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Abstract 
 

Previous research that has been done shows the effect of harvest area and pretreatment in the 
manufacture of purple sweet potato flour ob polyphenol content, anthocyanin content ang antioxidant 
activity. This study was to determine the significance of different cultivation areas and pretreatment 
on the different cultivation areas and pretreatment on the manufacture of purple sweet potato flour 
on chemical characteristics. Purple sweet potatoes were obtained from 3 sources, namely Boyolali, 
Karanganyar and Ngawi then preparations were made for making flour asin the previous study, 
namely the use of bisulfite, steaming and a combination of bisulfite and steaming. Teston purple 
sweet potato flour include chemical composition or macro components. There is an effect of harvest 
location on the moisture content of purple sweet potato flour in various pretreatments, each of which 
has p value < 0,05. Purple sweet potato flour from Karanganyar and Ngawi showed the influence of 
various pretretaments on the ash contet with a significance value  ( p= 0,005 and p=0,006).  Purple 
sweet potato flour from Boyolali did not give any effect on the fat content of the variation of the 
pretreatment. There is a varied effect of harvest location on the chemical properties of purple sweet 
potato flour. Statistically there is an effect of harvest location on chemical properties which inclue 
moisture cotent, protein content, starch and anylose content of purple sweet potato flour. 

Keywords:  “Functional_food”; Chemical properties; Purple sweet potato 

Sifat Kimia Ubi Jalar Ungu Berdasarkan Lokasi Panen 

Sebagai Bahan Pangan Fungsional 

Abstrak 
Penelitian terdahulu yang telah dilakukan menunjukkan pengaruh luas panen dan 

perlakuan awal dalam pembuatan tepung ubi jalar ungu terhadap kandungan polifenol, 

kandungan antosianin dan aktivitas antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk 

menentukan pengaruh luas tanam yang berbeda dan perlakuan awal pada luas tanam 

yang berbeda dan perlakuan awal pada pembuatan tepung ubi jalar ungu terhadap 

karakteristik kimiawi. Ubi jalar ungu diperoleh dari 3 sumber yaitu Boyolali, 

Karanganyar dan Ngawi kemudian dibuat preparat pembuatan tepung seperti pada 

penelitian sebelumnya yaitu penggunaan bisulfit, pengukusan dan kombinasi bisulfit dan 

pengukusan. Tepung ubi ungu Teston termasuk komposisi kimia atau komponen makro. 

Terdapat pengaruh area panen terhadap kadar air tepung ubi jalar ungu pada berbagai 

perlakuan awal yang masing-masing memiliki nilai p < 0,05. Tepung ubi jalar ungu dari 

Karanganyar dan Ngawi menunjukkan adanya pengaruh berbagai perlakuan terhadap 

kadar abu dengan nilai signifikansi (p=0,005 dan p=0,006). Tepung ubi ungu asal Boyolali 

tidak memberikan pengaruh apapun terhadap kandungan lemak pada variasi perlakuan 

awal. Terdapat pengaruh lokasi panen yang bervariasi terhadap sifat kimia tepung ubi 

jalar ungu. Secara statistik, lokasi panen berpengaruh terhadap karakteristik kimia 

tepung ubi jalar ungu, termasuk kadar air, protein, pati dan amilosa. 

Kata kunci: “makanan_fungsional”; sifat kimia; ubi ungu 
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1. Pendahuluan  
Konsumsi tepung terigu masyarakat Indonesia terus mengalami peningkatan setiap 

tahun. Konsumsi tepung terigu pada tahun 2015 sebesar 21,3 kg/kap/th, mengalami 

peningkatan pada tahun 2016 menjadi 22,3 kg/kap/th [1]. Peningkatan konsumsi tepung 

terigu dapat berdampak pada berbagai gangguan kesehatan, seperti gangguan otak yaitu 

autis [2] dan epilepsy [3]. Upaya untuk mengatasi masalah ini antara lain dengan 

meningkatkan pemanfaatan bahan pangan lokal untuk menggantikan atau mengurangi 

penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku berbagai produk pangan. Ubi jalar adalah 

saah satu bahan pangan lokal yang memiliki potensi besar untuk dikembangkan. Indonesia 

