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SUMMARY 

 

RISKA APRILIA CONTESA. The Effect of Soaking Time in Sodium 

Metabisulfite Solution on The Physical and Chemical Characteristics of Yellow 

Sweet Potato Flour (Ipomoea batatas L.). (Supervised by AGUS WIJAYA and 

FRISKA SYAIFUL). 

The purpose of this research was to determine the effect of soaking time in 

sodium metabisulfite solutionon the physical and chemical characteristics of yellow 

sweet potato flour (Ipomoea batatas L.). The research started from June 2021 to 

March 2022 at Agricultural Product Chemical Laboratory and general 

microbiology laboratory of Agricultural Technology Department, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University.  

The research used a non-factorial Completely Randomized Design consisting 

of 6  treatment factors (A =Control, B = Immersion 30 minutes, C = Immersion 

45 minutes, D = Immersion 60 minutes, E = Immersion 75 minutes, and F = 

Immersion 90 minutes) and each treatment was repeated three times. The 

parameters observed in this study included physical (color and browning index) 

and chemical characteristics (moisture, ash and total carotenoids content).The 

result showed that soaking in sodium metabisulphite solution had significant 

effects on color (yellowness), browning index, water content and total carotene. 

The best treatment was yellow sweet potato soaked in sodium metabisulphite 

solution for 30 min.  

 

Keywords : yellow sweet potato flour, sodium metabisulfite and immersion 
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RINGKASAN 

 

RISKA APRILIA CONTESA. Pengaruh Lama Perendaman dalam Larutan 

Natrium Metabisulfit terhadap Karakteristik Fisik dan Kimia Tepung Ubi Jalar 

Kuning (Ipomoea batatas L.).(Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan FRISKA 

SYAIFUL). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman 

natrium metabisulfit terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung ubi jalar 

kuning yang dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2021 sampai 

dengan Maret 2022 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium 

Mikrobiologi Umum Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial 

yang terdiri dari taraf perlakuan (A = Kontrol, B = Perendaman 30 menit, C = 

Perendaman 45 menit, D= Perendaman 60 menit, E = Perendaman 75 menit, F= 

Perendaman 90 menit) dan masing – masing diulang sebanyak tiga kali. 

Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi analisa fisik (warna, indeks 

pencoklatan) dan kimia (kadar air, kadar abu, dan total karotenoid). Lama 

perendaman berpengaruh nyata terhadap indeks pencoklatan, kadar air, kadar abu 

dan total karoten.  Perlakuan terbaik adalah ubi jalar kuning yang direndam 

dalam natrium metabisulfite selama 30 menit.  
 

 

Kata kunci :tepung ubi jalar kuning, natrium metabisulfit, perendaman. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

BAB 1 PENDAHULUA 

 

1.1. Latar Belakang 

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) merupakan tanaman jenis umbi–umbian 

yang banyak ditemukan hampir di seluruh wilayah Indonesia. Menurut Setyawati 

(2015), ubi jalar memiliki potensial untuk dikembangkan sebagai sumber bahan 

pangan, pakan bahkan bahan industri di indonesia dikarenakan ubi Jalar 

merupakan sumber karbohidrat dan energi yang cukup tinggi. Ketersediaan ubi 

jalar pada saat ini cukup tinggi, hal ini sesuai dengan meningkatnya hasil 

produksi ubi jalar. Berdasarkan data yang diperoleh melalui Badan Pusat Statistik 

Provinsi Sumatera Selatan bahwa hasil produksi ubi jalar pada tahun 2018 adalah 

sebesar15.023 ton (BPS Sumatera Selatan, 2020). 

