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Abstract 

 
 

Sweet potato (Ipomoea batatas L.) is a local food group that has the potential to be developed in order 
to support the program of diversification of non-rice food for  food security, one of sweet potatoes product 

is sweet potatoes candied. The purpose of the study was to develop sweet potato manufacturing process 

for osmotic dehydration and oven drying. Each sweet potato treatment is weighed 1000 grams, then 

immersed with citric acid (C6H8O7) 2% solution for 1 hour, the next step is sweet potatoes boiled 10 

minutes at the concentration of sugar solution 32.8°Brix, 37.4°Brix, and 40.5°Brix, and then drying using 

an oven at 50°C and 60°C for 5 hours. Parameters tested in this research were: Water content, total 

dissolved solid (TDS) Brix, water loss, solid gain. The water content of sweet potatoes as raw material 

from each treatment ranged from 70.03%-74.61%, the water content after boiling 10 minutes ranged from 

57.58%-72.64%, and the moisture content after drying for 5 hours ranged from 19.99%-20.58%. Total 

dissolved solids (TDS) after booiling for 10 minutes ranged from 24.8-26.0°Brix, and TDS after drying for 

5 hours ranged from 67.2-74.0°Brix. Sweet potato water loss after boiling the osmotic solution for 10 

minutes ranged from 1.21- 8.20%, sweet potato solid gain after boiling the osmotic solution for 10 minutes 

ranged from 2.25-17.06%. 

 
Keywords: Sweet potato, water content, water loss, solid gain 

 
Abstrak 

 
Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) merupakan kelompok pangan lokal yang berpotensi untuk dikembangkan 

yang menunjang program diversifikasi pangan non beras menuju ketahanan pangan, salah satu produk 

olahan ubi jalar adalah manisan kering ubi jalar. Tujuan penelitian adalah untuk mengembangkan proses 

pembuatan manisan ubi jalar (Ipomoea batatas L.) terhadap dehidrasi osmotik dan pengeringan konvektif. 

Pada setiap perlakuan ubi jalar ditimbang beratnya yaitu 1000 gram, selanjutnya dilakukan perendaman 

dengan larutan asam sitrat (C6H8O7) 2% selama 1 jam, seterusnya ubi jalar direbus 10 menit pada konsentrasi 

larutan gula 32.8°Brix, 37.4°Brix, dan 40.5°Brix, selanjutnya dilakukan pengeringan menggunakan oven 

pada suhu 50°C dan 60°C selama 5 jam. Parameter yang dianalisis pada penelitian ini yaitu meliputi 

parameter proses kadar air, total padatan terlarut, water loss, solid gain. Kadar air ubi jalar sebagai bahan 

baku dari setiap perlakuannya berkisar antara 70.03%-74.61%, kadar air setelah perebusan 10 menit 

berkisar 57.58%-72.64%, kadar air setelah pengeringan selama 5 jam berkisar antara 19.99%-20.58%. 

Total padatan terlarut setelah peebusan dalam larutan osmotik selama 10 menit berkisar 24.8-26.0°Brix. 

Total padatan terlarut setelah pengeringan selama 5 jam berkisar 67.2-74.0Brix. Water loss ubi jalar setelah 

perebusan larutan osmotik selama 10 menit berkisar 1.21-8.20%, Solid gain ubi jalar setelah perebusan 

larutan osmotik selama 10 menit berkisar 2.25-17.06%. 

 
Kata Kunci: Ubi jalar, kadar air, water loss, solid gain 
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Pendahuluan 

 
Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) merupakan salah 

satu hasil panen yang sangat penting dengan 

produksi lebih dari 133 juta ton setiap tahunnya    

di seluruh dunia. Ubi jalar mudah dibudidayakan, 

dapat tumbuh pada berbagai macam jenis tanah, 

produktivitasnya tinggi, masa tanam relatif pendek 

(3-6 bulan), dan membutuhkan sedikit pupuk 

(George et al. 2011). Sampai  saat  ini  manisan 

ubi jalar belum terlalu dikenal oleh masyarakat. 