sendiri merupakan salah satu daerah utama penghail ubi jalan di tingkat global dengan 

produksi yang signifikan yaitu sebesar 1.914.244 ton pada tahun 2018. Provinsi Jawa Timur 

dan Jawa Tengah masing-masing menempati urutan ketiga dan keempat produksi ubi jalar, 

yaitu masing-masing sebesar 257.414 ton dan 145.048 ton pada tahun 2018 yang 

menunjukkan penurunan secara bertahap sejak tahun 2013 [4]. Tingkat konsumsi per 

kapita ubi jalar di Indonesia berfluktuasi. Berdasarkan Badan Pusat Statistik pada rentang 

tahun 2014-2018 menunjukkan bahwa produksi ubi jalar di Provinsi Jawa Tengah tertinggi 

pada tahun 2014 mencapai 179,393 ton/tahun, kemudian mengalami penurunan pada tahun 

2015. Peningkatan terjadi lagi pada tahun 2016 sebanyak 169,078 ton/tahun, setelah itu 

kembali mengalami penurunan secara fluktuatif hingga mencapai konsumsi terendah pada 

tahun 2018 sebesar 145,068 ton/tahun. Produktivitas ubi jalar mengalami kenaikan dari 

tahun 2014 sampai 2018 hingga mencapai angka tertinggi pada tahun 2018, yaitu sebesar 

228,51 Ku/Ha/tahun. Berbeda dengan luas panen ubi jalar di Provinsi Jawa Tengah yang 

mengalami penurunan tiap tahun dari 2014 hingga 2018 yaitu sebesar 9,053 Ha menjadi 

6,348 Ha [4]. 

Konsumsi ubi jalar sebaiknya ditingkatkan karena selain dapat membantu mengurangi 

ketergantungan pada pemanfaatan beras dan tepung terigu, ubi jalar juga mengandung 

berbagai komponen yang bermanfaat bagi kesehatan. Dutta (2015) melaporkan bahwa ubi 

jalar memiliki indeks glikemik yang rendah, serta baik digunakan oleh penderita diabetes 

maupun pra-diabetes karena dapat mengatur kadar gula darah dan metabolisme insulin [5]. 

Beragam varietas ubi jalar termasuk putih, kuning, oranye, dan ungu mengandung senyawa 

aktif yang bermanfaat bagi kesehatan, meskipun masing-masing memiliki karakeristik 

tersendiri. Ubi jalar yang berwarna kuning memiliki kandungan beta karoten [6] dan [7] 

melaporkan bahwa beta karoten terdapat pada ubi jalar kuning dan orange, namun tidak 

terdapat pada ubi jalar putih. Warna ungu yang dihasilkan ubi jalar ungu merupakan hasil 

dari kandungan antosianin yang terdapat di dalamnya [8], [9], [10].  

Antosianin, salah satu kelompok flavonoid, memiliki aktivitas antioksidan dengan daya 

reduksi yang dilaporkan lebih tinggi dibandingkan asam askorbat dan BHT. Aktivitas anti-

DPPH antosianin tidak berbeda dengan asam askorbat, tetapi aktivitas anti-DPPH BHT 

lebih rendah [11]. Dibandingkan dengan varietas ubi jalar seperti putih, kuning, dan merah, 

ubi jalar ungu memiliki kandungan antosianin tertinggi, menurut Ji et al (2015). Selain itu, 

ekstrak ubi jalar ungu mengandung fenol total yang lebih tinggi daripada ekstrak dari jenis 

ubi jalar lainnya. Berbagai manfaat antosianin telah mendorong banyak penelitian untuk 

mempelajari bagaimana senyawa ini dapat mencegah perkembangan diabetes, kanker, dan 

gangguan kardiovaskular[12]. 

Antosianin membantu mengatasi resistensi insulin pada penderita diabetes tipe 2, 

menurut Belwal et al (2017) [13]. Selain itu, Mahadita et al (2016) mencatat bahwa ekstrak 

ubi jalar ungu dapat menurunkan kadar glukosa darah pada tikus yang menderita diabetes. 

