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Abstrak 
Latar Belakang : Ubi jalar ungu mengandung beta karoten yang paling tinggi jika 
dibandingkan dengan ubi jalar kuning / orange dan ubi jalar putih yaitu 9900 μg 
(32,967 SI) beta karoten per 100 g. Namun ada beberapa faktor yang dapat 
menyebabkan penurunan dan kerusakan beta karoten pada ubi jalar ungu, yaitu 
oksigen, cahaya dan panas. Oksidasi akan berlangsung lebih cepat dengan adanya 
cahaya, pemanasan dengan suhu tinggi, dan katalis logam. Penurunan kadar beta 
karoten juga dapat terjadi jika waktu proses pemanasan lebih lama. 
Tujuan Penelitian : Untuk mengetahui pengaruh pengolahan ubi jalar ungu (Ipomoea 
batatas L. Poir) terhadap kadar beta karoten total. 
Metode Penelitian : Jenis penelitian eksperimental dengan menggunakan RAL 
(Rancangan Acak Lengkap), yang terdiri dari 3 sampel (ubi jalar ungu segar, tepung 
ubi jalar ungu, dan cookies ubi jalar ungu) dengan masing – masing menjadi 2 unit 
coba dan dilakukan 3 unit analisis. Analisis beta karoten menggunakan metode 
spektrofotometri. Analisis data secara One – Way Anova pada taraf kepercayaan 99% 
dilanjutkan dengan uji wilayah ganda Duncan. 
Hasil Penelitian : Kadar beta karoten yang didapat pada ubi jalar ungu segar 
berdasarkan wet basis (wb) adalah 71,11 ± 3,7 μg/100 g, tepung ubi jalar ungu 418,28 
± 30,84 μg/100 g, dan untuk cookies ubi jalar ungu yaitu 1317,74 ± 56,02 μg/100 g. 
Sedangkan kadar beta karoten yang didapat pada ubi jalar ungu segar berdasarkan 
dry basis (db) adalah 241,06 μg/100 g, tepung ubi jalar ungu 440,31 μg/100 g, dan 
cookies ubi jalar ungu sebesar 1358,49 μg/100 g. Hasil analisis kadar beta karoten ubi 
jalar ungu, tepung ubi jalar ungu, dan cookies ubi jalar ungu menunjukkan perbedaan 
antara ubi jalar ungu segar dengan hasil olahan ubi jalar ungu dan kadar beta karoten 
(p <0,01).  
Kesimpulan : Kadar beta karoten seluruh perlakuan berbeda secara signifikan 
terhadap ubi jalar ungu dan berbeda antar hasil olahan ubi jalar ungu. 
Kata kunci : beta karoten, proses pengolahan, ubi jalar ungu. 
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Abstract 

Background : The purple sweet potato contains the highest beta carotene when 
compared to yellow / orange yams and white sweet potatoes is 9900 μg (32.967 SI) 
beta carotene per 100 g. But there are several factors that can cause the decline and 
damage of beta carotene in purple sweet potato, namely oxygen, light and heat. 
Oxidation will take place more quickly with the presence of light, high temperature 
heating, and metal catalysts. Decreased levels of beta carotene can also occur if the 
heating process takes longer. 
Objectives : To know the effect of purple sweet potato processing (Ipomoea batatas L. 
Poir) to total carotene beta content. 
Methods : This type of experimental research is using RAL (Completely Randomized 
Design), which consists of 3 samples (fresh purple sweet potato, purple sweet potato 
flour, and purple sweet potato cookies) with each of them into 2 unit trials and done 3 
units of analysis. Beta carotene analysis using spectrophotometric method. One-Way 
Anova data analysis at 99% confidence level continued with Duncan double area test. 
Results : Levels of beta carotene obtained in fresh purple sweet potato based on wet 
basis (wb) were 71.11 ± 3.7 μg / 100 g, purple sweet potato starch 418.28 ± 30.84 μg / 
100 g, and for sweet potato cookies purple is 1317.74 ± 56.02 μg / 100 g. While the 
levels of beta carotene obtained in fresh purple sweet potato based on dry basis (db) 
were 241,06 μg / 100 g, purple sweet potato flour 440,31 μg / 100 g, and purple sweet 
potato purple at 1358,49 μg / 100 g. The results of purple sweet potato carotene beta, 
purple sweet potato flour, and purple sweet potato cookies showed the difference 
between fresh purple sweet potato and purple sweet potato and beta carotene (p 
<0.01). 
Conclusion : Levels of beta carotene throughout the treatment differed significantly to 
purple sweetpotato and different between purple sweet potato processed products. 
Keywords : beta carotene, processing, purple sweet potato. 
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PENDAHULUAN 

