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ABSTRACT 

The potential of Indonesian natural resources could make a fertile country with wide flora 

and fauna varieties. One of the food crops produced abundantly in Indonesia is sweet 

potato. Sweet potato (Ipomoea batatas L.) is an important food source and potential as 

food and industrial raw material. The extraction is a process of separation based on 

different solubility and extraction  process has solvent as main ingredients.  

 Antocyanin were extracted from purple sweet potato tissues using maceration 

method with ethanol 96%. The extracted antocyanin were then encapsulated using 

maltodextrin before  drying in a vacuum dryer.  

 The aim of this study was to investigate the effect of vacuum drying temperature 

of on encapsulated anthocyanin extracts of purple sweet potato (Ipomoea batatas var. 

Ayamurasaki). Completely Randomized Design (CRD) was used as experimental design 

in this study and consisted of one factor namely vacuum drying temperature 400, 500 and 

600C. The research results showed that highest total anthocyanin content was obtained 

from sample dried at 400C (166 mg/g) with antioxidant activity of 24.00% and colour 

values brightness (L*) 62.43, redness (a*) 33.63 and yellowness (b*) 5.20, and moisture 

centent of 3.49%.  
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ABSTRAK 

Potensi sumber daya alam yang dimiliki Indonesia menjadikan Negara yang subur 

dan beranekaragam flora dan fauna. Salah satu komoditas tanaman pangan yang banyak 

diproduksi di Indonesia adalah ubi jalar. Ubi jalar (Ipomoea batatas L. ) merupakan 

sumber pangan penting dan potensial untuk dijadikan pakan dan bahan baku industri.  

Ekstraksi adalah suatu proses pemisahan berdasarkan perbedaan kelarutan bahan. 

Proses ekstraksi mempunyai bagian utama yaitu pelarut dan bahan utama. Ekstraksi 

antosianin dari dalam jaringan ubi jalar ungu dilakukan secara maserasi dengan pelarut 

etanol 96%. Hasil ekstraksi selanjutnya dienkapsulasi dengan menggunakan 

maltodekstrin. Setelah itu dikeringkan dalam alat pengering vakum.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu vacuum drying terhadap 

ekstraksi antosianin ubi jalar ungu (ipomea batatas var ayamurasaki) yang dienkapsulasi. 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) yang terdiri dari 1 (satu) faktor yaitu faktor suhu yang terdiri dari 3 (tiga) 

level. Hasil rerata paling tinggi total antosianin didapat dari suhu 400C sebesar 166 

mg/100g, aktivitas antioksidan didapat dari suhu 400C sebesar 24,00%, derajat kecerahan 

(L*) didapat dari suhu 400C sebesar 62,43, derajat kemerahan (a*) didapat dari suhu 400C 

sebesar 33,63, derajat kekuningan (b*) didapat dari suhu 600C sebesar 5,20, dan kadar air 

didapat dari suhu 400C sebesar 3,49. 

 

Kata kunci: Antosianin, Ubi Jalar, Suhu, Enkapsulasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

I. PENDAHULUAN 
Ubi jalar mempunyai beberapa jenis 

yaitu ubi jalar putih, merah, kuning, dan 

ungu. Kelebihan dari ubi jalar yaitu 

mengandung antioksidan yang kuat untuk 

menetralisir keganasan radikal bebas 

penyebab penuaan dini dan pencetus aneka 

penyakit degeneratif seperti kanker dan 

jantung. Zat gizi lain yang banyak terdapat 

dalam ubi jalar adalah energi, vitamin C, 

vitamin B6 (piridoksin) yang berperan 

penting dalam kekebalan tubuh. Kandungan 

mineralnya dalam ubi jalar seperti fosfor, 

kalsium, mangan, zat besi dan serat yang 

larut untuk menyerap kelebihan 

lemak/kolesterol dalam darah (Reifa, 2005). 

Selain itu untuk ubi jalar ungu memiliki 

kelebihan lain yaitu kandungan antosianin 

yang merupakan salah satu senyawa 

antioksidan. Ubi jalar ungu memiliki warna 

ungu yang cukup pekat 

Penelitian epidemiologi 

menunjukkan adanya hubungan antara 

kejadian kanker dengan makanan. Data ini 

menyebabkan timbulnya pemikiran bahwa 

dalam makanan tertentu terkandung bahan 

yang dapat mencegah terjadinya kanker. 

Salah satu bahan yang banyak diteliti adalah 

bahan antosianin dalam makanan 

(Sumardika dkk., 2010). Oleh karena itu, 

keberadaan senyawa antosianin pada ubi 

jalar ungu sangat menarik untuk diolah 

menjadi bahan pangan yang mempunyai 

nilai fungsional. 

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var. 

Ayamurasaki) merupakan tumbuhan 

merambat yang hidup disegala cuaca, 

didaerah pegunungan maupun di pantai. 

Selama ini, ubi jalar yang banyak ditemui 

adalah ubi jalar warna daging putih, kuning 

dan oranye. Akan tetapi, sejak 

diperkenalkannya dua varietas ubi jalar 

ungu dari Jepang dengan warna daging 

umbinya sangat gelap yaitu Ayamurasaki 

dan Yamagawamurasaki. BALITKABI 

juga memiliki tiga klon ubi jalar ungu yaitu 

MSU 01022-12, MSU 01008 dan MSU 

01016-19 (Yusuf dkk., 2003). 

Antosianin merupakan metabolit 

sekunder golongan flavonoid dan polifenol 

yang dapat berperan sebagai antioksidan 

(Bueno et al., 2012). Warna ungu pada ubi 

jalar disebabkan oleh adanya zat warna 

alami yang disebut antosianin. Antosianin 

adalah kelompok pigmen yang 

menyebabkan warna kemerah-merahan, 

letaknya di dalam cairan sel yang bersifat 

larut dalam air. Komponen antosianin ubi 

jalar ungu adalah turunan mono atau 

diasetil 3-(2-glukosil) glukosil-5-glukosil 

peonidin dan sianidin (Suda et al., 2003). 

Sianidin dan peonidin merupakan 

antosianidin utama pada ubi jalar ungu. 

Sianidin dan peonidin berperan dalam 

memberikan warna merah dan biru pada 

ubi jalar ungu. Kultivar ubi jalar ungu yang 

berbeda akan memiliki komposisi 

antosianin yang berbeda pula (Jiao et al., 

2012). (Jiao et al., 2012).  