Sejauh ini, penelitian hanya menunjukkan bahwa antosianin berfungsi sebagai nutrasetikal, 

yang menawarkan manfaat kesehatan [14]. Studi menunjukkan bahwa ubi jalar dapat 

digunakan sebagai makanan fungsional. Sangat disarankan untuk mengembangkan produk 
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olahan dari ubi jalar ungu sebagai makanan berguna karena mereka tidak hanya baik untuk 

kesehatan tetapi juga dapat meningkatkan konsumsi ubi jalar ungu [15]. Kandungan zat 

gizi tepung ubi jalar ungu, termasuk antosianin, karbohidrat, protein, lemak, vitamin, dan 

mineral, menentukan karakteristik kimia tepung ubi jalar ungu. Komponen ini 

memengaruhi rasa dan tekstur pasta, selain membantu metabolisme dan menjaga 

kesehatan tubuh. 

Semua sifat tepung ubi jalar ungu sangat penting untuk pengembangan produk. Sifat 

fisik dan kimia tepung terkait langsung dengan kualitas produk pangan olahannya [16]. Uji 

amilografi, atau karakteristik pasting, dapat digunakan untuk mengetahui sifat tepung 

tepung yang terkait dengan perlakuan panas. Sifat-sifat pasta ini menunjukkan sifat 

gelatinisasi, viskositas saat pemanasan, viskositas setelah pendinginan, dan stabilitas 

terhadap suhu tinggi. Karena berhubungan dengan stabilitas termal dan interaksi dengan 

air selama pengolahan, karakteristik pasta ubi jalar ungu, menurut Rauf, sangat penting 

untuk proses pengembangan produk [17]. Informasi ini diperlukan untuk proses desain dan 

produk yang dihasilkan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat bagaimana 

blanching, bisulfit, dan perpaduannya mempengaruhi komposisi kimia tepung ubi ungu dari 

daerah Jawa Tengah (Karanganyar dan Boyolali) serta Jawa Timur (Ngawi). 

2. Metode 

2.1 Alat dan Bahan 

Timbangan analitik, pisau, slicer, baskom, ayakan 80 mesh, inkubator, termometer, 

lumpang dan alu, pipet tetes dan volumetri, labu Bunsen, labu Kjeldahl, labu erlenmeyer, 

labu ukur dan bundar, kondensor, adaptor, buret, kertas lakmus merah, tabung reaksi, gelas 

kimia, spektrofotometer, corong, oven, eksikator, kaca arloji, penjepit tabung, labu ukur 100 

ml, dan mixer adalah semua peralatan yang digunakan dalam penelitian ini. 

Daging buah kelapa juga disimpan dalam lemari pendingin (Electrolux Elit Cool) dan 

lemari es/simpanan dingin (GEA JCW-F99HV). Mesin pemarut kelapa yang dikenal sebagai 

Tigershark digunakan untuk memarut kelapa, sedangkan press hidrolik yang terbuat dari 

baja tahan karat digunakan untuk memeras santan. Termohygrometer, juga dikenal sebagai 

Haar Synth Hygro, digunakan untuk mengukur suhu dan kelembapan dalam ruang 

penyimpanan. Untuk titrasi FFA, satu set statif dan buret (5 ml) digunakan. Untuk proses 

pengeringan, oven (Memmert UFE-400) digunakan. 

 

2.2 Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Ubi jalar yang digunakan berasal dari tiga lokasi, yaitu Karanganyar, Boyolali, dan 

Ngawi. Proses pembuatan tepung ubi jalar mengikuti metode yang telah digunakan dalam 

penelitian sebelumnya. Tahapan awal meliputi pengupasan umbi, pencucian, pengirisan 

dengan ketebalan 2 mm, dan dilanjutkan dengan perlakuan pendahuluan. Perlakuan yang 

diberikan setelah pengirisan adalah blanching dengan cara dikukus selama 2 menit 

(perlakuan kukus). Perlakuan terakhir yang dilakukan adalah kontrol, yaitu tanpa 

blanching dan perendaman bisulfit (perlakuan Kontrol). Tahap selanjutnya yaitu proses 

pengeringan menggunakan kabinet pengering pada suhu 70°C selama 18 jam. Setelah 

kering, irisan ubi jalar digiling dan kemudian disaring menggunakan ayakan 80 mesh [18]. 