Ubi jalar ungu adalah jenis umbi – umbian yang memiliki banyak keunggulan 

dibanding umbi lainnya karena memiliki kandungan zat gizi yang beragam. Karbohidrat 

yang terdapat pada ubi jalar ungu termasuk karbohidrat kompleks dengan indeks 

glikemik sebesar 54 yang diklasifikasikan sebagai indeks glikemik yang rendah. 

Kandungaan utama ubi jalar ungu yaitu pati. Kandungan pati pada ubi jalar ungu terdiri 

dari 30 – 40% amilosa dan 60 – 70% amilopektin. Ubi jalar ungu juga mengandung 

serat pangan yang tinggi yaitu 4,72% per 100 gram. Selain itu, ubi jalar ungu juga 

mengandung banyak antioksidan yang berasal dari antosianin, vitamin C, vitamin E, 

dan beta karoten. Kandungan beta karoten sebesar 1208 mg dan vitamin C sebesar 

10,5 mg (1). 

Ubi jalar ungu mempunyai potensi sebagai bahan baku tepung mengingat 

kandungan karbohidratnya sebanyak 27,64 g (2) dan juga Tsou, et al. (1989) 

melaporkan dalam 100 gram terdapat vitamin A (7100 IU), vitamin B1 (0,08 mg), 

vitamin B2 (0,05 mg), vitamin B3 (0,9 mg), dan vitamin C (20 mg) (3). Tepung umbi – 

umbian dapat digunakan sebagai bahan baku, baik dalam bentuk tepung dan tepung 

campuran. Pemanfaatan ubi ungu dalam bentuk tepung dapat menjadi bahan 

pengganti sebagian tepung terigu sehingga dapat mengurangi ketergantungan akan 

tepung terigu yang cukup tinggi. Akan tetapi, tepung ubi jalar tidak mengandung gluten 

misalnya pada pembuatan biskuit atau crackers semakin banyak jumlah tepung ubi 

jalar yang digunakan menyebabkan nilai volume pengembangan semakin rendah yang 

mengindikasikan kondisi crackers atau biskuit yang semakin keras (2). 

Namun dibalik beberapa keunggulan nilai gizi yang terdapat pada ubi jalar ungu, 

khususnya beta karoten, ada beberapa faktor yang dapat mempengaruhi turunnya nilai 

gizi yaitu beta karoten yang akan diolah menjadi produk setengah jadi maupun produk 

jadi. Menurut Meiliana dkk, (2014), beta karoten adalah bentuk provitamin A yang 

paling aktif (4) . Sabuluntika dan Fitriyono (2013) mengemukakan, walaupun ubi jalar 

ungu memiliki umbi yang berwarna ungu, antosianin pada ubi jalar ini dapat bercampur 

dengan pigmen karotenoid (5). 

Berdasarkan uraian tersebut maka peneliti tertarik untuk melihat pengaruh pada 

pengolahan ubi jalar ungu setelah dijadikan tepung ubi jalar ungu dan cookies ubi jalar 

ungu, yang dimana pada proses pengolahan tersebut, beta karoten biasanya 

mengalami kerusakan pada saat pengolahan dengan suhu yang tinggi. 

 

 



 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ubi jalar ungu segar, 

sedangkan untuk pembuatan tepung ubi jalar ungu digunakan Natrium bisulfit 0,25% 

sebagai bahan perendaman. Untuk pembuatan cookies ubi jalar ungu yaitu gula halus 

125 g, margarine 250 g, susu bubuk full cream 27 g, kuning telur 1 butir, dan garam 

(secukupnya). Untuk analisis kadar beta karoten Petrelium Ether (PE), acetone, 

aquadest, Na2SO4 Anhidrat. 

