Keywords: drying. purple sweet potato. temperature
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) adalah sejenis tanaman budidaya yang cukup
besar tingkat produksinya dan salah satu tanaman yang mempunyai potensi besar di
Indonesia. Area panen ubi jalar di Indonesia setiap tahunnya seluas 229.000 hektar
tersebar di seluruh provinsi, baik di lahan sawah maupun tegalan dengan produksi
rata-rata nasional 10 ton per hektar. Pada tahun 2018 mencapai 1.914.244 ton (BPS,
2018). Tingginya jumlah produksi ubi jalar menjadikan tanaman ini berpotensi untuk
dikembangkan menjadi sumber pangan berbasis karbohidrat dan memiliki potensi
ubi jalar sebagai salah satu alternatif diversifikasi pangan.

Tanaman ubi jalar dapat tumbuh di dataran rendah dan dataran tinggi. Salah
satu jenis ubi jalar yang banyak ditemui di Indonesia adalah ubi jalar ungu. Ubi jalar
ungu memiliki kulit dan daging umbi yang berwarna ungu kehitaman (Rauf, 2009).
Pemanfaatan ubi jalar ungu selama ini masih terbilang rendah dan kurang bervariasi
sehingga umur simpan ubi jalar ungu tidak bertahan lama, untuk itu diperlukan cara
menanggulangi supaya umur simpan menjadi lebih panjang dan nilai eknominya
meningkat maka dilakukan pengolahan pangan ubi jalar ungu menjadi tepung ubi
jalar ungu (Kusumayanti, 2016).

Tepung ubi jalar ungu merupakan proses penghancuran ubi jalar yang
dihilangkan sebagian kadar airnya sekitar 7% (Sarwono, 2005). Proses pembuatan
tepung ubi jalar ungu perlu memperhatikan suhu pengeringan yang digunakan
sehingga dapat menghasilkan tepung yang berkualitas baik. Keuntungan pengeringan
pada bahan pangan yaitu bahan menjadi lebih awet, volume bahan menjadi lebih
kecil sehingga mempermudah proses 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, demikian pula kualitas organoleptiknya menjadi rendah.

Pengeringan dengan suhu tidak dikontrol akan menurunkan mutu tepung,
menyebabkan perubahan senyawa yang terdapat didalam bahan pangan sehingga

akan berpengaruh pada sifat fisik tepung yang dihasilkan (Muchtadi, 2008). Apabila



sifat fisik tepung memiliki mutu yang rendah maka akan mempengaruhi penerimaan
sensori (organoleptik) sehingga nilai beli konsumen juga ikut rendah, dengan adanya
hal tersebut maka perlu dilakukan pengkajian sifat fisik dan organoleptik tepung ubi
jalar ungu dengan menggunakan perbedaan suhu pada proses pengeringan sehingga
dapat diketahui proses pengeringan mana yang mempunyai sifat fisik dan
organoleptik yang baik.

1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah pada penelitan ini adalah:

1.  Bagaimana pengaruh perbedaan suhu pengeringan terhadap sifat fisik tepung
ubi jalar ungu ?

2.  Bagaimana pengaruh perbedaan suhu pengeringan terhadap sifat organoleptik
pada tepung ubi jalar ungu ?

1.3 Batasan Masalah

Batasan masalah dalam penelitian ini yaitu melakukan uji serta analisis fisik
dan organoleptik pada tepung ubi jalar ungu. Parameter uji fisik yang dilakukan yaitu
kadar air, rendemen dan warna, sedangkan uji organoleptik yaitu warna, aroma dan

tekstur.

1.4 Tujuan
Tujuan pada penelitan ini adalah:

1. Mengetahui pengaruh perbedaan suhu pengeringan terhadap sifat fisik tepung
ubi jalar ungu.

2. Mengetahui pengaruh perbedaan suhu pengeringan terhadap sifat organoleptik

tepung ubi jalar ungu.

1.5 Manfaat

1.  Memberikan informasi ilmiah yang bermanfaat mengenai pengaruh perbedaan
suhu pengeringan terhadap sifat fisik dan organoleptik yang dihasilkan oleh
tepung ubi jalar ungu.

2. Memberikan informasi mengenai suhu pengeringan yang baik dalam

pembuatan tepung ubi jalar ungu.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ubi Jalar Ungu ( Ipomoea batatas var Ayamurasaki )

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var Ayamurasaki) merupakan salah satu jenis
ubi jalar yang banyak ditemui di Indonesia selain berwarna putih, kuning dan ungu.
Jenis ubi jalar ungu memiliki warna ungu yang cukup pekat pada daging ubinya,
sehingga banyak menarik perhatian. Dalam sistematika (taksonami) tumbuhan yang

dikutip dari Iriyanti (2012), tanaman ubi jalar dapat diklasifikasikan sebagai berikut:

Kingdom : Plantea

Devisi : Spermatophyta
Subdivisi : Angiospermae
Kelas : Dicotylodonnae
Ordo : Convolvulales
Famili : Convolvulaceae
Genus . Ipomoea
Spesies . Ipomoea Batotas

3 A

Gambar 1. Ubi jalar ungu

Ubi jalar ungu memiliki beragam jenis kandungan gizi yang cukup lengkap
bahkan beberapa diantaranya sangat penting bagi kesehatan manusia karena
berfungsi fisiologis yaitu serat dan antosianinnya (Rosidah, 2014). Ubi jalar ungu
memiliki kandungan betakaroten sebagai pembentuk vitamin A di dalam tubuh.
Semakin kuat intensitas warna ubi jalar, semakin besar kandungan betakarotennya.

Ubi jalar ungu juga sebagai pangan alternatif yang menyediakan kontribusi energi,



fitokimia (antioksidan), serat (pektin, hemiselulosa, selulosa), niasin, riboflamin,
vitamin C, tiamin, sekaligus sumber mineral kalsium dan fosfor yang baik (Diniyarti,
2012). Komposisi zat gizi beberapa jenis ubi jalar per 100 g bahan (Tabel 1).

Tabel 1. Komponen zat gizi beberapa jenis ubi jalar per 100 g bahan

No Kandungan Gizi Banyaknya dalam Ubi
ungu/merah

1. Kalori (kal) 123

2. Protein (g) 1,8

3. Lemak(g) 0.7

4.  Karbohidrat (g) 27,9

5 Air(g) 68.9

6. Kadar gula (g) 1,2

7.  serat kasar (mg) 0,4

8.  Betakaroten (mg) 174.2

2.2 Tepung Ubi Jalar Ungu

Tepung ubi jalar ungu merupakan hancuran ubi jalar ungu yang dihilangkan
kadar airnya. Tepung ubi jalar ungu tersebut dapat dibuat secara langsung dari ubi
jalar ungu yang dihancurkan dan dikeringkan, akan tetapi dapat pula dibuat dari
gaplek ubi jalar ungu yang dihaluskan (digiling) baik menggunakan mesin maupun
alat pengeringan dengan tingkat kehalusan kurang dari 80 mesh. Pembuatan tepung
ubi jalar ungu dengan cara dipotong tipis-tipis kemudian dikeringkan dan dihaluskan
mengasilkan tepung ubi jalar ungu dengan warna yang khas (Suprapti, 2003).

