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Abstrak 

 

Ubi jalar merupakan salah satu tanaman umbi-umbian yang banyak dikonsumsi masyarkat 
Indonesia. Ubi jalar ungu memilki kandungan serat, karbohidrat kompleks vitamin B6, asam folat, 
dan rendah kalori, serta mempunyai antosianin yang tinggi sehingga ubi jalar ungu dibuat pati yang 
diharapkan dapat mengurangi penggunaan tepung terigu.  Penelitian ini menggunakan ubi jalar 
ungu (Ipommea Batatas) yang dipotong berbentuk persegi dan dilakukan perlakuan awal terlebih 
dahulu dengan pengukusan dan perendaman dengan   natrium metabisulfite kemudian dihaluskan 
dengan variabel perbandingan berat ubi jalar ungu dan air (1:1;1:1,25;1:1,5;1:1,75;1:2).  Kemudian 
diendapkan menggunakan centrifuge dengan variabel waktu pengendapan (5,8,10,14) menit dan 
kecepatan pengendpan 2000rpm. Setelah itu pati dipanaskan pada suhu 70ᵒC dan waktu pemanasan 
5 jam.  Analisa yang dilakukan adalah kadar air, kadar pati, kadar glukosa, kadar antosianin dan 
nilai kalori.  Hasil  penelitian menunjukkan bahwa  pati  ubi  jalar  ungu  memiliki nilai  kalori  yang  
rendah sebesar  14,16kkal dengan  kandungan glukosa  sebesar  3,19gr/100gr, serta  kadar  pati  
32,06gr/100gr, kadar   air  sebesar   4,24%  dan  kadar   antosianin  sebesar   93,393mg/100gr  pada   
perlakuan waktu pengendapan 14 menit  dan perbandingan berat ubi : volume air 1:1,5. Penelitian 
ini juga menunjukkan bahwa adanya penurunan kalori dari buah ubi jalar ungu 155kkal  menjadi 
pati ubi jalar ungu 128,4kkal sebesar 26,6kkal 
 
Kata kunci: glukosa, kalori; pati; ubi jalar ungu; natrium metabisulfat 

 

Abstract 

 

Sweet potato or sweet potato is one of the most popular root crops in Indonesia. Purple sweet potatoes 
contain fiber, vitamin B6 complex carbohydrates, and folic acid, are low in calories, and have high 
anthocyanins, so purple sweet potatoes are made of starch, which is expected to reduce the use of wheat 
flour. This study used purple sweet potato (Ipommea Batatas) cut into squares and pre-treated by 
steaming and soaking with sodium metabisulfite then mashed with a variable weight ratio of purple 
sweet potato and water (1:1;1:1,25;1:1.5;1:1.75;1:2). Then it was deposited using a centrifuge with a 
variable settling time of (5,8,10,14) minutes and a settling speed of 2000rpm. After that, the starch was 
heated at a temperature of 70ᵒC and a heating time of 5 hours. The analysis was carried out in the form 
of water content, starch content, glucose content, anthocyanin content, and calorific value. The results 
showed that purple sweet potato starch had a low calorific value of 14.16kcal with a glucose content of 
3.19gr/100gr, and starch content of 32.06gr/100gr, water content of 4.24% and anthocyanin content of  
93.393mg/ 100gr in the treatment of 14 minutes of settling time and the ratio of sweet potato weight: 
water volume 1:1.5. This study also showed that there was a decrease in calories from 155 kcal purple 
sweet potato to 128.4kcal purple sweet potato starch by 26.6kcal. 
 
Keywords: caloric; glucose, purple sweet potato, starch 
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PENDAHULUAN 
 

Ubi   jalar  atau  ketela  rambat merupakan 
salah satu tanaman umbi- umbian yang sangat 
terkenal di  Indonesia. Luas  Panen Ubi  Jalar  di  
Jawa  Timur seluas 10.027 ha  dengan hasil 
produksi paling banyak terdapat  di  Kabupaten  
Malang sebesar  36.010 ton[1].  Hasil produksi  
ubi jalar ungu yang sangat melimpah, selama ini 
hanya dikonsumsi dengan perlakuan direbus,  
dikukus,  di   goreng,  dipanggang atau   dibakar  
sedangkan  ubi    jalar  ungu belum banyak 
dimanfaatkan di kalangan industri  untuk  bahan  
baku  yang menggantikan tepung tapioka. 

