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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh lama Heat Moisture
Treatment (HMT) dan konsentrasi asam laktat terhadap karakteristik tepung ubi
jalar ungu (Ipomoea batatas I. poiret). Penelitian ini terdiri dari dua tahap yaitu
penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Rancangan percobaan yang
digunaka pada penelitia ini adalah pola faktorial 3x3 dalam Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dan ulangan sebanyak 3 kali. Faktor yang diguakan dalam
penelitian ini adalah lama lama Heat Moisture Treatment (HMT) (3 jam, 5 jam, 7
jam) dan konsentrasi asam laktat (200 ppm, 400 ppm, 600 ppm). Respon
penelitian utama meliputi kadar air, kadar antosianin, swelling power, kelarutan
warna.

Hasil penelitian diperoleh lama Heat Moisture Treatment (HMT)
berpengaruh terhadap kadar air, dan kelarutan.

Hasil penelitian dengan sampel perlakuan lama waktu HMT 7 jam dan
konsentrasi asam laktat 600 ppm. Hasil analisis antosianin didapatkan kadar
antosianin sebesar 24,046 mg/kg. Hasil analisis profil gelatinisasi menunjukkan
bahwa tepung ubi jalar ungu termodifikasi mengalami suhu awal gelatinisasi
(pasting temperature) pada 92,30 °C, viskositas puncak (peak viscosity) 1343 cP,
viskositas pasta panas (hold viscosity) pada 362 cP, viskositas pasta dingin (final
viscosity) pada 931 cP, kestabilan viskositas selama pemanasan (breakdown) 381
cP, perubahan viskositas selama pendinginan (seatback) pada -31.

Kata Kunci: Tepung ubi jalar ungu, modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT),
konsentrasi asam laktat.



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of Heat Moisture
Treatment (HMT) time and lactic acid concentration on the characteristics of
purple sweet potato flour (Ipomoea batatas I. poiret). This research consists of
two stages, namely preliminary research and main research. The experimental
design used in this study was a 3x3 factorial pattern in a randomized block design
(RBD) with 3 replications. The factors used in this study were the length of Heat
Moisture Treatment (HMT) (3 hours, 5 hours, 7 hours) and lactic acid
concentrations (200 ppm, 400 ppm, 600 ppm). The main research responses
included water content, anthocyanin content, swelling power, color solubility.

Based on the results of the study, it was found that the duration of Heat
Moisture Treatment (HMT) had an effect on water content and solubility.

The results of the study with the sample treatment time of 7 hours forage
and lactic acid concentration of 600 ppm. The results of anthocyanin analysis
showed anthocyanin levels of 24.046 mg/kg. The results of the gelatinization
profile analysis showed that the modified purple sweet potato flour had an initial
gelatinization temperature (pasting temperature) at 92.30 °C, a peak viscosity of
1343 cP, a hold viscosity at 362 cP, a cold paste viscosity (final viscosity) at 931
cP, viscosity stability during heating (breakdown) 381 cP, change in viscosity
during cooling (seatback) at -31.

Keywords: Purple sweet potato flour, modified Heat Moisture Treatment (HMT),
lactic acid concentration.
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| PENDAHULUAN
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

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

1.1. Latar Belakang

Tepung terigu adalah suatu bubuk halus yang berasal dari bulir/biji
gandum yang dihaluskan (Bogasari, 2011). Adapun kandungan dari tepung terigu
adalah protein yang berbentuk gluten, yang ikut berperan penting menentukan
kekenyalan makanan (Aptindo, 2012). Gluten adalah protein yang secara alami
terkandung di semua jenis serealia atau biji-bijian yang bersifat tidak larut air dan
memiliki elastisitas (lentur) sehingga makanan terasa kenyal saat dimakan
(Pujiati, dkk. 2018).Tepung terigu dapat menyebabkan terjadinya alergi gluten
dan intoleransi pada sebagian orang yang mengkonsumsi nya, karena adanya
asam amino spesifik yang dapat menyebabkan alergi yaitu gliadin yang
merupakan asam amino penyusun gluten (Marbun, dkk. 2018).