Pembuatan tepung ubi ungu merupakan salah satu cara pengawetan dan
penyimpanan ubi ungu agar tidak mudah rusak. Menurut Sarwono (2005) tepung ubi
jalar adalah produk ubi ungu yang telah dihancurkan dan dihilangkan sebagian kadar
airnya sekitar 7%. Tepung ubi jalar ungu umumnya berbentuk seperti tepung biasa
dengan warna ungu agak keputihan namun setelah terkena air akan berubah warna
menjadi ungu tua.

Ubi jalar ungu mempunyai kandungan antosianin yang tinggi. Antosianin
merupakan sumber warna ungu, sangat berguna bagi tubuh sebagai antikanker,
antioksidan, antihipertensi dan lain-lain. Ubi jalar ungu memiliki beberapa kelebihan
dibandingkan ubi warna lainnya, terutama dalam hal kandungan antosianinnya yang
lebih tinggi, juga dengan kandungan vitamin A dan E. Ubi jalar ungu memilki
kandungan serat, karbohidrat kompleks vitamin B6, asam folat, dan rendah kalori

(Sarwono, 2005). Adapun kandungan gizi tepung ubi jalar ungu per 100 g (Tabel 2).



Tabel 2. Kandungan gizi tepung ubi jalar ungu per 100 g bahan

Parameter (%) Tepung ubi jalar ungu
Kadar air 7,28
Kadar abu 5,31
Kadar protein 2,79
Lemak 0,81
Karbohidrat 83,81
Serat 4,72

2.3 Proses Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu

Tahapan proses pembuatan tepung ubi jalar ungu menurut Dhani (2020)

meliputi :

1.

Sortasi ubi ungu

Bahan baku disortasi dengan cara pemilihan ubi ungu dengan kondisi baik
tidak terserang hama ulat dan tidak busuk, sedangkan ubi ungu yang tidak
sesuai dengan kriteria akan dimanfaatkan menjadi pakan ternak.

Pengupasan ubi ungu

Setelah proses sortasi selesai selanjutnya dilakukan tahapan pengupasan kulit
ubi ungu, yang dilakukan untuk memisahkan kulit dengan daging ubi ungu.
Tujuan pengupasan adalah menghilangkan kulit luar dengan menggunakan
pisau.

Pencucian ubi ungu

Ubi ungu yang telah dikupas langsung dimasukkan ke wadah yang berisi air
untuk kemudian dicuci.

Pemotongan ubi ungu

Pemotongan ubi ungu menjadi bagian-bagian tipis dengan ketebalan + 1 cm.
Pemotongan dilakukan untuk mempercepat proses pengeringan. Kemudian
potongan ubi ungu dicuci dengan air bersih untuk menghilangkan getah pada
ubi ungu, selanjutnya potongan ubi ungu ditiriskan.

Pengovenan atau pengeringan

Setelah ubi ungu ditiriskan, selanjutnya ubi ungu ditata rapi pada nampan/baki
pengering, dan diletakkan pada rak-rak pengering dalam mesin pengering tray
dryer dengan sumber panas gas Liquefied Petroleum Gas (LPG) atau tumble
dryer gas, dikeringkan selama kurang lebih 7 jam pada suhu 70 °C.
Penggilingan



Setelah proses pengeringan, ubi jalar ungu digiling dengan mesin penggiling
tepung dengan ukuran sesuai standar SNI, yaitu 80 mesh. Rekomendasi SNI
untuk tepung ubi jalar adalah kadar air maksimal 10%, kadar abu maksimal
3%, kadar lemak maksimal 1%, kadar protein minimal 3%, kadar serat kasar
minimal 2%, dan kadar karbohidrat minimal 85% (Ambarsari dkk., 2009)
1. Pengemasan

Produk tepung ubi ungu memerlukan pengemasan dan penyimpanan yang baik
untuk mempertahankan kualitas produk. Pengemasan merupakan hal yang
harus dilakukan dengan hati-hati, pengemasan dilakukan dengan memasukkan
tepung ubi ungu ke dalam plastik pembungkus yang sudah disediakan dengan
berat per kemasan 500-550 g. Kemudian plastik pembungkus divakum dan
disegel menggunakan alat vacuum sealer. Setelah proses pengemasan selesai

kemudian produk disimpan dalam lemari etalase dan siap diperjualkan belikan.

2.4 Pengeringan

Pengeringan merupakan cara untuk menghilangkan sebagian besar air dari
suatu bahan dengan bantuan energi panas dari sumber alam (sinar matahari) atau
buatan (alat pengering). Biasanya kandungan air tersebut dikurangi sampai batas
dimana mikroba tidak dapat tumbuh lagi. Agar hasil optimal dapat diperoleh, bahan
yang dikeringkan harus memilki permukaan yang luas, hal ini dimaksudkan agar
panas dapat mengenai permukaan secara merata Sehingga proses pengeringan
berjalan sempurna. Pada umumnya pengeringan yang sempurna hampir tak mungkin
dicapai karena akan selalu tercapai keadaan seimbang antara zat yang dikeringkan
dengan kelembapan dalam udara. Akan tetapi dengan suplai panas yang terkendali
dan sirkulasi udara yang terkontrol, tingkat pengeringan yang tinggi dapat dicapai.
Dengan demikian bahan yang dikeringkan dapat mempunyai waktu simpan yang
lama (Effendi, 2009).

2.5 Faktor-faktor yang mempengaruhi proses pengeringan
Beberapa faktor yang perlu diperhatikan untuk memperoleh kecepatan
pengeringan maksimum yaitu :

1. Luas permukaan



Semakin luas permukaan bahan yang dikeringkan, maka akan semakin cepat
bahan menjadi kering. Biasanya bahan yang akan dikeringkan dipotong—
potong untuk mempercepat pengeringan.

2. Suhu
Semakin besar perbedaan suhu (antara medium pemanas dengan bahan yang
dikeringkan), maka akan semakin cepat proses pindah panas berlangsung
sehingga mengakibatkan proses penguapan semakin cepat pula. Atau semakin
tinggi suhu udara pengering, maka akan semakin besar energi panas yang
dibawa ke udara yang akan menyebabkan proses pindah panas semakin cepat
sehingga pindah massa akan berlangsung juga dengan cepat.