Pigmen antosianin sangat bermanfaat 

terhadap kesehatan, termasuk mengurangi 

resiko penyakit jantung koroner, resiko 

stroke, aktivitas antikarsinogen, efek anti-

inflammatory, dan memperbaiki ketajaman 

mata (Wrolstad, 2004). Reaktifitasnya 

yang tinggi sebagai pendonor hidrogen 

atau elektron, dan kemampuan radikal 

turunan polifenol untuk menstabilkan dan 

mendelokalisasi elektron tidak 

berpasangan (Rice et al., 1997). Aktivitas 

antioksidan antosianin dipengaruhi oleh 

sistem yang digunakan sebagai substrat 

dan kondisi yang dipergunakan untuk 

mengkatalisis reaksi oksidasi (Pokorny et 

al., 2001). pH suatu sistem akan sangat 

memengaruhi aktivitas antioksidan 

antosianin. Antosianin kurang efektif 

sebagai metal chelators pada kondisi pH 

rendah (asam), tetapi kemampuan 

mendonorkan hidrogen ( hydrogen 

donating activity) dari antosianin 

meningkat pada kondisi yang semakin 

asam. Nilai pH juga akan memengaruhi 



 
 

 
 

stabilitas dari antosianin disamping 

berpengaruh terhadap warna dari 

antosianin tersebut. Antosianin lebih stabil 

pada pH asam dibanding dalam pH netral 

atau basa (Pokorny et al., 2001). 

Turker dan Erdogdu (2006) menyatakan 

bahwa suhu dan pH berpengaruh terhadap 

efisiensi ekstraksi antosianin dan koefisien 

difusinya, semakin rendah pH maka 

koefisien distribusi semakin tinggi, 

demikian juga semakin tinggi 

temperaturnya. Tetapi antosianin 

merupakan senyawa fenolik yang labil dan 

mudah rusak akibat pemanasan, sehingga 

berakibat pada penurunan 

bioaktivitasannya. Antosianin mempunyai 

stabilitas yang rendah. Pada pemanasan 

yang tinggi, kestabilan dan ketahanan zat 

warna antosianin akan berubah, Selain 

memengaruhi warna antosianin, pH juga 

memengaruhi stabilitasnya, dalam keadaan 

asam akan berwarna merah dan keadaan 

basa berwarna biru. Antosianin lebih stabil 

dalam suasana asam dari pada dalam 

keadaan alkalis ataupun netral. Zat warna 

ini tidak juga stabil, dengan adanya 

oksigen dan asam askorbat (Winarno 

2004). Antioksidan adalah senyawa yang 

mampu menunda, memperlambat dan 

mencegah proses oksidasi. Dalam arti 

khusus antioksidan adalah zat yang dapat 

menunda atau mencegah terjadinya reaksi 

radikal bebas dalam oksidasi. Aktivitas 

antioksidan adalah parameter yang dapat 

menggambarkan persentase kemampuan 

suatu bahan pangan dalam menghambat 

radikal bebas. Aktivitas antioksidan 

pangan diperoleh dengan metode DPPH 

(1-1-diphenyl-2picrylhydrazyl). 

Berdasarkan pada beberapa penelitian 

terdahulu metode ini paling sering 

digunakan untuk menguji aktivitas 

antikosidan sampel dan juga merupakan 

metode paling sederhana, cepat serta bahan 

kimia dan sampel yang digunakan hanya 

sedikit (Subiyandono 2010). Interaksi 

antioksidan dengan DPPH baik secara 

transfer elektron atau radikal hidrogen 

pada DPPH akan menetralkan karakter 

radikal bebas dari DPPH. Prinsip uji DPPH 

adalah penghilangan warna untuk 

mengukur kapasitas antioksidan yang 

langsung menjangkau radikal DPPH 

dengan pemantauan absorbansi pada 

panjang gelombang 517 nm. Radikal 

DPPH dengan nitrogen organik terpusat 

adalah radikal bebas stabil dengan warna 

ungu gelap yang ketika direduksi menjadi 

bentuk nonradikal oleh antioksdian 

menjadi warna kuning (Gurav et al., 2007). 

Enkapsulasi merupakan teknik untuk 

menyalut suatu senyawa berupa padatan, 

cairan maupun gas dengan suatu polimer. 

Enkapsulasi berperan sebagai pelindung 

suatu senyawa dari penguraian dan dapat 

mengendalikan pelepasan suatu senyawa 

aktif, melindungi bahan aktif dari kondisi 

kebusukan, penguapan komponen aktif, 

kestabilan dari bahan yang mudah 

menguap, sensitifitas terhadap cahaya, 

serta dapat menutupi rasa atau aroma yang 

tidak diinginkan dari bahan aktif (Silitonga 

dan Sitorus, 2014). Bahan penyalut disebut 

enkapsulan sedangkan yang 

disalut/dilindungi disebut core. 

Enkapsulasi dikatakan berhasil apabila 

bahan yang dienkapsulasi memiliki 

vabilitas sel yang relatif tinggi dan sifat-

sifat fisiologis yang relatif sama dengan 

sebelum dienkapsulasi (Triana dkk., 2006).  

Beberapa faktor yang memengaruhi 

karakteristik enkapsulat dan keberhasilan 

enkapsulasi adalah terdapat pada 

konsentrasi penyalut, medium enkapsulasi 

( air, pelarut organik, gas) dan kecepatan 

pengadukan (Aschida dkk., 2014). 

Menurut Septevani dan Ghozali (2013), 

Larutan senyawa aktif dibuat dengan 

melarutkan zat aktif dengan etanol dan 

dihomogenisasi. Perbandingan ekstrak 

bahan aktif dengan bahan pembungkus 

adalah 1:2 dan kandungan total padatan 

adalah 10% dari berat total larutan 

enkapsulasi. Enkapsulasi dilakukan 

dengan melarutkan larutan ekstrak bahan 

aktif dengan sekitar 20% dari larutan 



 
 

 
 

pembungkus bahan aktif dan 

dihomogenisasi selama kurang lebih 30 

menit. Penyalut yang biasa digunakan 

adalah maltodekstrin, gum arab, dan whey. 

Maltodekstrin dideskripsikan oleh DE 

(Dextrose Equivalent). Maltodekstrin 

adalah produk hidrolisis pati yang 

mengandung unit α-D-glukosa yang 

sebagian besar terikat melalui ikatan 1,4 

glikosidik dengan DE kurang 20. Rumus 

kimia maltodekstrin adalah 

[(C6H10O5)nH2O]. Maltodekstrin 

merupakan campuran dari glukosa, 

maltosa, oligosakarida, dan dekstrin. 

Maltodekstrin dengan DE rendah bersifat 

non-higroskopis, sedangkan maltodekstrin 

dengan DE tinggi cenderung menyerap air 

(Srihari dkk., 2010). Maltodekstrin sebagai 

penyalut yang dapat membentuk emulsi 

dan viskositas rendah, mudah ditemukan, 

memiliki kelarutan yang tinggi, memiliki 

daya ikat kuat, cepat mengalami dispersi 

dan harganya pun terjangkau (Silitonga 

dan Sitorus, 2014). Maltodekstrin dapat 

bercampur dengan air dan apabila 

dipanaskan akan membentuk cairan koloid. 