Ubi  jalar ungu merupakan salah satu jenis 
ubi  yang mempunyai warna daging ubi 
keunguan, berdasarkan analisa bahan baku yang  
dilakukan  terdapat   38,75  gr/100gr kadar   pati   
dalam   ubi   jalar   ungu   dan3,27gr/100gr  untuk   
kadar  glukosa serta 0,56gr/100gr kadar fruktosa.  
Ubi jalar ungu juga memiliki keunggulan pada 
kandungan antosianin yang tinggi diantara  
jenis ubi jalar lainnya. Antosianin merupakan 
salah satu senyawa antioksidan yang dapat 
menangkal radikal bebas [2]. Kandungan 
antosianin dalam 100 gr ubi jalar ungu segar 
sebesar 130,2 mg  [3]. Potensi ubi jalar ungu 
untuk  dikembangkan menjadi produk olahan 
pangan sehat seperti pati ubi jalar ungu sangat 
menjanjikan dikarenakan ubi jalar ungu 
mengandung antosianin yang cukup tinggi dan 
kalori yang rendah. 

Antosianin cenderung terpolimerisasi 
pada   kondisi   oksidatif   seperti   adanya 
paparan panas, oksigen yang menyebabkan 
perubahan   warna   menjadi   cokelat atau 
biasanya disebut browning [4].  Kehilangan atau 
rusaknya antosianin pada proses pengolahan  
dapat  dicegah  dengan perlakuan pendahuluan 
untuk mengurangi presentase rusaknya 
antosianin salah satu perlakuan pendahuluan 
adalah dengan pengukusan. Pengukusan   
merupakan proses pendahuluan dengan   
memberikan panas  dengan  temperatur  tinggi  
dalam waktu yang singkat dalam bahan untuk 
menurunkan aktivitas enzim dan membunuh   
mikroba  [5]. Kandungan glukosa pada pati  ubi 
jalar ungu dapat menurun karena adanya 
perlakuan pendahuluan hal ini dikarenakan sifat 

glukosa yang dapat larut  dalam   air. Pengolahan 
lanjut ubi jalar ungu menjadi pati merupakan 
salah satu alternatif meningkatkan manfaat dan 
nilaijual dari bahan pangan tersebut. Penelitian 
yang dilakukan [6] dengan judul Pengaruh Jenis  
Pelarut dan Rasio Bahan terhadap  Karakteristik  
Mutu Pati Ubi  Gadung, menunjukkan bahwa 
perbandingan hancuran  ubi gadung dan air 1:6 
sebagai perlakuan terbaik dengan hasil   kadar  
pati   ubi   gadung  sebesar 21,24%. Pada 
penelitian  terdahulu [7] Pada Perbandingan Air  
dengan Hancuran Ubi  Talas dan Konsentrasi 
Natrium Metabisulfit menunjukkan pati dengan  
perlakuan  natrium  metabisulfit 0,3% serta 
perbandingan air dan hancuran ubi talas 4:1 
memiliki mutu pati ubi talas terbaik  dengan  
karakteristik  kadar  air 8,87% , kadar pati 65,23% 
, kadar amilosa 16,75%. Beberapa penelitian lain 
tentang Pengaruh Perlakuan Awal (Pre- 
Treatment)  Terhadap Karakteristik  Kimia dan  
Fungsional Tepung  Ubi Jalar Ungu 
menunjukkan  produk  tepung  ubi  jalar yang   
terbaik adalah tepung dengan metode  
perlakuan awal natrium metabisulfit dengan 
lama perendaman 20 menit, diperoleh kadar pati 
sebesr 61%  , kadar gula reduksi 1,63% dan  kadar 
antosinain sebesar 172,23%. 

Penelitian ini bertujuan untuk 
mendapatkan pati rendah kalori dari ubi jalar 
ungu serta dapat dimanfaatkan alternatif 
pangan sehat pengganti pati yang lain. Kalori 
dari  setiap jenis-jenis makanan tidak   sama   
nilai   energinya.  Karbohidrat merupakan salah  
satu  zat gizi dan secara kuantitatif merupakan 
sumber energi  utama. Karbohidrat utama dalam  
makanan manusia adalah pati,   sukrosa, laktosa,  
fruktosa,  dan glukosa, glukosa adalah gula 
utama dalam darah manusia. Oksidasi    
karbohidrat menjadi  CO2 dan H2O  dalam  tubuh 
menghasilkan sekitar 4 kkal/g.Dengan kata lain,  
setiap gram karbohidrat  yang  kita makan 
menghasilkan sekitar energi 4  kkal [8]. 
 