Berbeda dengan manisan lainnya, produk manisan 

ubi jalar dapat diolah setiap waktu karena bahan 

baku tersedia sepanjang tahun dan tidak mengenal 

musim. Seperti manisan buah, pembuatan manisan 

kering ubi jalar tidak sulit dilakukan. Salah satu cara 

pengawetan yang paling mudah dilakukan adalah 

pengeringan. Teknologi alternatif yang digunakan 

untuk menekan konsumsi energi yang digunakan 

dan meningkatkan mutu produk dalam proses 

pengeringan adalah dehidrasi osmotik. 

Dehidrasi osmotik didefinisikan sebagai 

perpindahan air secara parsial pada suatu 

makanan dengan membenamkan atau merendam 

makanan tersebut dalam suatu larutan hipertonik 

seperti sukrosa, glukosa, fruktosa, gliserol, manitol, 

dan lain-lain. Beberapa kelebihan dari dehidrasi 

osmotik diantaranya adalah penggunaan suhu 

yang relatif rendah sehingga kandungan vitamin 

dan mineral pada bahan terjaga dengan baik, 

perbaikan karakteristik sensori, rasa, tekstur serta 

penampakan produk akhir serta penghemat dan 

peningkatan efesiensi energi karena tidak terjadi 

perubahan fase zat selama proses berlangsung. 

Meskipun banyak keunggulan dan kemudahan 

yang ditawarkan pada proses dehidrasi osmotik, 

dalam skala industri besar masih terdapat kendala 

dalam hal penggunaan larutan osmotik serta waktu 

dehidrasi yang diperlukan (Jensen et al. 2011). 

Tujuan penelitian ini secara umum yaitu untuk 

mengembangkan proses  pembuatan  manisan  

ubi jalar (Ipomoea batatas L.) terhadap dehidrasi 

osmotik dan pengeringan  oven.  Sedangkan 

tujuan khususnya menganalisis pengaruh suhu 

pengeringan dan konsentrasi gula, yang meliputi 

parameter proses kadar air, total padatan terlarut, 

water loss, solid gain. 

 
Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini 

adalah Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) berwarna 

daging oranye dengan umur panen 3-4 bulan yang 

diperoleh dari kebun petani didaerah Tenjolaya, 

bahan lain yang digunakan adalah larutan osmotik 

berupa campuran antara gula dan aquades, serta 

asam sitrat (C6H8O7) sebagai bahan pengawet 

makanan. 

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini 

adalah sarung tangan plastik, baskom, serutan, 

pisau, talenan, pengaduk, Toples sebagai tempat 

berlangsungnya dehidrasi osmotik irisan manisan 

ubi jalar, refraktometer digunakan untuk mengukur 

kadar gula (°Brix) dari larutan, cawan aluminium 

foil, oven, desikator, dan timbangan analitik. 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

November 2017 sampai dengan Februari 2018 di 

Laboratorium Teknik Pengolahan Pangan dan Hasil 

Pertanian (TPPHP) dan Energi dan Elektrifikasi 

Pertanian bagian Teknik Energi Terbarukan, 

Departemen Teknik Mesin dan Biosistem, Fakultas 

Teknologi Pertanian, Institut Pertanian Bogor. 

 
Metode Penelitian 

Penelitian ini dirancang dengan Rancangan 

Acak Lengkap Faktorial dengan faktor pertama 

suhu pengeringan (50oC dan 60oC) dan faktor 

kedua konsentrasi gula (32.8oBrix, 37.4oBrix, dan 

40.5oBrix) dengan tiga kali ulangan. Pada metode 

penelitian terdiri dari 2 prosedur yaitu : 

 
 

Prosedur Penelitian 

 
Diagram alir proses pembuatan manisan kering 

ubi jalar ditunjukkan pada Gambar1. 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 
 
 

 

 
 
 
 
 

 
Gambar 1. 

