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SUMMARY

Anwar Rakhman. The Characteristic of Yam Flour (Dioscorea alata L)

Based on Different Colour of Tuber and Drying Methode (Supervised by Tri

Wardani Widowati and Nura Malahayati).

The research aimed to study the physical and Chemical characteristics of Yam 

(Dioscorea alata L) flour.

The research was conducted in the Chemistry of Agricultural Product

Laboratory, Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya

The research was arranged in FactorialUniversity from March to Juli 2007.

Randomized Block Design which consisted of two factors and three replications for

each treatment. The treatments were the colour of yam tuber (Al : purple Yam, A2 : 

yellow Yam, A3 : white Yam) and drying method (BI : oven 60 °C and B2 : sun 

drying). The parameters observed were yield, water content, ash content, starch 

content, amylose and amylopectin contents, crude fiber content, colour of yam flour; 

and identified the size and the shape of starch granules.

The result showed that the colour of tuber had significant effect on the starch 

content, amylose and amylopectin contents and crude fiber content but had no 

significant effect on water content. Meanwhile, drying method had significant effect 

on yield and ash content.

The average parameters of yam flour were 7,93 - 16,49% of yield content; 

8,45 - 9,88% of water content; 0,93 - 1,53% of ash content; 16,17 - 20,96% of srarch 

content; 15,05 - 22,32% of amylase content, 77,68 - 84,86% of amylopectin content,



1,29 - 1,49% of crude fiber content. The colour of flours were white, pinkish white 

and pink. The size of starch granule was 16-34 pm which had oval, polyhedral and 

triangular shapes.
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1,29 - 1,49% of crude fiber content. The colour of flours were white, pinkish white

and pink. The size of starch granule was 16 - 34 pm which had oval, polyhedral and

triangular shapes.



RINGKASAN

Karakteristik Tepung Uwi (Dioscorea alata L) 

berdasarkan Warna Umbi dan Metode Pengeringan yang Berbeda (Dibimbing oleh 

Tri Wardani Widowati dan Nura Malahayati).

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui karakteristik fisik dan kimia tepung 

Uwi (Dioscorea alata L).

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratotiun Kimia Hasil Pertanian, Jurusan

Anwar Rakhman.

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan Maret 

2007 sampai Juli 2007. Metode penelitian yang digunakan adalah rancangan acak 

kelompok faktorial dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan 

pertama adalah warna umbi uwi (umbi ungu, umbi kuning dan umbi putih) dan 

perlakuan kedua adalah metode pengeringan (Oven 60 °C dan Matahari). Parameter 

yang diamati rendemen, kadar air, kadar abu, kadar pati, kadar amilosa, kadar 

amilopektin, indentifikasi bentuk dan ukuran granula pati, serat kasar dan warna.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa warna umbi berpengaruh nyata terhadap 

kadar pati, kadar amilosa, kadar amilopektin, serat kasar sedangkan metode 

pengeringan berpengaruh nyata terhadap rendemen dan kadar abu. Interaksi kedua 

perlakuan (warna umbi dan metode pengeringan) berpengaruh tidak nyata terhadap 

kadar air.

Tepung uwi memiliki rata-rata rendemen 7,93 - 16,49 %, rata-rata kadar air

8,45 - 9,88 %, rata-rata kadar abu 0,93 - 1,53 %, rata-rata kadar pati

16,17 - 20,96 %, rata-rata kadar amilosa 15,05 - 22,32 %, rata-rata kadar



amilopektin 77,68 - 84,86 %, rata-rata serat kasar 1,29 - 1,49 %. Warna tepung yang 

dihasilkan berwarna putih, putih kemerahan dan merah muda. Ukuran granula pati 

uwi berkisar antara 16-34 pm dengan bentuk oval, polihedral dan triangular.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Peran strategis sektor pertanian antara lain adalah menghasilkan bahan pangan 