Selain itu maltodekstrin mempunyai 

kemampuan sebagai perekat, tidak 

memiliki warna dan bau yang tidak enak 

(Silitonga dan Sitorus, 2014). 

Mekanisme pengeringannya meliputi 

dua proses perpindahan yaitu perpindahan 

kalor dan perpindahan massa uap air 

dengan mengkondisikan udara pengering. 

Beberapa faktor yang memengaruhi 

pengeringan antara lain; suhu dan 

kelembaban udara pengering yang 

dialirkan, debit aliran udara pengering, 

kadar air awal bahan, bentuk, ukuran dan 

jaringan sel bahan, dan perlakuan/cara 

pengeringan yaitu secara kontinyu 

(pengeringan secara terus-menerus) atau 

adanya tempering (penundaan antara 

waktu-waktu pengeringan berlangsung). 

Pengeringan vakum terjadi ketika 

pemindahan uap air dari suatu bahan 

berlangsung pada tekanan rendah, yang 

menurunkan titik didih air dan perbedaan 

suhu antara media pemanas dan bahan 

lebih besar. Keuntungan dari pengeringan 

vakum adalah menurunkan titik didih air 

dalam tekanan vakum parsial, yang 

menyebabkan penguapan air pada suhu di 

bawah 100°C, dan pada tingkat dekat 

dengan suhu pengeringan tinggi 

(Prasetyaningrum, 2010).   

Proses pengeringan ini adalah bahan 

menjadi lebih tahan lama, volume 

memudahkan pengangkatan, pengepakan, 

dan berat bahan menjadi memudahkan 

pengangkutan. Dalam metode 

pengeringan, penambahan drying agent 

sangat diperlukan karena dapat 

mempercepat perpindahan air selama 

proses pengeringan sehingga waktu 

pengeringan lebih cepat. Hal ini 

disebabkan molekul pada drying agent 

memiliki kemampuan menghidrasi 

molekul struktural pada suatu bahan yang 

ada dalam air. Struktur molekul 

maltodekstrin memiliki bentuk spiral 

sehingga molekul flavour akan 

terperangkap di dalam struktur spiral helix 

dengan demikian penambahan 

maltodekstrin akan dapat menekan 

kehilangan komponen volatile selama 

proses pengolahan seperti pengeringan 

(Wibamanto dkk., 2014).  

 

II. METODE PENELITIAN 

1) Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas 

Pertanian Universitas Katolik Widya 

Karya Malang dan Laboratorium 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas 

Pertanian Universitas Brawijaya Malang. 

Waktu pelaksanaan bulan Mei tahun 2015. 

2) Bahan dan Alat 

a. Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah ubi jalar ungu varietas 

Ayamurasaki yang diperoleh dari 

BALITKABI (Balai Penelitian Tanaman 

Aneka Kacang dan Umbi) dengan alamat 



 
 

 
 

jalan Raya Kendalpayak KM 08. Kotak 

Pos 66 Malang. Ubi jalar yang digunakan 

adalah ubi jalar dengan umur panen 4 

(empat) bulan dengan berat setiap umbi ± 

250 gram. Bahan yang digunakan untuk 

analisis adalah etanol 96%, HCL , 

Aquades, kertas saring dan DPPH 

(diphenyl picril hidrazil). 

b. Alat 

Alat yang digunakan untuk proses 

ekstraksi adalah pisau, telenan, kulkas, 

timbangan merk Merrles AJ 100, pipet 

tetes, gelas ukur, labu ukur, pH meter, 

blender, beaker glass, petridish, dan kertas 

saring dengan ukuran 0,45 µm. Alat yang 

digunakan untuk analisis adalah tabung 

reaksi, vacuum drying merk lokal 220-240 

V ( kapasitas 3 kg, sistem water jet, tekanan 

64 cm/hg, produksi TSSU UNIBRAW, 

2011), spektofotometer merk Hitachi 

U_1100 , refraktometer, oven, dan color 

reader (minolta CR 10). 

 

3) Pelaksanaan Penelitian 

Adapun tahap-tahap penelitian pada 

pengaruh suhu vacuum drying terhadap 

sifat fisiko kimia antosianin ubi jalar ungu 

(Ipomea batatas var Ayamurasaki) yang 

dienkapsulasi adalah terdiri dari 2 (tahap) 

tahap yaitu ekstraksi antosianin dan 

enkapsulasi.  

1. Ekstraksi Antosianin Ubi Jalar Ungu  

Sebelum proses enkapsulasi maka 

dilakukan pengekstraksian antosianin ubi 

jalar ungu (Ipomea batatas var   

Ayamurasaki). Ekstraksi antosianin pada 

ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var.   

Ayamurasaki) menggunakan metode cepat 

kuantitatif (Abdel-Aal and Hucl, 1999) 

dengan tahap-tahap sebagai berikut: 

1) Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var.   

Ayamurasaki) diblender dan ditimbang 

sebanyak 20 gram. 

2) Tambahkan 160 ml etanol 96%, 

diasamkan dengan menggunakan HCl 

1,0 N sebanyak 0,067 ml sampai pada 

pH 3,5. 

3) Sampel diaduk secara merata dengan 

menggunakan magnetic stirer selama 

15 menit . 

4) Selanjutnya disaring dengan 

menggunakan kertas saring. Supernatan 

yang didapat kemudian dituang ke 

dalam labu ukur, akan tetapi 

sebelumnya disaring dengan 

menggunakan kertas saring whatman  

dengan ukuran pori (Particle Retention) 

0,45 µm. 

5) Tujuan penyaringan adalah untuk 

mendapatkan flitrat/konsentrat 

antosianin bebas ampas. 

6) Setelah ekstraksi diperoleh maka 

selanjutnya dilakukan analisa total 

antosianin, aktivitas antioksidan dan 

ukuran warna. 

2. Proses Enkapsulasi Ekstraksi 

Antosianin Ubi Jalar Ungu  

Setelah ekstraksi ubi jalar ungu 

(Ipomoea batatas var. Ayamurasaki) 

dianalisa maka dilakukan proses 

enkapsulasi ekstraksi ubi jalar ungu. 

Adapun proses enkapsulasi ubi jalar ungu 

adalah sebagai berikut:  

1) Penyediaan ekstraksi antosianin ubi 

jalar ungu sebanyak 20 ml untuk setiap 

perlakuan.  

2) Penambahan maltodekstrin DE 

sebanyak 4 gram. Setelah itu dicampur 

sampai homogen. 

3) Pengeringan ekstraksi antosianin ubi 

jalar ungu dengan menggunakan 

vacuum dryer. Suhu yang digunakan 

terdiri dari 3 (tiga) level yaitu T1 (400C), 

T2 (500C), dan T3 (600C). Proses 

pengeringan dilakukan selama 4 jam 

untuk setiap perlakuan.  

