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ABSTRAK 

 

 

 

  SAIFUL SANMAS. NIM, 0140302068. Dosen Pembimbing I. Dr. 

Muhammad Rijal, M.Pd dan Pembimbing II. Irvan Lasaiba, M. Biotech . Judul 

“Analisis Kandungan Zat Gizi Pada Tepung Ubi Ungu Berdasarkan Teknik 

Pengeringan”. Jurusan Pendidikan Biologi, Fakultas Ilmu Tarbiyah dan Keguruan 

Institut Agama Islam Negeri (IAIN) Ambon, 2018. 

  Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var Ayumurasaki) biasa disebut Ipomoea 

batatas karena memiliki kulit dan daging umbi yang berwarna ungu kehitaman 

(ungu pekat). Ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin yang lebih tinggi 

dari pada ubi jalar jenis lain. Adapun tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui kandungan zat gizi ( Karbohidrat total, protein total , lemak total, 

vitamin A, vitamin C, kadar air, dan kadar abu) pada tepung ubi ungu berdasarkan 

teknik pengeringan. 

  Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif dengan pendekatan 

eksperimen laboratorium (laboratory eksperiment) Lokasi penelitian ini adalah 

Laboratorium MIPA IAIN Ambon, yang dilaksanakan selama 1 bulan, mulai 

tanggal 25 maret-10 April. Objek penelitian ini adalah ubi ungu sebagai bahan 

baku utama sebanyak yang diperlukan. Sampel ubi jalar ungu diperoleh dari Pasar 

Mardika dengan teknik sampling.  

  Hasil penelitian kandungan tepung ubi ungu berdasarkan teknik 

pengeringan adalah Tepung ubi ungu dengan pengeringan sinar matahari pada 

pengulangan 1 memiliki kandungan karbohidrat 77,914%, protein 9,00%, lemak 

0,449%, vitamin A 821,671 SI/100g, vitamin C 2,199 mg/100g, kadar air 

11,139%, kadar abu 1,449% dan pada pengulangan 2 memiliki kandungan 

karbohidrat 77,873%, protein 8,986%, lemak 0,448%, vitamin A 818,945 

SI/`100g, vitamin C 2,111 mg/100g, kadar air 11,200%, kadar abu 1,493%. 

Tepung ubi ungu dengan pengeringan oven dengan suhu 40
0
C pada pengulangan 

1 memiliki kandungan karbohidrat 79,558%, protein 9,064%, lemak 0,400%, 

vitamin A 196,761 SI/100g, vitamin C 1,230 Mg/100g, kadar air 1,597%, kadar 

abu 9,381% dan pengulangan 2 memiliki kandungan karbohidrat 79,203%, 

protein 9,004%, lemak 0,399%, vitamin A 198,322 SI/100g, vitamin C 1,231 

mg/100g, kadar air 9,795, kadar abu 1,599%. 

 

Kata Kunci : Ubi Ungu, Kandungan Zat Gizi pada Tepung Ubi Ungu. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 

A. Latar Belakang 

 Maluku merupakan daerah kepulauan yang memiliki potensi sumber daya 

alam dan hasil-hasil pertanian yang beragam. Salah satu potensi yang memiliki 

prospek yang cerah ke arah teknologi hasil pertanian lokal adalah ubi jalar
1
.  

 Ubi jalar adalah tanaman herbal yang tumbuh menjalar di dalam tanah dan 

menghasilkan ubi. Tanaman ubi jalar ada yang berwarna ungu, oranye, kuning, 

dan putih. Daging ubi jalar putih dan ungu biasanya lebih padat dan kering, 

sedangkan daging ubi jalar orange dan kuning lebih lunak dan mengandung kadar 

air tinggi. Semakin pekat warna merah ubi jalar, semakin tinggi kadar 

betakarotinnya. Ubi jalar putih hanya mengandung betakarotin sebesar 260 

mg/100 gram umbi. Ubi jalar kuning mengandung betakarotin sebesar 2900 mg/ 

100 gram umbi
2
. 

 Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var Ayumurasaki) biasa disebut Ipomoea 

batatas karena memiliki kulit dan daging umbi yang berwarna ungu kehitaman 

(ungu pekat). Ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin yang lebih tinggi 

dari pada ubi jalar jenis lain
3
. 

                                                 
         

1
 Isye Jean Liur. Analisa Sifat Kimia Dari Tiga Jenis Tepung Ubi Jalar (Ipomoea Batatas L). 

Jurnal. Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian Universitas Pattimura-Ambon. 2014. Hlm. 18. 
2
 Maria Winda Eka Kristiyani Pemanfaatan Tepung Ubi Ungu Dalam Pembuatan Produk Patiseri 

(Sweet Potatoes Pizza, Rainbow Bread, Dan Sweet Potatoes Bread Cake). Yogyakarta.2012.Hlm 3 
3
 N. N. Puspawati dkk. Introduksi Pengolahan Ubi Jalar Ungu (Ipomea Batatas Poiret) Menjadi 

Bakpia Di Desa Negari Kecamatan Banjarangkan Kabupaten Klungkung. Jurnal Udayana 

Mengabdi, Volume 15 Nomor 2, Mei 2016. Hlm. 230. 
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 Warna ungu pada ubi jalar disebabkan oleh adanya zat warna alami yang 

disebut antosianin. 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. Senyawa antosianin berfungsi 

sebagai antioksi dan penangkap radikal bebas, sehingga berperan untuk mencegah 

terjadi penuaan, kanker, dan penyakit degeneratif. Selain itu, antosianin juga 

memiliki kemampuan sebagai antimutagenik dan antikarsinogenik, mencegah 

gangguan fungsi hati, antihipertensi, dan menurunkan kadar gula darah
4
. 

 Tepung ubi jalar ungu merupakan hancuran ubi jalar ungu yang dihilangkan 

kadar airnya. Tepung ubi jalar ungu tersebut dapat dibuat secara langsung dari ubi 

jalar ungu yang dihancurkan dan dikeringkan, tetapi dapat pula dibuat dari gaplek 

ubi jalar ungu yang dihaluskan (digiling) dengan tingkat kehalusan kurang dari 80 

mesh. Pembuatan tepung ubi jalar ungu dengan cara dipotong tipis-tipis kemudian 

dikeringkan dan dihaluskan dengan tingkat kehalusan 80 mesh
5
. 

 Pengeringan adalah proses pengurangan kandungan air suatu bahan hingga 

mencapai jumlah tertentu. Tujuan pengeringan adalah mengurangi kadar air pada 

bahan sampai batas di mana perkembangan mikroorganisme yang dapat 

menyebabkan pembusukan terhambat
6
. 

                                                 

         
4
 Nida El Husna dkk. Kandungan Antosianin Dan Aktivitas Antioksidan Ubi Jalar Ungu 

Segar Dan Produk Olahannya. Jurnal. Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Syiah Kuala. 2013. Hlm.297  
5
 Christiana Wisti A.P. Pembuatan Kue Kering Dengan Tepung Ubi Jalar Ungu (Ipoema Batatas 

Poiret) Bogor 2011. Hlm. 18 
6
 Eka Lidiasari dkk. Pengaruh Perbedaan Suhu Pengeringan Tepung Tapai Ubi Kayu Terhadap 

Mutu Fisik Dan Kimia Yang Dihasilkan. 2006.Hlm 142 
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 Pada proses pengeringan terdapat beberapa cara antara lain dengan 

