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Ayamurasaki) dan Cara Pengeringan Terhadap Sifat Fisiko-Kimia Dan 
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INTISARI 

 

 

 Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas Var. Ayamurasaki) atau ketela rambat yang 

semua bagian umbinya berwarna ungu. Pengeringan adalah suatu cara untuk 

mengurangi kadar air suatu bahan sehingga diperoleh hasil akhir yang kering. 

Pengukusan adalah proses pemanasan yang bertujuan menonaktifkan enzim yang 

akan merubah warna, cita rasa dan nilai gizi. Pengukusan bertujuan membuat bahan 

makanan menjadi masak dengan uap air mendidih. Flakes diartikan sebagai 

makanan yang memiliki kadar air rendah dengan tekstur yang renyah dalam bentuk 

produk sarapan yang penyajiannya menggunakan susu cair sebagai pelengkap. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pengukusan ubi ungu 

(Ipomoea batatas Var. Ayamurasaki) dan cara pengeringan terhadap sifat fisiko-

kimia dan sensori flake. Rancangan peneltian yang digunakan dalam percobaan ini 

adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor lama pengukusan yang 

terdiri dari 2 level yaitu 15 menit dan 25 menit dan cara pengeringan yang terdiri 

dari pengering matahari, pengering oven dan pengering vakum. Interaksi antara 

lama pengukusan dan cara pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap 

kerenyahan, berpengaruh nyata terhadap kadar air, aktivitas antioksidan, daya serap 

air, dan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar pati. Sedangkan organoleptik 

tekstur, warna maupun rasa tidak berpengaruh nyata terhadap lama pengukusan dan 

variasi pengeringan. Hasil penelitian diperoleh hasil sifat fisiko-kimia dan sensori  

flakes tertinggi dan mendekati SNI terdapat pada pengukusan 25 menit dengan 

pengering vakum yaitu  kadar air 3,80% aktivitas antioksidan 56,77%, kadar pati 

47,99% kerenyahan 272,73% dan daya serap air 50,08%. Sedangkan sifat sensori 

flakes yaitu tekstur flake sebesar 3,57%, warna 3,62%, dan rasa 3,48%. 

 

Kata kunci : Flakes, Pengukusan, Pengeringan, Ubi jalar ungu 
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Effects of Purple Sweet Potato Steaming (Ipomoea Batatas Var Ayamurasaki) and 

Drying Method Against Physical-Chemical Properties And Sensory Flakes. 

By : 

Aminuddin Alfan 

201320003 

 

ABSTRACT 

 

Purple sweet potato (Ipomoea batatas Var. Ayamurasaki) or sweet potatoes which are 

all purple in color. Drying is a way to reduce the water content of a material to obtain a dry end 

result. Steaming is a heating process that aims to deactivate enzymes that will change color, taste 

and nutritional value. Steaming aims to make the food cook with boiling water vapor. Flakes are 

interpreted as foods that have low water content with a crunchy texture in the form of breakfast 

products, which are served using liquid milk as a complement. This study aims to determine the 

effect of steaming time of purple sweet potato (Ipomoea batatas Var. Ayamurasaki) and the 

method of drying on physico-chemical and sensory flake properties. The research design used in 

this experiment was a randomized block design (RBD) with a steaming length factor consisting 

of 2 levels, 15 minutes and 25 minutes and drying method consisting of a sun dryer, oven dryer 

and vacuum dryer. The interaction between steaming time and drying method had a very 

significant effect on crispness, significantly affected the water content, antioxidant activity, water 

absorption, and no significant effect on starch content. While the organoleptic texture, color and 

taste did not significantly affect the steaming length and drying variations. The results of the 

research showed that the highest physico-chemical and sensory flakes and approaching SNI 

were found in 25 minutes steaming with a vacuum dryer, namely water content 3.80% 

antioxidant activity 56.77%, 47.99% starch content crispness 272.73% and power 50.08% water 

absorbency. While the sensory flakes are flake texture of 3.57%, color of 3.62%, and taste of 

3.48%. 

 

Keywords: Drying, Flakes, Purple Sweet Potato , Steaming, 

 

PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA


