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Abstrak. Penelitian ini dilakukan seperti alur penelitian yang telah dirancang 
yaitu untuk tahap awal akan dilakukan pembuatan tepung yang berasal dari umbi 
– umbian sebanyak 16 jenis dan pada tahap kedua akan dianalisis fisiokimia, yang 
meliputi analisis proximat yaitu kadar air, kadar abu, kandungan karbohidrat, 
kandungan protein dan kandungan lemak. Serta uji coba resep kudapan untuk 
tiap-tiap tepung umbi tersebut. Pada tahap ketiga, data – data tentang fisiokimia 
tersebut kemudian akan dimasukan kedalam sebuah database. Database ini 
didesain untuk dapat di akses secara online dengan model pencarian bertipe 
semantic. Kesimpulan yang dapat ditarik adalah umbi – umbian merupakan 
salah satu bahan pangan dari kelompok pangan sumber karbohidrat setelah beras 
dan jagung. Bentuk olahan umbi berupa tepung dengan kadar karbohidrat yang 
tinggi memberikan peluang diversifikasi bahan baku pangan olahan sumber 
karbohidrat, yang dapat diolah menjadi bentuk olahan sesuai karakteristik fisik 
dan fisiokimia masing – masing tepung. Sehingga semua tepung umbi-umbian 
yang telah diteliti ini dapat dapat diolah dan dijadikan sebagai pengganti beras 
serta dapat dikonsumsi setiap hari. Database yang telah dibuat dapat diakses 
melalui internet untuk mengungkap kandungan fisiokimia pada aneka macam 
tepung umbi-umbian di Indonesia dengan judul “ Khazanah Umbi Indonesia “.
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PENDAHULUAN

Masyarakat Indonesia yang tergantung pada bahan pangan tertentu misalnya beras 
dan gandum dapat melemahkan ketahanan pangan nasional. Satu kenyataan yang cukup 
mengkhawatirkan adalah pada periode Januari-April 2005, terjadi lonjakan impor terigu menjadi 
176 ribu ton dari semula 98 ribu ton pada tahun 2004 di periode yang sama, dan diperkirakan 
selama tahun 2005 sampai tahun 2006 akan menjadi dua kali lipat dibandingkan tahun 2004 
(Anonim, 2005). Menghadapi hal tersebut, maka perlu pembangunan di bidang pangan yang 
diarahkan pada upaya peningkatan swasembada pangan yang tidak hanya berorientasi salah 
satunya pada bahan pangan gandum namun didukung pula oleh jenis-jenis komoditi strategis 
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lainnya, misal umbi-umbian, seperti ganyong, ubi garut, ubi jalar, talas, dan singkong, serta 
pohon-pohon penghasil pangan seperti sagu, sukun, dan aren. Dengan melakukan penggalian 
potensi bahan pangan lokal melalui diversifikasi pangan, maka akan mendukung ketahanan 
pangan nasional serta mengurangi ketergantungan masyarakat akan terigu.

Produksi umbi-umbian di daerah sentra produksi pada saat panen raya sangat melimpah. 
Kadar air saat umbi-umbi dipanen biasanya mencapai ±65%. Kadar air yang tinggi ini 
menyebabkan umbi mudah rusak bila tidak segera dilakukan penanganan. Jika umbi segar telah di 
panen tidak segera diproses, maka akan terjadi perubahan visual yang ditandai dengan timbulnya 
bercak berwarna biru kehitaman, kecoklatan (browning), lunak (kepoyohan), umbi berjamur dan 
akhirnya menjadi busuk. Hal ini akan menyebabkan kehilangan hasil dan kemerosotan harga 
yang tajam pada saat panen raya di daerah sentra produksi (Suismono, 2001). Dewasa ini mulai 
dikembangkan beragam tepung dari umbi- umbian hasil tanaman lokal yang keberadaannya 
melimpah di Indonesia yang berpotensi sebagai sumber karbohidrat. Usaha penganekaragaman 
pangan sangat penting artinya sebagai usaha untuk mengatasi masalah ketergantungan pada 
satu bahan pangan pokok saja. Misalnya dengan mengolah umbi-umbian menjadi berbagai 
bentuk awetan yang mempunyai rasa khas dan tahan lama disimpan. Bentuk olahan tersebut 
berupa tepung, gaplek, tapai, keripik dan lainya. Hal ini sesuai dengan program pemerintah 
khususnya dalam mengatasi masalah kebutuhan bahan pangan, terutama non-beras. Umbi-
umbian mulai dilirik oleh pemerintah sebagai tanaman pangan alternatif sehubungan dengan 
kerawanan pangan menjelang abad ke-21 sebagai akibat dari krisis ekonomi berkepanjangan 
di Indonesia. Pemenuhan kebutuhan karbohidrat dan protein bangsa Indonesia hingga saat ini 
masih didominasi oleh padi-padian, termasuk beras dan terigu. Umbi - umbian bisa menjadi 
salah satu alternatif untuk mendampingi beras menuju ketahanan pangan. Tepung sebagai 
sumber karbohidrat pengganti beras dapat pula diproduksi dari umbi-umbian. Masyarakat 
belum mendapatkan informasi yang cukup mengenai cara mengolah tepung dari umbi. Faktor 
terpenting dalam mengetahui potensi umbi untuk dijadikan tepung adalah kandungan fisiokimia 
dari tepung hasil olahan umbi. Dari informasi fisiokimia maka dapat disimpulkan apakah umbi 
tersebut dapat dijadikan tepung sebagai alternatif sumber karbohidrat pengganti beras dan tepung 
terigu. Umbi – umbian di Indonesia sangat banyak ragamnya, umbi juga merupakan sumber 
karbohidrat yang dapat dijadikan pengganti dari makanan pokok. Akan tetapi pemanfaatan umbi 
di Indonesia sebagai salah satu langkah diversifikasi makanan untuk mengurangi ketergantungan 
terhadap beras masih sangat belum optimal. Disisi lain sebuah umbi untuk dapat dijadikan sebagai 
makanan pokok perlu adanya pengolahan awal terlebih dahulu sebelum dapat dikonsumsi yaitu 
dijadikan tepung terlebih dahulu.