Diagram alir 

proses pembuatan 

manisan kering ubi 

jalar. 
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Prosedur Analisis 

 
Kadar Air (AOAC 2005) 

Kadar air Cawan alumunium dikeringkan  

dalam oven selama 15 menit pada suhu 105°C, 

didinginkan dalam desikator selama 10 menit dan 

ditimbang beratnya (A). Sejumlah sampel (1-2 

gram) ditimbang dalam cawan (B). Cawan beserta 

isinya dikeringkan dalam oven suhu 105°C selama 

5 jam. Cawan dipindahkan ke dalam  desikator  

dan ditimbang. Cawan beserta isinya dikeringkan 

kembali sampai diperoleh berat konstan  (C). 

Kadar air dapat diperoleh dengan menggunakan 

perhitungan persamaan 1 sebagai berikut : 

                    (1) 

Total Padatan Terlarut (TPT) dalam satuan 

(°Brix) 

Total padatan terlarut diukur dengan 

menggunakan alat refraktometer (Atago model R-

201a)  dengan  cara  menghancurkan  daging ubi 

jalar sebanyak 2 gram pada setiap perlakuan dan 

kemudian hancuran ubi jalar diletakkan pada 

sensor pada alat tersebut. Total padatan terlarut 

(TPT) dinyatakan dalam satuan (°Brix). Pada setiap 

interval waktu dilakukan pengulangan pengukuran 

total padatan terlarut (TPT) sebanyak tiga kali. 

 
Water loss (WL) 

Water Loss menunjukkan banyaknya air yang 

keluar dari sampel selama proses dehidrasi osmotik. 

Untuk mengetahui besarnya WL dapat dihitung 

dengan menggunakan persamaan 3 (Souza et al. 

2007) sebagai berikut : 

               (2) 

Dimana : 

m0 = Kadar air sampel pada waktu ke-0 menit 

(%b.b) 

mt = Kadar air sampel pada waktu ke-t (perebusan 

larutan osmotik selama 10 menit (%b.b) 

W0 = Berat sampel pada waktu ke-0 menit (gram) 

Wt = Berat sampel pada waktu ke-t (berat sampel 

setelah perebusan selama 10 menit (gram) 

 
Solid Gain (SG) 

Solid gain menunjukkan banyaknya padatan 

terlarut yang masuk ke dalam sampel. Solid gain 

dinyatakan dalam gram sampel per gram sampel 

awal.untuk mengetahui SG dapat dihitung dengan 

menggunakan persamaan 4 (Souza et al. 2007) 

sebagai berikut : 

mt = Kadar air sampel pada waktu ke-t (perebusan 

larutan osmotik selama 10 menit) (%bb) 

W0 = Berat sampel pada waktu ke-0 menit (gram) 

Wt = Berat sampel pada waktu ke-t (berat sampel 

setelah perebusan selama 10 menit) (gram) 

Hasil dan Pembahasan 

 
Perebusan Ubi Jalar Dalam Larutan Osmotik 

Selama 10 Menit 

Kadar Air (%) 

Kadar air awal sampel berkisar antara 70.03%bb 

sampai 74.61%bb untuk masing-masing perlakuan. 

Hasil ini tidak berbeda jauh dari yang dilaporkan 

oleh Soison et al. (2014) berkisar 65.3-82%bb. 

Kadar air akhir sampel mengalami penurunan 

setelah sampel dilakukan perebusan dalam larutan 

gula selama 10 menit, hal ini diakibatkan karena 

terjadinya perbedaan tekanan osmotik antara zat 

terlarut yaitu gula dan zat pelarut air dari dalam 

sampel. Air dari sampel yang memiliki konsentrasi 

zat yang lebih rendah akan cenderung berdifusi 

keluar melalui membran ke konsentrasi yang lebih 

tinggi yaitu larutan gula. Penurunan massa air ini 

akan berlangsung secara terus menerus dengan 

pergerakan air dari sampel yang semakin lambat 

dan mencapai kondisi kesetimbangan (Jannah 

2011). 