4) Setelah ekstraksi ubi jalar ungu menjadi 

bubuk, maka dilakukan analisa total 

antosianin, aktivitas antioksidan, 

ukuran warna dan kadar air.  

 

4. Metode Penelitian 

Rancangan percobaan yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 1 



 
 

 
 

(satu) faktor yaitu faktor suhu yang terdiri 

dari 3 (tiga) level. Masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak 3 (tiga) kali 

yang dilakukan secara homogen. 

Penggunaan ekstraksi antosianin sebanyak 

20 ml dan maltodekstrin sebanyak 4 gram 

untuk setiap faktor. Faktor suhu tersebut 

adalah sebagai berikut:   

T1 : Suhu 400C 

T2 : Suhu 500C 

T3 : Suhu 600C 

 

5. Variabel Penelitian 

a. Total Antosianin 

Analisa total antosianin memerlukan 

filtrat/ konsentrat antosianin ubi jalar ungu 

(Ipomoea batatas var. Ayamurasaki). 

Filtrat yang diperlukan sebanyak 4 ml dan 

dilakukan pengukuran absorbansi pada 

spektofotometer dengan panjang 

gelombang 532 nm. Abdel-Aal and Hucl 

(1999) perhitungan analisis kadar 

antosianin dapat dihitung dengan 

menggunakan rumus sebagai berikut: 

 

C = (A/e) x (Vol/1.000) x MW x 

(1/berat  sampel) x 106 

 

 

Keterangan:  

C  = Konsentrasi total antosianin   (mg/kg) 

A = Bacaan absorbansi 

e = Absorptivitas molar (peonidin 3-5-

diglucoside = 25,965 L/mol) 

Vol = Total volume ekstrak antosianin  

dalam labu ukur  

MW= Berat molekul peonidin 3-5-

diglucoside (449) 

 

b. Aktivitas Antioksidan 

Adapun proses analisis aktivitas 

antioksidan ubi jalar ungu (Ipomoea 

batatas var.   Ayamurasaki) adalah sebagai 

berikut (Alfonsus, 2010): 

1. Filtrat/Konsentrat antosianin diukur 

sebanyak 4 ml 

2. Tambahkan larutan DPPH sebanyak 1 

ml dengan konsentrat 0,2 M 

3. Sebelum dilakukan analisis maka 

didiamkan terlebih dahulu selama 30 

menit 

4. Kemudian diambil larutan sebanyak 1 

ml lalu diukur absorbansinya dengan 

menggunakan spektofotometer pada 

panjang gelombang 517 nm 

Efek penangkapan DPPH (%) = [(Ao – 

A1 / Ao) x 100] 

Ao = Absorbansi dari contoh atau tanpa 

penambahan DPPH 

A1 = Absorbansi dari sampel 

 

c. Warna Menggunakan Color Reader 

Color reader adalah alat pengukur 

warna yang didesain dengan tiga reseptor 

sehingga mampu membedakan warna 

akurat antara terang dan gelap. Prinsip 

kerja color reader adalah sistem pemaparan 

warna dengan menggunakan sistem CIE 

dengan tiga reseptor warna yaitu L*, a*, b* 

dengan masing-masing kisaran nilai 0 

sampai dengan 100. Adapaun tahapan 

analisa ukuran warna ekstraksi antosianin 

ubi jalar ungu adalah sebagai berikut 

(Ningrum 2010):  

 Siapkan filtrat cair dalam gelas 

 Hidupkan color rider 

 Tentukan target pembacaan L*, a*,b* 

color space  

 Ukuran warna 

Keterangan : Lambang L* menunjukkan 

tingkat kecerahan 

(lightness) berdasarkan 

warna putih, lambang a* 

menunjukkan kemerahan-

kehijauan (redness-

greenness), dan lambang b* 

menunjukkan kekuningan-

kebiruan (yellowness-

blueness). 

 

d. Kadar Air  

Menurut AOAC (1984), prosedur 

analisa kadar air adalah sebagai berikut: 

1. Penimbangan berat petridish  

2. Bahan ditimbang sebanyak 2 gram dan 

dioven pada suhu 1050C selama 1 jam 



 
 

 
 

3. Setelah itu bahan didinginkan pada 

desikator selama 15 menit 

4. Bahan dioven lagi pada suhu 1050C 

selama 30 menit, setelah itu bahan 

didinginkan lagi selama 15 menit ke 

dalam desikator 

5. Bahan kemudian ditimbang kembali 

6. Selanjutnya kadar air dihitung dengan 

rumus sebagai berikut: 

 

   Kadar Air = b – c / b – a x 

100% 

 

 

Keterangan: 

a   =   bobot cawan kosong 

b = bobot sampel + cawan sebelum    

dikeringkan 

c = bobot cawan + sampel setelah 

dikeringkan 

 

6. Analisa Data 

a. Pengolahan data mentah yang diambil 

dari setiap ulangan dan perlakuan 

b. Analisis Ragam: analisis ragam  Anova 

(Analisis of varian) atau   analisis ragam 

Rancangan Acak          Lengkap (RAL). 

c. Uji F: menggunakan F tabel 5%         dan 

1% 

d. Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 

 

BNTα = tα(v) . Sd ̅     (1) 

Sd ̅   = 
√2 𝐾𝑇𝐺

𝑟
  (2) 

 

 

III HASIL DAN PEMBAHASAN 

1. Total Antosianin 

Berdasarkan pada hasil perhitungan 

analisis ragam (Lampiran 1), didapat 

bahwa perlakuan suhu pengeringan 

berpengaruh sangat nyata (F hitung > F 

tabel 1%) terhadap total antosianin pada 

ekstrak antosianin ubi jalar ungu 

(Ipomoea batatas var. Ayamurasaki). 

Rerata total antosianin pada perlakuan 

suhu ekstrak antosianin ubi jalar ungu 

(Ipomoea batatas var. Ayamurasaki) 

yang dienkapsulasi dapat dilihat pada 

Tabel 1.  

Tabel 1. Rerata Total Antosianin (mg/g) 

pada Berbagai Perlakuan Suhu 

Keterangan: Angka yang diikuti dengan 

huruf yang berbeda 

menunjukkan                

berbeda sangat nyata pada 

uji BNT 1% = 0,303 

Data dalam Tabel 1. menunjukkan 

rerata total antosianin berkisar antara 

147-166 mg/g. Perlakuan suhu 

pengering yang hasil rerata paling tinggi 

total antosianin didapat dari suhu 400C 

sebesar 166 mg/g dan nilai terendah 

didapat dari suhu 600C sebesar 147 

mg/g. Sedangkan grafik total antosianin 

pada berbagai perlakuan suhu ekstrak 

antosianin ubi jalar ungu (Ipomoea 

batatas var. Ayamurasaki) yang 

dienkapsulasi diperlihatkan pada 

Gambar 1.  