Alat yang digunakan padda penelitian ini adalah pisau, wadah, cabinet dryer, 

timbangan, mixer, cetakan cookies, kompor, oven, toples, timbangan, tabung 

Erlenmeyer, lumpang porcelain, corong pisah, spektrofotometer 

Metode 

Jenis penelitian ini merupakan jenis penelitian Eksperimen dimana penelitian 

eksperimen (Experimental Research). Rancangan penelitian yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah rancangan acak lengkap, terdiri atas 3 sampel (ubi jalar ungu 

segar, tepung ubi jalar ungu, dan cookies ubi jalar ungu). Masing – masing sampel 

dibagi menjadi  2 unit coba dan dilakukan 3 unit analisis untuk setiap unit coba pada 

masing – masing sampel. Data hasil penelitian diuji normalitas dan uji variansi dahulu. 

Kemudian data penelitian yang memenuhi variansi akan dianalisis secara One – Way 

Anova pada taraf kepercayaan 99% dilanjutkan dengan uji wilayah ganda Duncan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Prosedur pembuatan tepung ubi jalar ungu yaitu : 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1 Proses Pembuatan Tepung Ubi Jalar Ungu 

Prosedur pembuatan cookies ubi jalar ungu yaitu : 

Margarine 250 g, gula halus 125 g, kuning telur 1 butir, susu bubuk full 
cream 27 g, garam 

 

 

 

400 g Tepung Ubi Jalar Ungu 

 
 

 

 

 

 

Cookies 
Gambar 2 Proses Pembuatan Cookies Ubi Jalar Ungu 
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Prosedur analisis kadar beta karoten yaitu (6): 

1) Mula – mula timbang sampel 5 g, masukkan dalam erlenmayer. 

2) Haluskan sampel dengan lumpang porcelain dengan menambahkan Petrolium 

Ether 1 : 1 Acetone dan dibantu dengan pasir murni bebas karoten untuk 

memudahkan penghalusan. 

3) Gerus dengan menambahkan Petrolium Ether 1 : 1 Acetone sampai ekstrak warna 

karoten ( kuning ), yang terkandung dalam sampel habis, tampung filtrate dalam 

erlenmayer. 

4) Masukan filtrat kedalam corong pisah,tambahkan aquadest 50 ml ke dalam corong 

pisah kemudian kocok, diamkan 5 menit maka akan terbentuk 2 lapisan. Lapisan 

atas adalah fraksi karoten dalam Petroleum ether, sedangkan lapisan bawah 

adalah fraksi sisa aceton yang tidak bereaksi yang terlarut dalam air. 

5) Buang lapisan yang bawah,tampung lapisan yang atas ke dalam erlenmayer. 

6) Tambahkan Na2SO4 anhidrat untuk menyerap sisa air / aquadest yang ikut 

terbawa. 

7) Tambahkan Petrolium Ether sampai volume tertentu.  

8) Kemudian baca absorbansinya menggunakan spektrofotometer pada panjang 

gelombang 450 nm, 

9) Catat data yang diperoleh dan dapat di hitung sebagai beta karoten. 

 

HASIL DAN BAHASAN 

Hasil analisis kadar beta karoten berdasarkan wet basis (berat basah) ubi jalar 

ungu, tepung ubi jalar ungu, dan cookies ubi jalar ungu dapat dilihat pada Tabel 1 : 

Tabel 1 Hasil Analisis Kadar Beta Karoten (% Wet Basis) 

Perlakuan n Mean ± SD (μg/100 g) p* 

Ubi Jalar Ungu Segar 6 71,11 ± 3,7c 

<0,01 Tepung Ubi Jalar Ungu 6 418,28 ± 30,84b 

Cookies Ubi Jalar Ungu 6 1317,74 ± 56,02a 

*Uji One Way Anova. Uji post – hoc Duncan. 



 

Berdasarkan Tabel 1, kadar beta karoten berdasarkan wet basis (basis basah) 

tertinggi terdapat pada cookies ubi jalar ungu yaitu 1317,74 μg/100 g, dan kadar beta 

karoten paling rendah terdapat pada ubi jalar ungu segar yaitu 71,11 μg/100 g. 

Hasil analisis kadar beta karoten berdasarkan dry basis (berat kering) ubi jalar 

ungu, tepung ubi jalar ungu, dan cookies ubi jalar ungu dapat dilihat pada tabel 2 : 

Tabel 2 Hasil Analisis Kadar Beta Karoten (% Dry Basis) 

Perlakuan n Mean ± SD (μg/100 g) p* 

Ubi Jalar Ungu Segar 6 241,06 ± 12,57c 

<0,01 Tepung Ubi Jalar Ungu 6 440,31 ± 32,47b 

Cookies Ubi Jalar Ungu 6 1358,49 ± 57,75a 

*Uji One Way Anova. Uji post – hoc Duncan. 