Dapat dilihat pada Gambar 1 dibawah kadar air 

setelah perebusan dalam larutan osmotik selama 

10 menit pada setiap perlakuannya berkisar antara 

57.58-72.64%. Kadar air cenderung rendah terdapat 

pada perlakuan dengan perendaman larutan 

osmotik 40.5°Brix yaitu  57.58%.  Berdasarkan 

hasil analisis statistik data kadar air setelah 

perebusan dalam larutan osmotik selama 10 menit 

menunjukkan bahwa perebusan dalam larutan 

osmotik selama 10 menit dengan konsentrasi gula 

yang berbeda pada faktor °Brix gula memberikan 

pengaruh yang signifikan terhadap nilai kadar air. 

Efek perebusan dalam larutan osmotik selama 

10 menit dapat mempengaruhi kualitas dari ubi 

jalar baik dari tekstur dan nilai gizi akibat aktivitas 

enzim yang terdapat di dalam ubi jalar. Terjadinya 

kehilangan air yang lebih tinggi pada setiap 

perlakuannya disebabkan oleh tekanan osmotik 

yang lebih tinggi. Fatah et al. (2004) menyatakan 

bahwa tujuan perebusan adalah untuk mengurangi 

volume bahan, sehingga apabila waktu perebusan 

semakin lama maka kadar air pada bahan akan 

semakin menurun. Berdasarkan hasil nilai kadar air 

ubi jalar setelah perebusan dalam larutan osmotik 

selama 10 menit pada konsentrasi °Brix gula yang 

berbeda ditunjukkan pada Gambar 2. 

Wt (100−mt) − W0(100−m0) 
SG (Perebusan 10 menit) = (───────────────) 

W0 

Dimana : 

 
(3) 

Water Loss (WL) 

Pada Gambar 3 nilai WL ubi jalar setelah 

perebusan dalam larutan osmotik selama 10 menit 

paling tinggi terjadi pada perlakuan 40.5°Brix gula 

m0 = Kadar air sampel pada waktu ke-0 menit 

(%b.b) 

sebesar 8.20%. Sedangkan nilai WL paling rendah 

terjadi pada perlakuan 32.8°Brix yaitu sebesar 
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1.21%. Struktur dan tekstur ubi jalar tergantung 

pada jaringan buah tersebut terutama pada dinding 

sel. Oleh karena itu pada proses perebusan 

terjadinya pelunakan pada buah karena kehilangan 

turgor. Changrue et al. (2008), menyatakan struktur 

dan sifat tekstur pada buah dan sayuran bergantung 

pada jaringan yaitu pada dinding sel, sehingga 

pada perlakuan pengolahan pada wortel terjadinya 

pelunakan yang diinduksi oleh panas disertai dalam 

perubahan dalam kelarutan, ukuran, dan kepadatan 

muatan polisakarida. Berdasarkan hasil analisis 

statistik data WL setelah perebusan dalam larutan 

osmotik selama 10 menit menunjukkan bahwa 

perebusan dalam larutan osmotik selama 10 menit 

dengan konsentrasi gula yang berbeda pada faktor 

°Brix gula memberikan pengaruh yang signifikan 

terhadap nilai WL ubi jalar setelah perebusan selama 

10 menit. Faktor-faktor utama yang mempengaruhi 

perpindahan massa selama dehidrasi osmosis 

adalah konsentrasi larutan osmosis, suhu dan lama 

waktu perlakuan yang diberikan terhadap buah 

(Oladejo et al. 2013). Berdasarkan hasil nilai WL 

ubi jalar setelah perebusan dalam larutan osmotik 

selama 10 menit pada konsentrasi °Brix gula yang 

berbeda ditunjukkan pada Gambar 3. 

Total Padatan Terlarut (TPT) dan Solid Gain 

(SG) 

Total padatan terlarut (TPT) merupakan suatu 

ukuran kandungan kombinasi dari semua zat-zat 

anorganik dan organik yang terdapat di dalam suatu 

bahan makanan. Dari hasil pengamatan pada Tabel 

2 dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi 

larutan yang digunakan maka kenaikan nilai TPT 

ubi jalar setelah perebusan dalam larutan osmotik 

selama 10 menit cenderung semakin tinggi. TPT 

setelah perebusan dalam larutan osmotik selama 

10 menit berkisar antara 24.8°Brix-26.0°Brix. 

