
The 13th University Research Colloqium 2021 
Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Muhammadiyah Klaten 

 
 

 
 

 341 

PENGARUH LOKASI PANEN TERHADAP 

KARAKTERISTIK GIZI TEPUNG UBI JALAR UNGU 

SEBAGAI BAHAN PANGAN FUNGSIONAL 
 

Siti Zulaekah*, Endang Nur Widiyaningsih, Rusdin Rauf 

Program Studi Ilmu Gizi Fakultas Ilmu Kesehatan UMS 

Email : sz102@ums.ac.id 

 Abstrak 

keywords  

karakteristik tepung; 

lokasi panen; pangan 

fungsional; ubi jalar 

ungu 

Karakteristik gizi tepung ubi jalar ungu berpengaruh terhadap 

pertimbangan dalam pengembangan produk pangan berbahan dasar ubi 

jalar ungu. Karakteristik gizi tepung ini sangat berpengaruh terhadap 

mutu produk pangan olahannya Tujuan penelitian ini adalah untuk 

menganalisis pengaruh lokasi panen yang berbeda terhadap karakteristik 

gizi tepung ubi jalan ungu. Sumber ubi jalar ungu diperoleh dari 3 lokasi, 

yaitu : Boyolali, Karanganyar dan Ngawi, kemudian dilakukan pembuatan 

tepung.  Tepung ubi jalar ungu yang diperoleh dilakukan pengujian 

karakteristik gizi yang meliputi lemak, protein, pati, dan amilosa.Data 

dianalisis  menggunakan uji Anova. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

terdapat pengaruh lokasi panen terhadap kadar protein, kadar pati dan 

amilosa tepung ubi jalar ungu (p < 0,05) tetapi tidak ada pengaruh lokasi 

panen terhadap kadar lemak. Hasil pengujian karakteristik tepung ubi 

jalar ini dapat dijadikan sebagai dasar dalam formulasi diversifikasi 

produk pangan berbahan dasar ubi jalar ungu 
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1. PENDAHULUAN 

Ubi jalar merupakan salah satu pangan lokal 

yang cukup potensial dikembangkan. 

Indonesia merupakan salah satu sentra 

produksi ubi jalar di dunia. Konsumsi ubi jalar 

perlu ditingkatkan mengingat peran ubi jalar 

tidak hanya untuk mengurangi konsumsi beras 

dan tepung terigu, tetapi juga tersusun atas 

komponen yang bermanfaat bagi kesehatan. 

Berbagai varietas ubi jalar, baik ubi jalar putih, 

kuning, orange, dan ungu, memiliki komponen 

aktif yang bermanfaat bagi kesehatan, 

meskipun masing-masing memiliki sifat yang 

khas. Montilla dkk 
(1)

 menyatakan bahwa ubi 

jalar ungu tersusun atas antosianin yang 

memberi warna ungu. Antosianin ubi jalar 

ungu adalah golongan flavonoid yang 

memiliki aktivitas antioksidan. 

Ji dkk 
(2)

 melaporkan bahwa ubi ungu 

memiliki kadar anthosianin yang tertinggi 

dibanding ubi jalar lainnya seperti putih, 

kuning dan merah. Selain itu, ekstrak ubi ungu 

juga menunjukkan total fenol dan aktivitas 

antioksidan yang lebih tinggi dibanding 

ekstrak ubi jalar lainnya. Berbagai keunggulan 

antosianin dari ubi jalar ungu sangat menarik k 

dilakukan studi untuk membuktikan efeknya 

terhadap penghambatan berbagai jenis 

penyakit seperti diabetes, kanker dan 

kardiovaskular. Belwal dkk 
(3)

 dan Li dkk 
(4)

 

menyatakan bahwa antosianin dapat mengatasi 

masalah resistensi insulin pada diabetes tipe 2. 

Jawi dkk 
(5)

 melaporkan bahwa ekstrak ubi 

jalar ungu dapat menurunkan kadar glukosa 

darah tikus diabetes. 