Berdasarkan tabel 2, kadar beta karoten berdasarkan dry basis (basis kering) 

tertinggi terdapat pada cookies ubi jalar ungu yaitu 1358,49 μg/100 g, dan kadar beta 

karoten paling rendah terdapat pada ubi jalar ungu segar yaitu 241,06 μg/100 g. Hasil 

analisis kadar beta karoten ubi jalar ungu, tepung ubi jalar ungu, dan cookies ubi jalar 

ungu menunjukkan perbedaan antara ubi jalar ungu segar dengan hasil olahan ubi 

jalar ungu dan kadar beta karoten (p <0,01). Kadar beta karoten seluruh perlakuan 

berbeda secara signifikan terhadap ubi jalar ungu dan berbeda antar hasil olahan ubi 

jalar ungu. 

Pada penelitian ini, kadar beta karoten ubi jalar ungu segar lebih rendah jika 

dibandingkan dengan tepung ubi jalar ungu. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh 

adanya penyimpanan pada ubi jalar ungu segar yang masih dalam kondisi utuh 

sebelum dilakukan analisis beta karoten selama satu hari pada suhu ruang. 

Sedangkan pada ubi jalar ungu yang dijadikan tepung, ubi jalar segera dilakukan 

proses pengolahan mulai dari pengupasan hingga setelah direndam dengan Natrium 

bisulfit selama satu jam dan dibawa ke tempat pengolahan selanjutnya untuk dilakukan 

pengeringan dan penepungan. 

Menurut Kumalaningsih (1994), ubi jalar mengalami kerusakan setelah 48 jam 

bila disimpan pada suhu ruang. Selain itu juga dapat terjadi perubahan warna coklat 

pada umbi akibat aktivitas enzim polifenolase, terutama pada umbi yang mengalami 

luka (7). Adanya penyimpanan pada suhu ruang menyebabkan terjadinya penurunan 

kandungan beta karoten. Penurunan tersebut disebabkan karena pengaruh dari 

adanya oksigen / udara dan suhu ruangan. Faktor ini akan mengakibatkan terjadinya 

isomerisasi dan oksidasi enzimatik maupun non enzimatik, sehingga menyebabkan 

ikatan konjugasi rusak dan mengakibatkan warna kuning menjadi pudar (8). Khoo et al. 



 

(2011) menyatakan bahwa penurunan dari senyawa beta karoten disebabkan karena 

degradasi dari all – trans beta karoten karena kondisi suhu ruangan, sehingga mudah 

terurai dalam suhu ruang (9). 

Proses pembuatan tepung ubi jalar ungu dilakukan dengan merendam ubi jalar 

ungu yang telah di iris tipis menggunakan Natrium bisulfit 0,25% selama 1 jam, 

kemudian dilakukan pengeringan menggunakan cabinet dryer dengan suhu 50˚C 

selama 36 jam dan dilakukan penggilingan dan pengayakan 80 mesh. Berdasarkan 

hasil penelitian analisis kandungan beta karoten tepung ubi kayu yang dilakukan oleh 

Fathoni (2016), proses pembuatan tepung dengan perlakuan menggunakan bahan 

perendam Natrium metabisulfit 0,3% dan suhu pengering 50˚C dan 40˚C efektif dalam 

mempertahankan kandungan beta karoten tepung yaitu 9,85 μg/g bk dan 9,44 μg/g bk, 

jika dibandingkan dengan kontrol dan perlakuan bahan perendam lainnya yakni air 

(kontrol), asam askorbat 0,3%, dan gum arab : maltodekstrin (1:1) 8% (10). 

Menurut Zhao dan Chang (1995), sulfit dapat menghambat pemecahan beta 

karoten, mencegah oksidasi lemak dan mengurangi perubahan warna. Mekanisme ini 

melalui penghambatan terhadap enzim hidroperoksidase atau enzim katalase yang 

mampu mengoksidasi beta karoten dan juga melalui reduksi terhadap oksigen (11). 