Desain yang digunakan adalah acak kelompok (3 kelompok) dengan 4 perlakuan, masing-

masing diuji 4 kali ulangan.  

 

2.3 Pengujian Karakteristik/Sifat Kimia 

Tepung ubi jalar ungu yang dihasilkan dari empat perlakuan diuji sifat kimianya, 

termasuk kadar air, abu, lemak, protein, pati, dan amilosa [19]. Kadar air dan abu diuji 

dengan gravimetri, kadar lemak diuji dengan ekstraksi Soxhlet, kadar protein diuji dengan 
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metode Kjedahl, dan kadar pati dan amilopektin diuji dengan metode perbedaan. Karena 

data berdistribusi normal dan homogen, ANOVA satu arah digunakan untuk 

menganalisisnya. Perlakuan berikutnya dengan melakukan kombinasi pengukusan 2 menit 

dan perendaman larutan bisulfit 0,5% selama 5 menit (perlakuan Kukus dan Rendam). 

Analisis dilakukan menggunakan uji Kruskal-Wallis, sedangkan perbedaan antar hasil 

dianalisis lebih lanjut dengan uji Duncan pada taraf signifikansi 5%. 

3. Hasil dan Pembahasan 

3.1 Kadar Air 

Hasil penelitian mengindikasikan bahwa area panen memberikan pengaruh terhadap 

kadar air dari tepung ubi jalar ungu pada berbagai perlakuan pendahuluan, karena masing-

masing memiliki nilai p<0,05. Secara keseluruhan, kadar air dalam tepung ubi jalar ungu 

sudah memenuhi standar mutu yang direkomendasikan oleh Ambarasari et al. (2009), yaitu 

dengan batas maksimum kadar air sebesar 10% [20]. Tepung ubi jalar ungu asal Boyolali 

umumnya memiliki kadar air yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung dari 

Karanganyar dan Ngawi. Data kadar air dari tepung ubi jalar ungu dan nilai signifikansinya 

ditampilkan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kadar Air (%) dan Nilai Signifikansi dari Tepung Ubi Jalar Ungu dari Lokasi Panen yang 

Berbeda Berdasarkan Variasi Perlakuan Pendahuluan  

Lokasi 
Perlakuan Pendahuluan 

Sig. 
Kukus Rendam Kukus+Rendam Kontrol 

Karanganyar 7,87e 6,46j 8,14d 5,24k 0,001 

Boyolali 9,50b 7,51g 8,03d 9,84a 0,001 

Ngawi 8,24c 7,64f 7,32h 7,15i 0,001 

Sig. 0,001 0,001 0,001 0,001  

 

Kadar air tepung ubi jalar ungu dalam penelitian ini berada dalam kisaran 5,24% 

hingga 9,84%. Nilai tersebut sejalan dengan laporan [18] yang mencatat kadar air tepung 

ubi jalar ungu sebesar 7,12%. Secara statistik, perlakuan pendahuluan terbukti 

berpengaruh terhadap kadar air tepung ubi jalar ungu. Ngoma et al (2019) melaporkan 

bahwa terdapat pengaruh perendaman dalam larutan metabisulfit terhadap kadar air dari 

tepung ubi jalar [21]. Dinrifo (2012) menjelaskan bahwa perlakuan pendahuluan berupa 

perendaman larutan metabisulfit dan blanching berpengaruh terhadap kecepatan 

pengeringan irisan ubi jalar [22]. Olatunde et al (2016) melaporkan bahwa perlakuan 

pendahuluan tidak signifikan terhadap kadar air tepung ubi jalar, namun memberikan 

interaksi yang signifikan dengan metode pengeringan [23]. Tepung ubi jalar ungu pada 

Kontrol dari Karanganyar dan Ngawi menunjukkan kadar air yang terendah dibandingkan 

perlakuan pendahuluan lainnya pada lokasi budidaya yang sama. Pada sisi yang lain, 

tepung ubi jalar ungu Boyolali dengan perlakuan Kontrol menunjukkan kadar air yang 

tertinggi dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Pada tiga perlakuan lainnya, yaitu 

kukus, rendam, serta kombinasi kukus dan rendam, menunjukkan ada pengaruh terhadap 

kadar air, namun ketiganya memberikan kecenderungan yang berbeda dari setiap lokasi. 

