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ERF AN ZULLI CAHY ANTO (981710101068) Jurusan Teknologi Hasil 
Pertanian Fakultas Teknologi Pertaniani'Deskripsi Sifat Tepung Umbi Uwi 
(Dioscorea alata L) Dengan Penggunaan Natrium metabisulfit dan Soda 
Kue", dibimbing oleh : 
Dr. Ir. Tejasari M.Sc. dan Ir Herlina, MP. 

RINGKASAN 

Adanya kebijakan pemerintah tentang diversifikasi pangan menjadikan 
umbi- umbian memiliki potensi yang besar untuk dijadikan sumber bahan pangan 
selain beras mengingat kadar karbohidratnya yang cukup besar. Umbi uwi 
(Dioscorea a/ata L) merupakan umbi minor yang telah lama dikenal dan 
dimanfaatkan sebagai sumber karbohidrat (makanan subsitusi beras) serta 
mempunyai peluang (bentuk tepung) sebagai sumber bahan makanan dalam 
diversifikasi pangan dan subsitusi terigu. Pengolahan dalam bentuk tepung ini 
akan meningkatkan nilai ekonomis umbi uwi serta lebih mudah diolah menjadi 
berbagai produk olahan pangan. 

Penelitian dilaksanakan dalam dua tahap. Tahap pertama dilakukan 
pembuatan tepung uwi dengan perlakuan perendaman dalam air, Natrium 
metabisulfit 2000 ppm, dan soda kue 10000 ppm selama 60 menit dan diulang tiga 
kali. Sedangkan tahap kedua dilakukan analisa terhadap rendemen tepung yang 
dihasilkan, sifat fisik, sifat fisiko-kimia, zat gizi, senyawa non gizi dan zat racun 
tepung uwi. Hasil pengamatali dianalisa secara deskriptif dengan menggunakan 
grafik histogram dan dilakukan uji t- test. 

Analisa Sifat Fisik yang dilakukan meliputi: derajat putih dengan metode 
Colorider, densitas kamba, sudut curah, bentuk dan ukuran granula. Analisa Sifat 
Fisiko kimia meliputi: suhu gelatinisasi, viskositas pasta, penyerapan dan 
kelarutan air, dan konsistensi gel. Analisa Zat Gizi meliputi: kadar air dengan 
metode oven, kadar abu dengan metode langsung, 'kadar lemak dengan metoge 
soxhlet, kadar protein dengan metode mikro-kjedahl, kadar karbohidrat dengan 
metode by different, kadar amilosa, dan kadar serat kasar. Analisa Senyawa Non 
Gizi meliputi kadar tanin dengan_ metode burn, total fenol, kadar sulfit, dan 
Analisa kadar racun yaitu kadar HCN. 

Hasil penelitian menunjukkan perlakuan perendaman dalam air selama 60 
menit akan menghasilkan tepung uwi yang memiliki nilai derajat putih 91, 19%, 
sudut curah 41,59°, densitas kamba 0,73 mg/ml, suhu gelatinisasi 75,60°C, 
konsistensi gel 47,57 mm, viskositas pasta 0,005781 Pa.s, penyerapan air 2,42%, 
kelarutan air 9,23%, kadar air 6,80%, kadar abu 2,37%, lemak 3,64%, protein 
0,80%, , karbohidrat 86,06%, dan amilosa 1,93 cm, serat kasar 0,15 gram, tanin 
63,2 ppm, fenol 1216 ppm, kandungan HCN 3,34 ppm,, serta rendemen sebesar 
20,50%. Perendaman dengan menggunakan Na-metabisulfit 2000 ppm selama 60 
menit akan menghasilkan tepung uwi yang memiliki nilai derajat putih 93,58%, 
sudut curah 41,94°, densitas kamba 0,75 mg/ml, suhu gelatinisasi 57°C, 
konsistensi gel 46,33 mm, viskositas pasta 0,00589 Pa.s, penyerapan air 2,67%, 
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kelarutan air 8,81%, kadar air 7,13%, kadar abu 3,09%, lemalc 3,46%, protein 
0,76%, karbohidrat 85,70%, dan amilooa 1,73 cm, serat kasar 0,16 gram, tanin 
43,20 ppm, fenol 836 ppm, dan sulfit 0,78 ppm, HCN 1,03 ppm, serta rendemeo 
sebesar 23,07%. Sedangkan perendarnan dengan meoggunakan soda kue 10000 
ppm selarna 60 menit akan menghasilkan tepung uwi yang memilik.i nilai derajat 
putih sebesar 91,72%, sudut curah 42,03°, densitas kamba 0,78 mg/ml, suhu 
gelatinisasi 56,73°C, konsistensi gel 40,20 mm, viskositas pasta 0,005789 Pa.s, 
penyerapan air 2,51 %, kelarutan air 8,84%, kadar air 7,97%, kadar abu 2,52%, 
lemak 3,53%, protein 0,58%, karbohidrat 85,40%, dan amilosa 1,50 cm, serat 
kasar 0,19 gram, tanin 54,7 ppm, fenol 554 ppm, dan kandungan HCN 4,03 ppm 
serta rendemen sebesar 24,73%. 
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I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara agraris dimana sebagian besar penduduknya 