 

Suhu 

(0C) 
Rerata 

 

BNT0,01 

(=0,303) 

40 166 ± 2,000 a 

50 156 ±1,000 b 

60 147 ± 1,000 c 



 
 

 
 

 
Gambar 1. Grafik Hubungan Suhu 

dengan Total Antosianin (mg/g) 

 

Gambar 1. menunjukkan turunnya 

total antosianin dipengaruhi oleh suhu 

pengeringan. Hubungan antara suhu 

pengeringan total antosianin 

menunjukkan  adanya respon negatif 

dengan persamaan regresi y = -9,5 x + 

175,3 dan koefisien determinasi R2 = 

0,999. Dari persamaan tersebut dapat 

diartikan bahwa koefisien regresi 

sebesar -9,5 berarti suhu pengeringan 

mempunyai hubungan negatif karena 

koefisien regresi bernilai negatif. Setiap 

peningkatan 1 satuan (100C) suhu 

pengeringan maka akan berpengaruh 

terhadap penurunan rerata total 

antosianin sebesar 9,5%. Selain itu nilai 

konstanta sebesar 175,3 menunjukkan 

besarnya variabel rerata total antosianin 

yang tidak berpengaruh oleh suhu 

pengeringan. Sedangkan nilai 

determinasi sebesar 0,999. Hal ini 

menunjukkan kemampuan variabel suhu 

pengeringan dalam mempengaruhi 

variabel rerata total antosianin sebesar 

99,90%, sedangkan sisanya sebesar 

0,10% dipengaruhi oleh faktor lain.    

Perbedaan suhu pengeringan 

menyebabkan perubahan pada 

kandungan kimia dan fisik pada serbuk 

ekstrak antosianin ubi jalar ungu. Secara 

umum antosianin memiliki stabilitas 

yang rendah. Pada pemanasan yang 

tinggi, kestabilan dan ketahanan zat 

warna antosianin akan berubah dan 

mengakibatkan kerusakan (Ovando et 

al., 2009). Selanjutnya, Hayati dkk., 

(2011) juga menyatakan semakin pekat 

warna merah maka kandungan 

antosianin semakin tinggi.  

Apabila suhu meningkat, maka 

pembentukan chalcone akan meningkat 

(Jackman dan Smith, 1996). 

Pengeringan dapat membentuk senyawa 

hasil degradasi antosianin seperti 

chalcone dan turunannya yang tidak 

berwarna sehingga menyebabkan 

terjadinya penurunan antosianin. 

Viguera dan Bridle (1999) 

mengemukakan bahwa degradasi 

antosianin akan berlangsung cepat pada 

suhu yang lebih tinggi. Antosianin 

sensitif terhadap proses panas sehingga 

warnanya hilang dan meningkatkan 

menjadi coklat karena degradasi dan 

polimerisasi. Sedangkan menurut 

Wijaya (2001), kestabilan antosianin 

dipengaruhi oleh suhu. Semakin tinggi 

suhu maka semakin besar terjadinya 

degradasi antosianin dan kerusakan akan 

semakin besar dengan suhu pemanasan. 

Suhu pengeringan menyebabkan 

terjadinya dekomposisi dan perubahan 

struktur pigmen sehingga terjadi 

pemucatan. 

 

b. Aktivitas Antioksidan  

Berdasarkan pada hasil perhitungan 

analisis ragam (Lampiran 2), didapat 

bahwa perlakuan suhu pengeringan 

berpengaruh sangat nyata (F hitung > F 

tabel 1%) terhadap aktivitas antioksidan 

ekstrak antosianin ubi jalar ungu 

(Ipomoea batatas var. Ayamurasaki). 

Rerata aktivitas antioksidan pada 

perlakuan suhu ekstrak antosianin ubi 

jalar ungu (Ipomoea batatas var. 

Ayamurasaki) yang dienkapsulasi dapat 

dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Rerata Aktivitas Antioksidan 

(%) pada Berbagai Perlakuan Suhu 
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Keterangan: Angka yang diikuti dengan 

huruf yang berbeda 

menunjukkan                

berbeda sangat nyata pada 

uji BNT 1% = 0,4704 

Data dalam Tabel 2. menunjukkan 

rerata  aktivitas antioksidan berkisar 

antara 21,17-24,00%. Perlakuan suhu 

pengering yang hasil rerata paling tinggi 

aktivitas antioksidan didapat dari suhu 

400C sebesar 24,00% dan nilai terendah 

didapat dari suhu 600C sebesar 21,17%. 

Sedangkan grafik aktivitas antioksidan 

pada berbagai perlakuan suhu  ekstrak 

antosianin ubi jalar ungu ungu (Ipomoea 

batatas var. Ayamurasaki) yang 

dienkapsulasi diperlihatkan pada 

Gambar 2. 

 
Gambar 2. Grafik Hubungan Suhu 

dengan Aktivitas Antioksidan (%) 

 

Gambar 2. menunjukkan turunnya 

aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh 

suhu pengeringan. Hubungan antara 

suhu pengeringan aktivitas antioksidan 

menunjukkan  adanya respon negatif 

dengan persamaan regresi y = -1,416 x + 

25,47 dan koefisien determinasi R2 = 

0,994. Dari persamaan tersebut dapat 

diartikan bahwa koefisien regresi 

sebesar -1,416 berarti suhu pengeringan 

mempunyai hubungan negatif karena 

koefisien regresi bernilai negatif. Setiap 

peningkatan 1 satuan (100C) suhu 

pengeringan maka akan berpengaruh 

terhadap penurunan rerata aktivitas 

antioksidan sebesar 1,416%. Selain itu 

nilai konstanta sebesar 25,47 

menunjukkan besarnya variabel rerata 

aktivitas antioksidan yang tidak 

berpengaruh oleh suhu pengeringan. 

Sedangkan nilai determinasi sebesar 

0,994. Hal ini menunjukkan kemampuan 

variabel suhu pengeringan dalam 

mempengaruhi variabel rerata aktivitas 

antioksidan sebesar 99,40%, sedangkan 

sisanya sebesar 0,60% dipengaruhi oleh 

faktor lain.  

Perlakuan suhu pengeringan 

mengakibatkan aktivitas antioksidan 

menurun. Semakin tinggi suhu 

pengeringan maka aktivitas antioksidan 

akan semakin rendah. Hal ini disebabkan 

oleh rusaknya antioksidan akibat reaksi 

oksidasi. Menurut Sulistyati (2011), 

rusaknya antioksidan disebabkan karena 

terjadi reaksi oksidasi ketika terkena 

udara (O2) dan suhu pemanasan yang 

semakin tinggi.  

Proses pengeringan menyebabkan 

aktivitas antioksidan ekstrak antosianin 

ubi jalar ungu cenderung menurun. 