METODE PENELITIAN  

Glukosa adalah gula monosakarida yang 
merupakan salah satu karbohidrat terpenting  
yang digunakan sebagai sumber tenaga bagi  
manusia, hewan dan tumbuhan. [9].  Menurut  
[10]  peranan  glukosa dalam tubuh manusia 



 

39 
 

Pembuatan Pati Rendah Kalori Dari Ubi Jalar Ungu 
 

Chempro Vol.4 No.1 (2023)  
 

bukan hanya sebagai bahan bakar bagi proses 
metabolisme dan sumber energi. Glukosa yang 
dihasilkan oleh tubuh dikarenakan  adanya  
proses  hidrolisis dari pati. 

Pati adalah karbohidrat  yang secara alami 
ditemukan  dalam  banyak biji-bijian dan 
sayuranyang juga dapat diekstraksi dari 
gandum, jagung, kentang, beras, umbi- umbian,  
kacang-  kacangan.  Rumus kimia dasar molekul 
pati adalah (C6H10O5)n [11]. Pati terdiridari 
campuran dari dua polimer: amilosa dan 
amilopektin. Pati alami terdiri dari sekitar  10%–
30% amilase dan  70% –90% amilopektin. 

 
Prinsip Pembuatan Pati 
Pengukusan 

Pengukusan merupakan salah  satu 
metode pengolahan pangan yang efektif untuk   
menjaga   kandungan   antioksidan pada  ubi    
ungu,  karena  dapat mencegah senyawa yang 
ada  larut dalam media pemanas, karena ubi  
jalar tidak mengalami kontak langsung dengan 
air  sumber uapnya [2]. 
Penambahan natrium metabisulfit 

Dalam proses  pengolahan  bahan pangan,     
natrium metabisulfit ditambahkan  pada  bahan 
pangan  untuk mencegah proses pencoklatan 
(browning) yang enzimatis pada buah sebelum 
diolah, menghilangkan bau dan rasa getir pada 
ubi kayu, selain itu untuk  mempertahankan 
warna agar tetap menarik [12]. 
Pengeringan 
Pengeringan dengan menggunakan oven 
bertujuan untuk mengatur suhu agar panas yang 
dihasilkan dapat mengeringkan bahan secara 
merata [13]. 

  
Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah Ubi Jalar Ungu yang diambil di 
Karanglo, Malang, Jawa  Timur, Na- 
metabisulfatyang dibeli di toko bahan kimia dan 
aquadest. 

 
Alat 

Centrifuge, beaker glass (250  ml), gelas 
ukur (10  ml  dan 100ml), oven, neraca analitik, 
pipet, blender, chopper, kertas saring,   ayakan   
ukuran   100    mesh   dan magnetic strirer 
Prosedur 
a)  Persiapan Bahan Baku 

Melakukan penyortiran  ubi jalar ungu 
untuk mendapatkan ubi jalar ungu yang  bagus 
dari  daerah  Karanglo, Malang. Ubi  jalar ungu 
dicuci dan dibersihkan  dengan  air  mengalir 
kemudian  dipotong  kotak  dengan ukuran 
ketebalan ±5  cm   dan  ditimbang sebanyak 500  
gr.Lalu dikukus selama 35 menit  sampai ubi 
jalar ungu  setengah masak. Lalu larutkan 
padatan Na- metabisulfat sebanyak 0,2   %  
kemudian rendam  potongan  ubi  jalar  ungu  ke 
dalam  larutan Na-metabisulfat selama 5 menit.   
Setelah itu  ditiriskan  dan  air rendaman 
tersebut dibuang. 

 
b)  Pembuatan Pati Ubi Jalar Ungu 

Potongan ubi   jalar ungu tersebut 
dimasukkan ke dalam blender, lalu tambahkan 
aquadest sesuai variabel perbandingan  berat  
ubi   dan volume air (1:1;1:1,25;1:1,5;1:1,75   dan    
1:2), kemudian diblender. Potongan ubi  jalar 
unguyang sudah diblender akan menjadi seperti 
bubur. Lalu  bubur ubi  jalar ungu tersebut 
disaring menggunakan saringan. Filtrat yang 
didapatkan di masukkan kedalam beaker glass, 
kemudian diaduk menggunakan magnetic stirer 
selama 10 menit dan ampas ubi  jalar ungu 
dibuang. Kemudian dimasukkan kedalam gelas 
ukur 10  ml,   lalu di  tuangkan kedalam tabung 
pemusing. Setelah itu atur kecepatan 2000 rpm 
pada centrifuge. Nyalakan centrifuge bersamaan 
dengan  stopwatch  selama variabel waktu 
pengendapan (3,5,8,10 dan 14)    menit.   Ambil 
filtrat   dengan menggunakan pipet dan   ambil 
pati dari dalam tabung pemusing, letakkan pada 
kertas saring yang bersih. Atur suhu 70⁰C pada 
oven, sesudah itu masukkan kertas saring yang 
berisikan pati basah kedalam oven.  Pengeringan  
dilakukan   selama   5 jam. Setelah dilakukan 
pengeringan, ambil pati  kering lalu  haluskan  
menggunakan chopper. Ayak  pati dengan 
menggunakan ayakan 100  mesh. Kemudian 
timbang pati ubi jalar ungu yang sudah diayak. 
Uji kadar kandungan pati, glukosa, antosianin  
dan kalori  ubi   jalar  ungu  yang  telah 
didapatkan. 