hidup dari sektor pertanian. Pembangunan sektor pertanian khususnya untuk 

pemenuhan kebutuhan pangan selalu mendapatkan prioritas utama. Sektor 

pertanian juga telah terbukti mampu bertahan terhadap krisis ekonomi yang telah 

melanda negara kita, dimana sektor- sektor lain seperti sektor industri banyak 

bertumbangan. Oleh karena itu pembangunan disektor pertanian tersebut perlu 

ditingkatkan dan dimantapkan. Berbagai usaha telah dilakuan untuk meningkatkan 

produksi pertanian terutama untuk memenuhi kebutuhan pangan. 

Didalam pemenuhan kebutuhan pangan ini, pemerintah tidak lagi 

mentargetkan produksi bahan makanan hanya pada beras saja, dalam artian 

diharapan bahan makanan pokok tidak hanya bergantung pada beras. Sumber­

sumber Jain yang dapat digunakan untuk mensubsitusi beras antara lain jagung 

sagu dan umbi- umbian (Dimyati dan Husni, 1988). 

Tanaman umbi- umbian merupakan sumber karbohidrat yang penting 

setelah padi dan jagung, dan dapat digunakan sebagai suplemen bahan pangan 

pakan dan bahan baku industri. Dari berbagai keuntungan umbi- umbian, terbuka 

peluang untuk mendukung upaya swasembada pangan melalui azas diversifikasi 

pangan sehingga peran tamanan umbi- umbian ini dapat ditingkatkan (Rufaidah 

dan Dwiyitno, 2000). 

Tanaman umbi- wnbian yang sudah dijadikan sumber pangan adalah ubi 

kayu dan ubi jalar. Penguasaan kedua jenis umbi- umbian tersebut relatif lebih 

luas jika dibandingkan dengan umbi- tunbian lain (wnbi- umbian minor), padal1al 

potensi umbi- umbian minor cukup baik untuk dikembangkan (Dwiyitno dan 

Rufaidah, 2000). 

Umbi Uwi (Dioscorea a/ata L) merupaan salah satu tanaman umbi­

urnbian minor yang telah lama dikenal dan dimanfaatkan oleh masyarakat 

Indonesia sebagai sumber karbohidrat (makanan subsitusi beras), juga banyak 

ditanam 
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s~bagai tanaman sela. Potensi hasil umbi uwi di Indonesia antara 7 sampai 20 ton/ 

ha yang dipanen pada umur 6 sampai 12 bulan (Lingga dkk., 1986). 

Umbi uwi perlu dibudidayakan karena mempunyai peluang (bentuk 

t~pung) sebagai sumber bahan makanan dalam diversifikasi pangan dan subsitusi 

terigu. Pengolahan/ penyiapan umbi uwi untuk dimakan sering dilakukan dengan 

cara direbus, digoreng dan dipanggang. Akan tetapi hal tersebut kurang optimal, 

sebab se1ain harganya murah juga kurang tahan lama untuk disimpan. Sa1ah satu 

altematif pengolahan umbi melalui pembuatan tepung uwi. Pengolahan bentuk 

tepung akan lebih mudah dio1ah menjadi berbagai produk o1ahan pangan 

(Suismono dan Dewi, 2000). 