Selain itu degradasi antosianin 

mengakibatkan penurunan nilai 

antosianin sebagai sumber antioksidan 

maka akan menyebabkan penurunan 

aktivitas antioksidan. Proses 

pengeringan produk hasil pemecahan 

antosianin memiliki aktivitas sebagai 

antioksidan seperti halnya degradasi 

antosianin menjadi kalkon juga 

merupakan sumber antioksidan. 

Penurunan antioksidan saat pengeringan 

disebabkan pembentukkan peroksida 

yang semakin intensif dan jumlah 
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antioksidan yang tersedia tidak cukup 

untuk menghambat proses peroksidasi 

tersebut.  

 

c. Derajat Kecerahan (L*) 

Berdasarkan pada hasil perhitungan 

analisis sidik ragam (Lampiran 3) 

didapat bahwa perlakuan suhu 

pengeringan berpengaruh sangat nyata 

(F hitung > F tabel 1%) terhadap derajat 

kecerahan (L*) ekstrak antosianin ubi 

jalar ungu (Ipomoea batatas var. 

Ayamurasaki). Rerata derajat kecerahan 

(L*) pada perlakuan suhu ekstrak 

antosianin ubi jalar ungu (Ipomoea 

batatas var. Ayamurasaki) yang 

dienkapsulasi dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Rerata Derajat Kecerahan (L*) 

pada Berbagai Perlakuan Suhu 

Keterangan: Angka yang diikuti dengan 

huruf yang berbeda 

menunjukkan                

berbeda sangat nyata pada 

uji BNT 1% = 0,6617 

Data dalam Tabel 3. menunjukkan 

rerata derajat kecerahan (L*) berkisar 

antara 58,00-62,43 dan artinya derajat 

kecerahan (L*) pada penelitian ini 

tergolong berwarna terang. Perlakuan 

suhu pengering yang hasil rerata paling 

tinggi derajat kecerahan (L*) didapat 

dari suhu 400C sebesar 62,43 dan nilai 

terendah didapat dari suhu 600C sebesar 

58,00. Sedangkan grafik derajat 

kecerahan (L*) pada berbagai perlakuan 

suhu  ekstrak antosianin ubi jalar ungu 

ungu (Ipomoea batatas var. 

Ayamurasaki) yang dienkapsulasi 

diperlihatkan pada Gambar 3.  

 
Gambar 3. Grafik Hubungan Suhu 

dengan Derajat Kecerahan (L*)  

 

Pada Gambar 3. menunjukkan adanya 

korelasi negatif antara suhu pengeringan 

dan nilai L* dengan persamaan regresi y 

= -1,816x + 64,44 dan koefisien 

determinasi R2 = 0,966. Dari persamaan 

tersebut dapat diartikan bahwa koefisien 

regresi sebesar -1,816 berarti suhu 

pengeringan mempunyai hubungan 

negatif karena koefisien regresi bernilai 

negatif. Setiap peningkatan 1 satuan 

(100C) suhu pengeringan maka akan 

berpengaruh terhadap penurunan rerata 

derajat kecerahan (L*) sebesar 1,816%. 

Selain itu nilai konstanta sebesar 64,44 

menunjukkan besarnya variabel rerata 

derajat kecerahan (L*) yang tidak 

berpengaruh oleh suhu pengeringan. 

Sedangkan nilai determinasi sebesar 

0,966. Hal ini menunjukkan kemampuan 

variabel suhu pengeringan dalam 

mempengaruhi variabel rerata derajat 

kecerahan (L*) sebesar 96,60%, 

sedangkan sisanya sebesar 3,40% 

dipengaruhi oleh faktor lain. 

Perlakuan suhu pengeringan terhadap 

derajat kecerahan (L*) mengalami 
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penurunan. Diduga proses pengeringan 

menyebabkan kerusakan warna 

antosianin yang mengalami reaksi 

oksidasi dan menyebabkan terjadinya 

reaksi pencoklatan sehingga derajat 

kecerahan (L*) menurun. Derajat 

kecerahan (L*) akibat perlakuan suhu 

pengeringan yang berbeda memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata (P < 0,05). 

Diduga perbedaan suhu berpengaruh 

terhadap derajat kecerahan (L*). 

Umumnya suhu yang lebih tinggi 

meningkatkan kehilangan dan kerusakan 

pigmen dalam bahan.  

Perbedaan suhu berpengaruh terhadap 

derajat kecerahan (L*). Dimana 

stabilitas warna antosianin menurun 

karena dipengaruhi oleh suhu dan 

antosianin mengalami degradasi dari 

bentuk aglikon menjadi kalkon dan 

membentuk alfa diketon yang berwarna 

coklat (Sulistyati, 2011). Adapun 

menurut Winarti dkk., (2008), 

menyatakan bahwa suhu tinggi 

menyebabkan reaksi pencoklatan 

semakin meningkat yang berpengaruh 

terhadap warna dan flavor yang tidak 

diinginkan pada bahan pangan.  

 

d. Derajat Kemerahan (a*) 

 

Berdasarkan pada hasil perhitungan 

analisis sidik ragam (Lampiran 4) 

didapat bahwa perlakuan suhu 

pengeringan berpengaruh sangat nyata 

(F hitung > F tabel 1%) terhadap derajat 

kemerahan (a*) ekstrak antosianin ubi 

jalar ungu (Ipomoea batatas var. 

Ayamurasaki). Rerata derajat kecerahan 

(L*) pada perlakuan suhu ekstrak 

antosianin ubi jalar ungu (Ipomoea 

batatas var. Ayamurasaki) yang 

dienkapsulasi dapat dilihat padaTabel 4. 

Tabel 4. Rerata Derajat Kemerahan (a*) 

pada Berbagai Perlakuan Suhu 

Keterangan: Angka yang diikuti 

dengan huruf yang 

berbeda menunjukkan                     

berbeda sangat nyata 

pada uji BNT 1% = 

0,9835 

Data dalam Tabel 4. menunjukkan 

rerata derajat warna merah (a*) berkisar 

antara 26,73-33,63 dan artinya  derajat 

kemerahan (a*) pada penelitian ini 

tergolong berwarna merah. Perlakuan 

suhu pengering yang hasil rerata paling 

tinggi derajat kemerahan (a*) didapat 

dari suhu 400C sebesar 33,63 dan nilai 

terendah didapat dari suhu 600C sebesar 

26,73. Sedangkan grafik derajat 

kemerahan (a*) pada berbagai perlakuan 

suhu diperlihatkan pada Gambar 4. 