 
Prosedur Analisa 
a)  Analisa Kadar  Air 

Kadar air  yang terkandung  dalam pati ubi  
jalar ungu dianalisa dengan metode oven [14].  
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Kadar air  yang diuji merupakan  kadar  air   yang  
telah mengalami proses menjadi pati. 
b)  Analisa Kadar Pati 

Penetapan amilum menggunakan 
metode  hidrolisis asam [14],  sebagai berikut : 
Prinsip  nya    pati  dihidrolisa dengan asam 
sehingga menghasilkan gula-gula, kemudian 
gula yang terbentuk ditetapkan jumlahnya. 
Dengan demikian kadar pati dapat diketahui. 
c)  Analisa Kadar  Glukosa 

Kadar glukosa yang terkandung dalam 
pati ubi jalar ungu dianalisa menggunakan  
metode Nelson [15], dan di ukur dengan alat 
spektrofotometer dengan cara membaca 
absorbansinya (OD) pada panjang gelombang 
490 nm. 
d)  Analisa Kadar Antosianin 

Kadar   antosianin  yang terkandung  
dalam pati ubi   jalar  ungu diukur  dengan  cara  
membaca absorbansinya (OD) pada alat 
spektrofotometer         di          panjang gelombang   
700   nm   dan   panjang gelombang maksimal 
Sampel (520  nm) [16]. 
e)  Analisa Kandungan Kalori 

Nilai kalori yang terkandung  dalam pati 
ubi jalar  ungu  diukur  berdasarkan kandungan 
glukosa yang terkandung dalam pati ubi  jalar 
ungu dengan mengalikan kadar glukosa dengan 
faktor atwater karbohidrat sebesar 4kkal. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
a)  Hasil Analisa Bahan  Awal 

Tabel  1. Kandungan Bahan Awal 
Komponen Ubi Jalar Ungu 

Kadar Pati (gr/100gr) 38,75 

Kadar  Glukosa (gr/100gr) 3,27 

Kadar  Fruktosa (gr/100gr) 0,56 

 
Tabel  1  merupakan kandungan awal dari ubi  
jalar ungu sebelum dilakukan proses perlakuan 
awal dan sebelum proses perlakuan dengan 
variabel yang telah ditentukan, sedangkan hasil 
penelitian penentuan dengan mengukus ubi 
jalar ungu sebagai perlakuan  awal dapat  dilihat  
pada tabel 2. 
 
Tabel 2. Hasil Penentuan Perlakuan Awal 

 
Komponen 

Ubi Jalar Ungu 
Kukus 

Kadar Pati (gr/100gr) 35,41 

Kadar  Glukosa 
(gr/100gr) 

3,17 

Kadar Antosianin 
(mg/100gr) 

175,2 

Ubi  jalar ungu  dilakukan pengukusan 
sebagai  perlakuan   awal.  Setelah   itu   di analisa  
di Laboratorium Gizi Universitas Airlangga. 
Berdasarkan hasil analisa dapat diketahui  
bahwa kadar  pati,  glukosa  dan antosianin   ubi     
jalar   ungu  yang   telah mengalami   pengukusan      
sebesar 35,41 gr/100gr, 3,17% dan 175,2 
mg/100gr. Angka tersebut mengalami 
perbedaan dari ubi jalar ungu mentah yang   
telah di analisa. Perbedaan    ini   terjadi    karena    
setelah mengalami  proses  pengukusan  ubi    
jalar ungu mengalami proses pendingin dengan 
menggunakan air,  hal  ini diduga pati yang 
terkandung dalam ubi jalar ungu mengalami 
gelatinisasi pada  saat pengukusan dan pada saat 
pendinginan pati mengalami retrogradasi 
(pembentukan kembali struktur kristal pada pati 
yang telah mengalami gelatinisasi) yang 
menyebabkan terbentuknya   struktur  kristal  
yang  tidak larut. 
b)  Hasil Analisa  

Pada penelitian ini diperoleh hasil 
kandungan kadar air,  kadar pati, kadar gula dan  
kadar antosianin  pada pati  ubi   jalar ungu  yang  
di hubungkan  seiring  dengan bertambahnya 
perbandingan berat ubi  dan volume   air     serta   
waktu   pengendapan. Berikut ini hasil yang 
diperoleh ditampilkan pada gambar 1 