bagi seluruh penduduk Indonesia. Pemenuhan kebutuhan pangan harus dilakukan 

mengingat pangan merupakan kebutuhan dasar manusia dan menjadi hak azasi setiap 

manusia. Upaya pemenuhan kebutuhan pangan harus dilaksanakan secara adil dan 

merata bagi seluruh penduduk Indonesia (Sawit, 2000). Fakta menunjukkan bahwa 

pangan pokok penduduk Indonesia yang bertumpu pada satu sumber karbohidrat 

yaitu beras sebagai makanan pokok, dapat melemahkan ketahanan pangan dan 

menghadapi kesulitan dalam pengadaannya. Menurut Biro Pusat Statistik (2006), 

laju pertumbuhan penduduk tahun 2005-2010 sebesar 1.3 %, pada 2011-2015 sebesar 

0-1.18 %. Diperkirakan dengan pertumbuhan penduduk yang begitu cepat akan 

menyebabkan peningkatan kebutuhan beras dan pangan pada tahun 2015 mencapai 

59 juta ton, dengan asumsi konsumsi per kapita beras masyarakat Indonesia adalah 

139 kg per orang per tahun.

Penganekaragaman pangan (diversifikasi pangan) merupakan jalan keluar 

yang saat ini dianggap paling rasional untuk memecahkan masalah pemenuhan 

kebutuhan pangan (khususnya sumber karbohidrat) (Widowati dan Damardjati, 

2001). Melalui penataan pola makan yang tidak tergantung pada satu sumber 

pangan, memungkinkan masyarakat dapat menetapkan pangan pilihan sendiri, 

membangkitkan ketahanan pangan keluarga masing-masing, yang berujung pada 

peningkatan ketahanan pangan nasional.
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Sejak lama umbi-umbian dimanfaatkan masyarakat Indonesia sebagai sumber 

karbohidrat penting setelah beras dan jagung. Namun, hingga kini umbi-umbian 

yang populer dikembangkan hanyalah ubi kayu dan ubi jalar. Jenis umbi lain seperti 

garu t, gembili, uwi, talas, gadung, suweg dan ganyong belum dimanfaatkan secara 

optimal.
■

Tanaman umbi uwi (Dioscorea alata L) berbentuk perdu memanjat yang dapat 

mencapai 3 - 10 m. Daunnya berbentuk bundar telur. Bentuk umbi sangat beragam 

ada yang bulat, pipih panjang, bercabang atau menjari. Biasanya nama daerahnya 

diberikan berdasarkan bentuk umbi. Daging umbinya berwarna putih, ungu, kuning. 

Tempat asal umbi ini ialah Asia yang kemudian menyebar luas ke Asia Tenggara, 

India, Semenanjung Malaya dan Kepulauan Pasifik (Satrapradja et a/., 1980). 

Sebagai bahan yang mengandung karbohidrat tinggi, maka umbi uwi tersebut dapat 

dimanfaatkan sebagai tepung komposit (campuran beberapa jenis tepung), pati dan 

bahan baku industri. Penelitian tentang karakterisasi dan potensi pemanfaatan 

komoditas umbi uwi masih sangat sedikit dibandingkan ubi kayu dan ubi jalar.

Pengolahan produk setengah jadi merupakan salah satu cara pengawetan hasil 

panen terutama untuk komoditas yang berkadar air tinggi seperti umbi-umbian dan 

buah-buahan. Keuntungan lain dari pengolahan produk setengah jadi yaitu sebagai 

bahan baku yang fleksibel untuk pengolahan lanjutan, aman dalam distribusi, serta 

menghemat ruangan dan biaya penyimpanan. Tepung merupakan salah satu bentuk 

altemative produk setengah jadi yang dianjurkan, karena lebih tahan disimpan, 

mudah dicampur (dibuat komposit), diperkaya zat gizi (difortifikasi), dibentuk dan

i:
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3

lebih cepat dimasak sesuai tuntunan kehidupan modem yang serba praktis 

(Winamo, 2000).

Upaya meningkatkan nilai tambah umbi uwi, diantaranya dapat dengan 

mengolah beberapa warna umbi uwi menjadi tepung. Oleh karena penelitian ini 

untuk mempelajari pembuatan tepung dari warna umbi uwi dan metode pengeringan 

yang berbeda terhadap tepung yang dihasilkan.'
;
r

i B. Tujuan
I,

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia tepung 

umbi uwi (Diocorea alata L).
:
i
;
i

;
C. Hipotesis

Diduga dari warna umbi uwi yang berbeda dan metode pengeringan 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung umbi uwi yang

dihasilkan.
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