Umbi uwi mempunyai lendir yang banyak mengandung enzim phenolase 

dan menyebabkan warna coklat kemerahan. Hal ini tentunya akan mempengaruhi 

warna tepung yang dihasilkan, dan mungkin akan mempengaruhi sifat- sifat 

tepung. Untuk itu ~iperlukan teknologi pembuatan tepung uwi yang tepat untuk 

memperbaiki sifat- sifat tepung umbi uwi tersebut. Dalam pembuatan tepung uwi 

ini dibatasi pada perlakuan perendaman dengan rnenggunakan air, Natrium 

metabisulfit (Na2S20s) 2000 ppm dan soda kue (NaHC03) 10000 ppm yang 

masing- masing direndam selama 60 menit. Penggunaan su1fit, tennasuk Natrium 

metabisulfit, dalam bahan pangan yang beraneka ragam ditujukan untuk 

menghambat reaksi pencoklatan, sebagai anti oksidan, maupun sebagai pereduksi 

(Luh dan Woodroff, 1972). 

Sulfit (Natrium metabisulfit) yang ditambahkan kedalam bahan pangan 

merupakan bahan tambahan pangan. Fungsi dari bahan tambahan pangan antara 

.lain untuk mengurangi mikroba sebagai anti oksidan, anti keruh, pengawet, 

memperbaiki tekstur maupun warna dan juga termasuk zat gizi yang dapat 

ditambahkan untuk meningkatkan nilai gizinya. Fungsi lain adalah mengurangi 

kerusakan kimia dan fisik. Demikian juga dengan soda kue yang rnerupakan 

bahan tambahan pangan, berfungsi sebagai pengembang, membantu pengolahan, 

serta dapat menghambat terjadinya reaksi pencoklatan dengan dihambatnya 
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aktivitas enzim phenolase sehingga dapat menghambat terbentuknya warna coklat 

pada tepung yang dihasilkan. 

1.2 Permasalahan 

Dalam penelitian ini pennasalahan yang ada yaitu belum diketahui proses 

pembuatan tepung uwi yang terbaik serta belum diketahui seberapa jauh pengaruh 

perendaman dalam air, natrium metabisulfit 2000 ppm, clan soda kue 10000 ppm 

terhadap rendemen, sifat fisik, sifat fisiko-kimia, mutu gizi, senyawa non gizi, 

serta z.at racun dari tepung uwi yang dihasilkan. Sehingga apabila hal tersebut 

telah d iketahui dapat digunakan untuk pengembangan produk pangan lainnya 

yang menggunakan bahan balm tepung uwi yang secara otomatis meningkatkan 

nilai ekonomis umbi uwi. 

1.3 Tujuan 

Tujuan dari dilakuannya penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Mengetahui pengaruh masing-masing penggunaan larutan Natrium 

metabisulfit (Na2S20s) 2000 ppm dan larutan soda kue °(NaHC03) 10000 

ppm terhadap sifat fisik dan fisiko-kimia teptmg umbi uwi 

2. Mengetahui pengaruh masing-masing penggunaan larutan Natrium 

metabisulfit (Na2S20s) 2000 ppm dan larutan soda kue (NaHCQ3) 10000 

ppm terhadap komposisi i.at gizi, senyawa non gizi, kadar sulfit dan 

sianida tepung uwi. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Memberikan infonnasi kepada pihak terkait (khususnya industri tepung) 

tentang sifat- sifat atau karakteristik tepung umbi uwi sehingga dapat 

dimanfaatkan untuk produk lain. 

2. Meningkatkan daya guna dan menambah nllai ekonomis umbi uwi. 

Digital Repository Universitas JemberDigital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


4 

1.5 Hipotesis 

1. Penggunaan Na2S20 5 2000 ppm dan NaHC03 10000 ppm sebagai bahan 

perendam selama ekstraksi akan berpengaruh terhadap sifat fisik dan 

fisiko-kimia tepWlg umbi uwi. 

2. Penggunaan Na2S20 5 2000 ppm dan NaHC03 10000 ppm sebagai bahan 

perendam selama ekstraksi akan berpengaruh terhadap mutu gizi tepung 

umbi uwi. 

3. Penggunaan Na2S20 s 2000 ppm dan NaHC03 10000 ppm sebagai bahan 

perendam selama ekstraksi akan berpengaruh terhadap senyawa non gizi 

dan zat raclUl tepWlg umbi uwi. 
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