 

3.2 Kadar Abu 

Hasil penelitian tentang tepung ubi jalar ungu menunjukkan variasi statistik yang 

signifikan. Dengan nilai signifikansi p = 0,005, tepung dari Karanganyar dan Ngawi 

menunjukkan pengaruh perlakuan pendahuluan. Sebaliknya, tidak ada pengaruh terhadap 

kadar abu pada tepung ubi jalar ungu dari Boyolali (p = 0,609). Dibandingkan dengan lokasi 
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lain, tepung ubi jalar ungu dari Boyolali memiliki kadar abu tertinggi. Nilai-nilai ini 

disajikan dalam Tabel 2. 

 
Tabel 2. Kadar Abu dan Nilai Signifikansi Tepung Ubi Jalar Ungu dari Lokasi Panen yang Berbeda 

Berdasarkan Variasi Perlakuan Pendahuluan 

Lokasi 
Perlakuan Pendahuluan 

Sig. 
Kukus Rendam Kukus+Rendam Kontrol 

Karanganyar 2,11c 2,59a 2,25bc 2,42ab 0,005 

Boyolali 2,48a 2,61a 2,62a 2,43a 0,609 

Ngawi 2,26c 2,28ac 2,22c 2,37ab 0,006 

Sig. 0,010 0,153 0,024 0,312  

 

Kontrol dan Rendam sebagai perlakuan pendahuluan pada pembuatan tepung ubi jalar 

ungu secara statistik tidak memberi hasil yang berbeda nyata dalam kadar abu dari setiap 

lokasi panen. Haile et al (2015) melaporkan bahwa perlakuan pendahuluan berupa 

perendaman tidak memberikan kadar abu yang berbeda signifikan dengan Kontrol. 

Sebaliknya, perlakuan Kukus serta kombinasi Kukus dan Rendam menunjukkan adanya 

pengaruh terhadap kadar abu dari tepung ubi jalar [24]. Tampak pada Tabel 2 bahwa 

perlakuan panas berupa pengukusan berperan penting yang memberikan pengaruh 

terhadap kadar abu. Hasil ini juga sejalan dengan laporan  Haile et al (2015) bahwa proses 

blanching sebagai perlakuan pendahuluan memberikan kadar abu yang berbeda signifikan 

dengan perlakuan Rendam dan Kontrol [24]. Olatunde et al (2016) juga melaporkan adanya 

pengaruh dari perlakuan pendahuluan terhadap kadar abu dari tepung ubi jalar [23]. 

Perlakuan Rendam dan kombinasi Kukus dan Rendam dengan kadar abu tertinggi 

ditunjukkan oleh tepung ubi jalar ungu yang diperoleh dari Boyolali, yaitu masing-masing 

2,48% dan 2,62% yang secara statistik keduanya tidak signifikan. Kadar abu dari hasil 

penelitian ini pada seluruh perlakuan yaitu berada pada rentang 2,11% dan 2,62%. Nilai 

kadar abu ini sesuai dengan standar yang direkomendasikan oleh Ambarasari et al (2009) 

yaitu maksimal 3% [20]. 

 

3.3 Kadar Lemak 

Penelitian menunjukkan bahwa kadar lemak tepung ubi jalar ungu dari Karanganyar 

dan Ngawi sangat dipengaruhi oleh perlakuan pendahuluan yang diberikan. Sebaliknya, 

pada ubi dari Boyolali tidak dijumpai pengaruh perlakuan pendahuluan terhadap kadar 

lemak. Data tersebut ditampilkan pada Tabel 3. 