 
 Gambar 1. Hubungan Antara Waktu 

Pengendapan (menit) dengan Perbandingan  
Berat Ubi  (gr)  : Volume Air  (ml)  Terhadap 
Kadar  Air (%) dalam Pati  Ubi Jalar Ungu 
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Pada gambar 1 diatas menunjukkan 
bahwa perbandingan berat ubi  dengan volume 
air terhadap kadar air  pati ubi  jalar ungu 
mengalami kenaikan dengan suhu pemanasan 
70°C, sehingga penambahan volume air  
terhadap kadar air  pati ubi  jalar tidak 
berpengaruh terlalu signifikan.  Nilai kadar air  
tertinggi terdapat pada pati ubi jalar ungu 
dengan waktu pengendapan 14 menit dan 
perbandingan berat ubi  : volume air   1:1,5  nilai  
kadar  air   sebesar  4,24%. Ditinjau dari 
rendahnya  kadar kalori pati ubi   jalar  ungu,  
perlakuan  terbaik  untuk kadar  air   didapatkan  
pada  perbandingan 1:1,5 waktu pengendapan  
14 menit sebesar 4,24%. Hal ini dapat    
disebabkan karena adanya penambahan   
volume  air    namun berat ubi  jalar ungu yang 
digunakan tetap, mengakibatkan kadar air    
meningkat,  di mana kemampuan daya serap air  
pati berkurangbila kadar air  dalam pati terlalu 
tinggi, maka penambahan air berpengaruh 
terhadap  kadar  air   dalam  pati  di   mana 
semakin   banyak  air    yang  ditambahkan, maka 
kemampuan daya serap air  dalam pati 
berkurang sehingga menyebabkan kadar air 
dalam pati bertambah. Kadar air  dalam pati 
merupakan faktor penting dalam mencegah 
kerusakan selama masa penyimpanan. [17]. 

 
Gambar 2. Hubungan Antara Waktu 
Pengendapan dengan Kadar Pati (gr/100gr)  
pada Kondisi Berat Ubi (gr) : Volume Air (ml)  
yang Bervariasi 

 
Pada gambar 2 diketahui bahwa secara 
keseluruhan  kadar  pati  mengalami penurunan  
terhadap  perbandingan  berat ubi  dengan 
volume air  serta waktu pengendapan   dengan   
suhu pemanasan 70°C. Nilai kadar pati   
tertinggi  terdapat pada pati ubi  jalar ungu 
dengan waktu pengendapan 5 menit dan 

perbandingan berat ubi  : volume air  1:1 nilai 
kadar pati sebesar 34,31gr/100gr. Ditinjau  dari 
rendahnya kadar kalori pati ubi  jalar ungu, 
perlakuan  terbaik  untuk  kadar  pati didapatkan  
pada perbandingan 1:1,5 dan waktu   
pengendapan 14 menit sebesar 32,06gr/100gr. 
Hal ini dapat disebabkan karena adanya 
penambahan volume  air namun berat ubi  jalar 
ungu yang digunakan tetap, mengakibatkan 
kadar pati menurun. Hal ini disebabkan karena 
jika  air  yang digunakan berlebih, granula pati 
akan menggembung sampai strukturnya 
menjadi tidak bersatu. Selanjutnya, amilosa   
dan amilopektin dilepaskan     ke      dalam     air       
sehingga menyebabkan kadar pati berkurang 
[19]. Hal  ini juga didukung oleh penelitian yang 
dilakukan [18] bahwa amilosa memiliki 
kemampuan membentuk ikatan hidrogen 
dengan air.  [20]  menjelaskan bahwa kadar pati 
yang tercampur dengan air  akan membentuk 
cairan kental (sol). Pati yang terikat pada air 
tersebut akan ikut menguap saat proses 
pengeringan, sehingga apabila kadar air banyak 
yang lepas maka kadar pati akan banyak yang 
ikut terlepas bersamaan dengan uap air.   Selain 
itu  semakin lama waktu   pengendapan    maka   
kadar   pati semakin  menurun hal  ini  diduga  
karena permeabilitas membran sel  bahan 
semakin terganggu, maka pati dalam bentuk 
amilosa akan keluar bersama air  dari dalam sel.  
Hal tersebut juga didukung oleh [17] yang 
menyatakan  bahwa kadar pati mengalami 
penurunan pada saat dilakukan proses 
pemanasan pati, akan tergelatinasi akibat 
adanya perlakuan suhu tinggi. 