penjemuran maupun dengan pengeringan buatan. Penjemuran merupakan 

pengeringan alamiah dengan menggunakan sinar matahari langsung sebagai 

energi panas. Pengeringan secara penjemuran memerlukan tempat yang luas, 

wadah penjemuran yang banyak, waktu pengeringan yang sangat lama dan 

mutunya tergantung pada keadaan cuaca. Sedangkan pengeringan buatan 

(artificial drying) atau sering pula disebut pengeringan mekanis merupakan 

pengeringan dengan menggunakan alat pengering. Pada pengeringan buatan, 

tinggi rendahnya temperatur, kecepatan aliran udara maupun kelembaban dapat 

diatur dan tidak tergantung pada cuaca. Dengan demikian kecepatan pengeringan 

pun dapat diatur sesuai dengan komoditi yang dikeringkan. Karena proses 

pengeringan dilakukan dalam ruangan yang tertutup maka kebersihan maupun 

kualitasnya dapat lebih terjamin. Kecepatan pengeringan dengan sinar matahari 

berjalan lambat sehingga sering kali mengalami kerusakan karena mikroba, lalat 

dan kualitasnya kurang baik. Hal ini terjadi terutama pada bahan pangan yang 

banyak mengandung air
7
.  

 Berdasarkan informasi tersebut terkait dengan pemanfaatan ubi jalar ungu, 

tanaman ini banyak sekali di temukan di Pasar Mardika. Ubi jalar ungu banyak 

sekali dimanfaatkan sebagai bahan makanan pengganti beras. Kebanyakan ubi 

ungu hanya dikonsumsi sebagai bahan makanan tambahan dalam bentuk 

campuran gorengan atau direbus. Disamping itu, dalam kehidupan sehari-hari 

                                                 

         
7
Tina Apriliyanti. Kajian Sifat Fisikokimia Dan Sensori Tepung Ubi Jalar Ungu (Ipomoea 

Batatas Blackie) Dengan Variasi Proses Pengeringan. [Skripsi] Jurusan/Program Studi Teknologi 

Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta. 2010. Hlm 4. 
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masyarakat kurang memanfaatkannya menjadi produk yang bernilai ekonomis. 

Belum ada pengolahan dan kreasi ubi ungu menjadi produk makanan yang 

menarik seperti pembuatan ubi ungu menjadi tepung nabati dalam pengolahan 

produk makan yang rendah kalori.  

 Berdasarkan latar belakang tersebut, maka peneliti tertarik melakukan 

penelitian lebih lanjut dengan judul “Analisis Kandungan Zat Gizi Pada 

Tepung Ubi Ungu Berdasarkan Teknik Pengeringan”  

 

B. Rumusan Masalah 

 Berdasarkan latar belakang tersebut maka dapat dirumuskan suatu 

permasalahan sebagai berikut: 

1. Bagaimana cara pembuatan tepung berbahan dasar ubi jalar ungu ? 

2. Berapakah kandungan karbohidrat total, protein total, lemak total, vitamin A, 

vitamin C, kadar air, dan kadar abu pada tepung ubi jalar ungu dengan teknik 

pengeringan sinar matahari ? 

3. Berapakah kandungan karbohidrat total, protein total, lemak total, dan vitamin 

A, vitamin C, kadar air, kadar abu pada tepung ubi jalar ungu dengan teknik 

pengeringan oven suhu 40 
0
C 
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C. Tujuan Penelitian 

 Adapun yang menjadi tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

dan menganalisis. 

1. Cara pembuatan tepung berbahan dasar ubi jalar ungu. 

2. Kandungan karbohidrat total, protein total, lemak total, vitamin A, vitamin C, 

kadar air, dan kadar abu pada tepung ubi jalar ungu dengan teknik pengeringan 

sinar matahari. 

3. Kandungan karbohidrat total, protein total, lemak total, vitamin A, vitamin C, 

kadar air, dan kadar abu pada tepung ubi jalar ungu dengan teknik oven suhu 

40 
0
C. 

 

D. Manfaat Penelitian 

 Adapun manfaat dari peneltian ini adalah: 

1. Memberikan pengetahuan tambahan bagi pembaca tentang pemanfaatan ubi 

jalar ungu yang dibuat menjadi tepung nabati. 

2. Sebagai pedoman pratikum dalam mata kuliah Biologi Terapan. 

3. Sebagai referensi ilmiah bagi penulis yang lain terkait dengan pemanfaatan ubi 

jalar ungu sebagai bahan dasar pembuatan tepung dengan teknik pengeringan. 

