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Abstrak

Uwi ungu (Dioscorea alata L) merupakan bahan pangan yang berpotensi sebagai sumber antioksidan alami,
karena adanya komponen antosianin dan senyawa fenolik. Penelitian ini bertujuan mengetahui perubahan
komponen tepung uwi ungu selama penyimpanan pada kondisi ruang simpan berbeda. Penyimpanan tepung uwi
ungu disimpan pada ruang berukuran 60x60x60 cm® yang diberi perlakuan lampu 150 lux (ruang KL) dan tanpa
perlakuan lampu (TKL). Kelembaban udara (RH) ruang simpan dicatat pada saat penyimpanan. Penyimpanan
dilakukan selama 25 hari, setiap 5 hari dilakukan uji pada kadar air, kadar antosianin, kadar fenolik, aktivitas
antioksidan (%RSA). Data yang diperoleh diuji statistik dengan ANOVA, jika ada beda nyata diuji dengan DNMRT
pada tingkat kepercayaan 5%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa RH ruang simpan kondisi KL stabil (65%) dan
RH ruang simpan TKL berubah-ubah (antara 77-85%). Penyimpanan pada ruang KL dapat menyebabkan
peningkatan kadar air, penurunan kadar antosianin, penurunan kadar senyawa fenolik dan aktivitas antioksidan
(%RSA) yang lebih rendah dibanding penurunan pada penyimpanan ruang TKL. Penyimpanan tepung uwi ungu
pada hari ke-10 menunjukkan peningkatan kadar air, penurunan kadar antosianin, kadar fenolik dan aktivitas
antioksidan yang signifikan. Komponen penyusun tepung uwi setelah penyimpanan 10 hari pada kondisi KL
sebagai berikut; kadar air 15,5 %, kadar antosianin 56,24 mg/100 g bk, kadar senyawa fenolik 104,2 mg EGA/100
g bk dan aktivitas antioksidan 75,42% (% RSA). Kesimpulannya, oleh karena ruang simpan KL terbukti menekan
penurunan kadar air, kadar antosianin, kadar senyawa fenolik dan aktivitas antioksidan dibanding penyimpanan
pada ruang TKL, maka tepung uwi ungu lebih baik disimpan dalam ruang KL.

Kata kunci: tepung uwi ungu, penyimpanan, antosianin, fenolik, aktivitas antioksidan

Abstract

The purple yam (Dioscorea alata L) is a food that has the potential as a source of natural antioxidants,
because of the anthocyanin and phenolic component. The objective of this research is to know the change of
purple yam flour component during storage at different room storage. In this study, the purple yam flour was stored
in the space size 60x60x60 cm®, with lamp 150 lux (LT) and without lamp (KLT). Room relative humidity (RH) was
recorded. Purple yam flour was stored for 25 days. Analysis of the moisture content, anthocyanin concentration,
phenolic concentration, antioxidant activity (% RSA ) was done in every 5 days. The data were statistically analized
by ANOVA method, if there were significant difference were followed by Duncan Multiple Range Test at 5%
confidence level. The results showed that KL provided stabil relative himidity (65%) and TKL provided much less
stabil relative himidity (77-85%). Stored purple yam at KL room increased water content, decreased anthocyanin,
phenolic compounds and antioxidant activity (% RSA). These changes generated lower value than that of in
storage of TKL room. Storage purple yam flour on 10 days increased water content, decreased anthocyanin and
phenolic levels, and antioxidant activity, significantly. Purple yam flour components after 10 days storage at KL
room provided composition as follows: moisture content of 15.5%, anthocyanin content of 56.24 mg/100g db,
phenolic compounds EGA of 104.2 mg/100 g bk and antioxidant activity of 75.42%. As conclusion, KL provided
better storage of purple yam than TKL.