Tepung yang digunakan untuk membuat kue kering juga pada umumnya
merupakan produk import. Untuk mengurangi ketergantungan pada produk import
tersebut perlu dicari alternatif bahan lain sebagai pengganti tepung terigu, yang
mudah didapat di sekitar kita, dan potensial untuk dibuat tepung. Bahan pengganti
tepung terigu ini harus mengandung karbohidrat yang cukup tinggi, misalnya
yang berasal dari umbi-umbian diantaranya umbi jalar, umbi kayu, dan talas. Jenis
umbi-umbian tersebut pemanfaatannya belum begitu banyak masih sebatas diolah

dari bahan segar, dengan digoreng, dikukus, digetuk dan dicriping (Wisti, 2011).



Ubi jalar dibedakan menjadi 4 jenis yaitu ubi jalar putih, kuning, merah
dan ungu. Komposisi zat gizinya hampir sama namun varietas ubi jalar ungu lebih
kaya akan kandungan vitamin A, Kandungan betakaroten, vitamin E, dan vitamin
C bermanfaat sebagai antioksidan, pencegah kanker dan beragam penyakit
kardiovaskuler. Ubi jalar ungu mengandung serat pangan yang bermanfaat untuk
pencernaan dan indeks glikemiknya yang rendah sampai medium juga merupakan
nilai tambahan ubi jalar sebagai pangan fungsional (Wisti, 2011).

Tepung ubi jalar ungu mempunyai komposisi kimia yaitu kadar air sebesar
7,28%, kadar abu sebesar 5,31%, kadar protein sebesar 2,79%, kadar lemak
sebesar 0,81%, kadar serat sebesar 4,72%, dan kadar karbohidrat sebesar 83,81%
(Ginting, dkk. 2011). Selain itu ubi jalar ungu mempunyai kandungan betakaroten
yang tinggi dibandingkan dengan tepung terigu (Wisti, 2011). Warna ungu yang
menarik dari ubi jalar ungu berasal dari antosianin, yang mempunyai aktivitas
sebagai antioksidan (Pokarny, et al, 2001).

Tepung ubi jalar ini diharapkan dapat mengurangi penggunaan pemakaian
tepung terigu, sehingga dapat membantu mengurangi ketergantungan terhadap
impor gandum. Pada penelitian ini menggunakan ubi jalar ungu, karena di
indonesia pemanfaatan ubi ungu ini sangatlah terbatas, padahal ubi jalar ungu
mempunyai kandungan antosianin yang tinggi dan bergina bagi kesehatan tubuh.
Dan untuk mengatasi produksi ubi yang cukup tinggi dna memperpanjang umur
simpan ubi jalar ungu, maka dibuat tepung yang diharapkan dapat

memperpanjang masa simpannya.



Antosianin adalah kelompok pigmen yang menyebabkan warna kemerah-
merahan, letaknya di dalam cairan sel yang bersifat larut dalam air. Komponen
antosianin ubi jalar ungu adalah turunan mono atau diasetil 3-(2-glukosil)
glukosil-5-glukosil peonidin dan sianidin (Rijal, dkk, 2019).

Antosianin yang terkandung pada ubi jalar ungu cukup tinggi, mencapai
519 mg per 100 gram berat basah. Antosianin yang terdapat dalam ubi jalar ungu
berfungsi sebagai antioksidan dan penangkap radikal bebas yang akan berperan
untuk mencegah terjadinya penuaan, kanker, penyakit degeneratif, anti
karsinogenik, mencegah gangguan fungsi hati, dan sebagai anti hipertensi
(Santosa, dkk, 2015).

