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Pengaruh Metode Pengeringan Dan Lama Penyimpanan Terhadap
Karateristik Dan Stabilitas Antioksidan Ubi Jalar Ungu( Ipomoea batatas
Var. Ayamurasaki)Yang Dienkapsulasi

Oleh: Jefrianus Antonius Jawa Ghoe
201220005

INTISARI

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatasVar. Ayamurasaki)merupakan
bahanpanganpentingdanpotensialuntukdijadikanpakandanbahanbakuindustri.Enka
psulasi  merupakan teknikuntukmenyalutsuatusenyawaberupapadatan,  dan
cairandengansuatupolimer.Enkapsulasidikeringkan dalam alat pengering Oven
dan Freeze Dryer dengan disimpan selama 1 minggu, 2 minggu, 3 minggu, 4
minggu. Prinsipkerja oven bahan yang akan dikeringkan dikontak dengan panas
dari udara (gas) sehingga panas akan dipindahkan dari udarake bahan basah
tersebut, panas akan menyebabkan air menguap ke dalam udara, danFreeze
dryerprinsipnya merubahfasepadatmenjadies,freezemenjadifase gas (uap).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh metode pengering dan
lama penyimpanan terhadap karakteristik dan stabilitas antioksidan ubi jalar ungu
(Ipomoea batatas Var. Ayamurasaki) yang dienkapsulasi. Rancangan penelitian
yang digunakan adalah rancangan faktorial yang disusun secaraRancangan Acak
Kelompok (RAK), yang terdiri dari 2 (dua) faktoryaitu: Faktor |
adalahmetodepengering yang terdiri dari 2 level( Oven dan Freeze dryer). Faktor
Il adalah lama penyimpanan yang terdiri dari 4 levelyaitu 1 minggu, 2 minggu, 3
minggu, dan 4 minggu.

Metode pengering dan lama penyimpanan berpengaruh terhadap
karakteristik dan stabilitas antioksidan ubi jalar ungu (Ipomoea batatas Var.
Ayamurasaki) yang dienkapsulasi.Perlakuan Freeze dryer dengan lama
penyimpananlminggu dengan nilai rata-rata total antosianin tertinggi yaitu
sebesar 164,5 mg/g, danOven sebesar 79,9 %. Sedangkan pada perlakuan Oven
dan Freeze dryer disimpan selama 4 minggu , pengurangan total antosianin Oven
yaitu sebesar 7,67 mg/g, dan freeze dryer sebesar 13,22 mg/g. Pengurangan
aktivitas antioksidan oven yaitu sebesar 1,04 % dan freeze dryer sebesar 1,28
%.Enkapsulasi analisis mikrostruktur pada oven disimpan 1 minggu menunjukan
permukaan retak-retak dan kurang menyatu, dan freeze dryer permukaan
homogen, halus, utuh dan teratur.

Kata kunci :  Ekstraksi,Enkapsulasi, Lama Penyimpanan, Pengering, Ubi
JalarUngu.
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The Effect of Drying and Storage Methods on the Characteristics and Stability of
Antibiotic Potato (Ipomoea batatasVarAyamurasaki) Encapsulated

By: Jefrianus Antonius JawaGhoe
201220005

ABSTRACT

Purple sweet potato (Ipomoea batatasVarAyamurasaki) is an important
foods and potential for industrial foodand rawmaterial.Encapsulation is a
technique for coating a compound in the forms of a solid, and a liquid with a
polymer.Encapsulation is dried in Oven and Freeze Dryer dryersfor 1 week, 2
weeks, 3 weeks, 4 weeks.The working principle of the oven is that the material to
be dried is exposed to heat from air (gas) so that the heat is transferred from the
air to the wet material, heat will cause evaporate moisture. The principle of
Freeze Dryers is to change solid phase to ice.

The aim of this research is to find out effects the of drying method and
storage time on the characteristic and stability of purple sweet potato antioxidant
(Ipomoea batatasVarAyamurasaki) which is encapsulated. The research design
used was factorial design arranged in Randomized Block Design (RAK),
consisting of 2 (two) factors: Factor | is a dryer method consisting of 2 levels
(Oven and Freeze dryer). Factor Il is the length of storage consisting of 4 levels ie
1 week, 2 weeks, 3 weeks, and 4 weeks.