Milind dan Monika 
(6)

 mengungkapkan 

bahwa ubi jalar merupakan “super-food” yang 

memiliki efek kesehatan seperti antioksidan, 

antiinflamasi, antidiabetes, antikanker dan 

antibakteri. Efek positif tersebut dihubungkan 

dengan adanya komponen antosianin. 

Berbagai penelitan telah dilaporkan terkait 

potensi antosianin ubi jalar ungu dalam bidang 

kesehatan. Mahadita dkk 
(7)

 melaporkan efek 

antosianin ubi jalar ungu terhadap 

pengendalian glukosa darah pada diabetes tipe 

2. Sugata dkk 
(8)

 melaporkan efek anti-

inflamasi dan antikanker dari ekstrak ubi jalar 

ungu. Rath dkk 
(9)

 melaporkan kemampuan 

penghambatan bakteri oleh antosianin ubi jalar 

ungu. 

Pengembangan produk olahan ubi jalar 

ungu sebagai pangan fungsional perlu 

dilakukan, selain untuk meningkatkan 

kesehatan, juga untuk meningkatkan konsumsi 

ubi jalar ungu. Berbagai penelitian tentang ubi 

jalar ungu telah dilakukan, baik dalam 

pengembangan produk maupun manfaatnya 

bagi kesehatan. Pengembangan penelitian ubi 

jalar ungu sebagai pangan fungsional dapat 

memberikan manfaat luas bagi masyarakat 

melalui penerapan hasil penelitian baik 

melalui industri maupun usaha kecil 

masyarakat melalui program pengabdian 

masyarakat. Dengan semakin berkembangnya 

produk pangan fungsional khususnya berbasis 

ubi jalar ungu, dapat memberikan manfaat 

kesehatan bagi konsumen masyarakat.  

Pengembangan produk pangan berbasis 

ubi jalar ungu sebagai pangan fungsional 

masih terbatas dan belum didasarkan pada 

karakteristik ubi jalar ungu secara menyeluruh, 

yang mempertimbangkan karakteristik kimia, 

sensorik, fisik (pasta), dan manfaat kesehatan. 

Karakteristik kimia tepung ubi jalar ungu 

terkait dengan komponen zat-zat gizi 

penyusunnya, seperti antosianin, karbohidrat, 

protein, lipid, vitamin dan mineral. Komponen 

zat-zat gizi tersebut selain dibutuhkan oleh 

tubuh manusia untuk menunjang metabolism 

dan kesehatan, juga berpengaruh terhadap 

karakteristik sensorik dan pasta. 

Semua karaktreistik tepung ubi jalar 

ungu berpengaruh terhadap pertimbangan 

dalam pengembangan produk. Karakteristik 

tepung, baik fisik maupun kimia, berpengaruh 

terhadap mutu produk pangan olahannya. 
(10)

 

Karakteristik tepung yang melibatkan proses 

pemanasan dapat diidentifikasi melalui 

pengujian sifat amilografinya (pasting 

characteristics). Karakteristik pasta dapat 

memberikan gambaran tentang sifat 

gelatinisasi, viskositas panas, viskositas 

dingin, dan stabilitas pasta terhadap panas 
(10)

.  

Rauf dkk 
(11)

 menyatakan bahwa informasi 

tentang karakteristik pasta ubi jalar ungu 

sangat penting dalam pengembangan produk 

karena terkait dengan stabilitas thermal dan 

interaksinya dengan air dalam proses 

pengolahan. Informasi ini sangat penting 

dalam mendesain proses dan produknya. 

Karakteristik tepung ubi jalar ungu 

selain ditentukan oleh varietasnya, juga sangat 

dipengaruhi oleh kondisi lingkungan 

pertumbuhannya, seperti iklim, waktu 

pembudidayaan, jenis tanah dan kecukupan air 
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(12)
. Kondisi ini sesuai dengan penelitian 

sebelumnya yang menunjukkan adanya 

perbedaan kadar fenolik, antosianin, dan 

aktivitas antioksidan dari tepung ubi jalar ungu 

dengan perbedaan perlakuan pendahuluan. 
(13)

 

 

2. METODE 

 

Jenis penelitian ini adalah 

eksperimental. Penelitian ini akan 

dilaksanakan dalam 2 tahap, tahap pertama 

yaitu pembuatan tepung ubi jalar dan kedua 

tahap pengujan katakteristik tepung.  