Meningkatnya TPT  dikarenakan perbedaan 

konsentrasi yang tinggi antara larutan di dalam 

bahan dan larutan perendam menyebabkan driving 

force sehingga sebagian air keluar dari dalam 

bahan dan diikuti perpindahan massa gula di dalam 

air rendaman masuk kedalam bahan. Selain itu 

pada suhu perendaman yang semakin tinggi dapat 

membuka pori-pori permukaan ubi jalar semakin 

besar. Saat pori-pori permukaan yang dianggap 

sebagai membran semipermeable  membuka 

semakin lebar maka jumlah air yang keluar dari 

dalam bahan semakin besar pula (Jaya et al. 2012). 

Pada Tabel 1, nilai SG ubi jalar setelah perebusan 

larutan  osmotik  selama  10  menit  yang  tertinggi 
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Gambar 2. Kadar air ubi jalar setelah perebusan alam larutan osmotik selama 10 menit yang diberikan 
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Gambar 3. Water loss pada ubi jalar setelah perebusan dalam larutan osmotik selama 10 menit. 
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Tabel 1. Total padatan terlarut dan Solid gain pada ubi jalar setelah perebusan dalam larutan osmotik selama 

10 menit. 
 

 

Perlakuan Total Padatan Terlarut Setelah Perebusan Solid Gain Setelah Perebusan 

 

 

 

 

 

 
Tabel 2. Kadar air dan TPT ubi jalar setelah pengeringan ubi jalar selama 5 jam yang diberikan konsentrasi 

suhu pengeringan dan °Brix gula yang berbeda. 
 

Perlakuan Kadar Air Setelah Pengeringan TPT Setelah Pengeringan 

 

 

 

 

 
Huruf superskrip di belakang nilai rata-rata yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata 

(P<0.05). Keterangan : A (Pengeringan 50°C dan konsentrasi gula 32.8°Brix), B (Pengeringan 50°C dan konsentrasi gula 37.4°Brix), 

C (Pengeringan 50°C dan konsentrasi gula 40.5°Brix), D (Pengeringan 60°C dan konsentrasi gula 32.8°Brix), E (Pengeringan 60°C 

dan konsentrasi gula 37.4°Brix), F (Pengeringan 60°C dan konsentrasi gula 40.5°Brix). 
 

terjadi pada perlakuan 40.5°Brix sebesar 17.06%, 

sedangkan SG terendah terjadi pada perlakuan 

32.8°Brix sebesar 2.25%. Berdasarkan hasil 

analisis statistik data SG setelah perebusan dalam 

larutan osmotik selama 10 menit menunjukkan 

bahwa perebusan dalam larutan osmotik selama 

10 menit dengan konsentrasi gula yang berbeda 

pada faktor °Brix gula memberikan pengaruh yang 

signifikan terhadap nilai solid gain ubi jalar setelah 

perebusan selama 10 menit. Sehingga hasil uji 

Duncan pada SG setelah perebusan dalam larutan 

osmotik selama 10 menit berbeda nyata terhadap 

setiap perlakuannya. 

Terjadinya kenaikan nilai SG setelah perebusan 

10 menit pada perlakuan 40.5°Brix yaitu sebesar 

17.06% dikarenakan faktor perebusan yang 

mempengaruhi jumlah padatan terlarut menjadi 

meningkat antara lain adanya perlakuan panas saat 

perebusan. Buah yang direndam dalam larutan 

gula panas dengan konsentrasi lebih tinggi dari 

75% akan menyebabkan air keluar dari dinding sel 

buah lebih cepat dibandingkan dengan masuknya 

larutan gula ke dalam buah. Dengan adanya 

perbedaan yang besar antara kecepatan keluarnya 

air dan masuknya gula menyebabkan struktur sel 

dan tekstur buah menjadi lebih keras dan berkerut 

(Minifie et al. 1982). Berdasarkan hasil nilai TPT 

dan SG ubi jalar setelah perebusan dalam larutan 

osmotik selama 10 menit pada konsentrasi °Brix 

gula yang berbeda ditunjukkan pada Tabel 1. 

