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ABSTRAK 

Hanip Alfatah. 2026. Evaluasi Perbedaan Suhu Pengeringan terhadap Aktivitas 

Antioksidan pada Ekstrak Kulit Ubi Ungu (Ipomoea batatas L.) Dibimbing oleh 

Ellyza Nurdin dan Irfan Maulana. 

 

Kulit ubi ungu (Ipomoea batatas L.) merupakan hasil samping pengolahan ubi jalar 

yang masih memiliki potensi untuk dimanfaatkan karena mengandung senyawa 

bioaktif, seperti antosianin dan fenolik. Senyawa tersebut diketahui memiliki 

aktivitas sebagai antioksidan, tetapi proses pengeringan dapat memengaruhi 

karakteristik simplisia dan aktivitas antioksidan yang dihasilkan. Penelitian ini 

bertujuan mengevaluasi pengaruh perbedaan metode pengeringan terhadap 

karakteristik simplisia, rendemen, dan aktivitas antioksidan ekstrak kulit ubi ungu 

serta menentukan perlakuan pengeringan yang menghasilkan mutu terbaik. 

Penelitian dilaksanakan di Bumi Herbal Dago dan Laboratorium Pangan 

Universitas Pasundan pada Juni–Juli 2026. Percobaan menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas tiga perlakuan dengan sembilan ulangan. 

Perlakuan yang diuji meliputi pengeringan menggunakan greenhouse (P1), oven 50 

°C (P2), dan oven 70 °C (P3). Parameter yang diamati meliputi kadar air simplisia, 

rendemen berat bersih, rendemen berat kering, rendemen ekstrak, serta aktivitas 

antioksidan berdasarkan nilai IC₅₀ menggunakan metode DPPH. Perlakuan P3 

berupa pengeringan oven pada suhu 70 °C selama 12 jam menghasilkan 

karakteristik pengeringan yang paling efisien dan memberikan hasil terbaik pada 

beberapa parameter yang diamati. Perlakuan tersebut menghasilkan kadar air 

sebesar 9,11%, rendemen berat bersih 28,53%, rendemen berat kering 7,30%, 

rendemen ekstrak 1,93%, serta nilai IC₅₀ sebesar 94,23 µg/mL yang termasuk dalam 

kategori antioksidan kuat. Berdasarkan hasil tersebut, pengeringan menggunakan 

oven pada suhu 70 °C dapat digunakan sebagai metode yang efektif dalam 

menghasilkan simplisia kulit ubi ungu dengan kadar air rendah dan aktivitas 

antioksidan yang tetap tergolong kuat. 

 

Kata Kunci : Aktivitas Antioksidan, Ekstrak Kulit, Greenhouse Drying, IC50, Oven 

Drying, Ubi Ungu (Ipomoea batatas L.) 
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ABSTRACT  

Hanip Alfatah. 2026. Evaluation of the Effect of Different Drying Temperatures on 

the Antioxidant Activity of Purple Sweet Potato (Ipomoea batatas L.) Peel Extract. 

Advised by Ellyza Nurdin and Irfan Maulana. 

 

Purple sweet potato peels (Ipomoea batatas L.) are a byproduct of sweet potato 

processing that still holds potential for utilization because they contain bioactive 

compounds, such as anthocyanins and phenolics. These compounds are known to 

exhibit antioxidant activity, but the drying process can affect the characteristics of 

the crude extract and the resulting antioxidant activity. This study aims to evaluate 

the effect of different drying methods on the characteristics of the crude drug, yield, 

and antioxidant activity of purple sweet potato skin extract, as well as to determine 

the drying treatment that produces the best quality. The study was conducted at 

Bumi Herbal Dago and the Food Laboratory of Pasundan University from June to 

July 2026. The experiment used a completely randomized design (CRD) consisting 

of three treatments with nine replicates. The treatments tested included drying in a 

greenhouse (P1), in an oven at 50 °C (P2), and in an oven at 70 °C (P3). The 

parameters observed included moisture content of the crude drug, net weight yield, 

dry weight yield, extract yield, and antioxidant activity based on the IC₅₀ value 

using the DPPH method. Treatment P3, which involved oven drying at 70 °C for 12 

hours, produced the most efficient drying characteristics and yielded the best 

results for several of the observed parameters. This treatment resulted in a moisture 

content of 9.11%, a net weight yield of 28.53%, a dry weight yield of 7.30%, an 

extract yield of 1.93%, and an IC₅₀ value of 94.23 µg/mL, which falls within the 

category of strong antioxidants. Based on these results, oven drying at 70 °C can 

be used as an effective method for producing purple sweet potato peel crude extract 

with low moisture content and antioxidant activity that remains strong. 

 

Keywords: Antioxidant Activity, Peel Extract, Greenhouse Drying, IC50, Oven 

Drying, Purple Sweet Potato (Ipomoea batatas L.)  
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