3.  Kecepatan udara
Umumnya udara yang bergerak akan lebih banyak mengambil uap air dari
permukaan bahan yang akan dikeringkan. Udara yang bergerak adalah udara
yang mempunyai kecepatan gerak yang tinggi yang berguna untuk mengambil
uap air dan menghilangkan uap air dari permukaan bahan yang dikeringkan.

4.  Kelembaban udara
Semakin lembab udara di dalam ruang pengering dan sekitarnya, maka akan
semakin lama proses pengeringan berlangsung kering, begitu juga sebaliknya.
Karena udara kering dapat mengabsorpsi dan menahan uap air. Setiap bahan
khususnya bahan pangan mempunyai keseimbangan kelembaban udara
masing—masing, yaitu kelembaban pada suhu tertentu dimana bahan tidak akan
kehilangan air (pindah) ke atmosfir atau tidak akan mengambil uap air dari
atmosfir.

5 Waktu
Semakin lama waktu (batas tertentu) pengeringan, maka semakin cepat proses
pengeringan selesai. Dalam pengeringan diterapkan konsep High Temperature
Short Time (HTST), short time dapat menekan biaya pengeringan. (Rohanah,
2006).

2.6 Pengaruh Pengeringan Terhadap Sifat Fisik dan Organoleptik

Selama proses pembuatan tepung umbi-umbian terjadi perubahan secara secara
fisik dari hasil produk olahannya, salah satunya yaitu tepung umbi-umbian.
Perubahan tersebut terlihat dari besarnya rendemen, keputihan produk dan penurunan



zat racun produk olahan umbi-umbian selama proses berlangsung. Pengeringan
dengan suhu tidak dikontrol akan menurunkan mutu tepung, terutama pada warna
dan kandungan benda asing yang akan mempengaruhi sifat fisik dan organoleptik.

Pengeringan bahan pangan dapat mengubah sifat fisik dan organoleptik, dan
dapat mengubah kemampuan memantulkan, menyebarkan, menyerap, dan
meneruskan sinar sehingga mengubah warna bahan pangan. Selama proses
pengeringan antosianin akan mengalami kerusakan, semakin lama waktu dan makin
tinggi suhu pengeringan maka akan semakin banyak zat warna atau sifat fisik yang
berubah yaitu warna semakin pucat atau pudar.

Selama pengeringan bahan pangan akan kehilangan sifat fisik yaitu kadar air,
yang menyebabkan naiknya kadar zat gizi di dalam massa yang tertinggal. Jumlah
kadar protein, lemak, dan karbohidrat yang ada per satuan berat di dalam bahan
pangan kering lebih besar dari pada dalam bahan pangan segar. Selain itu, pada bahan
pangan yang dikeringkan mengalami penurunan maupun kehilangan sifat kimianya
yaitu vitamin. Selama proses pengeringan maupun pemanasan yang terlalu lama
dapat mengakibatkan protein menjadi kurang berguna dalam makanan. Sedangkan
untuk bahan yang banyak mengandung karbohidrat, pengeringan dan pemanasan
dapat mengakibatkan perubahan sifat fisik yaitu warna karena adanya reaksi
pencoklatan enzimatis maupun non enzimatis.

Pengolahan dengan suhu tinggi dapat mengakibatkan peningkatan nilai gizi
bahan pangan (misalnya karena terjadinya destruksi senyawa anti-nutrisi, terjadinya
denaturasi molekul, sehingga meningkatkan daya cerna dan ketersediaan zat gizi).
Akan tetapi proses pengolahan dengan suhu tinggi bila tidak terkontrol akan
menurunkan nilai gizi bahan pangan (misalnya terjadi reaksi antar molekul nutrien,
hancurnya nutrien yang tidak tahan panas, atau terbentuknya molekul kompleks yang
tidak dapat diuraikan/dicerna oleh enzim tubuh). Pengeringan dengan suhu yang
terlalu tinggi juga akan mempengaruhi uji organoleptik karena akan mempengaruhi

cita rasa, tekstur dan aroma (Suismono, 2001).



I11. METODE PELAKSANAAN

3.1 Waktu dan Tempat

Kegiatan Tugas Akhir dilaksanakan pada tanggal 6 Juni-19 Juli 2022 di
laboratorium pasca panen Balai Besar Pengembangan Mekanisasi Pertanian (BPP
Mektan).

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu mesin pengering lorong tipe
CHE-20, oven gravimetri tipe memmert, timbangan analitik tipe fujitsu FS-AR,
chromameter tipe minolta CR-300, desikator tipe duran, slicer tipe VC55MF, dan
disk mill tipe FFC-223. Sedangkan bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu

ubi jalar ungu varietas ayamurasaki dan tepung ubi jalar ungu.

3.3 Prosedur Penelitian
Tahapan proses pembuatan tepung ubi jalar ungu meliputi:

1. Sortasi ubi jalar ungu
Bahan baku disortasi dengan cara pemilihan ubi jalar ungu dengan kondisi baik
tidak terserang hama ulat dan tidak busuk.

2. Pengupasan ubi jalar ungu
Setelah proses sortasi selesai selanjutnya dilakukan tahapan pengupasan kulit
ubi jalar ungu, untuk menghilangkan kulit luar dengan menggunakan pisau.

3. Pencucian ubi jalar ungu
Ubi jalar ungu yang telah dikupas langsung dimasukkan ke wadah yang berisi
air untuk kemudian dicuci dengan air mengalir.

4.  Pengirisan / sawut ubi jalar ungu
Melakukan pengirisan ubi jalar ungu menjadi bagian-bagian tipis dengan
menggunakan mesin slicer tipe VC55MF. Pengirisan dilakukan untuk
mempercepat proses pengeringan.

5. Pengeringan
Setelah ubi jalar ungu diiris, selanjutnya ubi ungu di keringkan menggunakan

2 metode pengeringan antara lain :



Pengeringan menggunakan sinar matahari

Pengeringan dilakukan secara tradisional menggunakan sinar matahari
dengan meletakkan sawutan ubi jalar ungu diatas terpal. Proses pengeringan
dilakukan selama 3 hari (pukul 08.00 — 17.00 WIB) hingga sawutan ubi jalar ungu
kering.

. Pengeringan menggunakan mesin pengering lorong

Pengeringan dilakukan menggunakan mesin pengering lorong, kemudian
sawutan ubi jalar ungu ditata rapi pada nampan/baki pengering, dan diletakkan
pada rak-rak dalam mesin pengering lorong dengan menggunakan sumber panas
gas LPG. Sawutan ubi jalar ungu dikeringkan selama 8 jam pada suhu
pengeringan 50 °C, 60 °C dan 70 °C.

Penepungan
Setelah proses pengeringan, selanjutnya masuk ke proses penepungan
menggunakan mesin penepung disk mill.

Melakukan analisis uji fisik dan organoleptik tepung ubi jalar ungu.