 
  
Gambar 3. Hubungan Antara Waktu 

Pengendapan (menit) dengan Kadar Glukosa 
(gr/100gr) pada Kondisi Berat Ubi(gr) : Volume 
Air (ml)  yang Bervariasi 
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Pada gambar 3 diketahui bahwa secara 
keseluruhan kadar glukosa mengalami 
penurunan  terhadap  perbandingan  berat ubi  
dengan volume air  serta waktu pengendapan.  
Nilai kadar glukosa yang terbaik   didapatkan    
pada   perbandingan berat ubi dengan volume air 
1:1,5 dan waktu pengendapan  14  menit  sebesar 
3,19 gr/100gr. Hal   ini  dikarenakan  pati  buah 
terhidrolisis dan berubah dari bentuk  
karbohidrat yang kompleks (polisakarida) 
menjadi   glukosa, namun tidak hanya glukosa 
saja melainkan masih terdapat fruktosa.  
Kandungan fruktosa yang terbentuk dapat 
dilihat pada tabel 3. 

 
Tabel  3. Analisa Kadar  Fruktosa dalam 
Beberapa Sampel Pati Ubi Jalar Ungu 

 
 

 

Kadar 

Pati 

    Ubi 

Beras Tapioka Maizena Porang Jalar 

a) b) c) d) Ungu 

    e) 

Air 12% 14% 10% 9,82% 4,24% 

 
Pati 

 
88,7% 

 
75% 

 
98% 

 
21,83% 

32,06 
(gr/100gr) 

Glukosa 37% 15% 88,5% 0,3% 
3,19 

(gr/100gr) 

Antosianin 
 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
93,393 

(mg/100g) 

 
Seiring bertambahnya  volume air  dan 

waktu pengendapan, kandungan fruktosa 
mengalami penurunan. Hal  ini disebabkan 
fruktosa lebih banyak ditemukan  pada ubi jalar 
ungu saat masih berbentuk buah. Pada saat 
proses pematangan buah terjadi perubahan 
kadar karbohidrat yaitu glukosa, fruktosa dan 
pati. Kadar glukosa meningkat saat buah muda 
dan akan kembali menurun saat buah matang. 
Kemudian untuk kadar fruktosa  pada  buah  
muda memiliki kadar yang tinggi dan juga akan 
kembali menurun saat buah matang. 

Hal ini terjadi karena pada saat proses 
pematangan terjadi pemecahan pati menjadi 
glukosa dan fruktosa. Kandungan pada   
karbohidrat seperti glukosa dan fruktosa akan       
mengalami perubahan melalui proses  
pengolahan. Selama proses pengolahan dengan 
menggunakan suhu tinggi dapat berpengaruh 
pada kandungan karbohidrat, di  mana semakin 
tinggi suhu dan semakin lama pemanasan akan 
menurunkan   kadar   karbohidrat,   karena pada  

saat  proses  pemanasan  yang tinggi maka 
kestabilan dan ketahanan kandungan zat pada 
buah akan mudah rusak [17]. 

Hal  ini sesuai dengan penelitian yang 
dilakukan oleh [21], bahwa suhu pemanasan dan 
penguapan air menyebabkan terjadinya 
penurunan presentase glukosa dan fruktosa, 
seiring  dengan   meningkatnya   kadar  air dalam   
sampel   dan    volume   air     yang ditambahkan,   
glukosa   yang   terkandung pada pati ubi  jalar 
ungu lebih mudah larut dalam air sehingga 
kadar glukosa semakin menurun seiring dengan 
bertambahnya volume air.  Selain itu suhu 
pemanasan juga mempengaruhi  Jika   suhu  
terlalu  tinggi, maka air akan menguap semakin 
tinggi penguapan  air   yang  terjadi  akan 
menyebabkan   penurunan  kadar air   yang 
berakibat pada kenaikan kadar glukosa dan 
fruktosa [22]. 
 

 
Gambar 4. Hubungan Antara Waktu 
Pengendapan (menit) dengan Kadar Antosianin   
(gr/100gr)  pada   Kondisi Berat Ubi (gr)  : Volume 
Air  (ml)   yang Bervariasi 