Pengeringan Ubi Jalar Selama 5 jam 

Kadar Air dan Total Padatan Terlarut (TPT) 

Kadar air setelah pengeringan selama 5 jam 

berkisar  antara   19.99bk%-20.58bk%.   Kadar   

air manisan ubi jalar cenderung menurun pada 

perlakuan C (Pengeringan 50°C dan konsentrasi 

gula 32.8°Brix) yaitu 19.99bk% dan F (Pengeringan 

60°C dan konsentrasi gula 40.5°Brix) yaitu 

20.07bk%. Tidak adanya interaksi antara suhu 

pengeringan dan konsentrasi °Brix gula terhadap 

kadar air disebabkan karena suhu pengeringan 

dan konsentrasi °Brix gula yang diberikan memiliki 

range yang berdekatan. Secara  keseluruhan,  

hasil yang diperoleh memiliki angka yang tidak 

jauh berbeda besarnya. Nilai rata-rata kadar air 

setelah pengeringan selama 5 jam dapat dilihat 

pada Tabel 2. Estiasih et al. (2009), menyatakan 

bahwa gula yang bersifat osmosis akan menarik air 

dari dalam bahan, sehingga kadar air bahan dan 

aw bahan menjadi rendah. Hasil uji Duncan untuk 

perlakuan kadar air setelah pengeringan selama 5 

jam berbeda nyata terhadap perlakuan satu dengan 

perlakuan yang lainnya ini dilihat dari kehomogenan 

kelompoknya. Menurut Pratiwi (2007), juga 

menyatakan penambahan gula kedalam bahan 

pangan dengan konsentrasi yang tinggi (paling 

sedikit 40% padatan terlarut) akan menyebabkan 

aktivitas air dari bahan pangan berkurang, sehingga 

manisan memiliki kadar air rendah. 

Kadar air merupakan salah satu karakteristik 

yang sangat penting pada bahan pangan, karena 

air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, 

 Dalam Larutan Osmotik Selama 10 Menit Selama 10 Menit 

32.8 °Brix 24.8a
 2.25b

 

37.4 °Brix 25.2a
 5.15b

 

40.5 °Brix 26.0a
 17.06a

 

 

 Selama 5 Jam Selama 5 Jam 

A 20.58a
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B 20.32b
 74.0a

 

C 19.99c
 72.4a

 

D 20.36a
 70.8a

 

E 20.20b
 68.1a

 

F 20.07c
 71.7a
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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. Konsentrasi 

larutan gula tinggi akan menghasilkan kadar air 

yang rendah. Penurunan kadar air pada manisan 

disebabkan karena 2 faktor yaitu: 1. Proses osmosis 

dalam larutan gula, makin lama perendaman makin 

pekat konsentrasi larutan gula yang terserap dan 

jumlah air yang keluar dari bahan semakin banyak. 

2. Proses pengeringan akan mengeluarkan air dari 

buah yang diakibatkan panas dari oven dengan 

suhu 60C akan menguapkan air dari buah. Kadar 

air manisan kering dari lama waktu pengeringan 

telah memenuhi persyaratan mutu manisan kering 

buah-buahan (BSN 2005), yaitu maksimum 25%. 

Salah satu tujuan proses pengeringan adalah 

memperpanjang umur simpan produk pangan 

dengan cara menurunkan nilai aktivitas air (aw) 

(Fellows 2000). Hal ini dapat menghambat 

partumbuhan mikroba dan aktivitas enzimatis. 

Selain itu, proses pengeringan dapat mengurangi 

berat dan volume bahan  pangan  sehingga  

mudah ditangani dan mengurangi biaya produksi. 