3.4 Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan menggunakan empat perlakuan suhu pengeringan yang

berbeda yaitu pengeringan menggunakan sinar matahari sebagai kontrol (TO),

pengeringan menggunakan mesin pengering tipe lorong dengan suhu 50 °C (T1), 60

°C (T2) dan 70 °C (T3) selama 8 jam. Pengujian yang dilakukan antara lain:

a.

Kadar air (AOAC, 2005)
Menghitung kadar air menggunakan metode pengeringan gravimetri.

Pengujian kadar air :

1)
2)
3)
4)

5)

Cawan kosong dikeringakan di dalam oven selama 30 menit.

Dinginkan cawan didalam desikator selama 15 menit.

Ditimbang tepung ubi jalar ungu sebanyak 2 g.

Dimasukkan ke dalam oven selama 5 jam dengan suhu 105 °C. Bahan
dikeringkan sampai diperoleh berat yang tetap (konstan).

Setelah itu tepung ubi jalar ungu didinginkan di dalam desikator selama 15
menit. Setelah dingin kemudian ditimbang dan dihitung kadar airnya

menggunakan rumus.
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6) Kemudian dihitung menggunakan rumus.

w0—-w1l

Rumus : Kadar air % = x 100%

wo

Keterangan :

WO = berat awal sampel (g)

W1 = berat kering sampel (g)
b.  Rendemen (AOAC, 2005)

Rendemen diperoleh dari perbandingan antara berat tepung ubi jalar yang
dihasilkan dengan berat bahan segar. Besarnya rendemen dapat di peroleh dengan

rumus .

berat tepung yang dihasilkan

Rendemen % = x 100 %

berat awal bahan sebelum diolah

c. Warna

Analisa warna dilakukan dengan menggunakan alat chromameters (Minolta
CR-300,USA). Pengukuran dilakukan dengan meletakkan sampel di dalam wadah
sampel berukuran seragam. Selanjutnya dilakukan pengukuran nilai L, a, dan nilai b
terhadap sampel (Hutching, 1999). Untuk menentukan perbedaan warna ( AE)
dengan sistem CIE. Instrumen dikalibrasi dengan standar putih L*=100.00, a*=-0.00
dan b*=+0.00. Pengukuran dilakukan pada 3 titik yang berbeda.

AE = V(AL? + Aa? + Ab?)
d.  Uji organoleptik

Pengujian organoleptik tepung ubi jalar ungu meliputi warna, aroma dan
tekstur. Uji organoleptik yang digunakan adalah menggunakan skala numerik untuk
menilai sifat produk yang disajikan dan menggunakan metode uji hedonik dengan
skor 1-5.

Dalam penelitian ini panelis yang digunakan adalah panelis tidak terlatih
dengan jumlah 30 orang. Masing-masing panelis tersebut akan diberikan 4 sampel
yang akan diuji tingkat kesukaan terhadap 3 kriteria pengujian, yaitu warna, aroma
dan tekstur. Pengujian ini dilakukan dengan memberi kode secara acak pada sampel
yang disajikan agar tidak menimbulkan penafsiran tertentu oleh panelis. Setelah itu
panelis mengisi lembar kuesioner yang disediakan oleh peneliti, kemudian panelis
mengisi lembar kusioner sesuai dengan tingkat kesukaan masing-masing. Panelis

mengumpulkan kembali lembar kusioner yang telah diisi.
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3.5 Diagram Alir Penelitian

Ubi jalar ungu

Dikupas
v
Dicuci

v

Diiris berbentuk sawutan

v
Proses pengeringan
1. Sinar matahari
2. Alat pengering

v
Digiling
Tepung ubi jalar ungu
Analisa
I
v v
Uji Fisik Uji Organoleptik
1. Kadar air 1. Warna
2. Randemen 2. Aroma
3. Warna 3. Tekstur

[ I
Gambar 2. Diagram alir penelitian

3.6 Metode Analisis Data

Data yang diperoleh selanjutnya dianalisis statistik menggunakan uji analisis
varian (ANOVA) yang bertujuan untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan pada
masing-masing suhu pengeringan dan jika ada perbedaan nyata antar perlakuan maka
dilanjutkan dengan analisis Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat
signifikansi = 0,05.
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu sifat fisik dari bahan yang menunjukan
banyaknya air yang terkandung di dalam bahan (Winarno, 2004). Hasil pengujian
kadar air tepung ubi jalar ungu dengan menggunakan perbedaan suhu pengeringan
(Gambar 3).

Kadar Air

12 10,74 + 0,08°

10 8,75+0,02°

7,17£1,14°¢
5,79+0,87 ¢

T0 T1 T2 T3

=@=Kadar Air

Gambar 3. Hasil analisa kadar air tepung ubi jalar ungu

Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar air tepung ubi jalar ungu dengan
proses pengeringan sinar matahari (T0), suhu 50 °C (T1), 60 °C (T2), dan 70 °C (T3)
mempunyai pengaruh yang nyata terhadap kadar air tepung ubi jalar ungu.
Berdasarkan standar mutu tepung, kadar air tepung ubi jalar ungu yang dihasilkan
berkisar antara 5,79% - 10,74% yang telah memenuhi Standar Nasional Indonesia
01-3751-2000 tentang standar tepung dengan kadar air maksimumnya 14% (SN,
2009).

Kadar air pada proses pengeringan dengan menggunakan sinar matahari (T0)
memiliki nilai kadar air tertinggi yaitu 10,74%. Hal ini disebabkan karena
pengeringan dengan sinar matahari suhu yang digunakan rendah dan panas yang
masuk ke bahan tidak merata seluruhnya, sedangkan proses pengeringan dengan

menggunakan suhu 70 °C (T3) memiliki nilai kadar air terendah yaitu 5,79%, hal ini
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disebabkan karena suhu pengeringan yang digunakan lebih tinggi dan suhu yang
digunakan dapat diatur sehingga panas yang digunakan merata secara menyeluruh
pada bahan yang akan dikeringkan.

Kadar air tepung ubi jalar ungu yang dihasilkan dipengaruhi oleh faktor suhu
pengeringan. Suhu pengeringan yang diberikan akan memberikan pengaruh yang
sangat nyata terhadap perpindahan air (kadar air) pada bahan karena suhu yang
rendah menyebabkan air terikat yang terkandung di dalam bahan tidak banyak
menguap sehingga kadar air tepung ubi jalar ungu yang dihasilkan masih tinggi,
kemudian suhu yang tinggi menyebabkan air terikat yang terkandung di dalam bahan
lebih banyak menguap sehingga kadar air tepung ubi jalar ungu yang dihasilkan lebih
rendah, dimana kadar air ditentukan oleh air terikat dan air bebas yang terdapat pada
bahan. Semakin tinggi suhu dan lamanya waktu pengeringan yang diberikan,
memberikan pengaruh yang sangat besar terhadap kecepatan perpindahan air.
Kemudian semakin tinggi suhu yang digunakan maka semakin rendah kadar air yang
di hasilkan. Jumlah kadar air yang terdapat pada bahan sangat penting untuk
mempertahankan daya simpan bahan tersebut (Apriliyanti, 2010)

Kadar air juga salah satu karakteristik yang sangat penting pada bahan pangan,
karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, dan citarasa pada bahan
pangan. Kadar air dalam 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. Semakin rendah kadar air, semakin lambat pertumbuhan
mikroorganisme berkembang biak, sehingga proses pembusukan akan berlangsung
lebih lama (Winarno, 2002).