Ubi jalar selain tinggi betakaroten juga tinggi kandungan karbohidrat,
sehingga dapat diolah menjadi tepung yaitu tepung ubi jalar. Secara fisik tepung
ubi jalar memiliki butiran yang halus seperti tepung terigu pada umumnya,
sehingga dapat dimanfaatkan dalam pembuatan produk kue dari tepung terigu,
atau kue-kue kering lainnya (Wisti, 2011).

Tepung ubi jalar ungu ini dalam pembuatannya tidak bisa dilakukan
sembarangan karena bisa menghilangkan kandungan antosianin di dalamnya.
Maka dari itu perlu dilakukan usaha khusus agar tidak merusak komponen tepung
ketika pembuatannya. Dikarenakan antosianin yang terkandung dalam ubi jalar
ungu yaitu sianidin dan peonidin stabil pada pH 4 maka perendaman dengan
asam laktat merupakan salah satu usaha agar menjaga kandungan antosianin
dalam tepung tidak hilang atau rusak karena proses pembuatan tepung ubi jalar

ungu (Nuraini, 2016).



Penelitian tepung sukun termodifikasi perendaman dengan asam laktat
berpengaruh terhadap derajat putih. Perendaman akan mencegah reaksi maillard,
sehingga semakin lama perendaman akan meningkatkan nilai derajat putih tepung
termodifikasi. Menurut Winarno (2004).reaksi maillard merupakan reaksi yang
melibatkan gugus karbonil dan gugus anin. Salah satu cara untuk mencegah
terjadinya pencoklatan dilakukan dengan cara menghambat atau memblokir reaksi
antara gugus karbonil atau gula pereduksi dengan gugus amina dengan melakukan
perendaman, sehingga sangat efektif untuk mencegah terjadinya perubahan derajat
putih (Feny, dan dimas, 2013).

Perendaman asam laktat dilakukan pada konsentrasi 200, 400, dan 600
ppm dengan lama yaitu 20 menit . Asam laktat dan antosianin yang terdapat pada
ubi jalar ungu harus dilindungi maka dari itu diperlukan perlakuan tambahan yaitu
dengan metode mikroenkapsulasi. Mikroenkapsulasi adalah proses dimana
partikel kecil atau tetesan cairan dibungkus atau dilapisi oleh bahan polimer untuk
menghasilkan partikel kecil, yang disebut mikrokapsul atau mikrosfer (Baena-
aristizabal, et al, 2019). Metode mikroenkapsulasi yang digunakan dalam
penelitian ini dengan cara perendaman menggunakan larutan (maltodekstrin 2% +
gum arab 1%) dan (maltodekstrin5% + Isolate Soy Protein 5%) selama 10 menit.

Penelitian Putri, dkk (2022) Nilai pH fruit leather meningkat dengan
semakin banyak gum arab yang ditambahkan. Gum arab memiliki nilai pH yang
lebih tinggi dibanding bahan baku sehingga semakin banyak penambahan gum

arab maka nilai pH semakin tinggi.



Penelitian Rascon (2011) Penggunaan soy protein isolate mampu
mempertahankan pigmen pewarna alami pada kisaran suhu spray drying 160-
200°C dalam pembuatan oleoresin paprika karena sebagai bahan enkapsulasi
karotenoid.

Kandungan ubi jalar ungu yang mengandung antosianin, fenol, dan
karoten yang mudah rusak oleh proses penepungan, panas juga salah satu yang
dapat menyebabkan kerusakan pada produk sehingga harus dilakukan modifikasi
(Santosa, dkk, 2015).

Konsentrasi gum arab yang ditambahkan semakin tinggi maka akan
semakin banyak air yang terikat dalam jaringan, dimana air juga mempunyai
kemampuan mengikat asam organik, sehingga asam organik bebas yang terukur
dalam bahan akan sedikit, berarti tingkat keasaman pada bahan rendah (Winarno,
2004).

