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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui korelasi waktu 

perendaman terhadap karakteristik tepung ubi jalar kuning (Ipomeas batatas) secara 

annealing. Manfaat dari penelitian ini adalah upaya bentuk diversifikasi pangan 

komoditas umbi-umbian, memanfaatkan bahan baku lokal menjadi bahan baku 

yang memiliki nilai tambah, memberikan informasi kepada masyarakat tentang 

pemanfaatan tepung ubi jalar. 

Metode penelitian yang dilakukan meliputi penelitian pendahuluan dan 

penelitian utama. Penelitian pendahuluan berupa analisis kadar air, kadar pati kadar 

amilosa, serta sifat amilogafi tepung ubi jalar annealing. Penelitian utama analisis 

karakteristik tepung ubi jalar annealing yang telah direndam yang meliputi analisis 

kadar air, kadar pati, kadar amilosa, total asam tetitrasi, swelling power, soubility, 

serta sifat amilografi.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa analisis kadar air, kadar pati, kadar 

amilosa, total asam tetitrasi, swelling power, solubility, serta sifat amilografi tepung 

ubi jalar annealing yang dihasilkan berkorelasi dengan waktu perendaman  tepung 

ubi jalar annealing.  

 

 

Kata kunci: Annealing, ubi jalar, waktu perendaman. 
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ABSTRACT 

The purpose of this research is to find out the correlation of soaking time 

on characteristic of annealed yellow yam flour. The aim of the research is to present 

the food diversification of tuber commodities, using local raw material that has plus 

value, giving the information to people about yam utilization. 
The methods of this research that has done are the preliminary research 

and main research. The preliminary research consists of analyzing water content, 

starch content, amylose content, and amilogafi nature of yam annealing. The main 

research is analyzing the characteristic of yam flour annealing that has been 

soaked that consists of water content analysis, starch content, amylose content, acid 

level, swelling power, soubility, and also amylographic properties. 

The results show that the analyze of water content, starch content, amylose 

content, acid level, swelling power, soubility, and amylographic properties of 

annealed yellow yam flour correlate with the soaking time of annealed yellow yam 

flour. 

 

Keywords: Annealing, yam, soaking time.
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi  

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang  

Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki potensi sumber daya 

alam yang besar. Anugerah seperti ini harus dapat dimanfaatkan dengan sebaik-

baiknya karena mengingat kebutuhan pangan masyarakat meningkat seiring dengan 

pertumbuhan jumlah penduduk. Salah satu contoh bahan pangan yang mempunyai 

nilai gizi yang tinggi dan berpotensi besar di Indonesia adalah ubi jalar. (Amin, 

Syaiful, Syatrianty A, dan Mubaraq, 2011). 

Ubi jalar merupakan komoditas sumber karbohidrat utama, setelah padi, 

jagung, dan ubi kayu, dan mempunyai peranan penting dalam penyediaan bahan 

pangan, bahan baku industri maupun pakan ternak. Ditinjau dari komposisi 

kimianya, ubi jalar potensial sebagai sumber karbohidrat, mineral, dan vitamin 

(Setyono dkk,. 1993).  

Perkembangan ubi jalar di Indonesia masih bersifat fluktuatif yang dapat 

dilihat dari data luas panen dan produksi ubi jalar yang naik turun. Hal ini 

dikarenakan meski memiliki potensi yang cukup besar, namun ubi jalar ini 

pemanfaatannya masih terbatas, hal ini dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Potensi Ubi Jalar di Jawa Barat Tahun 2011-2015 

Objek Data Tahun 

2011 2012 2013 2014 2015 

Luas Panen (Ha) 27.931 26.531 26.635 25.641 23.514 

Produktivitas 

(Ku/Ha) 

153,73 164,49 183,12 183,98 194 

Produksi (Ton) 429.378 436.577 485.065 471.737 456.176 

Sumber: Badan Pusat Statistik, 2019 

Produksi umbi-umbian di daerah sentra produksi pada saat panen raya sangat 

melimpah. Kadar air saat umbi-umbi dipanen biasanya mencapai ±65%. Kadar air 

yang tinggi ini menyebabkan umbi mudah rusak bila tidak segera dilakukan 

penanganan. Jika umbi segar telah di panen tidak segera diproses, maka akan terjadi 

perubahan visual yang ditandai dengan timbulnya bercak berwarna biru kehitaman, 

kecoklatan (browning), lunak (kepoyohan), umbi berjamur dan akhirnya menjadi 

busuk. Hal ini akan menyebabkan kehilangan hasil dan kemerosotan harga yang 

tajam pada saat panen raya di daerah sentra produksi (Suismono, 2001). 