 
Tabel 3. Kadar Lemak dan Nilai Signifikansi Tepung Ubi Jalar Ungu dari Lokasi Panen yang 

Berbeda Berdasarkan Variasi Perlakuan Pendahuluan 

Lokasi 
Perlakuan Pendahuluan 

Sig. 
Kukus Rendam Kukus+Rendam Kontrol 

Karanganyar 0,85a 0,37bc 0,62ab 0,55b 0,008 

Boyolali 0,77a 0,64a 0,48ab 0,58ab 0,404 

Ngawi 0,66a 0,33c 0,28c 0,67ab 0,001 

Sig. 0,603 0,016 0,008 0,600  

 

Perlakuan Kukus dan Kontrol secara statistik tidak memberikan pengaruh signifikan 

terhadap kadar lemak dari tepung ubi jalar ungu pada lokasi panen yang berbeda, 

sedangkan perlakuan Rendam serta kombinasi Kukus dan Rendam memberikan pengaruh 

terhadap kadar lemak. Jangchud et al (2003) melaporkan bahwa blanching tidak 

berpengaruh terhadap kadar lemak dari tepung ubi jalar orange dan tepung ubi jalar ungu 

[25]. Ngoma et al (2019) menyatakan bahwa kadar lemak dari tepung ubi jalar dengan 

perlakuan perendaman bisulfit, memberikan hasil yang tidak signifikan dengan Kontrol 

[21]. Faktor penting dari perlakuan yang memberikan pengaruh adalah adanya perlakuan 

perendaman Secara umum, perlakuan Kukus memberikan kadar lemak yang lebih tinggi 
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dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Kadar lemak tepung ubi jalar ungu dari seluruh 

perlakuan tersebut memenuhi standar yang direkomendasikan oleh Ambarasari et al (2009) 

yaitu maksimal 1% [20]. 

 

3.4 Kadar Protein 

Studi tentang hasil panen ubi jalar ungu menunjukkan bahwa lokasi panen 

memengaruhi kadar protein dalam tepung. Ubi jalar ungu asal Boyolali menghasilkan 

tepung dengan kadar protein tertinggi, sedangkan ubi jalar ungu dari Ngawi menghasilkan 

tepung dengan kadar protein terendah. Lambardo et al. (2012) menyatakan bahwa variasi 

nilai protein yang berbeda dapat dipengaruhi oleh variabel kondisi budidaya ubi jalar [26]. 

Kadar protein ubi jalar ungu ditunjukkan pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Kadar Protein dan Nilai Signifikansi dari Tepung Ubi Jalar Ungu dari Lokasi Panen yang 

Berbeda serta Variasi Perlakuan Pendahuluan 

Lokasi 
Perlakuan Pendahuluan 

Sig. 
Kukus Rendam Kukus+Rendam Kontrol 

Karanganyar 3,61f 3,89d 3,69e 3,63f 0,000 

Boyolali 4,39a 4,21b 4,38a 4,14c 0,000 

Ngawi 1,75h 1,89g 1,73h 1,72h 0,000 

Sig. 0,001 0,001 0,001 0,001  

 

Jumlah protein dalam tepung ubi jalar ungu dipengaruhi oleh perlakuan pendahuluan 

(kukus, rendam, kombinasi kukus dan rendam, dan kontrol). Berdasarkan penelitian yang 

dilakukan oleh Ahmed et al. (2010) dan Ngoma et al. (2019), kadar protein tepung ubi jalar 

yang diberikan perendaman bisulfit sebagai perlakuan pendahuluan sangat berbeda dengan 

perlakuan kontrol [21], [27]. Jangchud et al. (2003) menunjukkan bahwa kadar protein 

tepung ubi jalar yang mendapatkan perlakuan blanching berbeda dengan perlakuan kontrol 

[25]. Nascimento & Canteri (2018) juga menunjukkan bahwa perlakuan blanching 

meningkatkan kadar protein tepung ubi jalar 

Tabel 4 tidak menunjukkan lokasi panen ubi jalar ungu, meskipun standar yang 

disarankan oleh Ambarasari et al. (2009) menunjukkan kadar protein terendah sebesar 3% 

[20]. Dalam penelitian ini, tepung ubi jalar ungu yang diperoleh dari hasil panen di 

Karanganyar dan Boyolali memenuhi standar, sedangkan yang diperoleh dari Ngawi tidak 

memenuhi standar. Rusdin Rauf dan Utami (2020) meneliti pembuatan tepung ubi jalar 

ungu dengan bahan baku yang diperoleh dari Ngawi dan tanpa perlakuan pendahuluan 

memberikan kadar protein yang sama. Hasilnya menunjukkan bahwa hasil tertinggi dan 

terendah, masing-masing 1,7%, berasal dari Ngawi (Kontrol) [18]. 

