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Pengetahuan tentang tanaman umbi-umbian ini dibutuhkan oleh 

banyak kalangan dari akademisi, peneliti, pelaku usaha tani dan 

berbagai kalangan masyarakat petani umbi-umbian. 

Buku ini disusun dengan sistematis untuk memudahkan 

pembaca dalam memahami isi buku. Penulis berharap buku ini 

dapat menjadi sumber informasi yang bermanfaat bagi para petani, 

peneliti, pengambil kebijakan, dan pihak yang tertarik untuk 

mempelajari tentang tanaman umbi-umbian.  

Penulis mengakui bahwa buku ini belum mencapai 

kesempurnaan, sehingga tim penulis siap menerima kritik dan 

saran yang membangun guna meningkatkan pendidikan dan ilmu 

pengetahuan di masa depan. Semoga buku ini dapat memberikan 

manfaat bagi pembaca dan menjadi berkah bagi penulis. 
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Tanaman umbi-umbian merupakan makanan pokok penting 

bagi jutaan orang dan ditanam di daerah tropis dan semitropis di 

dunia. umbi-umbian tersebut ditanam untuk cadangan makanan di 

bawah tanah. Umbi-umbian memiliki umur simpan yang sangat 

baik jika karakteristik pengangkutan dan penanganan pascapanen 

yang diberikan sesuai. Di negara berkembang, umbi-umbian 

khususnya ubi jalar dan singkong menawarkan potensi yang sangat 

tinggi untuk menghasilkan pendapatan melalui pengolahan skala 

kecil karena merupakan penghasil karbohidrat yang efisien. Karena 

kandungan pati yang tinggi, tanaman akar dan umbi memainkan 

peran penting dalam pembuatan dan juga digunakan sebagai bahan 

baku pada berbagai industry makanan di seluruh dunia.  

Umbi-umbian ini merupakan sumber kalori yang penting. 

Kira-kira sepertiga populasi dunia bergantung pada mereka. 

Namun, penelitian dan pengembangan tanaman umbi-umbian 

kurang mendapatkan perhatian meskipun tanaman pokok ini jelas 

penting di negara-negara tropis sebagai bagian penting dari 

industri makanan dan sebagai pakan ternak. Sering diyakini bahwa 

ada hubungan terbalik antara konsumsi umbi-umbian dan standar 

hidup. Namun, dalam beberapa tahun terakhir telah terjadi 

peningkatan kesadaran politik dan ilmiah akan pentingnya 

peningkatan produksi tanaman umbi-umbian di banyak negara.  

Umbi-umbian merupakan salah satu jenis komoditas penting 

pertanian karena merupakan sumber karbohidrat penghasil energi. 

Ubi jalar (Ipomea batatas), contohnya menjadi sumber pati 

PENDAHULUAN 



5 

BAB 

2 

 

 

A. Ubi Jalar 

Ubi jalar (Ipomoea batatas Lam) adalah spesies dikotil 

herbal abadi berakar tuberous dari keluarga Convolvulaceae. 

Ubi jalar adalah tanaman sayuran penting di negara-negara 

tropis dan sub-tropis termasuk Afrika, India, Cina, Jepang, 

pulau-pulau pasifik, dan Amerika Serikat bagian selatan. Asal 

ubi jalar diperkirakan berada di antara Semenanjung Yucatan di 

Meksiko dan Sungai Orinoco di Venezuela. Ubi jalar diduga 

berasal dari Benua Amerika.  

  

  

Gambar 1 Berbagai Jenis Ubi Jalar 

  

KOMODITAS UMBI-UMBIAN 
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A. Ubi Jalar 

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var Ayumurasaki) atau 

dikenal dengan nama ubi ungu adalah salah satu ubi jalar yang 

memiliki daging umbi berwarna ungu. Warna ungu pada ubi 

ungu akibat adanya kandungan antosianin. Antosianin 

merupakan salah satu komponen bioaktif. Komponen bioaktif 

adalah senyawa aktif atau kimia yang memiliki efek fisiologis. 

Komponen bioaktif umumnya dalam jumlah kecil dan memiliki 

pengaruh positif ataupun negatif. Komponen bioaktif pada 

makanan dapat terbentuk secara alami atau terbentuk selama 

proses pengolahan. Komponen bioaktif meliputi senyawa yang 

berasal dari karbohidrat, protein, lemak dan senyawa-senyawa 

aktif yang secara alami ada pada sayuran, buah dan umbi-

umbian. Komponen bioaktif pada tanaman merupakan 

metabolit sekunder. Dewasa ini komponen bioaktif mulai 

diperhitungkan keuntungan untuk kesehatan. Jenis komponen 

bioaktif yang ada pada ubi ungu yang memberikan keuntungan 

kesehatan belum diketahui secara pasti, tetapi berdasarnya 

warnanya, ubi ungu mengandung antosianin.  

Antosianin pada ubi ungu merupakan senyawa fenolik 

golongan flavonoid. Antosianin merupakan pewarna alami 

yang berkontribusi memberi warna merah, ungu dan biru pada 

tanaman, buah dan sayuran. Antosianin bersifat tidak stabil dan 

mudah terdegradasi. Antosianin bermanfaat melindungi sel dari 

sinar ultraviolet dan berfungsi sebagai antioksidan serta dapat 

KOMPONEN BIOAKTIF 

PADA UMBI-UMBIAN 
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Penanganan pascapanen komoditas umbi-umbian 

merupakan kegiatan yang dilakukan terhadap suatu komoditas 

hasil pertanian segera setelah komoditas tersebut dipanen. 