 
Pada gambar 4 diketahui bahwa secara 
keseluruhan kadar antosianin mengalami 
penurunan  terhadap  perbandingan  berat ubi  
dengan volume air  serta waktu pengendapan. 
Nilai kadar antosianin  yang terbaik   didapatkan    
pada   perbandingan berat ubi dengan volume air 
1:1,5 dan waktu pengendapan  14  menit  sebesar 
3,19 gr/100gr sebesar 93,393 mg/100gr. 
Meningkatnya volume air yang ditambahkan 
serta proses pengeringan sehingga pigmen 
antosianin mengalami   penurunan [24]. Hal   ini 
dikarenakan stabilitas  antosianin  dalam produk 
pangan sangat dipengaruhi oleh suhu, 
pengolahan panas menyebabkan antosianin  
terdegradasi dengan mudah dan dapat 
menyebabkan perubahan kesetimbangan 

antosianin  [19].  Selain faktor   suhu    dan   
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waktu pemanasan, stabilitas antosianin dapat 
dipengaruhi oleh perubahan struktur 
antosianin,  pH, cahaya dan oksigen atau 
terjadinya kopigmentasi (penggabungan 
antosianin dengan antosianin atau komponen    
organik   lainnya)[25]. Adanya aktivitas enzim 
pendegradasi antosianin seperti glikosidase,   
fenol, oksidase dan polifenol oksidase juga 
mempengaruhi kadar antosianin. Karena sifat 
fisika dan kimia antosianin adalah komponen 
yang bersifat polar karena mempunyai cincin 
aromatik     yang    mengandung     gugus bersifat  
polar dan residu glukosil, sehingga secara 
keseluruhan merupakan molekul polar, yang 
larut dalam pelarut polar. Antosianin stabil pada 
pH 3,5 dan suhu 50°C. 

 
Tabel  4.  Perbandingan  Komposisi  Antara 
Pati Beras, Tapioka, Maizena, Porang 

 
 
 

 

Kadar 

Pati 

    Ubi 

Beras Tapioka Maizena Poran

g 
Jalar 

a) b) c) d) Ungu 

    e) 

Air 12% 14% 10% 9,82% 4,24% 

 
Pati 

 
88,7% 

 
75% 

 
98% 

 
21,83% 

32,06 
(gr/100gr) 

Glukosa 37% 15% 88,5% 0,3% 3,19 
(gr/100gr) 

Antosiani
n 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
93,393 

(mg/100g

) 

    
a) Sumber : [26]  b) Sumber : [27] a) Sumber : [28] 
b) Sumber : [3] c) Hasil Penelitian 

 
Dari    tabel  4 dapat  dilihat bahwa pati ubi  

jalar ungu yang di  analisa oleh peneliti memiliki 
keunggulan dibandingkan pati yang lain yaitu 
memiliki kadar glukosa yang rendah dengan 
nilai sebesar 3,19gr/100gr, serta memiliki 
kandungan antosianin  yang tinggi sebesar 
93,393  mg/100gr.   Sedangkan   pada   pati 
jagung, pati  tapioka, pati  beras dan  pati porang      
tidak      memiliki      kandungan antosianin.   
Untuk pati beras, pati tapioka dan    pati    jagung  
memiliki  keunggulan dibandingkan pati ubi 
jalar ungu yaitu pada kadar  pati  yang  
dihasilkan sangat  tinggi, kadar  pati  yang  
dimiliki  sebesar   88,7% untuk pati beras ; 75%  

untuk pati tapioka dan 98%  untuk pati jagung, 
sedangkan pati porang  memiliki keunggulan  
pada   kadar glukosa yang lebih rendah  sebesar 
0,3% dibandingkan  dengan  kadar glukosa pada 
pati ubi  jalar ungu. 

Dari hasil  perbandingan  antara  pati 
beras, pati  tapioka, pati  jagung dan pati porang, 
dengan hasil analisa pati ubi jalar ungu yang 
dilakukan oleh peneliti, dapat disimpulkan 
bahwa selain  pati  porang, pati ubi jalar ungu 
juga dapat digunakan sebagai pengganti  dari  
pati  beras,  pati tapioka dan pati jagung untuk 
digunakan sebagai alternatif  pangan,  karena 
memiliki kadar glukosa yang rendah dan kadar 
antosianin yang tinggi. 

Tabel  5. Kandungan Kalori  Pati  Ubi Jalar  
Ungu 

Kalori (kkal) 

Waktu 

Pengenda pan 

(menit) 

 

Berat 

ubi  (gr) : 

Volume air 

(ml) 

 
 
 

 
5 

 
 
 

 
8 

 
 
 

 
10 

 
 
 

 
14 

1: 1 32,48(*) 27,48 25,36 22,68 

1: 1,25 28,6 26,68 25,16 20,08 

1: 1,5 24,84 19 14,36 14,16(*) 