Keywords: Purple yam flour, storage, anthocyanin, phenolic, antioxidant activity

Pendahuluan

Uwi merupakan umbi-umbian sumber karbohidrat
yang belum banyak dimanfaatkan di Indonesia. Uwi
berpotensi sebagi sumber karbohidrat alternatif, dengan
kadar pati 60,3-74,4 % db, kadar protein 4,3-8,7%db,
abu 2,9-4,1%db dan fotal dietary fiber 4,1-110% db
(Ezeocha dan Ojimelukwe, 2012). Uwi mengandung
protein lebih besar dibanding ubi jalar dan ketela
(Ezeocha dan QOjimelukwe, 2012). Uwi juga berpotensi
sebagai sumber karbohidrat penderita diabet karena

kadar gula yang rendah (Udensi et al., 2010). Uwi yang
berwarna ungu merupakan sumber antioksidan alami,
disebabkan adanya komponen antosianin. Kadar
antosianin uwi ungu sebesar 31 mg/100 g bahan kering
(Fang et al.,, 2011), setara dengan bahan lain, misalnya
kentang hitam 21 mg/100 g bahan kering (Kita et al.,
2013) dan beras hitam/ beras merah 26,5 mg/ 100 g
bahan kering (Shao et al., 2014). Hsu et al. (2003),
mengemukakan bahwa konsumsi uwi bermanfaat untuk
kesehatan mikloflora usus dan sebagai antioksidan.
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Lubag et al. (2008), menjelaskan bahwa ekstrak
metanol uwi ungu memiliki potensi sebagai antioksidan
lebih tinggi dari 200 ug BHA (butylhydroxyanisole) dan
100 ug a-tokoferol.

Uwi ungu bersifat mudah rusak, karena kadar air
yang tinggi (66,2-77,7% ) (Baah et al. 2009; Ezeocha
dan Ojimelukwe, 2012), dan akan mengalami
kemunduran mutu selama penyimpanan. Kehilangan
komponen gizi yang terjadi sebesar 10-15% setelah
tiga bulan dan 50% setelah enam bulan penyimpanan
(Osunde, 2008). Konsumsi uwi yang dilakukan selama
ini berbentuk olahan direbus, dikukus, digoreng atau
dibakar (Udensi et al., 2008).

Pembuatan tepung uwi bertujuan untuk
memperpanjang umur simpan Nina et al., 2017. Bentuk
olahan tepung mempunyai kelebihan diantaranya
bahan mudah disimpan, volumenya kecil, mudah dalam
transportasi, dan lebih fleksibel untuk berbagai produk
pangan olahan (Hapsari, 2014).

Olahan berbentuk tepung apabila disimpan
dalam jangka waktu yang lama tanpa memperhatikan
kondisi penyimpanan yang sesuai akan mengalami
kemunduran mutu dan perubahan fisik dan kimia
Chukwu dan Lawal (2015). Kerusakan tepung selama
penyimpanan disebabkan karena peningkatan kadar
air, disamping faktor lain yang berpengaruh, yaitu suhu,
kelembaban ruang, dan adanya bahan pengawet
(Chukwu dan Lawal (2015).

Antosianin yang terdapat pada tepung akan
mengalami perubahan selama penyimpanan. Htwe et
al . (2010), menyatakan bahwa penyimpanan beras
merah dan beras hitam pada suhu ruang akan
menurunkan kadar antosianin lebih besar dibanding jika
disimpan dalam refrigerator. Obiegbuna et al. (2014),
tepung cocoyam yang disimpan pada RH 75% akan
mengalami penurunan kadar antosianin. Tonon et al.
(2010), menyatakan bahwa antosianin bersifat tidak
stabil karena pengaruh proses, kondisi penyimpanan
dan beberapa faktor diantaranya suhu, cahaya, pH dan

oksigen.
Penelitian ini  bertujuan untuk mengetahui
perubahan antosianin, senyawa fenolik, aktivitas

antioksidan tepung uwi ungu yang disimpan pada
kondisi ruang simpan yang berbeda. Penelitian ini akan
memberikan informasi kondisi ruang simpan yang
sesuai untuk penyimpanan tepung uwi ungu yang dapat
memperkecil perubahan komponen penyusunnya.