4.2 Randemen
Rendemen merupakan persentase berat tepung yang dihasilkan dari berat bahan
yang digunakan. Randemen tepung ubi jalar ungu dengan menggunakan perbedaan

suhu pengeringan (Gambar 4).
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Gambar 4. Hasil analisa randemen tepung ubi jalar ungu

Hasil analisis menunjukkan bahwa randemen pada proses pengeringan dengan
menggunakan sinar matahari (TO) memiliki hasil randemen tertinggi yaitu 40%, hal
ini disebabkan karena suhu pengeringan yang digunakan tergolong rendah dengan
hanya memanfaatkan panas dari sinar matahari, sehingga menyebabkan kandungan
air yang teruapkan lebih sedikit dan mengakibatkan rendemen yang dihasilkan tinggi.
Sedangkan proses pengeringan dengan menggunakan suhu 70 °C (T3) memiliki hasil
randemen terendah yaitu 34%, hal ini disebabkan karena suhu pengeringan yang
digunakan tergolong tinggi, sehingga menyebabkan kandungan air yang teruap lebih
banyak dan mengakibat rendemen yang dihasilkan rendah.

Perbedaan tinggi dan rendahnya rendemen suatu bahan pangan sangat
dipengaruhi oleh kandungan air suatu bahan pangan. Hal tersebut sejalan dengan
pendapat Yuniarti (2013), bahwa semakin tinggi suhu pengering menyebabkan kadar
air bahan semakin menurun. Seiring dengan menguapnya kadar air maka kadar
rendemen yang dihasilkan juga semakin berkurang. Semakin lama pengeringan yang
dilakukan maka nilai rendemen juga mengalami penurunan, hal ini karena perlakuan
lama pengeringan yang semakin lama menyebabkan bahan kehilangan kadar air yang

sangat besar atau teruapkan sehingga berat bahan akan sangat ringan (Buckle, 2010).
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4.3 Warna

Hasil pengujian warna tepung ubi jalar ungu dengan menggunakan perbedaan
suhu pengeringan menunjukkan bahwa suhu pada pengeringan mempengaruhi
kecerahan warna tepung ubi jalar ungu. Semakin cerah tepung ubi jalar ungu maka
semakin baik karena menandakan bahwa tidak mengalami proses pencoklatan
(browning). Hasil pengujian warna pada tepung ubi jalar ungu dengan menggunakan

perbedaan suhu pengeringan (Gambar 5).

Warna
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TO T1 T2 T3
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Gambar 5. Hasil analisa warna tepung ubi jalar ungu

Hasil analisis menunjukan bahwa warna tepung ubi jalar ungu dengan proses
pengeringan suhu 50 °C (T1), 60 °C (T2) dan 70 °C (T3) berbeda nyata terhadap
perlakuan pengeringan menggunakan sinar matahari sebagai kontrol (T0). Suhu
pengeringan berpengaruh nyata terhadap warna tepung ubi jalar ungu yang
dihasilkan.

Proses pengeringan menggunakan sinar matahari (TO) memiliki nilai warna
tertinggi yaitu 65,02%, hal ini dikarenakan proses pengeringan menggunakan sinar
matahari dengan panas sekitar 30-34 °C sehingga bahan tidak mengalami proses
pencoklatan (browning) sehingga warna yang dihasilkan lebih cerah dari pada tepung
ubi jalar ungu lainnya. Proses pengeringan dengan menggunakan suhu 60 °C (T2)
memiliki nilai warna terendah yaitu 62,61%, hal ini disebabkan oleh adanya reaksi
pencoklatan (browning) non enzimatis yang berupa reaksi maillard selama proses

pengeringan yang menggunakan panas tinggi dengan waktu yang lama dan dehidrasi
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(penghilangan sebagian besar air). Reaksi Maillard merupakan reaksi antara
karbohidrat, khususnya gula pereduksi dengan gugus amina primer. Hasil tersebut
menghasilkan bahan yang berwarna coklat, yang sering dikehendaki dan menjadi
pertanda penurunan mutu (Winarno, 2002).

Berdasarkan hasil percobaan pengaruh gula dan asam amino pada reaksi
Mailard, setelah dilakukan pemanasan dengan interval waktu 3 menit dari menit ke
0, 3, 6, 9, 12 dan 15 pada glukosa terjadi peningkatan nilai absorbansi dari 0,182
hingga menjadi 0,457 dan terjadi perubahan warna yang menunjukan kecenderungan
warna coklat (Catrien, 2008).

Fardiaz (1992) menyatakan bahwa reaksi pencoklatan non enzimatik atau
disebut juga reaksi maillard terjadi bila gula pereduksi bereaksi dengan senyawa-
senyawa yang mempunyai gugus NH2 (protein, asam amino, peptida, dan amonium).
Reaksi terjadi apabila bahan pangan dipanaskan dan atau didehidrasi. Dalam protein
terdapat bagian yang merupakan grup polar yang menjadi jenuh dengan
mengadsorbsi air. Hal ini menyebabkan molekul protein bertambah besar dalam
mobilisasinya, dan memungkinkan proses modifikasi intra, intermolekuler dan
kecepatan modifikasi ini semakin bertambah dengan semakin cepatnya reaksi
pencoklatan. Selain itu Muchtadi (1997) menambahkan bahwa selama pengeringan
juga dapat terjadi perubahan warna, tekstur, aroma, dan lain-lain. Serta menurut
Buckle (1987) menyatakan bahwa proses pengeringan dapat mengakibatkan flavor
yang mudah menguap (volatile favour) hilang dan memucatnya pigmen. Selain
reaksi maillard perubahan warna tersebut disebabkan adanya proses karamelisasi

gula yang dikandung oleh ubi jalar ungu tersebut.