Modifikasi tepung berbagai macam yang sudah dilakukan diantaranya
Heat Moisture Treatment (HMT), crosslink, hidrolisis asam, oksidasi, dekstrinasi
dan konversi asam (collado, et al, 2001). Heat Moisture Treatment (HMT) adalah
jenis modifikasi tepung dengan memberikan sejumlah panas pada tepung agar
tercapai karakteristik tepung yang diinginkan. Ubi jalar ungu ini mudah rusak oleh
panas (Putri, dkk , 2012). Proses modifikasi menggunakan metode Heat Moisture
Treatment (HMT) tepung berlangsung dengan lama yang bervariasi yaitu 3, 5, dan

7 jam.



1.2.

1.3.

Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian dalam latar belakang maka dapat diidentifikasi
masalah-masalah sebagai berikut :

Bagaimana pengaruh lama modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT)
terhadap karakteristik tepung ubi jalar ungu?

Bagaimana pengaruh konsentrasi asam laktat terhadap karakteristik tepung
ubi jalar ungu?

Bagaimana pengaruh lama modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT)
dan konsentrasi asam laktat yang berbeda terhadap karakteristik tepung

ubi jalar ungu?

Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk melakukan pembuatan tepung ubi

jalar dengan lama Heat Moisture Treatment (HMT) dan konsentrasi asam laktat

terhadap karakteristik tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas I. poiret).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama heat

moisture treatment (HMT) dan konsentrasi asam laktat terhadap karakteristik

tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas |. poiret).

1.4.

Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :

Memanfaatkan sumber daya alam lokal dari komoditi umbi-umbian
khususnya ubi jalar ungu sebagai diversifikasi pangan.

Memberikan informasi mengenai pemanfaatan ubi jalar ungu dalam

pembuatan produk tepung ubi jalar ungu.



3. Menambah nilai gizi pada produk tepung yang dapat bermanfaat bagi
kesehatan tubuh.

4. Menambah ketertarikan konsumen dengan warna yang terkandung dalam
ubi jalar ungu.

5. Menambah wawasan ilmu pengetahuan dan ilmu teknologi bagi penulis.

1.5. Kerangka Pemikiran

Ubi jalar ungu mengandung serat pangan yang bermanfaat untuk
pencernaan dan indeks glikemiknya yang rendah sampai medium juga merupakan
nilai tambahan ubi jalar sebagai pangan fungsional. Mengenai komposisi kimia
tepung ubi jalar ungu yaitu kadar air sebesar 7,28%, kadar abu sebesar 5,31%,
kadar protein sebesar 2,79%, kadar lemak sebesar 0,81%, kadar serat sebesar
4,72%, dan kadar karbohidrat sebesar 83,81% (Ginting, dkk. 2011).

Ambarsari (2009) menyatakan bahwa, standar mutu tepung ubi jalar di
Indonesia adalah kadar air maksimal 10%, kadar abu maksimal 3%, kadar lemak
maksimal 1%, kadar protein minimal 3%, kadar serat minimal 2%, dan kadar
karbohidrat minimal 85%. Selain persyaratan kimia juga ditetapkan persyaratan
fisik dan mikrobiologis. Persyaratan fisik mengikuti persyaratan produk tepung
pada umumnya yaitu bentuk, bau, dan warna yang normal; tidak diperkenankan
keberadaan benda-benda asing, dan dengan tingkat kehalusan minimal 95%
produk lolos ayakan 80 mesh. Persyaratan mikrobiologis harus memperhatikan
batasan minimum cemaran mikroba pada produk pangan yang ditetapkan oleh
BPOM. Keberadaan bakteri patogen tidak diperkenankan karena berkaitan dengan

kesehatan konsumen, sedangkan keberadaan kapang yang lebih sering



menyebabkan kerusakan pada tepung dibatasi keberadaannya (maksimal 10°
sel/g).

Pengolahan ubi jalar ungu menjadi tepung merupakan salah satu metode
pengawetan, upaya peningkatan nilai ekonomis serta daya guna umbi juga agar
dapat dimanfaatkan dengan baik sebagai bahan baku industri pangan. Tepung ubi
jalar ungu memiliki kandungan karbohidrat mencapai 85,26% dengan kadar air
7,0% Tepung ubi jalar ungu bentuknya seperti tepung biasa dan warnanya putih
keunguan setelah terkena air akan berwarna ungu tua (Mayasari, 2015).