 

 

 

 

 

 



6 

 

E. Penjelasan Istilah 

  Agar tidak terjadi kekeliruan tentang kata kunci dalam penelitian ini maka 

dirumuskan beberapa defenisi operasional dibawah ini; 

1. Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var Ayumurasaki) biasa disebut Ipomoea 

batatas karena memiliki kulit dan daging umbi yang berwarna ungu kehitaman 

(ungu pekat). Ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin yang lebih tinggi 

dari pada ubi jalar jenis lain. 

2. Tepung ubi jalar ungu merupakan hancuran ubi jalar ungu yang dihilangkan 

kadar airnya. Tepung ubi jalar ungu tersebut dapat secara langsung dari ubi 

jalar ungu yang dihancurkan dan dikeringkan, tetapi dapat pula dibuat dari 

gaplek ubi jalar ungu yang dihaluskan (digiling) dengan tingkat kehalusan 80 

mesh. 

3. Teknik pengeringan adalah proses pengeringan ubi jalar ungu dengan 

menggunakan sinar matahari dan oven pada suhu 40 
0
C. 

4. Kandungan Protein total, karbohidrat total, lemak total, vitamin A, vitamin C, 

kadar air, dan kadar abu adalah analisis kandungan tepung dan produk hasil 

olahan dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis berdasarkan panjang 

gelombang masing-masing indikator yang akan diukur. 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

 

 

A. Jenis Penelitian 

 Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif dengan pendekatan 

eksperimen laboratorium (laboratory eksperiment) yang bertujuan untuk 

mengetahui dan menganalisis cara pembuatan tepung berbahan dasar ubi jalar 

ungu; dan kandungan karbohidrat total, protein total, lemak total, dan vitamin A, 

vitamin C, kadar air, dan kadar abu pada tepung ubi jalur ungu berdasarkan teknik 

pengeringan sinar matahari dan oven pada suhu 40 
0
C.  

B. Waktu dan Tempat Penelitian 

 Penelitian ini di laksanakan dari bulan Maret-April 2018. Pengambilan ubi 

ungu di Pasar Mardika. Pembuatan tepung ubi ungu dilaksanakan di Lab MIPA 

IAIN Ambon. Pengujian kadar karbohidrat, protein, lemak, dan vitamin A, 

vitamin C, kadar air, dan kadar abu dilaksanakan di Lab. Kimia UMM Malang. 

C. Objek Penelitian 

 Sampel dari penelitian ini adalah ubi ungu sebagai bahan baku utama 

sebanyak yang diperlukan. Sampel ubi jalar ungu diperoleh dari Pasar Mardika 

dengan teknik sampling. (Purposive sampling) yaitu sampel diambil sesuai 

dengan kebutuhan peneliti. Ubi jalar ungu dibuat menjadi tepung melalui 

pemanasan sinar matahari dan menggunakan oven pada suhu 40 
0
C, kemudia
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dianalisis kandungan karbohidrat total, protein total, lemak total, dan vitamin A, 

vitamin C, kadar air, dan kadar abu. 

D. Alat dan Bahan Penelitian 

1. Alat 

Tabel 3.1. Alat yang digunakan dalam penelitia yaitu: 

No Nama Alat Fungi 

1 Kater Untuk mengupas atau memotong ubi 

2 Loyang Menaru ubi ungu 

3 Oven Memanaskan tepung ubi ungu 

4 Cawan Petri Untuk Menaruh sampel pada saat uji kandungan 

gizi  

5 Timbagan Analitk Menimbah tepung ubi ungu 

6 Tabug Reaksi Untuk menguji tepung ubi ungu 

7 Rak Tabung Reaksi Untuk meletakkan tabung reaksi 

8 Gelas Ukur Untuk mengukur media cair 

9 Pipet Untuk mengambil media cair 

10 Spektrofotometer Untuk menganalisis kandungan pada sampel 

11 Pensil/bullpen Untuk mencatat dan mengaris 

12  HP/camera Untuk dokumentasi 

 

2. Bahan.  

Tabel 3.2. Bahan yang digunakan dalam penelitian yaitu: 