Namun  pengeringan  dapat  menurunkan  nilai  

gizi produk pangan  sehingga  alat  pengering  

yang akan digunakan harus disesuaikan dengan 

karakteristik bahan pangan. Proses pindah panas 

pada mesin pengering dapat dibagi menjadi tiga 

kelompok, yaitu konduksi, konveksi, dan radiasi 

(Mujumdar 2006).  Konduksi  adalah  pindah  

panas dengan menggunakan permukaan mesin 

pengering. Konveksi adalah pindah panas dengan 

menggunakan udara panas yang dikeluarkan oleh 

mesin pengering. Radiasi adalah pindah panas 

dengan menggunakan gelombang elektromagnetik 

yang dikeluarkan oleh mesin pengering. 

Menurut Mujumdar (2006), faktor yang 

memengaruhi proses pengeringan dibagi menjadi 

dua kelompok yaitu faktor eksternal dan faktor 

internal. Faktor eksternal meliputi suhu pengering, 

kelembaban udara, dan kecepatan aliran udara. 

Semakin besar perbedaan suhu antara media 

pemanas (suhu udara pengering) dengan bahan 

yang dikeringkan, semakin cepat perpindahan 

panas ke dalam bahan sehingga penguapan air 

dari bahan yang dikeringkan akan lebih cepat. 

Kelembaban udara berbanding terbalik dengan 

waktu pengeringan. Semakin tinggi kelembaban 

udara, proses pengeringan (waktu pengeringan) 

akan berlangsung lebih lama. Kecepatan aliran 

udara berbanding lurus dengan waktu pengeringan. 

Semakin tinggi kecepatan aliran udara, proses 

pengeringan akan berjalan lebih cepat. Faktor 

internal yang memengaruhi proses pengeringan 

adalah karakteristik bahan pangan yang meliputi 

kadar air bahan pangan. 

Pada Tabel 2 juga menjelaskan hasil total padatan 

terlarut manisan ubi jalar setelah pengeringan 

selama 5 jam. TPT manisan berkisar antara 

67.2°Brix-74.0°Brix. TPT yang cenderung rendah 

terdapat pada perlakuan A (Pengeringan 50°C dan 

konsentrasi gula 32.8°Brix) yaitu 67.2°Brix. Hal ini 

disebabkan karena konsentrasi gula pasir yang 

ditambahkan lebih rendah yaitu  32.8°Brix  dan  

dan suhu 50°C akan mengikat air bebas sehingga 

kelarutan sukrosa berkurang. Selain itu, selama 

pengeringan sukrosa mengalami hidrolisis menjadi 

gula invert berupa glukosa dan fruktosa. 

Berdasarkan hasil analisis kadar air dan TPT 

setelah pengeringan ubi jalar selama 5 jam yang 

diberikan konsentrasi suhu pengeringan dan °Brix 

gula yang berbeda ditunjukkan pada Tabel 2. 

 
 

Simpulan 

 
Kadar air awal ubi jalar berkisar antara 70.41%- 

75.17%, kadar air perebusan selama 10 menit 

berkisar antara 57.58%-72.64%. Dehidrasi osmotik 

ubi jalar menghasilkan nilai total padatan terlarut 

berkisar antara 24.8-26.0°Brix, water loss dengan 

perebusan 10 menit berkisar antara 1.21-8.20%. 

Nilai solid gain yang di peroleh pada perebusan 

selama 10 menit berkisar antara 2.25-17.06%. 

Kadar air setelah pengeringan berkisar antara 

19.99%-20.58%, dan total padatan terlarut setelah 

pengeringan selama 5 jam berkisar antara 67.2- 

74.0°Brix. 

 
 

Saran 

 
Berdasarkan hasil penelitian disarankan perlu 

dilakukan penelitian selanjutnya dengan ubi jalar 

dengan warna daging yang berbeda, peningkatan 

suhu dan konsentrasi gula yang berbeda agar 

memiliki hasil water loss dan solid gain yang lebih 

signifikan, serta juga dapat dilanjutkan dengan 

penelitian lama penyimpanan dengan menggunakan 

beberapa jenis kemasan yang berbeda. 
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