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SUMMARY

LAMELLA NINTHA PINEM. The Effect of Soaking Purple Sweet Potato in
Sodium Metabisulfite and Ascorbic Acid Solution on the Physical and Chemical
Characteristics of Purple Sweet Potato Flour. (Supervised by TRI WARDANI
WIDOWATI dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI)

The objective of this research was to determine the effect of immersion or
soaking in solution of sodium metabisulfite and ascorbic acid with different
concentrations on the physical and chemical characteristics of the purple sweet
potato flour. This study used a factorial randomized block design with two
treatment factors, namely factor A (type of soaking solution) which consisted of
two treatment levels and factor B (concentration of soaking solution) which
consisted of four treatment levels. The parameters observed in this study included
physical (color, browning index, swelling power and solubility), and chemical
characteristics (moisture, ash, and total anthocyanin content). The type of soaking
solution factor significantly increased the value of redness, browning index, ash
content and anthocyanin content, but decreased the lightness and yellowness value
of purple sweet potato flour, while the soaking solution concentration factor
significantly increased the redness, browning index, and anthocyanin content, but
decreased yellowness and moisture content. The interaction of type of soaking
solution and concentration of soaking solution significantly increased value of
redness, browning index, and anthocyanin levels.
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RINGKASAN

LAMELLA NINTHA PINEM. Pengaruh Perendaman Ubi Jalar Ungu dalam
Larutan Natrium Metabisulfit dan Asam Askorbat Terhadap Karakteristik Fisik
dan Kimia Tepung Ubi Jalar Ungu. (Dibimbing oleh TRI WARDANI
WIDOWATI dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman dengan
larutan natrium metabisulfit dan asam askorbat pada konsentrasi yang berbeda
terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung ubi jalar ungu yang dihasilkan.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF)
dengan dua faktor perlakuan, yaitu faktor A (jenis larutan perendam) yang terdiri
dari dua taraf perlakuan dan faktor B (konsentrasi larutan perendam) yang terdiri
dari empat perlakuan. Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi analisa
fisik (warna, indeks pencoklatan, swelling power dan kelarutan), dan kimia (kadar
air, kadar abu dan total antosianin). Faktor jenis larutan perendam secara nyata
meningkatkan nilai redness, indeks pencoklatan, kadar abu dan kadar antosianin,
tetapi menurunkan nilai lightness dan yellowness tepung ubi jalar ungu,
sedangkan faktor konsentrasi larutan perendam secara nyata meningkatkan nilai
redness, indeks pencoklatan, dan kadar antosianin, tetapi menurunkan nilai
yellowness dan kadar air. Interaksi antara jenis larutan perendam dan konsentrasi
larutan perendam secara nyata meningkatkan nilai redness, indeks pencoklatan,
dan kadar antosianin.

Kata kunci: tepung ubi jalar ungu, natrium metabisulfit, asam askorbat
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ubi jalar (Ipomea batatas) merupakan komoditas pertanian jenis umbi-
umbian yang tinggi akan karbohidrat. Kandungan karbohidrat yang tinggi pada
ubi jalar dapat menjadikan ubi jalar sebagai bahan pangan pengganti beras. Selain
karbohidrat yang tinggi, ubi jalar mengandung zat gizi lain, yaitu vitamin A dan
mineral seperti fosfor, mangan, zat besi dan kalsium (Chuango, 2018).

Ketersediaan ubi jalar saat ini cukup tinggi sesuai dengan meningkatnya
hasil produksi ubi jalar, tetapi pemanfaatannya masih belum optimal. Berdasarkan
data yang diperoleh melalui Badan Pusat Statistik Provinsi Sumatera Selatan
tercatat data hasil produksi ubi jalar pada tahun 2015 adalah sebesar 16.563 ton
(BPS Sumatera Selatan, 2019). Ubi jalar yang sering dijumpai ada beberapa jenis
yang dibedakan berdasarkan warna umbinya, yaitu ubi jalar ungu, ubi jalar putih,
dan ubi jalar kuning. Ubi jalar yang umbinya berwarna ungu mengandung
antosianin yang merupakan salah satu senyawa antioksidan (Winarti et al., 2008).
Ubi jalar ungu mengandung 0,4-0,6 mg antosianin/g berat segar (Antarlina, 1993).

Kandungan antosianin seperti peonidin glikosida pada ubi jalar ungu
menyebabkan ubi jalar ungu memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi
dibandingkan varietas ubi jalar lainnya, yaitu mencapai 519 mg/100 g berat basah
(Pokorny et al., 2001). Menurut Macdougall (2002), antosianin merupakan
senyawa anti-karsinogen, anti-bakteri, anti-virus, dan anti-inflamasi yang
potensinya sama dengan obat-obatan komersil. Konsentrasi antosianin yang tinggi
dan stabilitas yang baik pada ekstrak warna ubi jalar ungu menjadikannya sebagai
zat pewarna alami dalam produk olahan pangan (Sharma et al., 2016).

Ubi jalar ungu (Ipomea batatas L.) memiliki kadar air yang cukup tinggi
yang dapat memicu kerusakan apabila umbi tidak segera dilakukan penanganan.
Kerusakan yang terjadi pada ubi jalar ungu menyebabkan kehilangan hasil panen
ubi jalar ungu. Untuk meningkatkan nilai jual, waktu simpan yang lebih panjang

dan diversifikasi pangan, ubi jalar ungu dapat diolah menjadi tepung ubi jalar
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ungu yang dapat digunakan sebagai tepung subtitusi dalam pembuatan kue dan
produk pangan lainnya (Jannah et al., 2017).