No Nama Bahan Ket 

1 Ubi ungu Diolah menjadi tepung 

2 Air Untuk mencuci ubi 

3 Tisu Untuk membersikan alat-alat yang kotor 

4 Reagen biuret Untuk pengujian sampel 

5 Kertas minyak Untuk pengujian Lemak 

6 Pereaksi Trikloroasetat dalam 

Kloroform 

Untuk pengujian vitamin A 

7 Yodium Untuk pengujian sampel 
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E. Prosedur Penelitian 

 Prosedur penelitian ini terdiri 2 tahap yaitu: 

1. Tahapan Pembuatan Tepung Ubi Ungu 

 Ubi jalar ungu yang di cuci dan dikupas. Kemudian ubi ungu tersebut di iris 

tipis-tipis dengan mengunakan kater dan di parut dengan mengunakan parutan. 

Kemudian ubi ungu tersebut di susun dalam nampan untuk di keringkan. Pada ubi 

ungu yang di iris tipis-tipis di keringkan dengan mengunakan oven dengan suhu 

40 
0
C selama 10 jam (sampai kering), dan didiginkan pada suhu ruang. Sedangkan 

pada ubi ungu yang di parut, kemudian di keringkan dengan mengunakan sinar 

matahari. Setelah selesai pengeringan dengan mengunakan oven dan sinar 

matahari maka ubi tersebut di haluskan dengan mengunakan blender/lumping dan 

alu kemudian di saring dengan ayakan 80 mens. Tepung yang di hasilkan di 

analisis kandungan karbohidrat, protein, lemak, vitamin A, vitamin C, kadar air 

dan kadar abu. 

2. Tahapan uji tepung ubi ungu 

a. Tahapan uji karbohidrat pada tepung ubi ungu 

1. Cuci tabung reaksi dan keringkan dengan tisu. 

2. Masukka tepung ubi ungu sebanyak 1 gram dan di tambahkan aquades 

sebanyak 10 ml pada gelas ukur dan di aduk. 

3. Hasil adukan tersebut lalu diambil 1 ml dan di teteskan pada tabung reaksi.  

4. Kemudian di tambahkan reagen lugol/iodium sebanyak 3 tetes pada tabung 

rekasi kemudian di kocok. 



21 

 

5. Catat perubahan warna yang terjadi. Jika menunjukkan perubahan warna ungu 

(violet), berrti sampel tersebut mengandung karbohidrat. 

6. Kemudian di analisis kandungan karbohidrat dengan menggunakan 

Spektrofotometri UV-Vis. 

b. Tahapan uji protein  

1. Cuci tabung reaksi dan keringkan dengan tisu.  

2. Masukka tepung ubi ungu sebanyak 1 gram dan di tambahkan aquades 

sebanyak 10 ml pada gelas ukur dan di aduk. 

3. Hasil adukan tersebut lalu diambil 1 ml dan di teteskan pada tabung reaksi.  

4. Kemudian di tambahkan reagen biuret sebanyak 3 tetes pada tabung rekasi 

kemudian di kocok. 

5. Catat perubahan warna yang terjadi, jika menunjukkan perubahan warna ungu 

(violet), berarti tepung ubi ungu tersebut mengandung protein. 

6. Kemudian di analisis kandungan protein dengan menggunakan 

Spektrofotometri UV-Vis. 

c. Uji Lemak 

1. Timbanglah berat awal cawan petri bersamaan dengan tutupnya cawan petri 

yang ditimbang harus dalam keadaan bersih dan kering. 

2. Masukkan sampel di dalam cawan petri sebanyak 1 gram yang sebelumnya 

telah diketahui berat awalnya. 

3. Catatatlah berat awal sampel, kemudian lakukkan pengovenan pada sampel 

yang ada di dalam cawan petri yang tertutup rapat selama 1 jam pada suhu 

100
0
C. 
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4. Setelah satu jam cawan petri yang berisi sampel tersebut ditimbang kembali. 