Drying method and storage timeeffectthe characteristic and stability of
encapsulated purple sweet potato antioxidant (Ipomoea batatasVarAyamurasaki).
Freeze dryer treatment with 1 week storage time with the highest average total
anthocyanin value of 164.5 mg / g, and Oven of 79.9%.While the results in the
treatment of oven and freeze dryer stored for 4 weeks, result in the total reduction
of anthocyanin oven that is equal to 7.67 mg / g, and freeze dryer of 13.22 mg /g.
Reduction of oven antioxidant activity by 1.04% and freeze dryer by
1.28%.Encapsulation of microstructural analysis on oven stored for 1 week shows
cracked and less fused surfaces, and freeze dryer surface result in homogeneous,
smooth, whole and regular.

Keywords: Extraction, Encapsulation, Storage Duration, Dryer, Purple Sweet
Potato.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar belakang

Negara Indonesia merupakan negara yang subur yang berpotensi
memproduksi  tanaman umbi-umbian. Salah satu komoditas tanaman
pangan yang banyak diproduksi di indonesia adalah ubi jalar. Menurut
data BPS ( 2009) di indonesia, 89% produksi ubi jalar digunakan sebagai
bahan pangan dengan tingkat konsumsi 7,9 kg/ kapita/ tahun, ubi jalar
pada umumnya didominasi oleh karbohidrat yang dapat mencapai 27,9%
dengan kadar air 68,5%. Ubi jalar mempunyai beberapa jenis yaitu ubi
jalar putih, merah, kuning, dan ungu. Ubi jalarmemiliki peran penting
sebagai komponen diversifikasi pangan.Ubi jalar dijadikan bahan pangan,
terutama dalam menu makan pagi. Selain itu dapat digunakan sebagai
bahan baku seperti industri roti, kue, sirup, maltosa, glukosa, fruktosa,
biskuit dan mie.

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas Var. Ayamurasaki) merupakan salah
satu jenis ubi jalar yang semua bagian umbinya berwarna ungu. Ubi jalar
ungu varietas ayamurasaki merupakan bahan pangan sumber karbohidrat,
mengandung vitamin dan mineral yang dibutuhkan tubuh antara lain
kalsium dan zat besi, vitamin A dan C. Di jepang, ubi jalar warna ungu
banyak digunakan sebagai zat pewarna alami untuk makanan, penawar

racun, mencegah sembelit, dan membantu menyerap kelebihan lemak
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dalam darah (Anonymous, 2013). Menurut Yudiono (2011) warna ungu
pada ubi jalar disebabkan oleh adanya pigmen ungu antosianin yang
menyebar dari bagian kulit sampai dengan daging umbinya. Ubi jalar ungu
mengandung antosianin berkisar kurang lebih 110-210 mg/100 gr berat
basah ( Kumalaningsih, 2006).

Ekstraksi merupakan suatu proses pemisahan satu atau lebih
komponen dari bahan asalnya dengan tujuan untuk memisahkan
komponen yang dikehendaki dari bahan. Penggunaan pelarut cair dapat
mempengaruhi hasil dari proses ekstraksi. Ekstraksi menggunakan pelarut
didasarkan pada kelarutan komponen lain dalam campuran. Pada
umumnya ekstraksi antosianin pada ubi jalar ungu (Ipomoea batatas Var.
Ayamurasaki) menggunakan pengekstraketanol (Kristiana dkk., 2012).

Menurut (Gradinaru dkk.,2003) melaporkan bahwa, salah satu upaya
yang dapat dilakukan untuk meningkatkan stabilitas antosianin dengan
enkapsulasi. Enkapsulasi merupakan suatu proses dimana suatu bahan atau
campuran bahan disalut atau dijebak dalam bahan atau sistem lain. bahan
yang disalut atau di jebak biasanya sebuah cairan, tetapi dapat pula berupa
partikel padat atau gas. Penelitian terhadap stabilitas zat aktif dengan cara
enkapsulasi pernah dibuktikan sebelumnya bahwa zat aktif yang telah
dienkapsulasi memiliki stabilitas yang lebih tinggi.