 

Gambar 4. menunjukkan turunnya 

nilai derajat kemerahan (a*) dipengaruhi 

oleh suhu pengeringan. Hubungan antara 

suhu pengeringan dengan derajat 

kemerahan (a*) menunjukkan  adanya 

respon negatif dengan persamaan regresi 

y = -3,45x + 36,48 dan koefisien 

determinasi R2 = 0,918. Dari persamaan 

tersebut dapat diartikan bahwa koefisien 

regresi sebesar -3,45 berarti suhu 

pengeringan mempunyai hubungan 

negatif karena koefisien regresi bernilai 

negatif. Setiap peningkatan 1 satuan 

(100C) suhu pengeringan maka akan 

berpengaruh terhadap penurunan rerata 
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derajat kemerahan (a*) sebesar 3,45%. 

Selain itu nilai konstanta sebesar 36,48 

menunjukkan besarnya variabel rerata 

derajat kemerahan (a*) yang tidak 

berpengaruh oleh suhu pengeringan. 

Sedangkan nilai determinasi sebesar 

0,918. Hal ini menunjukkan kemampuan 

variabel suhu pengeringan dalam 

mempengaruhi variabel rerata derajat 

kemerahan (a*) sebesar 91,80%, 

sedangkan sisanya sebesar 8,20% 

dipengaruhi oleh faktor lain.  

Perlakuan suhu pengeringan terhadap 

derajat kemerahan (a*) mengalami 

penurunan. Proses pengeringan 

menyebabkan kerusakan antosianin yang 

mengalami reaksi oksidasi menyebabkan 

terjadinya reaksi pencoklatan sehingga 

derajat kemerahan (a*) menurun. Derajat 

kemerahan (a*) akibat perlakuan suhu 

pengeringan yang berbeda memberikan 

pengaruh yang berbeda nyata. Diduga 

perbedaan suhu berpengaruh terhadap 

derajat kemerahan (a*). Lama 

pengeringan dan suhu yang lebih tinggi 

meningkatkan kehilangan dan kerusakan 

pigmen dalam bahan.  

Semakin tinggi suhu pemanasan 

maka stabilitas warna semakin rendah 

sehingga warna merah akan berkurang. 

Ekstrak zat warna merah bersifat tidak 

stabil terhadap pemanasan. Penurunan 

absorbansi ini disebabkan karena 

terjadinya kerusakan gugus kromofor 

pigmen yang menyebabkan pemucatan 

warna. Menurut Winarti dkk., (2008), 

menyatakan bahwa menurunnya 

stabilitas warna karena suhu yang tinggi 

disebabkan karena terjadinya 

dekomposisi antosianin dari bentuk 

aglikon menjadi kalkon (tidak 

berwarna).  

Stabilitas antosianin sangat 

dipengaruhi oleh suhu. Semakin tinggi 

suhu, maka terjadinya degradasi warna 

antosianin semakin besar. Menurut 

Tensiska dkk (2010), pemanasan sangat 

berpengaruh pada stabilitas warna dan 

dapat menyebabkan warna menjadi 

pucat. Penyebab utama kerusakan warna 

antosianin adalah perlakuan panas 

selama proses pengolahan. Degradasi 

warna pigmen antosianin disebabkan 

oleh berubahnya kation flavylium yang 

berwarna merah (AH+) menjadi basa 

karbinol dan akhirnya menjadi kalkon 

yang tidak berwarna.  

 

e. Derajat Kekuningan (b*) 

Nilai kekuningan (b*) menyatakan 

tingkat warna biru sampai kuning. 

Semakin positif nilai b (+b) 

menunjukkan sampel memiliki derajat 

kekuningan yang tinggi. Semakin negatif 

nilai b (-b) menunjukkan sampel 

memiliki derajat kebiruan yang tinggi. 

Berdasarkan pada hasil perhitungan 

analisis sidik ragam (Lampiran 5) 

didapat bahwa perlakuan suhu 

pengeringan berpengaruh sangat nyata 

(F hitung > F tabel 1%) terhadap derajat 

kekuningan (b*) ekstrak antosianin ubi 

jalar ungu (Ipomoea batatas var. 

Ayamurasaki). Rerata derajat 

kekuningan (b*) pada perlakuan suhu 

ekstrak antosianin ubi jalar ungu 

(Ipomoea batatas var. Ayamurasaki) 

yang dienkapsulasi dapat dilihat pada 

Tabel 5. 

Tabel 5. Rerata Derajat Kekuningan (a*) 

pada Berbagai Perlakuan Suhu 

Keterangan: Angka yang diikuti dengan 

huruf yang berbeda 

menunjukkan                     

berbeda sangat nyata 

pada uji BNT 1% = 

0,4159 
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Data dalam Tabel 5. menunjukkan 

rerata derajat warna kuning (b*) berkisar 

antara 4,60-5,20 dan artinya derajat 

kekuningan (b*) pada penelitian ini 

tergolong berwarna kuning. Perlakuan 

suhu pengering yang hasil rerata paling 

tinggi derajat kekuningan (b*) didapat 

dari suhu 600C sebesar 5,20 dan nilai 

terendah didapat dari suhu 400C sebesar 

4,60. Sedangkan grafik derajat 

kekuningan (b*) pada berbagai 

perlakuan suhu  ekstrak antosianin ubi 

jalar ungu (Ipomoea batatas var. 

Ayamurasaki) yang dienkapsulasi 

diperlihatkan pada Gambar 5.  

 
Gambar 5. Grafik Hubungan Suhu 

dengan Derajat Kekuningan (b*) 

Gambar 5. menunjukkan naiknya 

nilai derajat kekuningan (b*) 

dipengaruhi oleh suhu pengeringan. 

Hubungan antara suhu pengeringan 

dengan derajat kekuningan (b*) 

menunjukkan  adanya respon positif 

dengan persamaan regresi y = 0,3x + 

4,289 dan koefisien determinasi R2 = 

0,996. Dari persamaan tersebut dapat 

diartikan bahwa koefisien regresi 

sebesar 0,3 berarti suhu pengeringan 

mempunyai hubungan positif karena 

koefisien regresi bernilai positif. Setiap 

peningkatan 1 satuan suhu pengeringan 

maka akan berpengaruh terhadap 

peningkatan rerata derajat kekuningan 

(b*) sebesar 0,3%.  

Selain itu nilai konstanta sebesar 

4,289 menunjukkan besarnya variabel 

rerata derajat kekuningan (b*) yang tidak 

berpengaruh oleh suhu pengeringan. 

Sedangkan nilai determinasi sebesar 

0,996. Hal ini menunjukkan kemampuan 

variabel suhu pengeringan dalam 

mempengaruhi variabel rerata derajat 

kekuningan (b*) sebesar 99,60%, 

sedangkan sisanya sebesar 0,40% 

dipengaruhi oleh faktor lain.  

Perlakuan suhu pengeringan 

menunjukkan bahwa suhu pengering 

yang berbeda terhadap derajat warna 

kuning (b*) semakin meningkat. Hal ini 

disebabkan karena semakin tinggi 

kandungan antosianin yang hilang dan 

rusak karena waktu pengeringan 

sehingga warna semakin tidak merah. 