Menurut hasil penelitian yang dilakukan oleh Kurniawati dan Ayustaningwarno (2012) 

menunjukkan bahwa kadar beta karoten masih dapat dipertahankan pada saat 

pembuatan tepung ubi jalar kuning dengan merendam irisan ubi jalar dalam larutan 

sodium bisulfit 0,3% selama 30 menit sebelum dikeringkan (12). 

Pada penelitian ini juga, terdapat proses pemanasan yaitu pemanggangan pada 

cookies. Jumlah penurunan beta karoten akan semakin besar seiring dengan 

bertambahnya suhu dan waktu pemanggangan. Namun hal ini tidak sejalan dengan 

penelitian Rodriguez dan Miko (2004) yang menyebutkan bahwa pemanasan yang 

tinggi (diatas 60°C) akan merusak struktur senyawa beta karoten sehingga akan 

mengalami degradasi (13). Proses pemanggangan pada suhu tinggi dapat 

menurunkan kadar beta karoten serta memungkinkan produk terpapar oksigen yang 

akan menyebabkan oksidasi enzimatis terhadap beta karoten oleh enzim lipoksigenase 

yang menyebabkan kerusakan molekul beta karoten all – trans. Eskin (1979) 

menyatakan bahwa oksidasi enzimatis dikatalis oleh enzim lipoksigenase. Hasil proses 

oksidasi ini berupa hidroksi beta karoten, semi karoten, beta karotenon, aldehid, dan 

hidroksi beta neokaroten yang menyebabkan penyimpangan citarasa (14). Yudawati 

(2004) menyatakan bahwa oksidasi enzimatis dikatalis oleh enzim lipoksigenase, 

enzim ini dapat mengkatalis proses oksidasi secara langsung terhadap asam lemak 



 

yang mempunyai gugus cis cis 1,4 pentadiena dan secara tak langsung menyebabkan 

pemucatan warna karoten (15). 

Dapat terlihat bahwa kadar beta karoten untuk sampel cookies ubi jalar ungu 

mempunyai kadar yang lebih besar jika dibandingkan dengan sampel ubi jalar ungu 

segar karena walaupun dilakukan pemanasan pada saat pengolahan, bisa juga karena 

beta karoten yang terkandung dalam bahan pelengkap pembuatan cookies ubi jalar 

ungu yang berupa margarin dan kuning telur. Margarin yang digunakan pada penelitian 

ini adalah produk komersil, yang jika dilihat dari daftar informasi nilai gizi yang tertera 

pada kemasan mengandung 90% vitamin A. Pada penelitian Indiastuti (2006), kadar 

beta karoten total yang terdapat pada kuning telur yaitu 600 SI (720 μg) per 1 butir 

kuning telur (30 gram kuning telur), dan beta karoten untuk margarin yaitu 8250 SI 

(9900 μg) per 250 gram margarin (16). 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, diperoleh simpulan sebaagai 

berikut: 

1. Kadar beta karoten yang didapat pada ubi jalar ungu segar berdasarkan wet basis 

(wb) adalah 71,11 ± 3,7 μg/100 g, tepung ubi jalar ungu 418,28 ± 30,84 μg/100 g, 

dan untuk cookies ubi jalar ungu yaitu 1317,74 ± 56,02 μg/100 g. 

2. Kadar beta karoten yang didapat pada ubi jalar ungu segar berdasarkan dry basis 

(db) adalah 241,06 μg/100 g, tepung ubi jalar ungu 440,31 μg/100 g, dan cookies 

ubi jalar ungu sebesar 1358,49 μg/100 g. 

3. Terdapat perbedaan secara signifikan terhadap ubi jalar ungu dan berbeda antar 

hasil olahan ubi jalar ungu terhadap kadar beta karoten seluruh perlakuan (p 

<0,01). 

Saran 

Adapun saran yang dapat peneliti berikan dengan hasil dan pembahasan sebagai 

berikut : 

1. Perlu dilakukan penelitian selanjutnya tentang menganalisis faktor – faktor 

pengganggu dalam proses pengolahan, sehingga mengakibatkan meningkatnya 

kadar beta karoten. 

2. Perlu diadakan pengembangan di masyarakat dalam pembuatan produk tepung ubi 

jalar ungu agar dapat dimanfaatkan untuk membuat makanan olahan atau 

substitusi terhadap produk patiseri. 
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