 

a) Tahap pertama: Pembuatan tepung ubi 

jalar ungu  

Ubi jalar diperoleh dari 3 lokasi, yaitu 

Karanganyar, Boyolali dan Ngawi. Pembuatan 

tepung ubi jalar sesuai dengan penelitian 

sebelumnya. 
(13)

 Ubi jalar dikupas, kemudian 

dicuci. Selanjutnya ubi jalar diiris dengan 

ketebalan 2 mm, dilanjutkan dengan 

pengeringan menggunakan pengering cabinet 

pada suhu 70°C selama 18 jam. Irisan ubi jalar 

kering kemudian digiling, lalu diayak 80 mesh. 

 

b) Tahap kedua: Pengujian Karakteristik 

gizi. 
Tepung ubi jalar ungu yang diperoleh 

melalui selanjutnya dilakukan pengujian 

kandungan gizi menurut Association of 

Official Analytical Chemists yang meliputi : 

lemak, protein, pati, dan amilosa. 
(14)

 Data 

dianalisis menggunakan ANOVA satu arah 

dan dua arah.  

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
a) Tepung Ubi jalar Ungu 

 

Ubi jalar (Ipomoea batatas) 

merupakan tanaman spermatophyta yang 

disebut tanaman dikotil, karena dapat 

menghasilkan biji dari hasil perkawinan 

benang sari dan putik Ubi jalar ungu 

adalah salah satu varietas ubi jalar yang 

banyak ditemukan di Indonesia. Ubi jalar 

jenis ini mempunyai warna ungu yang 

cukup pekat pada daging ubinya, sehingga 

ubi jalar ungu sangat menarik perhatian 
(15)

. Warna ungu yang terdapat pada ubi 

jalar ungu disebabkan oleh kandungan 

antosianin (pigmen ungu) yang menyebar 

ke seluruh bagian ubi 
(1)

. Ubi jalar dapat 

diolah menjadi tepung ubi jalar, untuk 

dimanfaatkan sebagai bahan baku berbagai 

produk pangan olahan. 

Proses pembuatan tepung ubi jalar 

ungu dimulai dari proses penimbangan, 

pencucian, pengupasan, pengirisan dan 

pengeringan. Proses pengeringan 

dilakukan dengan menggunakan pengering 

kabinet pada suhu 70°C selama 18 jam. 

Irisan ubi jalar kering kemudian digiling, 

lalu diayak 80 mesh. 

 
Tabel 1. Rendemen Proses Pembuatan Tepung Ubi 

Jalar Ungu  

 
Lokasi 
panen 

Tahapan 

Pengirisa

n (%) 

Pengeringa

n (%) 

Penenpunga

n (%) 

Ngawi 91.25 23.96 23.01 

Karanganya
r 

91.31 26.41 25.24 

Boyolali 89.20 25.76 24.08 

Sumber = data terolah, 2020 

 

Tabel 1 menunjukkan bahwa selama 

proses pembuatan tepung terjadi 

perubahan rendemen ubi jalar ungu. 

Lokasi panen juga berpengaruh terhadap 

rendemen tersebut. Hasil penelitian ini  

menunjukkan bahwa ubi jalar ungu dari 

Karanganyar mempunyai rendemen yang 

tertinggi baik pada proses pengirisan, 

pengeringan maupun penepungan. 

 
b) Karakteristik Gizi 

 

Karakteristik kimia tepung ubi jalar 

ungu terkait dengan komponen zat-zat gizi 

penyusunnya, seperti antosianin, karbohidrat, 

protein, lipid, vitamin dan mineral. Komponen 

zat-zat gizi tersebut selain dibutuhkan oleh 

tubuh manusia untuk menunjang metabolism 

dan kesehatan, juga berpengaruh terhadap 

karakteristik sensorik dan pasta. 