5. Lakukkan pengurangan berat awal dengan berat akhir sampel untuk 

menentukan persen lemak total maka dengan mengunakan perumusan di 

bawah ini :  

                   
               

       
x 100% 

6. Kemudian di analisis kandungan lemak dengan menggunakan Spektrofotometri 

UV-Vis. 

d. Uji Vitamin A 

1. Cuci tabung reaksi dan keringkan dengan tisu. 

2. Masukka tepung ubi ungu sebanyak 1 gram dan di tambahkan aquades 

sebanyak 10 ml pada gelas ukur dan di aduk. 

3. Hasil adukan tersebut lalu diambil 5 tetes dan di teteskan pada tabung reaksi  

4. Kemudian tambahkan 1 mL pereaksi trikloroasetat dalam kloroform. 

5. Campurlah dengan baik.  

6. Amati perubahan warna yang terjadi.  

7. Jika terbentuk warna biru kehijauan berarti positif mengandung vitamin A. 

8. Kemudian di analisis kandungan vitamin A dengan menggunakan 

Spektrofotometri UV-Vis. 

e. Uji Vitamin C 

1. Siapkan tepung ubi ungu 10 gram dan di campur dengan aquades di dalam 

beker gelas. 

2. Ambil dua tabung reaksi dan memberi salah satu tabung dengan lebel kontol. 

3. Memasukkan 2 tetes betadine kedalam tabung reaksi. 
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4. Meneteskan tepung ubi ungu yang sudah di campur denga aquades kedalam 

tabung reaksi yang telah diisi betadine, lalu menghitung jumlah tetes bahan 

yang diuji sampai warna betadine hilang. ( Sebagai kontrol sesuai dengan 

warna larutan tepung ubi ungu). 

5. Menghitung jumlah tetes bahan yang digunakan untuk menghilangkan warna 

betadine. 

6. Kemudian di analisis kandungan vitamin C dengan menggunakan 

Spektrofotometri UV-Vis. 

f. Uji kadar air 

1. Tepung ubi ungu  ditimbang sebanyak 5 gram.  

2. Kemudian dimasukan ke dalam cawan yang telah dikeringkan terlebih dahulu 

selama 2 jam dan ditimbang. 

3. Sampel selanjutnya dikeringkan dalam oven pada suhu 110⁰C selama 24 jam 

atau hingga diperoleh bobot kering yang tetap.  

4. Sampel dikeluarkan dari oven dan kemudian dimasukkan ke dalam desikator 

hingga dingin, selanjutnya dilakukan penimbangan dengan menggunakan 

neraca analitik.  

5. Kadar air sampel ditentukan dengan menggunakan rumus sebagai berikut :  

Kair ( % b/b ) = 
   

   
       

keterangan :  

KAir = kadar air (% b/b). 

x = bobot cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g). 

y = bobot cawan dan sampel setelah dikeringkan (g).  
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a = bobot cawan kosong.  

6. Kemudian di analisis kandungan kadar air dengan menggunakan 

Spektrofotometri UV-Vis. 

g. Uji kadar abu 

1. Tepung ubi ungu sebanyak 5 gram dimasukan ke dalam cawan kering yang 

telah diketahui beratnya dan dibakar pada tanur sampai asapnya habis. 

2. Kemudian dimasukan ke dalam tanur yang suhunya 550⁰C sampai terbentuk 

abu yang berwarna abu-abu. 

3. Tepung ubi ubu yang telah berbentuk abu didinginkan dalam desikator  

4. Selanjutnya ditimbang beratnya hingga mencapai berat tetap. 

5. Kadar abu dihitung dengan rumus sebagai berikut : 

Kabu (% b/b ) = 
  

  
x 100% 

Keterangan :  

K abu= kadar abu (% b/b)  

W1 = bobot sampel (g)  

W2 = bobot abu (g). 