Enkapsulasi dikatakan berhasil apabila bahan ekstrak ubi jalar ungu
yang dienkapsulasi memiliki sifat fisiologis, stabilitas antosianin yang

tinggi dan memiliki karakteristik warna ungu yang relatif sama dengan
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sebelum dienkapsulasi. (Sutriyo dkk., 2004) menyatakan bahwabeberapa
faktor yang mempengaruhi karakteristik enkapsulat dan keberhasilan
proses enkapsulasi antara lain kosentrasi penyalut, kecepatan pengadukan,
dan medium enkapsulasi ( air, pelarut organik, atau gas). Pada proses
enkapsulasi digunakan bahan penyalut maltodextrin dimana maltodextrin
dapat mempertahankan stabilitas dan karakteristik dari suatu bahan dan
berfungsi untuk melindungi inti dari kerusakan karena oksidasi,
pemanasan selama proses pengeringan.

Antosianin merupakan kelompok pigmen yang dapat larut di dalam air
danberperan memberi warna ungu, merah atau biru pada buah-buahan dan
sayuran(Plata, dalam Ginting, dkk., 2011). Bagian utama antosianinadalah
rangka karbon dengan gugus hidrogen, hidroksil, dan metoksil
yangditemukan dalam enam posisi berbeda. Seluruh senyawa
antosianinmerupakan turunan dari kation flavium dan pada setiap inti
flavium terdapatsejumlah molekul yang berperan sebagai gugus pengganti
yang berbeda untukmasing-masing jenis antosianin (Ginting dkk.,
2011).Menurut Santoso dan Estiasih, (2014) menjelaskan bahwa secara
Kimia antosianin merupakan turunan garam flavilum atau benziflavilum.
Antosianin merupakan satuan gugus glikosida yang terbentuk dari gugus
aglikon dan glikon. Terdapat lima jenis gula yang ditemui pada molekul
antosianin, yaitu: glukosa, rhamnosa, galaktosa, xilosa, arabinosa dan

senyawa-senyawa bentuk lainnya sangat jarang ditemui.
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Karakteristikantosianinubi jalar ungu yang diengkapsulasi dengan
maltodekstrin, peneliti akan menggunakan metode pengeringan ubi jalar
ungu. Alasannya karena meotode pengeringan merupakan salah satu cara
untuk mengeluarkan ataumengurangi sebagian air dari suatu bahan dengan
cara diuapkan. Proses penguapan dapat dilakukan dengan energi panas dan
biasanya kandungan air tersebut diturunkan sampai batas mikroba dan
kegiatan enzimatis tidak dapat menyebabkan kerusakan.

Pada metode pengeringan oven adalah keuntungan pengeringan pada
bahan pangan yaitu bahan menjadi lebih awet, volume bahan menjadi
lebih kecil sehingga mempermudah dan menghemat ruang pengangkutan,
berat bahan juga menjadi berkurang sehingga memudahkan pengangkutan,
dengan demikian diharapkan biaya produksi menjadi lebih murah dan
pada sisi kerugiannya antara lain terjadinya perubahan-perubahan sifat
fisis seperti; pengerutan, perubahan warna, kekerasan, dan sebagainya.
Perubahan kualitas kimia, antara lain; penurunan kandungan vitamin C
dan pencoklatan, demikian pula kualitas organoleptiknya. Pada proses
pengeringan, peneliti menggunakan cara pengeringan buatan atau sering
pula disebut pengeringan mekanis yang merupakan pengeringan dengan
menggunakan alat pengering (freeze dryer dan oven biasa).

MenurutSetyaningrum, (2010)Oven dapat digunakan sebagai
pengering apabila dengan kombinasi pemanas dengan humidity rendah
dan sirkulasi udara yang cukup. Kecepatan pengeringan tergantung dari

tebal bahan yang dikeringkan. Penggunaan oven biasanya digunakan
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untuk skala kecil. Oven yang kita gunakan adalah elektrik oven yaitu
oven yang terdiri dari beberapa tray didalamnya, serta memiliki sirkulasi
udara didalamnya. Kelebihan dari oven adalah dapat dipertahankan dan
diatur suhunya dengan bahan yang akan dikeringkan diletakkan pada
tray-traynya.