1: 1,75 23,28 19,16 16,72 14,72 

1: 2 22,56 18,88 17,2(*) 15,16 

 
Keterangan : 
(*) Jumlah kalori glukosa dan fruktosa 
Kandungan kalori dalam tabel di  atas diperoleh  
berdasarkan  konversi  nilai glukosa dan fruktosa 
ke  kalori, yang diperkuat dengan [29], bahwa 
sistem penilaian satuan energi dalam makanan 
dikemukakan  oleh  Dr.W.O. Atwater dari 
penelitiannya dengan menggunakan bomb 
kalorimeter yang sekarang dikenal dengan 
Faktor Atwater, yaitu energi yang di  dapat 
adalah  4  kkal   dalam  1  gram karbohidrat. 
Berdasarkan reaksi hidrolisis yang terjadi maka : 

 

 
(Pati)          (Air)  (Glukosa)  (Fruktosa) Dari reaksi 
di atas  dapat  dilihat bahwa terjadinya 
penurunan kalori pati sebesar  114,24 kkal. 

Penurunan  kalori pati  juga  terjadi  pada  ubi  
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jalar  ungu matang  dengan  ubi  jalar  ungu  yang 
mengalami pengukusan, di mana kandungan    
kalori   ubi   jalar   ungu mentah sebesar 155kkal 
dan kalori ubi jalar ungu kukus 141,64kkal 
sehingga terjadi  penurunan  kalori sebesar  
13,36 kkal. Lalu potongan ubi jalar ungu 
direndam  dalam larutan  Na- metabisulfat   dan   
diperoleh   sebesar 13,215gr adanya  senyawa 
yang terlarut sehingga berpengaruh  terhadap 
nilai kalorinyayang menyebabkan menurun. 

Hal ini disebabkan karena suhu 
pemanasan saat proses pengukusan sehingga 
pati tergelatinasi  dan kadar pati menurun. 
Selain itu selama proses pengeringan dengan 
menggunakan suhu tinggi  dapat  berpengaruh  
pada kandungan  karbohidrat,  di  mana semakin 
tinggi suhu dan semakin lama pemanasan akan 
menurunkan kadar karbohidrat, karena pada 
saat proses pemanasan yang tinggi maka 
kestabilan dan ketahanan kandungan zat pada 
buah akan mudah rusak [17]. 

Suhu    pemanasan    juga mempengaruhi   
jalannya   reaksi hidrolisis, di mana reaksi 
hidrolisis merupakan reaksi endotermis  
sehingga memerlukan panas untuk dapat 
bereaksi. Jika  suhu terlalu tinggi, maka air  akan 
menguap semakin tinggi, penguapan air yang 
terjadi  akan  menyebabkan penurunan kadar 
pati, kadar glukosa dan fruktosa [23].  Pati yang 
terikat pada air tersebut akan ikut menguap saat 
proses pengeringan, sehingga apabila kadar air 
banyak yang lepas maka kadar pati akan banyak 
yang ikut terlepas bersamaan dengan uap air. 
Hal    ini  juga  didukung  oleh  [21] bahwa suhu 
pemanasan  dan penguapan air   menyebabkan 
terjadinya  penurunan presentase  glukosa dan 
fruktosa seiring dengan meningkatnya air  yang 
menguap dalam sampel dan seiring dengan 
meningkatnya volume air  yang ditambahkan, 
sifat glukosa dan fruktosa yang terkandung pada 
pati ubi jalar ungu lebih mudah   larut  dalam air   
sehingga kadar glukosa dan fruktosanya 
semakin menurun.  

 
  

SIMPULAN 
 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 
maka dapat disimpulkan : 
1. Pada penelitian yang telah dilakukan 

terjadi  penurunan  kalori dari  kalori awal 

buah ubi  jalar ungu155kkal menjadi pati 
ubi  jalar ungu 128,4kkal sebesar 26,6kkal 
dan mengalami penurunan glukosa dari  
3,27gr/100gr menjadi        3,19gr/100gr 
sebesar 0,08gr/100gr, serta terjadi 
penurunan fruktosa sebesar 0,21gr/100gr 
dari kandungan pada buah ubi  jalar ungu 
0,56gr/100gr menjadi  pati  ubi   jalar ungu 
0,35gr/100gr, sehingga pati ubi jalar ungu   
yang  dihasilkan rendah kalori. 

2. Pati ubi  jalar ungu yang terpilih 
berdasarkan rendah kalorinya adalah pada  
perlakuan perbandingan  berat ubi   dan 
volume air   1:1,5 dan waktu pengendapan 
14  menit.  

3. Berdasarkan hasil analisa perlakuan 
terbaik, mengandung kadar air  sebesar 
4,24%, kadar  pati  32,06gr/100gr, kadar 
glukosa sebesar 3,19   gr/100gr, kadar 
antosianin  93,393 mg/100gr dan nilai kalori 
sebesar 14,16kkal. 
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