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PATPI Cabang Yogyakarta

pendahuluan

Indonesia merupakan negara yang kaya akan sumber pangan lokal
berbohidrat yang belum banyak dimanfaatkan. Ragam bahan pangan lokal
yang sudah banyak digunakan adalah ketela, ubi jalar, kentang dan sebagainya.
Berbagai jenis tanaman dapat dikembangkan sebagai sumber karbohidrat,
diantaranyatanamanumbi-umbian, salahsatunyaadalahfamiliDioscoreaceae.
Tanaman ini memiliki beberapa keunggulan, yaitu: (a) produksinya dapat
mencapai 40 ton ha/tahun, (b) syarat tumbuh sangat luas dari permukaan
laut hingga ketinggian lebih dari 1500 dpl, dan mulai dari tanah lembap (rawa)
hingga lahan kering, (c) relatif toleran terhadap naungan, (d) umumnya tahan
terhadap penyakit soilborn, (€) umbi relatif tahan disimpan, dan (f) memiliki
kandungan antioksidan dan berkhasiat obat.*

Data luas pertanaman dan produksi uwi di Indonesia hingga saat ini belum
tersedia. Di Indonesia sentra penanaman uwi terdapat di Jawa Tengah, Jawa
Timur, Kalimantan Selatan, Sulawesi Tenggara dan Maluku. Uwi sebenarnya
Sudah sejak lama merupakan tanaman budidaya, tetapi masih sangat jarang
fiitanam secara besar-besaran. Biasanya orang mengusahakan hanya.dalam
lmlah yang terbatas sebagai pekerjaan sambilan.” Di Nigeria, uwi tplah
dlbudidayakan sungguh-sungguh dan massal. Nigeria yang beriklim ker.rlpkg-
MaMpu menjadi produsen uwi nomor satu di dunia.? Uwi (D. al?ta) men::lrla:
mL.|tu rasa yang lebih baik dibandingkan jenis-jenis lain yang masih sa\tmui rr:asgih
'0scoreq spp.) yang sudah dikenal.? Di Indonesia, per'nanfaatar;'E g
t?rbatas Pada olahan makanan tradisional (dikukus, digoreng, e . bantuk
dibuat keripik), padahal uwi dapat diolah menjadi tepung-. Kelebihan

- cil, mudah dalam
Nan inj antara lain bahan mudah disimpan, volumenya k&




INOVASI TEKNOLOGI PANGAN MENUJU INDONESIA EMAS
Kumpulan Pemikiran Anggota PATPI

transportasi, dan lebih fleksibel untuk berbagai produk pangan olahan
Tepung uwi dapat diolah menjadi beragam jenis produk pangan di antarany,
sebagai mi, kue kering, cake, bolu kukus dan masih banyak lagi.

Komponen gizi uwi ungu

Komponen giziyang terdapat di uwi ungu cukup lengkap, yaitu karbohidrat
(17,10-29,37%), protein (1,29-3,00%), lemak (0,29%), serat (6,70~11,62%)
dan abu (0,85-1,44%) dengan kadar air 65,47-82,46% Komponen minera|
yang terdapat pada uwi ungu relatif lengkap, vaitu K (224,54-483 71
mg/100g),Ca (15,63-61,97 mg/100g), Mg (16,75-43,06 mg/100g), Fe (1,40
—13,40 mg/100g), Zn (0,43-2,83 mg/100g) dan P (329,37-699,91 mg/100g).*
Komposisi beberapa jenis umbi uwi dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi kimia beberapa jenis uwi °

Y Purple yam
e (Diosczar:'a. spp) (D. :lr:m) (Dl.”:rif;:ia)
Kadar air (%) 72,60 73,70 76,43
Kadar Lemak (%) 0,20 0,10 1,13
Kadar Protein (%) 2,00 2,30 1,83
Kadar serat kasar (%) 0,60 7,30 1,80
Kadar Abu (%) 0,90 0,90 0,78
Kadar Karbohidrat (%) 24,30 23,00 18,04
Nilai kalori (Kkal/100g) 100,00 96,00 89,64

Potensi pada D. alata yang lain adalah sebagai sumber karbohidrat
dengan indeks glikemik yang rendah yaitu 22,4.° Kandungan amilosa dan
serat makanan juga tinggi sehingga baik untuk dikonsumsi penderita diabetes.
Penelitian yang telah dilakukan, tentang konsumsi uwi menunjukkan bahwa
konsumsi uwi secara nyata dapat menurunkan kadar gula darah dan berat
badan dibandingkan dengan sampel kontrol.’

Komponen bioaktif yang terdapat di uwi di antaranya steroid,
saponins (diosgenin dan dioscin), protein jenis dioscorin dan antosianin.’
Komponen bioaktif tersebut secara kesehatan mempunyai aktivitas sebagai
immunomodulator, antihipertensi, antimikrobia dan mempunyai efek
estrogenik serta antitumor.®
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Antosianin uwi ungu

Uwi ungu berpotensi sebagai sumber antosianin alami, dapat digunak
sebagai antioksidan dan pewarna makanan alami. Kadar antosianin USWi :nan
sebesar 31 mg/100 g bahan kering.? Penelitian tentang pembuatan tepuﬁ:
uwi ungu telah dilakukan, dengan kadar antosianin yang tinggi (82,72 mg/100
g bk).” pemanfaatan uwi ungu dapat sebagai sumber pewarna alami karena
adanya komponen antosianin.