Tepung ubi jalar ungu memiliki beberapa kelemahan, yaitu warna tepung
ubi jalar ungu yang berubah menjadi kecoklatan yang terjadi akibat reaksi
pencoklatan enzimatis dan reaksi non enzimatis selama proses pengolahan
(Jannah et al., 2017). Reaksi pencoklatan enzimatis terjadi karena ubi jalar ungu
mengandung senyawa-senyawa o-difenol yang berupa senyawa asam klorogenat,
asam isoklorogenat, asam kafeat dan turunannya. Oksidasi senyawa-senyawa
fenol tersebut menghasilkan senyawa melanoidin yang berwarna coklat. Peristiwa
pencoklatan ini melibatkan aktivitas golongan enzim katekol oksidase atau o-
dhipenol oxygen oxidoreductase dan kofaktor Cu®* (Nollet, 1996), sedangkan
pencoklatan non enzimatis terjadi dikarenakan perlakuan suhu tinggi, sehingga
gula reduksi bereaksi dengan asam amino (Utomo et al., 2005). Ubi jalar ungu
yang memiliki warna lebih gelap tidak disukai oleh konsumen, sehingga perlu
dilakukan perlakuan awal (pre treatment) pada ubi jalar ungu agar warna tepung
ubi jalar ungu tidak mengalami pencoklatan. Perlakuan tersebut dapat berupa
perendaman dengan larutan senyawa anti pencoklatan.

Natrium metabisulfit (Na;S,Os) merupakan bahan tambahan pangan yang
dapat mencegah degradasi warna sebagai antioksidan karena adanya sulfur
dioksida, dan mencegah pertumbuhan bakteri sehingga memperpanjang umur
simpan bahan (Rahman, 2007). Selain itu, natrium metabisulfit juga dapat
bereaksi dengan gugus karbonil yang hasil dari reaksinya dapat mengikat
melanoidin sehingga mencegah timbulnya warna coklat. Berdasarkan Peraturan
Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan, batas penggunaan Na,S,0s yang
diizinkan adalah 0,01% hingga 0,60% atau maksimal 0-0,7 mg/kg berat badan,
sedangkan batas maksimum penggunaan SO, dalam makanan yang ditetapkan
oleh Food Drug Administration, yaitu 2.000 - 3.000 ppm (Jannah et al., 2017).

Selain natrium metabisulfit, jenis larutan perendam lain yang umum
digunakan adalah asam askorbat. Asam askorbat merupakan bahan tambahan
pangan yang dapat menghambat reaksi pencoklatan enzimatis lebih baik
dibandingkan asam sitrat dan asam malat. Asam askorbat berperan sebagai

antioksidan yang dapat mereduksi o-kuinon menjadi o-difenol dan bereaksi
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dengan kuinon-kuinon pada komponen, sehingga reaksi pencoklatan enzimatis
dapat dihambat. Asam askorbat diketahui lebih efektif dalam mempertahankan
kualitas buah dibanding asam sitrat dan mampu mengurangi reaksi pencoklatan
(Santosa et al., 2019). Berdasarkan Peraturan Menteri Kesehatan Nomor
722/menkes/per/1X/1988 tentang bahan tambahan makanan, batas maksimum
penggunaan asam askorbat yang diizinkan dalam jenis bahan makanan berupa
tepung, yaitu sebesar 200 mg/kg (Depkes RI, 1999).

Perendaman ubi jalar ungu dengan natrium metabisulfit (Na2S20s) mampu
menekan degradasi warna dan memperpanjang masa simpan (Latapi dan Barrett,
2006). Berdasarkan hasil penelitian Angelia dan Hasan (2018), kombinasi lama
perendaman 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. Daniah et al. (2017) menyatakan bahwa perendaman dalam
larutan natrium metabisulfit selama 20 menit menghasilkan tepung ubi jalar ungu
yang terbaik. Penelitian yang dilakukan oleh Munthe et al. (2018) dengan metode
perlakuan perendaman dalam asam askorbat dengan konsentrasi 2.000 ppm
menghasilkan produk tepung ubi jalar yang terbaik terhadap organoleptik warna
dan aroma, swelling power, baking expansion, daya serap air, daya serap minyak
dan kadar antosianin.

Perlakuan perendaman dengan larutan perendam akan mempengaruhi sifat
fisikokimia dan sensori tepung ubi jalar ungu serta mempertahankan kandungan
antosianin yang merupakan pigmen alami pada ubi jalar ungu. Oleh karena itu,
perlu dilakukan kajian mengenai pengaruh jenis dan konsentrasi larutan perendam
dalam menghasilkan tepung ubi jalar ungu yang memiliki karakteristik yang baik

dan disukai oleh konsumen.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman dengan
larutan natrium metabisulfit dan asam askorbat pada konsentrasi yang berbeda
terhadap karakteristik fisik (warna, indeks pencoklatan, swelling power dan
kelarutan) dan kimia (kadar air, abu dan antosianin) tepung ubi jalar ungu yang
dihasilkan.
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1.3. Hipotesis

Diduga perendaman dengan larutan natrium metabisulfit dan asam askorbat
pada konsentrasi berbeda berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik (warna,
indeks pencoklatan, swelling power dan kelarutan) dan kimia (kadar air, abu dan

antosianin) tepung ubi jalar ungu yang dihasilkan.
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