Materi dan Metode
Materi

Bahan penelitian adalah uwi ungu yang diperoleh
dari pasar Godean, Sleman, Yogyakarta, dengan berat
setiap umbi sekitar 2 kg. Bahan kimia yang digunakan
adalah radikal bebas 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl
(DPPH), reagen Folin—ciocalteu, asam galat (GA =
gallic acid) dari Sigma Chemical Co., St Louis, etanol,
metanol, HCI, NaCQO;, NaNO,, AICI;.6H,O, NaOH (E.
Merck), asam sitrat dan asam tartarat, bufer asetat,
ferric tripyridyltriazine (Fe** - TPTZ), FeCls.6H,0,
alumunium foil. Alat penelitian meliputi spektrofotometer
(UV vis 1240), neraca analitik Ohaus, pH meter (HI

2210), vortex, cabinet drier, blender, saringan ukuran
80 mesh, lux-meter (Lutron LX-103).

Metode

Penelitian berlangsung pada bulan Mei sampai
dengan Juli 2017. Penelitian meliputi pembuatan
tepung uwi ungu dan penyimpanannya. Uji yang
dilakukan pada tepung uwi ungu meliputi uji kadar air,
metode pertambahan berat, uji kadar antosianin
dengan mengukur absorbansi warna ungu pada
panjang gelombang 520 dan 700 nm, pada pH yang
berbeda, uji senyawa fenolik dengan metode Folin-
Ciocalteu, uji aktivitas antioksidan dengan metode
DPPH (% RSA).

Pembuatan Tepung Uwi

Umbi uwi dikupas, dicuci, diiris bentuk kubus
(ukuran 3x3x3 cm3), dikukus selama 8 menit, diiris tipis
(ukuran 2-3 mm), dikeringkan dengan cabinet drier
dengan suhu 50°C selama 10 jam. lIrisan kering
diblender dan diayak dengan saringan ukuran 80 mesh.

Penyimpanan Tepung Uwi

Tepung uwi disimpan pada ruangan berbentuk
kotak berukuran 60x60x60 cm®, dengan kondisi yang
berbeda. Kondisi ruang simpan pertama, di beri lampu
dengan kekuatan cahaya 150 lux dan tertutup (dengan
alumunium foil) selanjutnya disebut kondisi ruang
simpan terkendali (KL). Kondisi ruang simpan kedua,
tidak dikendalikan pencahayaannya, kondisi ruang
sesuai dengan keadaan alamiah (ada kondisi terang
saat siang dan ada kondisi gelap pada malam hari),
selanjutnya disebut kondisi tidak terkendali (TKL).
Perubahan RH ruang simpan selama penyimpanan
dicatat. Pada masing-masing perlakuan ruang simpan,
disimpan sebanyak 100 g tepung uwi pada cawan.
Pada masing-masing kondisi dilakukan 2 kali ulangan.
Penyimpanan dilakukan selama 25 hari. Pengambilan
sampel dilakukan setiap 5 hari. Pengujian sampel
dilakukan terhadap kadar air, kadar total antosianin,
kadar fenolik, aktivitas antioksidan.