Salah satu jenis ubi jalar yang banyak ditemui di Indonesia adalah ubi jalar 

kuning. Menurut Ria et al. (2019), ubi jalar kuning (Ipomoea batatas L.) 

merupakan jenis umbi – umbian yang memiliki daging umbi berwarna kuning, 

kuning muda, atau putih kekuning – kuningan. Selain sumber energi dan 

karbohidrat ubi jalar kuning juga memiliki kandungan betakaroten yang tinggi 

daripada labu kuning dan setara dengan wortel (Ginting et al., 2014). Menurut 

kemal et al. (2013),kandungan betakaroten pada ubi jalar kuning sebesar 1,68mg 

– 1,85mg/100 g ubi jalar segar. Betakaroten merupakan komponen yang sangat 

penting didalam makanan dan dapat digunakan sebagai prekursor pembentukan 

vit A (Qurniati et al., 2013). Beta karoten memiliki fungsi sebagai antioksidan 

yang dapat mengurangi atau mencegah penyakit jantung dan kanker, dan juga 

dapat meningkatkan karakteristik sensoris pada suatu produk agar menjadi lebih 

menarik dengan warna kuningnya yang ada pada ubi jalar kuning (Ria et 

al.,2019). Salah satu alternatif memperpanjang umur simpan dan diversifikasi 

pangan pada ubi jalar kuning yaitu diolah menjadi tepung ubi jalar kuning.salah 

satu kelemahan dalam pembuatan tepung ubi jalar kunig adalah terjadinya reaksi 

pencoklatan. Pencoklatan ubi jalar kuning dapat terjadi akibat reaksi pencoklatan 

secara enzimatis dan pencoklatan non enzimatis.
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Reaksi pencoklatan secara enzimatis merupakan reaksi yang terjadi antara 

aktivitas enzim polyfenol oksidase (PPO) dan peroksidase (POD) dengan 

polifenol (substrat) dan melibatkan oksigen didalamnya yang membentuk quinon 

kemudian terpolimerisasi menghasilkan warna coklat (wardhani et al., 2016). 

Sedangkan pencoklatan non enzimatis terjadi karena adanya reaksi antara gula 

pereduksi dengan gugus amin bebas dari asam amino (Basare et al., 2015). Hal ini 

menyebabkan tepung berwarna kecoklatan dan kurang diminati masyarakat. Oleh 

karena itu, untuk menghasilkan tepung ubi jalar kuning yang mempunyai kualitas 

baik perlu adanya perlakuan awal yaitu melakukan perendaman dengan 

menggunakan natrium metabisulfit. 

Menurut Akolo dan Azis (2012), natrium metabisulfit merupakan Senyawa 

yang memiliki bentuk seperti kristal atau bubuk dan memiliki berat molekul 

190,12 gr/mol. Natrium metabisulfit dapat mencegah terbentuknya reaksi 

pencoklatan enzimatis maupun non enzimatis pada bahan pangan, mencegah 

adanya pertumbuhan bakteri serta sebagai antioksidan (Rahman,2007). 

Berdasarkan peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Republik Indonesia 

(BPOM RI) batas penggunaan larutan natrium metabisulfit yang dizinkan adalah 

0,01% hingga 0,60% atau maksimal 0-0,7 mg/kg berat badan. 

Berdasarkan penelitian Angelia dan Hasan (2014), lama perendaman selama 

45 menit dan konsentrasi natrium metabisulfit 3 g/L merupakan perlakuan terbaik 

dilihat dari hasil uji tingkat kecerahan dan kadar vitamin C pada tepung ubi jalar 

putih, tepung jagung dan tepung singkong sedangkan menurut Pinem (2021), 

menyatakan bahwa perendaman dalam larutan natrium metabisulfit dengan 

konsentrasi 1500 ppm dan lama perendaman selama 30 menit menghasilkan 

tepung ubi jalar ungu terbaik. Berdasarkan uraian penelitian diatas, maka perlu 

dilakukan kajian mengenai pengaruh lama perendaman dalam larutan natrium 

metabisulfit dalam menghasilkan tepung ubi jalar kuning yang memiliki 

karakteristik yang baik dan disukai oleh konsumen. 
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1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman 

natrium metabisulfit terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung ubi jalar kuning 

yang dihasilkan 

 

1.3. Hipotesis 

Lama perendaman dengan menggunakan larutan natrium metabisulfit diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung ubi jalar 

kuning yang dihasilkan 
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