Dan akhirnya nilai derajat merahnya 

semakin menurun dan nilai derajat 

kuningnya semakin meningkat. Ernawati 

(2010), menyatakan bahwa pada 

umumnya semakin tinggi suhu 

pengeringan maka semakin cepat 

peningkatan nilai derajat kekuningan 

(b*).  

 

 

 

f. Kadar Air 

Berdasarkan pada hasil perhitungan 

analisis sidik ragam (Lampiran 6) 

didapat bahwa perlakuan suhu 

pengeringan berpengaruh sangat nyata 

(F hitung > F tabel 1%) terhadap kadar 

air ekstrak antosianin ubi jalar ungu 

(Ipomoea batatas var. Ayamurasaki). 

Rerata kadar air pada perlakuan suhu 

ekstrak antosianin ubi jalar ungu 

(Ipomoea batatas var. Ayamurasaki) 

yang dienkapsulasi dapat dilihat pada 

Tabel 6. 

Tabel 6. Rerata Kadar Air (%) pada 

Berbagai Perlakuan Suhu 

Keterangan: Angka yang diikuti 

dengan huruf yang 

berbeda menunjukkan                     

berbeda sangat nyata 
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pada uji BNT 1% = 

0,1089 

Data dalam Tabel 6. menunjukkan 

rerata kadar air berkisar antara 2,65-

3,49%. Perlakuan suhu pengering yang 

hasil rerata paling tinggi kadar air 

didapat dari suhu 400C sebesar 3,49% 

dan nilai terendah didapat dari suhu 600C 

sebesar 2,65%. Sedangkan grafik kadar 

air pada berbagai perlakuan suhu  ekstrak 

antosianin ubi jalar ungu (Ipomoea 

batatas var. Ayamurasaki) yang 

dienkapsulasi diperlihatkan pada 

Gambar 6. 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Grafik Hubungan Suhu 

dengan Kadar Air (%) 

 

Gambar 6. menunjukkan adanya 

korelasi negatif antara suhu pengeringan 

dan kadar air dengan persamaan regresi 

y = -0,865x + 5,228 dan koefisien 

determinasi R2 = 0,998. Dari persamaan 

tersebut dapat diartikan bahwa koefisien 

regresi sebesar -0,865 berarti suhu 

pengeringan mempunyai hubungan 

negatif karena koefisien regresi bernilai 

negatif. Setiap peningkatan 1 satuan 

(100C) suhu pengeringan maka akan 

berpengaruh terhadap penurunan rerata 

kadar air sebesar 0,865%. Selain itu nilai 

konstanta sebesar 5,228 menunjukkan 

besarnya variabel rerata kadar air yang 

tidak berpengaruh oleh suhu 

pengeringan. Sedangkan nilai 

determinasi sebesar 0,998. Hal ini 

menunjukkan kemampuan variabel suhu 

pengeringan dalam mempengaruhi 

variabel rerata kadar air sebesar 99,80%, 

sedangkan sisanya sebesar 0,20% 

dipengaruhi oleh faktor lain.  

Perlakuan suhu pengering terhadap 

analisa kadar air mengalami penurunan. 

Diduga pengeringan menyebabkan kadar 

air dalam bahan mengalami penguapan. 

Semakin tinggi suhu pengeringan maka 

air yang teruapkan semakin banyak 

sehingga dengan semakin tinggi suhu 

pengeringan maka kadar air akan 

semakin rendah. Menurut Winarno 

(2004), semakin besar perbedaan suhu 

bahan akan mempercepat proses 

pengeringan sehingga semakin besar 

pula proses pindah panas kedalam bahan 

pangan yang menyebabkan penguapan 

air dari bahan akan lebih banyak dan 

cepat. Selama proses pengeringan 

dengan suhu yang tinggi, bahan yang 

dikeringkan baisanya mengalami 

penurunan kadar air. Proses pengeringan 

sering dihubungkan dengan pengeluaran 

air yang cepat dari suatu bahan. Dengan 

meningkatnya suhu pengeringan, maka 

suhu jadi lebih panas sehingga kadar ar 

dalam bahan yang dikeringkan semakin 

berkurang.  

Wulan (2011), menyatakan bahwa 

kadar air yang terdapat dalam bahan 
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pangan mudah mengalami penguapan 

saat pemanasan. Tipe air yang mudah 

diuapkan adalah tipe III yang merupakan 

air bebas atau air yang secara fisik terikat 

dalam jaringan matriks bahan, kapiler, 

serat sehingga air jenis ini mudah 

diuapkan. Semakin tinggi suhu yang 

digunakan dalam proses pengeringan 

maka akan semakin rendah kadar air 

yang terkandung dalam bahan pangan. 

Semakin besar energi panas yang dibawa 

udara sehingga semakin banyak jumlah 

massa cairan yang diuapkan dari 

permukaan bahan yang dikeringkan.  

Semakin besar perbedaan suhu antara 

medium pemanasan dengan bahan 

pangan semakin cepat pindah panas ke 

bahan pangan dan semakin cepat pula 

penguapan air dari bahan pangan. 

Semakin tinggi suhu udara, semakin 

banyak uap air yang dapat ditampung 

oleh udara tersebut dan semakin cepat 

mengambil air dari bahan pangan 

sehingga proses pengeringan lebih cepat 

(Estiasih dan Ahmadi, 2009).  
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IV KESIMPULAN DAN SARAN 

a. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian dan analisa 

mengenai pengaruh suhu vacuum drying 

terhadap sifat fisiko kimia antosianin ubi 

jalar ungu (Ipomoea batatas var. 

Ayamurasaki) yang dienkapsulasi, maka 

dapat disimpulkan sebagai berikut: 

 Suhu pengeringan menggunakan 

vacuum drying berpengaruh sangat 

nyata terhadap total antosianin, 

aktivitas antioksidan, derajat 

kecerahan (L*), derajat kemerahan 

(a*), derajat kekuningan (b*), dan 

kadar air.  

 Pada berbagai perlakuan suhu 

pengeringan (400C, 500C, 600C), yang 

hasil rerata paling tinggi terdapat pada 

perlakuan suhu pengeringan 400C 

dengan nilai rerata total antosianin 

sebesar 166 mg/100g, aktivitas 

antioksidan sebesar 24,00%, derajat 

kecerahan (L*) sebesar 62,43, derajat 

kemerahan (a*) sebesar 33,63, derajat 

kekuningan (b*) didapat dari suhu 

600C sebesar 5,20, dan kadar air 

didapat dari suhu 400C sebesar 

3,49%.  

b   Saran 

Penelitian lebih lanjut mengenai 

pengaruh lama penyimpanan produk 

ekstrak antosianin ubi jalar ungu 

(Ipomoea batatas var. Ayamurasaki) 

yang dienkapsulasi. 
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