Penentuan Total Antosianin

Total antosianin ditentukan dengan metode yang
dikemukakan oleh Giusti dan Wrostald (1996), dengan
sedikit modifikasi. Sebanyak masing-masing 0,4 ml
ekstrak dimasukkan dalam 2 tabung reaksi. Tabung
reaksi pertama ditambah buffer potasium klorida (0,025
M) pH 1 sebanyak 2,6 ml. Tabung reaksi kedua
ditambahkan larutan buffer sodium asetat (0,4 M) pada
4,5 sebanyak 2,6 ml. Absorbansi dari kedua sampel
ditera dengan spektrofotometer pada A 520 dan 700 nm
setelah didiamkan selama 15 menit. Nilai absorbansi
dihitung dari pengurangan (Aspo — Azq) pada pH1
dengan (Asxp — Az0) pada pH4,5. Konsentrasi
antosianin  dihitung  sebagai  sianidin-3-glikosida
menggunakan koefisien ekstingsi molar sebesar 26.900
L cm™ dan berat molekul sebesar 484,82. Konsentrasi
antosianin  (mg/L) adalah (AxBMxFPx1000)/(ex1),
dimana A adalah absorbansi, BM adalah berat molekul
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(484,82), FP adalah faktor pengenceran (3 ml/0,4 ml), mempertahankan stabilitas nilai gizi dan dapat
dan e adalah koefisien ekstingsi molar (26.900 L cm-1).  mempertahankan dari serangan serangga.
Penentuan Aktivitas Antioksidan Metode DPPH 0w > 80 > 80
Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan W e
mengetahui kapasitas penangkapan radikal bebas e
DPPH, sebanyak 0,2 ml sampel konsentrasi 1000 ppm, <5 65 o5 65 6 65 65
ditambah 3,8 ml larutan DPPH 0,1 mM, divortek 1 menit = |
diinkubasi pada ruang gelap dan diamati absorbansinya T3
pada menit ke-30 dengan spetrofotometer pada 20
panjang gelombang 517 nm (Xu dan Chang. 2007). 10
Blanko (kontrol) dengan menggunakan etanol sebagai 0 . : o . - s “

pengganti sampel. Penghitungan daya tangkap radikal
bebas dinyatakan dalam persen (%) RSA = % Radical
Scavenging Activity yang merupakan % pemucatan
DPPH. Persen RSA dihitung dari satu dikurangi hasil
dari pembagian absorbansi sampel dan absorbansi
blanko kemudian dikalikan 100%

Penentuan Kadar Total Fenolik

Kadar total fenolik ditentukan dengan metode
Folin-Ciocalteu (Roy et al., 2009), menggunakan asam
galat sebagai standar. Sampel sebanyak 50 pl,
ditambah larutan Folin-ciocalteu 250 pl, kemudian
didiamkan 1 menit dan ditambah 750 ul NaCO3; 20 %,
selanjutnya divortek, dan ditambah akuades sampai
volume 5 ml. Setelah diinkubasi 5 menit pada suhu
kamar, absorbansi ditera pada A 760 nm. Asam galat
digunakan sebagai standar dan kurva kalibrasi dibuat
dengan asam galat 31,875 sampai 510 mg/L dengan r
=0,99.

Uji statistik

Data yang ditampilkan adalah rata-rata dari 3
ulangan dan dengan standar deviasi. Data dianalisis
dengan metode analisis variansi (ANOVA). Apabila
hasil uji berbeda dilakukan uji Duncan Multiple Range
Test (DMRT) pada derajat kepercayaan 5%.

Hasil dan Pembahasan

Perubahan kelembaban ruang penyimpanan
tepung pada penelitian ini dapat dilihat pada Figur 1.
Ruang penyimpanan yang diperlakukan dengan lampu
150 lux dan tertutup (KL), mempunyai RH yang stabil,
yaitu 65%. Kondisi ruang simpan yang terpapar kondisi
alamiah (TKL), berubah-ubah (tidak stabil), dari 77
sampai dengan 85%. Kelembaban ruang simpan akan
berpengaruh pada perubahan kadar air, sifat fisik dan
pertumbuhan mikrobia perusak selama bahan
disimpan. Kelembaban yang tinggi juga akan
menyebabkan terjadinya penyerapan uap air dari udara
yang akan mengakibatkan bahan lembab yang
berpengaruh terhadap kenaikan kadar air.