Pengeringan didefinisikan sebagai proses pengambilan air yang
relatif kecil dari suatu zat padatatau dari campuran gas. Pengeringan
meliputi proses perpindahan panas, massa dan momentum. Bahan yang
akandikeringkan dikontakkan dengan panas dari udara (gas) sehingga
panas akan dipindahkan dari udara panas ke bahanbasah tersebut, dimana
panas ini akan menyebabkan air menguap ke dalam udara, dalam proses
pengeringan ini, ingin mendapatkan satu atau lebih tujuan produk yang
diinginkan, misalnya diinginkan bentuk fisiknya(bubuk, pipih, atau
butiran), diinginkan warna, rasa dan strukturnya, mereduksi volume,
serta memproduksi produkbaru.Mujumdar dalam (Saputra dan Ningrum.,
2015)

Frezze dryeralat pengeringan yang termasuk kedalam conduction
dryer/inderect dryer karena proses perpindahan terjadi secara tidak
langsung yaitu antara bahan yang akan dikeringkan (bahan basah) dan
media pemanas terdapat dinding pembatas sehingga air dalam bahan
basah/lembab yang menguap tidak terbawa bersama media pemanas.
Pengeringan ini memliki keuntungan diantaranya freeze dryerdapat

menyebabkanpecahnya struktur sel tanaman yang lebih besar sehingga
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akses pelarut lebih baik lebih cepat dan tidak mengurangi kemampuan
daun untuk dapat didigesti olehpelarut serta menghasilkan senyawa
fenolat dan flavonoidtotal yang lebih tinggi (Rahayu., 2014).

Pengeringan beku (freeze dryer) adalah salah satu metode
pengeringan yang mempunyaikeunggulan dalam mempertahankan mutu
hasil pengeringan, khususnya untuk produk-produk yangsensitif terhadap
panas.Faktor yang mempengaruhi laju pengeringan antara lain ialah
temperatur,tekanan, laju aliran udara, luas permukaan bahan, kadar air
bahan, komposisi kimia bahan. Keunggulan produk hasil pengeringan
beku antara lain adalah dapat mempertahankan stabilitas produk,
mempertahankan stabilitas struktur bahan dan dapat meningkatkan daya
rehidrasi. Salah satu jenis produk pangan yang dapat digunakan dalam
teknik pengeringan menggunakan alat teknologifrezze dryer adalah ubji
jalar. Prinsip teknologi pengeringan dengan menggunakan alat frezze
dryer dimulai dengan proses penentuan/pengendalian tekanan suhu yang
memadai atau lamanya waktu pengeringan. Umumnya pengeringan
dengan menggunakan alat pengeringberlangsung lebih  cepat
dibandingkan dengan penjemuran dan dapat lebihmempertahankan warna
bahan yang dikeringkan. (Martunis, 2012)

Mengingat bahwa pentingnyametode pengeringan terhadap
karakteristik antosianin ubi jalar ungu yang dienkapsulasi dengan
maltodekstrin, maka penulis merasa tertarik untuk melakukan penelitian

mengenai: “Pengaruh metode pengeringan dan lama penyimpanan
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terhadap karakteristik dan stabilitas antioksidan ubi jalar ungu (Ipomoea
batatas Var. Ayamurasaki) yang dienkapsulasi.
1.2 Rumusan Masalah
Bagaimana pengaruh metode pengeringan dan lama penyimpanan
terhadap karakteristik dan stabilitas antioksidanubi jalar ungu (Ipomoea
batatasVar. Ayamurasaki) yang dienkapsulasi.
1.3 Tujuan
Untuk  mengetahuipengaruh metode pengeringan dan lama
penyimpanan terhadap karakteristik dan stabilitas antioksidanubi jalar
ungu (Ipomoea batatasVar. Ayamurasaki)yang dienkapsulasi.
1.4 Manfaat
Dari penelitian yang dilakukan diharapkan dapat mempunyai beberapa
manfaat sebagai berikut.

1. Memberikan informasi mengenai pengaruh metode pengeringan dan
lama penyimpanan terhadap karakteristik dan stabilitas antioksidan ubi
jalar ungu (Ipomoea batatasVar. Ayamurasaki) yang dienkapsulasi.

2. Memberikan informasi adanya metode pengeringandan lama
penyimpanan terhadap karakteristik dan stabilitas antioksidan ubi jalar
ungu (Ipomoea batatas Var.Ayamurasaki) yang dienkapsulasi.

3. Menjadi referensi bagi peneliti yang memiliki ketertarikan untuk

mengembangkan penelitian serupa.
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