4.4 Organoleptik

Mutu atau kualitas bahan pangan sangat ditentukan oleh penerimaan konsumen
melalui penilaian indera manusia. Pada umumnya penilaian dengan menggunakan
indera manusia untuk pengukuran daya penerimaan konsumen terhadap produk
pangan lebih dikenal dengan uji organoleptik atau uji sensori. Parameter uji

organoleptik yang digunakan antara lain warna, aroma dan tekstur.
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1. Warna
Hasil pengujian organoleptik terhadap warna tepung ubi jalar ungu dengan

perbedaan suhu pengeringan (Gambar 6).
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Gambar 6. Hasil analisa warna (organoleptik) tepung ubi jalar ungu

Hasil analisis menunjukan bahwa warna tepung ubi jalar ungu dengan proses
pengeringan suhu 50 °C (T1), 60 °C (T2) dan 70 °C (T3) berbeda nyata terhadap
perlakuan pengeringan menggunakan sinar matahari sebagai kontrol (T0O). Suhu
pengeringan berpengaruh nyata terhadap warna tepung ubi jalar ungu yang
dihasilkan.

Dari hasil tersebut maka dapat diketahui bahwa proses pengeringan dengan
menggunakan sinar matahari (TO) lebih disukai dari pada tepung ubi jalar ungu
dengan proses pengeringan lainnya. Tingkat kesukaan panelis tertinggi pada sinar
matahari (TO) dengan nilai 4,6. Hal ini dikarenakan proses pengeringan
menggunakan sinar matahari tidak mengalami proses pemcoklatan (browning)
sehingga warna yang dihasilkan lebih cerah dibandingkan dengan tepung yang lainnya.
Sedangkan tingkat kesukaan panelis terendah pada proses pengeringan dengan suhu
70 °C (T3) dengan nilai 3,7. Penyebab penerimaan panelis terhadap warna tepung
ubi jalar ungu menggunakan suhu 70 °C kurang disukai dikarenakan adanya reaksi
pencoklatan (browning) non enzimatis yang berupa reaksi maillard selama proses
pengeringan yang menggunakan panas tinggi dengan waktu yang lama dan dehidrasi

(penghilangan sebagian besar air). Reaksi Maillard merupakan reaksi antara
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karbohidrat, khususnya gula pereduksi dengan gugus amina primer. Hasil tersebut
menghasilkan bahan berwarna coklat, yang sering dikehendaki dan menjadi pertanda
penurunan mutu (Winarno, 2002).

Berdasarkan hasil percobaan pengaruh gula dan asam amino pada reaksi
Mailard, setelah dilakukan pemanasan dengan interval waktu 3 menit dari menit ke
0, 3, 6, 9, 12 dan 15 pada glukosa terjadi peningkatan nilai absorbansi dari 0,182
hingga menjadi 0,457 dan terjadi perubahan warna yang menunjukan kecenderungan
warna coklat (Catrien, 2008).

Menurut Andarwulan (2011), bila warna produk tidak disukai atau dianggap
menyimpang dari warna yang seharusnya, maka konsumen biasanya tidak tertarik
lagi untuk memberikan penilaian yang baik terhadap atribut mutu lainnya.
Kenampakan pada setiap perlakuan yang diberikan menghasilkan nilai yang berbeda-
beda. Suhu dan lama pengeringan mempengaruhi kenampakan tepung ubi jalar ungu
yang dihasilkan, semakin tinggi dan lama suhu pengeringan mampu merubah
kenampakan tepung menjadi agak kecoklatan. Akan tetapi, suhu dan lama
pengeringan yang rendah mampu menghasilkan kenampakan tepung yang berwarna
cerah.

Produk yang mengalami proses pengeringan paling lama dari segi kenampakan
mendapatkan nilai rendah karena bahan pangan yang terpapar dengan suhu panas
dalam jangka waktu yang lama dapat menyebabkan permukaan umbi mengalami
perubahan dari segi warna yang awalnya berwarna ungu cerah berubah menjadi agak
kecoklatan. Hal ini sejalan dengan pendapat Lubis (2008), bahwa waktu pengeringan
terlalu lama dan suhu pengeringan yang terlalu tinggi dapat menyebabkan pigmen-
pigmen pada bahan pangan mengalami oksidasi, sehingga menyebabkan bahan

pangan berubah agak kecoklatan.

2. Aroma

Hasil pengujian organoleptik terhadap aroma tepung ubi jalar ungu dengan
perbedaan suhu pengeringan (Gambar 7). Hasil analisis menunjukan bahwa aroma
tepung ubi jalar ungu dengan proses pengeringan suhu 50 °C (T1), 60 °C (T2) dan
70 °C (T3) berbeda nyata terhadap perlakuan pengeringan menggunakan sinar

matahari sebagai kontrol (T0). Hasil analisis menunjukkan bahwa aroma tepung ubi
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jalar ungu dengan proses pengeringan suhu 50 °C (T1), 60 °C (T2) dan 70 °C (T3)
tidak berbeda nyata, suhu pengeringan tidak mempunyai pengaruh yang nyata
terhadap aroma tepung ubi jalar ungu, tetapi proses pengeringan tersebut berbeda
nyata terhadap proses pengeringan sinar matahri (T0), suhu pengeringan mempunyai

pengaruh yang nyata terhadap aroma tepung ubi jalar ungu yang dihasilkan.

Aroma

5 45+0,68" 4,47 £ 0,68° 4,47 £0,63°
4,5 -* *

4 3,6+ .o/
3,5

3
2,5

2
1,5

1
0,5

0

T0 1 T2 T3
e=@==Aroma

Gambar 7. Hasil analisa aroma (organoleptik) tepung ubi jalar ungu

Dari hasil tersebut maka dapat diketahui bahwa proses pengeringan dengan
suhu 50 °C (T1) lebih disukai dari pada tepung ubi jalar ungu dengan proses
pengeringan lainnya. Tingkat kesukaan panelis tertinggi pada suhu 50 °C (T1)
dengan nilai 4,5. Hal ini dikarenakan proses pengeringan dengan suhu tersebut tidak
menyebabkan adanya perubahan aroma yang dimiliki oleh ubi jalar selama
prosesnya, sehingga aroma memiliki kecenderungan yang sama. Sedangkan
kesukaan panelis terendah pada proses pengeringan dengan sinar matahari (TO)
dengan nilai 3,6.

Hal ini karena panelis lebih menyukai aroma tepung ubi jalar ungu yang
spesifik tepung (beraroma khas ubi ungu) serta panelis kurang menyukai aroma
tepung ubi jalar ungu yang memiliki warna agak kusam (berwarna kecoklatan)
karena aroma khas ubi jalar ungu pada tepung telah berkurang. Suhu dan lama
pengeringan mempengaruhi aroma tepung ubi jalar ungu yang dihasilkan, semakin

tinggi dan lama suhu pengeringan yang digunakan semakin rendah tingkat kesukaan
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panelis terhadap aroma tepung ubi jalar ungu. Dikarenakan semakin tinggi suhu dan
lama pengeringan yang digunakan pigmen warna dan aroma pada tepung ubi jalar
ungu mengalami perubahan menjadi agak kecoklatan dan beraroma hangus. Sejalan
dengan pendapat Fransiska (2014), bahwa pada umumnya aroma yang diterima oleh
hidung dan otak lebih banyak merupakan berbagai ramuan atau campuran empat
aroma utama yaitu harum, asam, tengik dan hangus.