Semua karaktreistik tepung ubi jalar 

ungu berpengaruh terhadap pertimbangan 

dalam pengembangan produk. Antosianin 

sebagai pigmen pada ubi jalar ungu, selama 

pengolahan mudah mengalami perubahan 
(16)

, 

sehingga berpengaruh terhadap warna produk 

olahannya, penerimaan sensorik dan efek 
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kesehatan. Rauf dkk 
(11)

 menyatakan bahwa 

informasi tentang karakteristik pasta ubi jalar 

ungu sangat penting dalam pengembangan 

produk karena terkait dengan stabilitas thermal 

dan interaksinya dengan air dalam proses 

pengolahan. Informasi ini sangat penting 

dalam mendesain proses dan produknya.  

Karakteristik tepung ubi jalar ungu 

selain ditentukan oleh varietasnya, juga sangat 

dipengaruhi oleh kondisi lingkungan 

pertumbuhannya, seperti iklim, waktu 

pembudidayaan, jenis tanah dan kecukupan air 
(12)

. Karakteristik tepung ubi jalar ungu pada 

penelitian ini dilihat darai kandungan gizi 

tepung ubi jalar ungu yang dilihat pada 

penelitian ini meliputi : kadar lemak, kadar 

protein, kadar karbohidrat, amilosa dan 

amilopektin. 

 

1) Kadar Lemak 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-

rata kadar lemak dari tepung ubi jalar ungu 

yang dihasilkan dari proses penepungan 

menunjukkan hasil yang berbeda beda. Kadar 

lemak tepung ubi jalar ungu berbeda 

tergantung lokasi panen ubi ungu. Namun 

demikian hasil uji ANOVA menunjukkan 

bahwa tidak ada perbedaan signifikan kadar 

lemak tepung ubi jalar ungu dari lokasi panen 

yang berbeda. Rata-rata kadar lemak ubi jalar 

ungu dari tiga lokasi dapat dilihat pada Tabel 

2. 

 
Tabel 2. Kadar Lemak dan Nilai Signifikansi dari 

Tepung Ubi Jalar Ungu dari Lokasi Panen yang 

Berbeda  

 
Lokasi Panen  

 

Kadar 

Lemak 

(gram) 

 

ƿ 

Karanganyar 0,55  

0,60 Boyolali 0,58 

Ngawi 0,67 

 

Nilai kadar lemak tepung ubi jalar ungu 

dari semua lokasi panen sesuai dengan standar 

yang direkomendasikan oleh Ambarsari dkk 
(16)

, yaitu maksimal 1%. Apabila kadar lemak 

tepung ubi jalar ungu dari ketiga lokasi 

dibandingkan dengan kadar lemak ubi  jalar 

ungu  angka ini tidak terlalu besar.  Menurut 

Jamrianti 
(17)

 kandungan lemak dalam 100 

gram ubi jalar ungu adalah 0.7 gram.   

 

2) Kadar protein 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa rata-

rata kadar protein dari tepung ubi jalar ungu 

yang dihasilkan dari proses penepungan 

menunjukkan hasil yang berbeda beda. Kadar 

protein tepung ubi jalar ungu berbeda 

tergantung lokasi panen ubi ungu. Hasil uji 

ANOVA menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan signifikan kadar protein tepung ubi 

jalar ungu dari lokasi panen yang berbeda. 

Rata-rata kadar protein ubi jalar ungu dari tiga 

lokasi dapat dilihat pada Tabel 3. 