Peningkatan produksi ubi jalar tersebut harus diikuti dengan teknologi 

pengolahan yang dapat menumbuhkan agroindustri ubi jalar. Bentuk agroindustri 

ubi jalar yang sudah berkembang adalah sebagai bahan campuran pada pembuatan 

saos tomat. Industri lain yang mempunyai prospek untuk dikembangkan adalah 

pengolahan tepung ubi jalar. Tepung ubi jalar mempunyai banyak kelebihan antara 

lain: (1) lebih luwes untuk pengembangan produk pangan dan nilai gizi, (2) lebih 

tahan disimpan sehingga penting sebagai penyedia bahan baku industri dan harga 

lebih stabil, (3) memberi nilai tambah pendapatan produsen dan menciptakan 

industri pedesaan serta meningkatkan mutu produk (Damardjati dkk,. 1993).  
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Pemanfaatan ubi jalar dapat diolah menjadi tepung sehingga meningkatkan 

nilai fungsional. Pengolahan ubi jalar menjadi tepung dirasa sangat bermanfaat 

karena dapat memperpajang umur simpan dari ubi jalar tersebut. Akan tetapi, 

karakteristik tepung yang dihasilkan menghasilkan gel yang tidak seragam, tidak 

tahan terhadap panas, tidak tahan kondisi asam, kurang dapat mengembang, sedikit 

mengikat air, serta tidak tahan proses mekanis, maka diperlukan modifikasi tepung 

ubi jalar untuk memperbaiki karakteristik yang kurang dikehendaki tersebut. 

(Neelam et al., 2012).   

Metode yang sering digunakan untuk memodifikasi tepung antara lain dengan 

modifikasi enzim, modifikasi asam, modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT), 

dan modifikasi hyrothermal annealing. Setiap metode modifikasi menghasilkan 

karakteristik tepung yang berbeda-beda (Koswara, 2009). 

Modifikasi hydrothermal annealing merupakan perlakuan fisik terhadap 

granula pati dengan air berlebih pada suhu dibawah suhu gelatinisasi pada waktu 

yang telah ditentukan (Hoover dan Vasanthan 1994 dikutip Oktavianti dan putri, 

2015). Keunggulan dari tepung atau pati termodifikasi annealing yang dihasilkan 

yaitu mampu meningkatkan suhu gelatinisasi dan menghasilkan pati yang lebih 

stabil terhadap panas, sehingga karakteristik fisik dan kimia pati dalam tepung ubi 

jalar menjadi lebih optimal (Oktavianti dan Putri, 2015). Namun kekurangan dari 

tepung termodifikasi secara annealing dapat menurunkan swelling power dan 

kelarutan pati, dan menghambat gelatinisasi (Siswoyo dan Morita, 2010). 



4 
 

 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas maka masalah yang dapat diidentifikasi 

adalah adakah korelasi antara waktu perendaman terhadap karakteristik tepung ubi 

jalar kuning (Ipomeas batatas) dimodifikasi secara annealing. 

1.3. Maksud dan Tujuan 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengkaji waktu perendaman 

terhadap karakteristik tepung ubi jalar kuning (Ipomeas batatas) dimodifikasi 

secara annealing. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui korelasi waktu 

perendaman terhadap karakteristik tepung ubi jalar kuning (Ipomeas batatas) secara 

annealing. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah : 

1. Upaya bentuk diversifikasi pangan komoditas umbi-umbian. 

2. Memanfaatkan bahan baku lokal menjadi bahan baku yang memiliki nilai 

tambah. 

3. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan tepung ubi 

jalar. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Ubi jalar dapat diproses menjadi tepung ubi jalar. Dari satu ton ubi jalar segar 

dapat diperoleh 200 hingga 260 kg tepung ubi jalar murni. Tepung ubi jalar tersebut 

berfungsi sebagai pengganti (subtitusi) atau bahan campuran tepung terigu 

(Sarwono, 2005). Menurut Koswara (2013), rendemen tepung ubi jalar dapat 
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mencapai 20% hingga 30% tergantung varietasnya. Daya subtitusi tepung ubi jalar 

ini sangat tergantung dari produk yang dihasilkan.  

Tepung ubi jalar alami memiliki beberapa kelemahan di antaranya kelarutan 

yang kurang di dalam air, volume pengembangan yang terbatas saat pemanasan, 

swelling power yang rendah dan memiliki nilai viskositas panas yang rendah 

sehingga penggunaan tepung ubi jalar alami secara langsung untuk olahan pangan 

masih sangat terbatas. Untuk meningkatkan penggunaan tepung ubi jalar dalam 

olahan pangan salah satu cara yang dapat digunakan adalah memodifikasi sifat-sifat 

alami dari tepung ubi jalar sehingga tepung yang dihasilkan dapat digunakan lebih 

luas lagi untuk pengolahan pangan (Liao dan Wu, 2016). 