Tujuan utama dari penanganan pascapanen adalah mencegah 

susut bobot, memperlambat perubahan kimiawi yang tidak 

diinginkan, mencegah kontaminasi bahan asing dan mencegah 

kerusakan fisik. Penyimpanan pada pascapanen berperan penting 

dalam mempertahankan kualitas hasil pertanian. 

Kualitas hasil panen sangat dipengaruhi oleh dua faktor yaitu 

faktor biologi dan faktor lingkungan. Diuraikan beberapa faktor 

penanganan pasca panen sebagai berikut :  

1. Factor biologi, yang terbagi atas beberapa factor diantaranya : 

a. Respirasi, selama proses respirasi, terjadi perubahan fisik, 

kimia dan biologi misalnya proses pematangan, 

pembentukan aroma dan kemanisan, pengurangan 

keasaman, pelunakan daging buah dan pengurangan bobot. 

Bila proses respirasi berlanjut terus, buah akan mengalami 

kelayuan dan akhirnya terjadi pembusukan yang ditandai 

oleh hilangnya nilai gizi dan faktor mutu buah tersebut 

(Winarno, 2002). 

b. Produksi etilen, Etilen (C2H4) merupakan gas hasil 

metabolisme aktif yang dikeluarkan oleh buah yang matang 

dan berfungsi sebagai pemicu (trigger) pematangan.  

c. Perubahan komposisi kimia, terjadi pada saat perkembangan 

dan masa kematangan, perubahan komposisi masih terus 

PENANGANAN PASCA 

PANEN 
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A. Ubi Jalar 

1. Komposisi Gizi Ubi Jalar 

Komposisi gizi ubi jalar sangat bervariasi sesuai 

dengan faktor genetik dan lingkungan. Genotipe dan kondisi 

lingkungan yang berbeda menghasilkan kualitas, nilai gizi 

dan kesehatan yang berbeda serta kesesuaian pengolahan 

genotipe yang tumbuh di lokasi yang berbeda. Ubi jalar 

mengandung banyak nutrisi termasuk protein, karbohidrat, 

mineral, karotenoid, serat makanan dan vitamin. Kandungan 

protein kasar ubi jalar umumnya berkisar antara 1,3% sampai 

10% berdasarkan berat kering.  

Namun, beberapa peneliti melaporkan kandungan 

protein yang berbeda pada varietas atau kultivar ubi jalar 

yang berbeda. Dua kultivar ubi jalar, Koganesengan dan 

Beniazuma, masing-masing dilaporkan mengandung 2,1% 

dan 1,3% protein. Varietas ubi jalar Nigeria dilaporkan 

memiliki kandungan protein 1,4% dan 9,4%. Ubi jalar yang 

tumbuh secara hidroponik dilaporkan memiliki kandungan 

protein berkisar antara 1,2% hingga 1,8% (berdasarkan berat 

segar). Kandungan protein berkisar antara 3,0% hingga 7,2% 

pada dwb pada 16 kultivar ubi jalar yang ditanam di Sri 

Lanka. 

Kandungan gizi ubi jalar berdasarkan warna ubi jalar 

disajikan pada tabel berikut : 

  

PRODUK OLAHAN 
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Pengujian mutu bahan baku produk olahan umbi-

umbian diperlukan untuk menjaga produk olahan umbi-umbian 

tetap berkualitas. Pengujian mutu dilakukan secara fisik, ataupun 

organoleptik tergantung dari standar pengujian yang ditetapkan. 

1. Evaluasi Kualitas Nutrisi Tanaman Umbi-Umbian  

Penilaian kualitatif dan kuantitatif dari nilai gizi, fitokimia 

dll penting dari sudut makanan, pakan dan utilitas industri. 

Metode analisis standar yang digunakan untuk menentukan 

berbagai sifat fisik dan nutrisi tanaman umbi-umbian adalah 

sebagai berikut: 

2. Persiapan Sampel Umbi  

Persiapan sampel umbi dapat dilakukan dengan 

menggunakan prosedur berikut ini : 

a. Umbi dari berbagai varietas tanaman umbi harus dicuci 

dengan air keran yang mengalir, dibilas dengan air suling, 

dipotong-potong, dikeringkan pada suhu 105 ° C.  Sampel 

kering oven yang akan digunakan untuk analisis biokimia. 

b. Umbi segar harus digunakan untuk penilaian karakteristik 

fisik (panjang, ketebalan, berat, bentuk, warna) dan kualitas 

memasak (waktu memasak, jumlah pembengkakan, ekspansi 

volume, rasio ekspansi volume, indeks penyerapan air).  

c. Untuk studi memasak, umbi bersih dan utuh dengan ukuran 

seragam dan kira-kira ukuran yang sama harus diambil. 

d. Untuk analisis faktor antinutrien, umbi segar segera setelah 

panen harus digunakan. 

PENUTUP 
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