Menurut Sukerti (2013) Pemanfaatan ubi jalar ungu menjadi produk
tepung yang bertujuan untuk mempertahankan mutu dan kualitas produk. Tepung
ubi jalar dapat digunakan sebagai bahan substitusi tepung terigu, karena dapat
digunakan sebagai bahan baku pembuatan produk bakery dan mi.

Tepung ubi ungu yang dikeringkan dengan cara dijemur memiliki
kandungan karbohidrat sebesar 77,89%; kandungan protein sebesar 8.99%;
kandungan lemak sebesar 0.45%; kandungan kadar air sebesar 11, 17%; dan
kandungan kadar abu sebesar 1,49%. Tepung ubi ungu yang dikeringkan dengan
cara dioven memiliki kandungan karbohidrat sebesar 79,38%; kandungan protein
sebesar 9.03%; kandungan lemak sebesar 0.39%; kandungan kadar air sebesar
9.59%; dan kandungan kadar abu sebesar 1.60% (Rijal, dkk. 2019).

Ubi jalar ungu pekat (ekstrak ubi jalar ungu) mengandung antosianin
61,85 mg/100 g, 17 kali lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan antosianin
ubi jalar ungu muda 3,51 mg/100 g. Ubi jalar ungu pekat memiliki aktivitas

antioksidan 59,25 %, lebih besar dibandingkan dengan ubi jalar ungu muda 56,64



%. Penurunan kandungan antosianin pada produk olahan dari kedua jenis ubi jalar
menunjukkan kecenderungan yang sama. Produk olahan ubi jalar ungu yang
paling mampu mempertahankan kandungan antosianin diperoleh pada ubi kukus
yaitu 34,14 % (ungu pekat) dan 42,16 % (ungu muda), sedangkan tingkat
penurunan tertinggi diperoleh pada produk keripik yaitu 95,21 % (ungu pekat) dan
88,47% (ungu muda). Penurunan aktivitas antioksidan juga berbanding lurus
dengan penurunan kadar antosianin pada semua produk olahan, kecuali pada
produk olahan keripik (Husna, dkk. 2013).

Chance (2018) menyatakan bahwa, pada pewarna alami bunga telang
adanya penggunaan pelarut berupa campuran antara aquades dan asam sitrat 1%
dilakukan karena antosianin mudah larut dalam pelarut polar dan stabil pada
kondisi asam (pH rendah).

Menurut Winarti, et al (2008) Selain adanya asam sitrat, penggunaan
aquades menjadi pelarut yang baik untuk mengekstraksi zat warna antosianin
karena antosianin memiliki sifat polar dan akan larut dengan baik dalam pelarut-
pelarut polar seperti aquades.

Variasi konsentrasi dan lama perendaman asam laktat memberikan
pengaruh terhadap kadar glukosa pada tepung ubi jalar (Ipomoea batatas L),
terdapat interaksi antara variasi konsentrasi dan lama perendaman terhadap kadar
glukosa tepung ubi jalar (Ipomoea batatas L) (Nuraini (2016).

Menurut Saati, dkk (2016) Asam laktat memiliki tingkat keasaman yang

sederhana dibandingkan bahan pengasam makanan yang lain, rasa dan baunya
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tidak tajam dan dinyatakan sebagai bahan pengawet yang aman (GRAS, generally
regarded as safe) oleh FDA di US.

Penelitian Ariyantoro, dkk (2016) Penggunaan konsentrasi asam laktat
yang semakin besar dan semakin lamanya lama perendaman mengakibatkan
besarnya kandungan amilosa, daya serap air, kelarutan, swelling power, dan
derajat putih tepung koro pedang termodifikasi semakin besar, tetapi akan
menurunkan besarnya kadar air dan kadar protein tepung koro pedang
termodifikasi.