Pembuatan produk seperti saos, makanan bayi, salad dressing dan cake mix 

dibutuhkan tepung yang memiliki tingkat viskositas yang tinggi. Tepung ubi jalar 

tidak memiliki karakteristik tersebut, sehingga perlu dilakukan modifikasi untuk 

memperoleh tingkat viskositas yang tinggi (Anggraeni et al., 2014).  

Menurut Varavinit dalam Teja dkk (2008) pada prinsipnya metode modifikasi 

tepung yang dilakukan yaitu dengan cara memodifikasi kandungan pati yang 

terkandung dalam tepung. Hoover et al. (2010) memaparkan beberapa metode 

modifikasi pati, antara lain annealing. Menurut Jayakodi et al. (2008), perlakuan 

hidrotermal annealing meningkatkan kekompakan komponen pati (crystalline 

perfection) dan interaksi rantai pati.  

Modifikasi hidrotermal seperti annealing dipengaruhi oleh suhu dan waktu 

proses perendamannya karena dapat mempengaruhi kemampuan penetrasi serta 

gugus amorf pada pati (Gomes, dkk, 2004 dikutip Salim dan Putri, 2015).  
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Menurut Kusummayanti (2015) suhu gelatinisasi tepung ubi jalar orange 

yaitu sebesar 71,4˚C. Suhu gelatinisasi yang tinggi menunjukkan hubungan antara 

butiran pati yang tinggi (Rauf, 2015). Sedangkan modifikasi pati hidrotermal 

annealing menggunakan suhu dibawah suhu gelatinisasi pada waktu yang telah 

ditentukan (Arauna, 2013). 

Menurut Sunyoto dkk (2017), dalam kajian karakteristik pure kering ubi jalar 

menggunakan perlakuan suhu dan lama annealing sebagai sediaan pangan darurat, 

lama waktu dan suhu yang digunakan pada proses annealing adalah 4 dan 8 jam 

serta 40°C dan 50°C,  dan diperoleh hasil pure kering ubi jalar terbaik ialah suhu 

50 °C selama 4 jam. 

Perlakuan suhu dan lama perendaman chips sukun memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap nilai kelarutan, namun interaksi kedua perlakuan tidak 

memberikan pengaruh nyata. Suhu annealing yang berada pada nilai 40°C diduga 

dapat memutus ikatan hidrogen antara molekul amilosa dan amilopektin, sehingga 

terjadi reorganisasi antar ikatan (Putri dan Zubaidah, 2015). 

Menurut Suryanto (2013) pada tepung pisang annealing perendaman 1 hari 

dan 2 hari, persen kristalinitas, viskositas, dan temperatur gelatinisasi meningkat, 

sedangkan persen kelarutan menurun. Pada tepung pisang annealing perendaman 3 

hari persen kristalinitas, viskositas, dan temperatur gelatinisasi menurun, sedangkan 

persen kelarutan semakin meningkat. 

Tepung pisang dengan persen kristalinitas yang besar akan susah larut dan 

jika dimakan akan mengalami degradasi secara lambat pada pencernaan, sehingga 

tepung tersebut cocok digunakan sebagai makanan diet. Tepung pisang dengan 
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puncak kurva viskositas yang tajam membutuhkan pengawasan yang ketat selama 

pengolahan, sehingga kurva yang landai lebih disukai pada industri makanan karena 

menghasilkan pembengkakan yang lebih seragam . Tepung pisang dengan persen 

kelarutan yang besar cocok digunakan sebagai makanan instan karena sifatnya yang 

praktis dan mudah larut dalam air (Suryanto, 2013). 

Tepung modifikasi fermentasi merupakan salah satu produk tepung yang 

diproses menggunakan prinsip memodifikasi sel ubi secara fermentasi oleh mikroba 

seperti bakteri asam laktat yang mendominasi selama berlangsungnya fermentasi 

tersebut. Mikroba yang tumbuh menghasilkan enzim pektinolitik dan selulolitik 

yang dapat mendegradasi dinding sel ubi jalar sedemikian rupa, sehingga terjadi 

pembebasan granula pati yang menyebabkan perubahan karakteristik dari tepung 

yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan 

kemudahan melarut (Zubaidah dan Irawati, 2013). 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, diduga bahwa 

waktu perendaman berkorelasi terhadap karakteristik tepung ubi jalar kuning 

(Ipomea batatas L.) yang telah dimodifikasi secara annealing. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi 

Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Jl. Dr. Setiabudi No. 

193, Bandung. Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan November 

hingga selesai. 
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