Menurut Obiegbuna et al. (2014), kondisi ruang
simpan yang dapat mempertahankan kualitas bahan
berbentuk tepung pada RH 60—64%. Ajith et al. (2015),
pada penelitiannya tentang penyimpanan kacang mete,
menyimpulkan bahwa kondisi ruang pada RH 67% dan
suhu 30°C, tidak akan berpengaruh pada komponen
bahan. Menurut Chukwu dan Lawal (2015),
penyimpanan tepung uwi pada RH 65% dapat

Lama penyimpanan (hari)

—#= tanpa lampu == lampu 150 lux

Figur 1. Perubahan RH ruang simpan selama penyimpanan
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Figur 2. Perubahan kadar air tepung uwi ungu selama

penyimpanan

Perubahan Kadar Air Tepung Uwi Ungu

Perubahan kadar air tepung uwi ungu selama
penyimpanan dapat dilihat pada Figur 2. Kadar air awal
tepung adalah 9,74%. Selama 25 hari penyimpanan
mengalami kenaikan. Penyimpanan pada kondisi KL
lebih rendah dibanding yang disimpan pada kondisi
ruang TKL. Peningkatan kadar air yang besar terjadi
pada 10 hari penyimpanan. Kadar air tepung yang
disimpan pada ruang KL adalah 14,83%, lebih rendah
dibanding tepung yang disimpan pada ruang TKL yaitu
15,89%.

Berdasarkan persamaan linier pada Figur 2, laju
pertambahan kadar air tepung yang disimpan pada
ruang KL adalah 0,19% per hari lebih rendah dibanding
laju pertambahan kadar air tepung yang disimpan pada
kodisi TKL (0,25% per hari).

Menurut Ambarsari et al. (2009), standar mutu
tepung ubi jalar ungu, ditentukan oleh karakter fisik
tepung vyaitu warna yang normal, dan kadar air
maksimal 10%. Tepung dikatakan mulai mengalami
penurunan mutu apabila warna tepung dinilai tidak
ungu normal dan butiran tepung mulai menggumpal.
Menurut SNI 01-3751-2000 tentang standar tepung
terigu kadar air maksimumnya sebesar 14% . Kadar air
merupakan indikator kestabilan bahan yang disimpan.
Peningkatan kadar air akan meningkatkan kontaminasi
mikrobia, penurunan kualitas dan stabilitas komponen
bahan (Akanbi et al., 2009). Kadar air tepung uwi ungu
pada penyimpanan 10 hari dalam ruang KL berada
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pada kadar maksimal kadar air tepung terigu menurut
SNI dan tepung uwi ungu yang disimpan pada kondisi
ruang TKL kadar air lebih besar dari kadar maksimal
kadar air tepung terigu menurut SNI .
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Figur 3. Perubahan kadar antosianin tepung uwi ungu selama
penyimpanan
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Figur 4. Perubahan kadar fenolik tepung uwi ungu selama
penyimpanan
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Figur 5. Perubahan aktivitas antioksidan (% RSA) tepung uwi
ungu selama penyimpanan

Perubahan Kadar Antosianin Tepung Uwi Ungu
Antosianin merupakan bahan bioaktif yang
terdapat secara alami dalam tepung uwi ungu dan
bersifat tidak stabil. Faktor-faktor yang mempengaruhi
stabilitas  antosianin  yaitu pH, suhu, cahaya,
konsentrasi, keberadaan ion logam, oksigen, kadar
gula, enzim dan pengaruh sulfur dioksida (Cavalcanti et
al., 2011). Kadar antosianin pada tepung uwi ungu
mengalami penurunan selama penyimpanan (Figur 3).
Penurunan kadar antosianin tepung uwi ungu pada
ruang simpan KL sebesar 36,01%, lebih rendah
dibanding ruang simpanTKL sebesar 43,71% dan

berbeda nyata antar perlakuan kondisi ruang simpan.
Pada penyimpanan selama 10 hari terlihat perbedaan
yang nyata penurunan kadar antosianin antara tepung
yang disimpan pada ruang KL dan ruang TKL.