Komponen antosianin yang terdapat di uwi ungu mempunyai potensi
sebagai antioksidan alami. Antosianin merupakan merupakan senyawa
flavonoid yang memiliki kekmampuan sebagai antioksidan. Umumnya senyawa
flavonoid berfungsi sebagai antioksidan sekunder, chelator dan scavenger
terhadap superoksida anion. Antosianin dalam bentuk aglikon lebih aktif
daripada bentuk glikosidanya. Kemampuan antioksidatif antosianin timbul
dari reaktivitasnya yang tinggi sebagai pendonor hidrogen atau elektron, dan
kemampuan radikal turunan polifenol untuk menstabilkan dan mendelokalisasi
elektron tidak berpasangan, serta kemampuannya mengkhelat ion logam
(terminasi reaksi Fenton).!! Senyawa antosianin berfungsi sebagai antioksidan
dan penangkap radikal bebas sehingga berperan untuk mencegah terjadi
penuaan, kanker, dan penyakit degeneratif lainnya. Selain itu, antosianin juga
memiliki kemampuan sebagai antimutagenik dan antikarsinogenik, mencegah
gangguan fungsi hati, antihipertensi, dan menurunkan kadar gula darah.”

u adalah alatanin C (cyanidin

Jenis antosianin yang terdapat di uwi ung
O-(6-0-(E)-sinapoyl-

3-(6-sinapoyl gentiobioside) dan alatanin B (3-0-(6-
6"D'QIucopyravnosyi‘}-6-D-gl’ucopyrcmosyl)-7-0-(6-0-(E)-S|"ﬂGPC’W'B‘D'
glucopyranosyl)-2'-0-(8-D-glucopyranosyl) cyanidin  yang mert.lpakf'g
kelompok antosianin terasilasi yang tahan oleh perlakuan suhu fingg
Pernyataan peneliti lain bahwa jenis antosianin yang terasilasi bersifat tt';!ha.n
terhadap panas. Jenis antosianin yang terdapat di uwi ungu adalah antosianin
yang terasilasi.'*

ai bahan pewarnd
asam organik
/100g bk dan

15

Antosianin pada uwi ungu dapat digunakan sebag
alami. Ekstraksi antosianin pada uwi ungu bisa dilakukan dengan
asam tartarat 6%, dengan kadar antosianian sebesar 64,71 Mg
aktivitas antioksidan sebagai % RSA (Radical Scavanger Activity = 64,93%)
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pemanfaatan tepung uwi ungu pada olahan

Pada penelitian pembuatan cookies berbahan baku tepung terigy -
disubstitusi dengan tepung uwi ungu yang telah dilakukan, menunjukyg
bahwa penambahan tepung uwi ungu dapat dilakukan sampai 40 Persen
dan cookies yang dihasilkan mempunyai aktivitas antioksidan yaity 66,54::/;

(% RSA).*

Pada penelitian yang lain, tentang pembuatan mi yang dibuat dar,
tepung terigu dan tepung uwi ungu dengan penambahan 5-20% b/p, Mi
yang dihasilkan memiliki elastisitas yang kuat, komponen gizi meningkat da,
warna ungu-merah yang menarik panelis.”’

Pada penelitian pembuatan sponge cake berbahan tepung terigu, yang
disubstitusi dengan tepung uwi ungu sebesar 30%, menghasilkan sponge cake
dengan kadar antosianin 20,71 mg/100 g dan aktivitas antioksidan (DPPH)
26,9%.%%

Pada penelitian pembuatan roti dari bahan baku tepung terigu yang
disubstitusi dengan tepung uwi ungu sebesar 30%, akan meningkatkan kadar
pati yang tahan cerna. Hal ini dapat terjadi karena adanya ketahanan butiran
pati tepung uwi ungu selama proses pemanggangan yang tidak mengalami
kerusakan yang disebabkan karena struktur pati ditepung uwi ungi lebih
kompak dibanding pati tepung terigu. Roti yang disubstitusi dengan tepung
uwi ungu memiliki kadar RS (resistant starch) yang lebih besar dibanding
roti dari terigu. Substitusi tepung uwi ungu pada pembuatan rofi berpotensi
sebagai bahan fungsional untuk mengurangi kecernaan pati.*

Penutup

Mengetahui potensi dan pemanfaatan uwi ungu kiranya perltf
peningkatan pemahaman kepada masyarakat luas tentang pengolaha” o
ungu sebagai sumber pangan yang berpotensi sebagai sumber antioksida" daﬂi
pewarna alami. Diversifikasi pengolahan berbasis umbi uwi ungu berpoter™
mengurangi kebutuhan bahan pangan dari terigu.
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