Penelitian Chance (2018) Konsentrasi Maltodekstrin dan soy protein
isolate yang semakin meningkat akan menyebabkan peningkatan kecerahan
(lightness) pada warna pigmen serbuk. Penggunaan enkapsulan maltodekstrin
akan menghasilkan serbuk dengan warna ungu dan soy protein isolate akan
menghasilkan warna biru.

Penelitian Chance (2018) Serbuk dengan enkapsulan maltodekstrin 10%
cabinet drying memiliki total antosianin terenkapsulasi lebih tinggi dibandingkan
dengan 15% Freeze Drying. Serbuk dengan enkapsulan soy protein isolate 15%
freeze drying memiliki total antosianin terenkapsulasi lebih tinggi dibandingkan
dengan serbuk hasil pengeringan cabinet drying.

Penelitian Putri, dkk (2019) Semakin banyak maltodekstrin yang
ditambahkan, lightness akan semakin besar, sebaliknya semakin banyak isolate
soy protein yang ditambahkan warna akan semakin gelap. Maltodekstrin akan
menambah jumlah total padatan dan karena warnanya yang putih, maltodekstrin

memberikan efek pemudaran warna sehingga dapat disimpulkan bahwa
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penambahan maltodekstrin sebanyak 5% pada ekstrak antosianin kubis merah dan
bunga telang dapat membentuk serbuk pewarna alami yang memiliki kelarutan,
profil warna, stabilitas termal, kandungan antosianin, dan aktivitas antioksidan
yang baik.

Putri, dkk (2012) menyatakan bahwa, Ubi jalar ungu ini mudah rusak oleh
panas, sehingga suhu yang optimal adalah 50°C dengan waktu pemanasan 9 jam.
Waktu modifikasi dan suhu modifikasi menggunakan metode Heat Moisture
Treatment (HMT) berpengaruh positif pada sifat fungsional tepung ubi jalar ungu
yaitu swelling power dan solubility. Untuk mendekati swelling power dan
solubility dari tepung gandum, modifikasi lebih baik dilakukan pada suhu 60 °C
selama 5 jam (Santosa, dkk. 2015). Hal ini diperkuat oleh penelitian (Irhami,
2019) Suhu gelatinisasi pati ubi jalar dari berbagai varietas dan suhu pengeringan
berkisar antara 61— 72 °C dengan nilai rata-rata suhu gelatinisasi 66.92 °C.

Perlakuan suhu dan lama pemanasan HMT memberikan pengaruh yang
nyata terhadap Oil Holding Capacity, kadar air, FT-IR, kadar pati, kadar serat dan
aktivitas antioksidan, tetapi terhadap Water Holding Capacity dan kecernaan tidak
berpengaruh nyata. Dilihat dari nilai fungsional perlakuan terbaik adalah
perlakuan pemanasan lama 85°C dengan 3 jam menghasilkan kecernaan 8,50%,
suhu 70°C dengan lama pemanasan 3 jam menghasilkan aktivitas antioksidan
18,79%, dan pemanasan lama suhu 100°C dengan 5 jam menghasilkan kadar serat

tinggi 1,39% (Tanak. 2016).
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1.6.  Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas diduga bahwa terdapat pengaruh
lama modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT) dan konsentrasi asam laktat

yang berbeda terhadap karakteristik tepung ubi jalar ungu.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Waktu penelitian yaitu bulan November 2022 sampai Desember 2022.
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, Fakultas
Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung,
Laboratorium Jasa Uji FTIP, Gedung TIP It.2 Komplek Gedung FTIP, Jl. Raya
Bandung Sumedang KM 21 Jatinangor Sumedang, Laboratorium Teknologi Tepat
Guna Badan Riset dan Inovasi Nasional (BRIN) Kawasan Subang JI. Ks. Tubun

No. 5 Subang, Jawa Barat.
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