6. Kemudian di analisis kandungan kadar abu dengan menggunakan 

Spektrofotometri UV-Vis. 
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F. Diagram Alur Pembuatan ubi ungu 

 Diagram alur pembuatan tepung ubi ungu dalam penelitian ini dapat dilihat 

pada bagan berikut: 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1. Bagan diagaram alur pembuatan tepung ubi ungu 

Tepung Ubi Ungu 

Diversifikasi  

Lapis Legit Es krim Roll gulung 

Uji karbohidrat, protein, lemak, vitamin A,vitamin C, kadar 

air, dan kadar abu 

Ubi ungu 

Pencucian  

Pemarutan Pengirisan 

Sinar matahari Oven 40
0
C 

Pengeringan Ubi Ungu 

 

Penghalusan  

 

Pengupasan  

Pengeringan Ubi Ungu 
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G. Analisis Data 

 Data yang diperoleh dari hasil penelitian, dianalisis secara deskriptif yaitu 

menggambarkan proses pembuatan tepung, pengujian kadar karbohidrat total, 

protein total, lemak total, kandungan vitamin A, vitamin C, kadar air, dan kadar 

abu.  
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BAB V 

PENUTUP 

 

 

 

A. Kesimpulan 

  Berdasarkan hasil penelitian pada tepung ubi ungu dengan teknik 

pengeringan, maka dapat di simpulkan bahwa : 

1. Proses pembuatan tepung ubi ungu melalui 2 teknik pengeringan yaitu dengan 

menggunakan oven pada suhu 40
 0

C dan dengan sinar matahari. Ubi ungu 

sebelum dikeringkan, dibersihkan dari kotoran dan dipotong tipis dengan 

ukuran kurang lebih 1-2 mm dan dikeringkan sampai kadar air tinggal 10%. 

Setelah kering, dilakukan penghancuran dan pengayakan dengan menggunakan 

alat ayak berukuran 80 mesh sampai diperoleh tepung ubi ungu. 

2. Tepung ubi ungu dengan pengeringan sinar matahari pada pengulangan 1 

memiliki  kandungan karbohidrat 77,914%, protein 9,00%, lemak 0,449%, 

vitamin A 821,67 SI/100g, vitamin C 2,199 mg/100g, kadar air 11,139%, kadar 

abu 1,449% dan pada pengulangan 2 memiliki kandungan karbohidrat 

77,873%, protein 8,986%, lemak 0,448%, vitamin A 818,945 SI/100g, vitamin 

C 2,111 mg/100g, kadar air 11,200%, kadar abu 1,493%.  

3. Tepung ubi ungu dengan pengeringan oven dengan suhu 40
0
C pada 

pengulangan 1 memiliki kandungan karbohidrat 79,558%, protein 9,064%, 

lemak 0,400%, vitamin A 196,761 SI/100g, vitamin C 1,230 mg/100g, kadar 

air 1,597%, kadar abu 9,381% dan pengulangan 2 memiliki kandungan
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karbohidrat 79,203%, protein 9,004%, lemak 0,399%, vitamin A 198,322 

SI/100g, vitamin C 1,231 mg/100g, kadar air 9,795, kadar abu 1,599%. 

 

B. Saran 

  Setelah penelitian ini dilaksanakan, maka peneliti memberikan saran sebagai 

berikut:  

1. Diharapkan dalam pembuatan tepung ubi ungu, digunakan pengeringan sinar 

matahari agar kandungan vitamin A lebih baik bila dibandingkan dengan 

pengeringan menggunakan oven 

2. Diharapkan dalam pembuatan tepung ubi ungu, digunakan pengeringan dengan 

oven pada suhu 40 
0
C agar kandungan karbohidrat dan proteinnya lebih baik 

bila dibandingakna dengan pengeringan langsung (sinar matahri) 

3. Diharpakan agar menggunakan tepung ubi ungu sebagai pengganti tepung 

terigu karena memiliki nilai gizi yang baik untuk kesehatan, salah satunya 

mengandung vitamin A dalam kadar yang tinggi. 
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HASIL PENELITIAN 

UJI KANDUNGAN ZAT GIZI PADA TEPUNG UBI UNGU 

 

  

 

Tepung ubi 
          

           

           Protein (%)  
          

Sampel Ul m smpl (g) 
titrasi 
(ml) Protein (%) 

  

A1 
jemur oranye 2 

  

A1 jemur 1 2.004 10.3 9.000 
  

A1 
oven ungu 

  

  2 2.007 10.3 8.986 
  

A2 
jemur krem 

  