Salah satu kegunaan menggunakan mesin pengering tipe lorong dalam proses
pengeringan yaitu untuk menghindarkan bahan pangan dari kontaminasi aroma dari
lingkungan sekitar. Berbeda halnya dengan pengeringan menggunakan sinar
matahari bahwa bahan pangan sangat mudah mengalami kontaminasi langsung dari

aroma disekitarnya selama proses pengeringan.

3. Tekstur

Hasil pengujian organoleptik terhadap tekstur tepung ubi jalar ungu dengan
perbedaan suhu pengeringan (Gambar 8). Hasil analisis menunjukan bahwa tekstur
tepung ubi jalar ungu dengan proses pengeringan suhu 50 °C (T1), 60 °C (T2) dan
70 °C (T3) tidak berbeda nyata terhadap perlakuan pengeringan menggunakan sinar
matahari sebagai kontrol (T0). Suhu pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap
tekstur tepung ubi jalar ungu yang dihasilkan.

Proses pengeringan selain untuk mempertahankan agar tidak terjadi browning
juga membantu proses penguapan kandungan air pada bahan pangan dengan suhu
panas yang mengakibatkan kadar air akan menurun sehingga proses penguapan kadar
air akan semakin cepat dan mengkibatkan ukuran permukaan bahan lebih luas
sehingga akan mempermudah proses pengeluaran air dalam bahan pangan. Menurut
Mellema (2003), bahwa semakin banyak pori-pori yang terbentuk dengan
pengeluaran uap air dalam bahan pangan maka produk akan semakin kering dan
halus. Selain itu, adanya variasi dari suhu pengeringan akan menyebabkan terjadinya
perbedaan kehalusan tepung ubi jalar ungu yang dihasilkan, pada suhu 70 °C tekstur
tepung ubi jalar ungu yang dihasilkan semakin halus karena kadar air semakin rendah
pada saat pengeringan. Kadar air yang rendah akan meningkatkan kehalusan pada
produk, karena semakin banyak air yag keluar dari bahan makasemakin banyak ruang

kosong yang terdapat dalam jaringan (Widati, dkk., 2007).
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Gambar 8. Hasil analisa tekstur (organoleptik) tepung ubi jalar ungu
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh kesimpulan sebagai

berikut:

1.

Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa perlakuan dengan menggunakan
perbedaan suhu pengeringan berpengaruh terhadap karakteristik fisik tepung
ubi jalar ungu yang dihasilkan. Semakin tinggi suhu pengeringan yang
digunakan maka kadar air, randemen dan warna semakin menurun. Hasil
analisis uji fisik tepung ubi jalar ungu pada pengujian kadar air diketahui
bahwa perlakuan suhu TO memiliki kadar air tertinggi yaitu sebesar 10,74%
dibandingkan dengan perlakuan suhu T1 sebesar 8,75%, T2 sebesar 7,17% dan
T3 sebesar 5,79%. Hasil uji rendemen pada tepung ubi jalar ungu diketahui
bahwa perlakuan suhu TO memiliki randemen tertinggi yaitu sebesar 40%
dibandingkan dengan perlakuan suhu T1 sebesar 35,7%, T2 sebesar 34,8% dan
T3 sebesar 34%. Sedangkan hasil uji pada warna tepung ubi jalar ungu
diketahui bahwa perlakuan suhu TO memiliki nilai warna kecerahan tertinggi
sebesar 65,02% dibandingkan perlakuan suhu T1 sebesar 64,12%, T2 sebesar
62,61% dan T3 sebesar 62,74%.

Perbedaan suhu pengeringan memberikan pengaruh terhadap warna dan aroma
tepung ubi jalar ungu yang dihasilkan, sedangakan suhu pengeringan tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap tekstur tepung ubi jalar ungu yang
dihasilkan. Hasil analisis uji organoleptik tepung ubi jalar ungu yang disukai
panelis dari segi warna yaitu pada perlakuan suhu TO sebesar 4,6, segi aroma
yaitu pada perlakuan suhu T1 sebesar 4,5 dan dari segi tekstur yaitu pada
perlakuan suhu T3 sebesar 4,67.

5.2 Saran

Dalam penelitian selanjutnya disarankan agar melakukan uji lebih lanjut

mengenai kandungan kimia yang terdapat pada tepung ubi jalar ungu dengan

menggunakan variasi suhu dan waktu pengeringan yang berbeda. Kemudian
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menambahkan perlakuan awalan dengan cara perebusan (blanching) dan
dibandingkan dengan ubi jalar tanpa perlakuan awalan.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisis uji anova dan duncan kadar air

Descriptives

KA
95%
Confidence
Interval for
Mean
Std. Std. Lower Upper
N Mean Deviation Error Bound Bound Minimum Maximum
TO 3 10,74 0,09 0,05 10,74 10,75 10,67 10,85
T1 3 8,75 0,02 0,01 8,75 8,75 8,73 8,77
T2 3 7,17 0,14 0,08 7,16 7,18 7,05 7,33
T3 3 5,79 0,87 0,50 5,76 5,83 5,20 6,79
Total 12 8,11 1,96 0,57 8,08 8,15 5,20 10,85
ANOVA
KA
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Between 40,771 3 13,590 69,321 0,000
Groups
Within 1,568 8 0,196
Groups
Total 42,339 11
KA
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1 2 3 4
T3 3 5,7933
T2 3 7,1700
T1 3 8,7467
TO 3 10,7433
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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Perlakuan suhu Kadar Air
pengeringan sampel
TO 10,74+ 0,09
T1 8,75+0,02°
T2 717+1,14°¢
T3 5,79+0,87¢

Keterangan a.b = notasi huruf yang tidak serupa berarti terdapat perbedaan nyata pada taraf

uji duncan memiliki nilai a 5%.

Lampiran 2. Hasil randemen

Kode Berat awal Berat akhir Rendemen (%)
TO 10 4 40
T1 10 3,57 35,7
T2 10 3,48 34,8
T3 10 3,4 34

Lampiran 3. Analisis uji anova dan duncan randemen

Descriptives

Randemen
95%
Confidence
Interval for
Mean
Std. Std. Lower Upper
N Mean Deviation Error Bound Bound Minimum Maximum
TO 1 40,00 25,00 25,00
T1 1 35,70 35,70 35,70
T2 1 34,80 34,80 34,80
T3 1 34,00 34,00 34,00
Total 4 32,38 497 248 24,47 40,28 25,00 35,70
ANOVA
Randemen
Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Between 73,968 3 24,656
Groups
Within 0,000 0
Groups
Total 73,968 3
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Perlakuan suhu Randemen (%0)

pengeringan sampel

TO 40
T1 35,7
T2 34,8
T3 34

Keterangan a.b = notasi huruf yang tidak serupa berarti terdapat perbedaan nyata pada taraf
uji duncan memiliki nilai a 5%.