 

3.5 Kadar Pati dan Amilosa 

Penelitian menunjukkan bahwa perlakuan pendahuluan serta lokasi panen ubi jalar 

ungu berpengaruh terhadap kadar pati dan amilosa dalam tepungnya. Ubi jalar ungu yang 

dibudidayakan di Ngawi umumnya menghasilkan tepung dengan kadar pati tertinggi, 

kecuali pada perlakuan kontrol. Data kadar pati dan amilosa dari tepung ubi jalar ungu 

masing-masing ditampilkan pada Tabel 5 dan Tabel 6. 

 

Tabel 5. Kadar Pati dan Nilai Signifikansi Tepung Ubi Jalar Ungu dari Lokasi Panen Yang Berbeda 

Berdasarkan Variasi Perlakuan Pendahuluan 

Lokasi 
Perlakuan Pendahuluan 

Sig. 
Kukus Rendam Kukus+Rendam Kontrol 

Karanganyar 72,93g 75,96e 72,82g 79,36a 0,001 

Boyolali 70,03h 74,04f 72,21f 72,67e 0,001 

Ngawi 79,64a 76,96d 77,81c 78,85b 0,001 

Sig. 0,001 0,001 0,001 0,001  
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Tabel 6. Kadar Amilosa dan Nilai Signifikansi Tepung Ubi Jalar Ungu dari Lokasi Panen yang Berbeda 

Berdasarkan Variasi Perlakuan Pendahuluan 

Lokasi 
Perlakuan Pendahuluan 

Sig. 
Kukus Rendam Kukus+Rendam Kontrol 

Karanganyar 20,29a 18,32d 16,86i 18,01e 0,001 

Boyolali 17,52h 18,69c 17,74g 19,47b 0,001 

Ngawi 16,65i 17,99f 18,24d 19,46b 0,001 

Sig. 0,001 0,001 0,001 0,001  

 

Proses blanching menurunkan kadar pati, menurut Jangchud et al. (2003) [25]. 

Olatunde et al. (2016) juga melihat bagaimana berbagai jenis perlakuan pendahuluan 

berdampak pada kadar pati dan amilosa dari berbagai varietas tepung ubi jalar [23]. Setelah 

perlakuan pendahuluan, berbagai mekanisme dapat menyebabkan peningkatan atau 

penurunan kadar pati dan amilosa secara tidak konsisten. Proses blanching memiliki 

kemampuan untuk meningkatkan kadar amilosa seiring dengan penurunan kadar pati, 

menurut Chen et al. (2017) [29]. Dharmaraj & Malleshi (2011) menyatakan bahwa kadar 

amilosa dapat meningkat sebagai hasil dari degradasi termal amilopektin [30]. Di sisi lain, 

Raja & Sindhu (2000) menyatakan bahwa interaksi ikatan antar molekul amilosa dan antara 

amilosa dan amilopektin dapat menyebabkan kadar pati menurun [31]. 

4. Kesimpulan 
Penelitian ini menghasilkan beberapa kesimpulan. Pertama, hasil analisis terhadap 

sifat kimia, karakteristik pasta, dan warna ubi jalar ungu menunjukkan bahwa lokasi panen 

berpengaruh terhadap kadar air tepung ubi jalar ungu pada berbagai perlakuan 

pendahuluan, dengan nilai signifikansi p < 0,05. Kedua, lokasi panen juga memengaruhi 

kadar protein, di mana tepung dari Boyolali memiliki kadar protein tertinggi, sedangkan 

dari Ngawi memiliki kadar terendah. Ketiga, baik lokasi panen maupun perlakuan 

pendahuluan berpengaruh terhadap kadar pati dan amilosa, dengan kadar pati tertinggi 

ditemukan pada tepung ubi jalar ungu yang dibudidayakan di Ngawi. 
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