A1 oven 1 2.009 10.4 9.064 
  

A2 
oven Oranye 1 

    2 2.003 10.3 9.004 
      A2 jemur 1 2.013 10.1 8.785 
        2 2.006 10.2 8.903 
      A2 oven 1 2.009 10.5 9.152 
        2 2.005 10.4 9.082 
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Lemak (%)   
          Sampel 
ul m gls (g) 

m sampel 
(g) m akhir (g) Lemak (%) 

     A1 jemur 1 98.716 2.004 98.725 0.449 
       2 104.662 2.009 104.671 0.448 
     A1 oven 1 119.581 2.001 119.589 0.400 
       2 109.524 2.005 109.532 0.399 
     A2 jemur 1 87.529 2.003 87.535 0.300 
       2 95.719 2.008 95.725 0.299 
     A2 oven 1 101.628 2.012 101.636 0.398 
       2 109.554 2.006 109.562 0.399 
     

           

           Air (%) 
          

Sampel ul m btl (g) 
m sampel 
(g) m akhr (g) Air (%) 

     A1 jemur 1 39.817 2.002 41.596 11.139 
       2 41.662 2.009 43.446 11.200 
     A1 oven 1 32.692 2.004 34.508 9.381 
       2 39.164 2.001 40.969 9.795 
     A2 jemur 1 47.556 2.014 49.335 11.668 
       2 40.915 2.008 42.691 11.554 
     A2 oven 1 37.584 2.006 39.413 8.824 
       2 39.514 2.004 41.351 8.333 
     



 

56 

Abu (%)   
          Sampel 
ul m cwn (g) 

m sampel 
(g) m akhir (g) Abu (%) 

     A1 jemur 1 98.618 2.002 98.648 1.499 
       2 103.428 2.009 103.458 1.493 
     A1 oven 1 108.775 2.004 108.807 1.597 
       2 105.593 2.001 105.625 1.599 
     A2 jemur 1 117.416 2.014 117.447 1.539 
       2 120.986 2.008 121.018 1.594 
     A2 oven 1 94.762 2.006 94.794 1.595 
       2 98.438 2.004 98.47 1.597 
     

           

           Karbohidrat (%)   
          Sampel 
ul 

Karbohidrat 
(%)   

        A1 jemur 1 77.914 
          2 77.873 
        A1 oven 1 79.558 
          2 79.203 
        A2 jemur 1 77.707 
          2 77.650 
        A2 oven 1 80.032 
          2 80.589 
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Vitamin C 
(mg/100 g bahan) 

          

Sampel ulangan 
m 
sampel 

ml 
titrasi 

vit C 
(mg/100g) 

      A1 jemur 1 10.004 0.25 2.199 
        2 10.003 0.24 2.111 
      A1 oven 1 10.016 0.14 1.230 
        2 10.008 0.14 1.231 
      A2 jemur 1 10.006 0.19 1.671 
        2 10.009 0.2 1.758 
      A2 oven 1 10.004 0.13 1.144 
        2 10.007 0.14 1.231 
      Vitamin A (SI/100 

g) 
          

Sample ul 
V1 
(ml) V2 (ml) V (ml) A d (cm) B (g) 

Karoten 
(μg/g) 

Karoten 
(μg/100 g) 

Vitamin A 
(SI/100 g) 

A1 jemur 1 25 0.2 25 0.685 1 10.004 13.695 1369.452 821.671 

  2 25 0.2 25 0.683 1 10.008 13.649 1364.908 818.945 

A1 oven 1 25 0.1 25 0.328 1 10.002 3.279 327.934 196.761 

  2 25 0.1 25 0.331 1 10.014 3.305 330.537 198.322 

A2 jemur 1 25 0.1 25 0.142 1 10.008 1.419 141.886 85.132 

  2 25 0.1 25 0.147 1 10.005 1.469 146.927 88.156 

A2 oven 1 25 0.2 25 0.51 1 10.009 10.191 1019.083 611.450 

  2 25 0.2 25 0.513 1 10.003 10.257 1025.692 615.415 

 