Lampiran 4. Analisis uji anova dan duncan warna

Warna
Descriptives
95% Confidence
Std. Interval for Mean
Devi Std. Lower Upper Minimu  Maxim
N Mean ation  Error Bound Bound m um
TO 3 65,02 0,16 0,09 64,62 65,42 64,87 65,19
T1 3 64,12 0,35 0,20 63,24 65,00 63,71 64,36
T2 3 62,61 0,13 0,07 62,30 62,93 62,53 62,76
T3 3 62,74 0,53 0,31 61,43 64,06 62,28 63,32
Total 12 63,62 1,08 0,31 62,94 64,31 62,28 65,19
ANOVA
Warna
Sum of Mean
Squares df Square F Sig.
Between 11,966 3 3,989 35,628 0,000
Groups
Within 0,896 8 0,112
Groups
Total 12,861 11
Warna
Duncan?
Subset for alpha = 0.05

Perlakuan N 1 2 3
T2 3 62,6133
T3 3 62,7433
T1 3 64,1167
TO 3 65,0200
Sig. 0,647 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3,000.
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Perlakuan suhu Warna
pengeringan sampel
T0 65,02+ 0,16 ¢
T1 64,12+ 0,35°
T2 62,61+ 0,132
T3 62,74 £ 0,532

Keterangan a.b = notasi huruf yang tidak serupa berarti terdapat perbedaan nyata pada
taraf uji duncan memiliki nilai a 5%.

Lampiran 5. Analisis uji anova dan duncan organoleptik
Descriptives

95%
Confidence
Interval for
Mean
Lowe
Std. Std. r Upper
Mea Deviatio Erro Boun Boun Minimu Maximu
N n n r d d m m
Warna TO 30 4,60 0,50 0,09 441 4,79 4,00 5,00
T1 30 4,50 051 0,09 431 4,69 4,00 5,00
T2 30 4,27 0,52 0,10 4,07 4,46 3,00 5,00
T3 30 3,70 0,53 0,10 3,50 3,90 3,00 5,00
Tota 12 4,27 0,62 0,06 4,15 4,38 3,00 5,00
[ 0
Aroma TO 30 3,60 0,62 0,11 3,37 3,83 3,00 5,00
T1 30 4,50 0,68 0,12 4,25 4,75 3,00 5,00
T2 30 4,47 0,68 0,12 4,21 472 3,00 5,00
T3 30 4,47 0,63 0,11 4,23 4,70 3,00 5,00
Tota 12 4,26 0,75 0,07 4,12 4,39 3,00 5,00
| 0
Tekstu TO 30 4,43 0,50 0,09 4,25 4,62 4,00 5,00
r T1 30 4,47 0,51 0,09 4,28 4,66 4,00 5,00
T2 30 4,53 0,51 0,09 4,34 4,72 4,00 5,00
T3 30 4,67 0,48 0,09 4,49 4,85 4,00 5,00
Tota 12 4,53 0,50 0,05 4,43 4,62 4,00 5,00
[ 0
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ANOVA

Sum of
Squares df Mean Square F Sig.
Warna Between 14,600 3 4,867 18,289 0,000
Groups
Within 30,867 116 0,266
Groups
Total 45,467 119
Aroma Between 17,358 3 5,786 13,523 0,000
Groups
Within 49,633 116 0,428
Groups
Total 66,992 119
Tekstur Between 0,958 3 0,319 1,279 0,285
Groups
Within 28,967 116 0,250
Groups
Total 29,925 119
Warna
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 2
T3 30 3,7000
T2 30 4,2667
T1 30 4,5000
TO 30 4,6000
Sig. 1,000 0,082 0,454

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30,000.
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Aroma

Duncan?

Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1 2
TO 30 3,6000
T2 30 4,4667
T3 30 4,4667
T1 30 4,5000
Sig. 1,000 0,854

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30,000.

Tekstur
Duncan?
Subset for alpha = 0.05
Perlakuan N 1
TO 30 4,4333
Tl 30 4,4667
T2 30 4,5333
T3 30 4,6667
Sig. 0,101
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 30,000.
Perlakuan suhu Warna Aroma Tekstur
pengeringan
sampel

TO 4,60 + 0,50¢ 3,60 + 0,622 4,43 + 0,502

T1 4,50 +0,51° 4,50 + 0,68° 4,47 £0,512

T2 4,27 +0,52° 4,47 +0,63° 4,53 +0,512

T3 3,70+0,53% 4,47 +0,63° 4,67 +0,48°
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Lampiran 6. Lembar kuesioner uji organoleptik

LEMBAR KUESIONER UJI ORGANOLEPTIK WARNA, AROMA, DAN
TEKSTUR PADA TEPUNG UBI JALAR UNGU

Nama e e e oo eeeeeeateeeeeaaEeeeeeanteeeeeanteeeeaarreeeeaarreeeeaarereeaanns
JENIS KEIAMIN & oottt bee e
Umur e
Hari/Tanggal ..o

Perhatikan dengan Seksama:
Dihadapan saudara (i) disajikan 4 sampel, kemudian saudara (i) dapat
memberikan penilaian terhadap warna dengan cara dilihat, aroma dengan cara
dicium, dan tekstur dengan cara diraba . Kemudian saudara (i) dapat memberikan
skor penilaian sebagai berikut :
1. Sangat Tidak Suka
2. Tidak Suka
3. Agak Suka
4. Suka
5. Sangat Suka
Berikanlah skor penilaian pada tabel dibawah ini sesuai kode sampel yang
saudara (i) uji .
Kode Warna Aroma Tesktur

TO

T1

T2

T3
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Lampiran 7. Hasil uji kuesioner organoleprik

Perlakuan T1

Perlakuan TO
Panelis

Aroma Tesktur

Warna

Panelis

Aroma Tekstur

Warna

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

22
23
24
25
26
27

28
29
30

28
29
30
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Perlakuan T3

Perlakuan T2
Panelis

Aroma Tekstur

Warna

Panelis

Aroma Tekstur

Warna

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27

22
23
24
25
26
27

28
29
30

28
29
30
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Lampiran 8. Hasil tepung ubi jalar ungu

Lampiran 9. Dokumentasi pengolahan dan uji

Dokumentasi pengolahan dan uji

Proses pengolahan Uji fisik dan organoleptik

Uji organoleptik

Proses penepungan
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