Obiegbuna et al. (2014), pada penelitiannya
tentang penyimpanan strawberry kering menyatakan
bahwa degradasi antosianin akan meningkat seiring
dengan peningkatan kadar air bahan. Sependapat
dengan penelitian Garzéna dan Wrolstad (2001), yang
menyatakan bahwa degradasi antosianin dapat
meningkat dengan adanya peningkatan aktivitas air.
Menurut Jiménez et al. (2012), semakin tinggi kadar air
dan aktivitas air maka degradasi antosianin akan
semakin cepat. Bahan dengan kadar air yang tinggi
akan mudah mengalami kerusakan, baik akibat
pertumbuhan mikroba maupun reaksi kimia tertentu
seperti  oksidasi. Reaksi  oksidasi  antosianin
menghasilkan senyawa yang tidak berwarna dan
menurunkan stabilitas antosianin (Rein, 2005).

Hal lain yang mungkin terjadi pada penurunan
kadar antosianin adalah adanya pengaruh cahaya.
Cahaya merupakan faktor yang berperan dalam proses
degradasi antosianin. Cahaya memiliki energi tertentu
yang mampu menstimulasi terjadinya fotokimia dalam
molekul antosianin (Jackman dan Smith, 1996). Reaksi
fotokimia dalam molekul antosianin menyebabkan
pembukaan cincin karbon nomor 2 yang pada akhirnya
reaksi fotokimia ini mampu membentuk senyawa tidak
berwarna seperti kalkon sebagai indikator degradasi
antosianin (Markakis, 1982).

Perubahan Kadar Senyawa Fenolik Tepung Uwi Ungu

Senyawa fenolik merupakan komponen yang
terdapat pada hampir semua tanaman dan dapat
berperan sebagai pemberi warna dan sebagai
antioksidan alami (Nina et al., 2017). Perubahan kadar
senyawa fenolik tepung uwi ungu selama penyimpanan
25 hari dapat dilihat pada Figur 4. Kadar fenolik
mengalami  penurunan sebesar 49 % pada
penyimpanan ruang kondisi KL, lebih rendah dibanding
penyimpanan pada kondisi ruang TKL (61%) dan
berbeda secara nyata.

Sakthidevi dan Mohan (2013), komponen fenolik
adalah antioksidan yang akan menangkap radikal
bebas. Aktivitas antioksidan senyawa fenolik terjadi
dengan kemampuannya mendonorkan atom hidrogen
pada radikal bebas sehingga radikal bebas menjadi
stabil. Moraga et al. (2012), menyatakan bahwa
kerusakan komponen bioaktif dapat terjadi semakin
besar dan berbanding lurus dengan peningkatan kadar
air dan RH ruang simpan. Penurunan total fenolik
selama penyimpanan dimungkinkan karena senyawa
fenol yang terukur sebagai asam galat telah mengalami
perubahan struktur atau degradasi sehingga tidak dapat
terukur (Kohartono et al., 2014).

Perubahan Aktivitas Antioksidan Tepung Uwi Ungu
Menurut Leo et al. (2008), senyawa fenolik dan
antosianin sangat berkaitan erat dengan kemampuan
bahan sebagai sumber antioksidan. Pada penelitian ini
kadar antosianin (Figur 3) dan senyawa fenolik (Figur 4)
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mengalami penurunan konsentrasi selama
penyimpanan tepung uwi ungu pada kondisi ruang
simpan yang berbeda. Penurunan aktivitas antioksidan
tepung yang disimpan pada kondisi KL, sebesar
22,68% dan lebih rendah dibanding penyimpanan pada
kondisi TKL (30,17%). Penurunan aktivitas antioksidan
terjadi seiring dengan penurunan kadar antosianin dan
senyawa fenolik selama penyimpanan.

Kesimpulan

Kondisi ruang simpan KL memiliki RH ruang
yang lebih stabil dibanding ruang simpan TKL dan
menyebabkan tepung uwi ungu mengalami penurunan
kadar air, kadar antosianin, kadar senyawa fenolik dan
aktivitas  antioksidan  lebih  rendah  dibanding
penyimpanan pada ruang TKL. Oleh karena ruang
simpan KL terbukti dapat menekan penurunan kadar
air, kadar antosianin, kadar senyawa fenolik dan
aktivitas antioksidan dibanding penyimpanan pada
ruang TKL, maka tepung uwi ungu lebih baik disimpan
dalam ruang KL.
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