 
Tabel 3. Kadar Protein  dan Nilai Signifikansi dari 

Tepung Ubi Jalar Ungu dari Lokasi Panen yang 

Berbeda 

 

Lokasi Panen 

 

Kadar Protein 

(gram) 
 

ƿ 

Karanganyar 3,63  

0,001 Boyolali 4,14 

Ngawi 1,72 

 

Hasil penelitian pada pembuatan tepung 

ubi jalar ungu menunjukkan adanya pengaruh 

lokasi panen terhadap kadar protein. Secara 

umum, ubi jalar ungu dari Boyolali 

menunjukkan kadar protein tepung yang 

paling tinggi yaitu 4,14 gram , sedangkan yang 

paling rendah diperoleh dari Ngawi yaitu 1,72 

gram. Lombardo dkk 
(18)

 melaporkan bahwa 

kondisi budidaya ubi jalar yang berbeda dapat 

memberikan nilai protein yang berbeda.  

Apabila dibandingkan dengan standar kadar 

protein minimum dari tepung ubi jalar adalah 

3% yang direkomendasikan oleh Ambarsari 

dkk 
(16)

, menunjukkan bahwa  tepung ubi jalar 

ungu yang memenuhi standar rekomendasi ini 

adalah tepung ubi jalar ungu yang dipanen dari 

Karanganyar dan Boyolali, sedangkan yang 

dipanen dari Ngawi kadar protinnya masih di 

bawah standar yang direkomendasikan 

tersebut.  
 

3) Kadar Pati dan Amilosa 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

terdapat pengaruh lokasi panen dari ubi jalar 

ungu dan perlakuan pendahuluan terhadap 

kadar pati dan amilosa dari tepung ubi jalar 

ungu. Secara umum, kadar pati tertinggi 

terdapat pada tepung ubi jalar ungu yang 

dibudidayakan di Ngawi. Data kadar pati dan 

amilosa dari tepung ubi jalar ungu masing-

masing ditampilkan pada Tabel 4 dan Tabel 5. 
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Tabel 4. Kadar Pati  dan Nilai Signifikansi dari 

Tepung Ubi Jalar Ungu dari Lokasi Panen yang 

Berbeda  
Lokasi Panen 

 

Kadar Pati 

(gram) 

 

ƿ 

Karanganyar 79,36
a
  

0,001 Boyolali 72,67
e
 

Ngawi 78,85
b
 

 
Tabel 5. Kadar Amilosa  dan Nilai Signifikansi 

dari Tepung Ubi Jalar Ungu dari Lokasi Pa 

nen yang Berbeda 

 Lokasi Panen 

 

Kadar 

Amilosa 

(gram) 

 

ƿ 

Karanganyar 18,01
e
  

0,001 Boyolali 19,47
b
 

Ngawi 19,46
b
 

 

Jangchud dkk 
(19)

 melaporkan bahwa proses 

blanching memberikan perubahan yang 

signifikan terhadap kadar pati yaitu terjadinya 

penurunan kadar pati pada perlakuan 

blanching. Olatunde 
(20)

 juga melaporkan 

pengaruh dari berbagai perlakuan pendahuluan 

terhadap kadar pati dan amilosa dari berbagai 

varietas tepung ubi jalar. Terjadinya 

peningkatan maupun penurunan kadar pati dan 

amilosa yang tidak konsisten atau tidak 

memberikan kecenderungan tertentu 

dengan pemberian perlakuan pendahuluan 

melibatkan berbagai mekanisme. Menurut 

Chen dkk 
(21)

, proses Blanching dapat 

menurunkan kadar pati dan meningkatkan 

kadar amilosa. Dharmaraj dan Malleshi 
(22)

 

menyatakan bahwa terjadi degradasi 

termal dari amilopektin yang dapat 

meningkatkan kadar amilosa. Di sisi lain, 

Raja dan Sindhu 
(23)

 juga menyatakan 

terjadinya interaksi ikatan antara amilosa-

amilosa, dan amilosa-amilopektin, yang 

dapat mengarah pada penurunan kadar 

pati.  

 
4. KESIMPULAN 

Hasil penelitian pengaruh lokasi panen 

terhadap karakteristik gizi tepung ubi jalar 

ungu menunjukkan bahwa ada pengaruh 

lokasi panen terhadap kadar protein, kadar 

pati dan kadar amilosa tepung ubi jalar 

ungu. 
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