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RINGKASAN 
 
Ubi jalar kuning merupakan tanaman umbi-umbian yang dapat dijadikan sebagai 
pangan alternatif karena kandungan karbohidratnya hampir sama jika dibandingkan 
dengan beras dan mengandung vitamin A yang tinggi serta sebagai sumber serat pangan 
yang baik. Produk olahan ubi jalar yang dikenal oleh masyarakat saat ini selalu dalam 
bentuk semacam camilan/jajanan Mulai saat ini, perkembangan ubi jalar kuning sebagai 
salah satu bahan makanan utama mulai dikembangkan, salah satunya dengan pembuatan 
ubi jalar kuning instan. Pengeringan dapat merusak atau menurunkan kualitas bahan 
pangan, seperti warna, nutrisi, flavor, juga dapat menurunkan bulk density dan kapasitas 
rehidrasi. Oleh karena itu, adanya perlakuan pendahuluan pada bahan sebelum 
pengeringan sangat dianjurkan karena akan membantu menjaga warna bahah selama 
pengeringan dan penyimpanan serta dapat mempercepat pengeringan. Pada penelitian 
ini, proses pengeringan dilakukan sampai mencapai kadar air ± 10%. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh hot water blanching, steam blanching, 
dan sodium metabisulfit  terhadap karakteristik mutu serta laju dan waktu pengeringan, 
kandungan vitamin A, amilosa, kapasitas rehidrasi, warna, dan karakteristik sensori 
pada produk ubi jalar kuning instan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa laju 
pengeringan terbaik pada ubi jalar kuning instan yang direndam dalam sodium 
metabisulfit dengan konsentrasi 0,3%. Kandungan vitamin A terbaik cenderung pada 
sampel yang direndam dalam sodium metabisulfit yang berbeda nyata dengan blanching 
dan kontrol. Penurunan kandungan amilosa terkecil cenderung pada sampel yang 
direndam dalam sodium metabisulfit. Ubi jalar kuning instan yang menghasilkan tingkat 
kecerahan terbaik dan nilai browning index yang terkecil, yaitu pada sampel yang 
direndam dalam sodium metabisulfit yang berbeda nyata dengan blanching dan kontrol. 
Kapasitas dan laju rehidrasi yang terbaik cenderung pada sampel yang diberi perlakuan 
blanching. Karakteristik sensoris yang paling banyak disukai panelis adalah ubi jalar 
kuning instan dengan hot water blanching selama 3 menit. 
 
 
 
 
 
 
 



SUMMARY 
 
Yellow sweet potato is all kind of  tubers plan that can be us as alternative food because 
at contain carbohydrates as equal as rice, high vitamin A and also as good food fiber. 
The processing result of  sweet potato usually is known in variety of snacks. Recently 
yellow sweet potato there is included as one of staple foods is developed. One of the 
example is instant yellow sweet potato. Drying can destroy or decrease food quality, 
example color, nutrition,  flavor, and also can descrease bulk density adn rehydration 
capacity. Therefore, pretreatment in product before drying very suggested  because will 
help to keep color in food during drying and storage and drying process can  quickly. In 
this research the drying process was done until the water content of product achieves 
±10%. The aims of this research are observing the effect hot water blanching, steam 
blanching, and sodium metabisulfite to control toward time and rate of drying, also 
observing the chemical characteristics such as vitamin A content, amylose content, 
rehydration capacity, color in product and sensory characteristic in product instant 
yellow sweet potato. The results show that the best drying rate is instant yellow sweet 
potato that is soaked in sodium metabisulfite at 0,3% concentration. The best vitamin A 
content is likely in the sample that is soaked in sodium metabisulfite which real 
different with blanching and control. Lowering of smallest amylose content is likely in 
the sample that is soaked in sodium metabisulfite. The best lightness and  the smallest 
browning index is sample soaked in sodium metabisulfite which real different with 
blanching and control. The best rehydration rate and capacity is likely in the sample that 
gived pretreatment blanching. The sensory analysis shows that the most favorite instant 
yellow sweet potato that gived pretreatment hot water blanching during 3 minutes. 
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