Bahan utama dari penelitian ini adalah 14 jenis umbi-umbian, 1 jenis serealia dan 1 jenis 
buah. Yaitu umbi bentoel, umbi garut, umbi ganyong, umbi gadung, umbi kimpul, umbi kentang 
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hitam, umbi kentang, umbi singkong, umbi suweg, umbi talas, ubi jalar kuning, ubi jalar putih, 
ubi jalar ungu, umbi uwi, cantel (shorgum) dan sukun. Sampel umbi-umbian diambil di daerah 
Semarang dan Yogyakarta. Sampel selanjutnya dibuat tepung dan dilanjutkan pengujian gizi 
yaitu berupa kadar air, kadar abu, kandungan karbohidrat, kandungan protein dan kandungan 
lemak. Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk penentuan kadar protein yaitu HCl 0,001 N 
atau 0,002N, K2SO4, HgO, H2SO4, air, H3BO3, indikator (campuran 2 bagian metal merah 
0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metilen blue 0,2% dalam alcohol), NaOH-Na2S2O3, HCl 0,02 
N, Blanko (aquadest). Bahan yang digunakan untuk penentuan kadar lemak yaitu pelarut dietil 
eter atau petroleum ther.

METODE 

Secara garis besar penelitian ini dilakukan seperti alur penelitian Gambar 1, untuk tahap 
awal akan dilakukan pembuatan tepung yang berasal dari umbi – umbian sebanyak

16 jenis dan pada tahap kedua akan dianalisis fisiokimia, yang meliputi analisis proximat 
yaitu kadar air, kadar abu, kandungan karbohidrat, kandungan protein dan kandungan lemak. 
Serta uji coba resep kudapan untuk tiap-tiap tepung umbi tersebut. Pada tahap ketiga, data – data 
tentang fisiokimia tersebut kemudian akan dimasukan kedalam sebuah database. Database ini 
didesain untuk dapat di akses secara online dengan model pencarian bertipe semantic.

Pembuatan Database Fisiokimia tepung umbi-umbian

Pada tahap ini semua data hasil analisa fisiokimia tepung umbi-umbian akan dikumpulkan 
dalam sebuah data base management system DBMS). Setelah data dientrikan selanjutnya akan 
dikembangkan sebuah user interface berbasis web sebagai alat penyebar luasan informasi 
fisiokimia tepung umbi-umbian.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kandungan Fisiokimia Tepung Umbi-umbian Lokal Indonesia

Sifat fisio kimia berhubungan dengan sifat – sifat fungsional tepung dalam pengolahan. 
Salah satu parameter yang menentukan nilai gizi pangan adalah jumlah dan macam zat gizi 
yang terdapat dalam pangan. Analisis Proksimat merupakan suatu metode analisis kimia untuk 
mengidentifikasikan kandungan zat makanan dari suatu bahan pakan atau pangan. Jenis zat gizi 
tepung umbi-umbian lokal yang dianalisis adalah zat gizi makro, yaitu karbohidrat, protein, 
lemak, air dan zat gizi mikro yaitu pengujian kadar abu. Tepung biasanya diolah dari bahan 
pangan kelompok sumber karbohidrat seperti umbi – umbian dan serealia, oleh karena hal 
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tersebut tepung mempunyai kandungan karbohidrat yang tinggi. Daftar kandungan proximat 
tepung umbi-umbian lokal Indonesia dapat dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Daftar Kandungan Proximat Tepung Umbi – umbian Lokal Indonesia

No Nama Kadar Air
( %)

Kadar Abu
( %)

Protein
( g )

Lemak
( g )

Karbohidrat
(g)

1. Tepung Bentoel 5,61 3,46 0,86 4,62 85,45

2. Tepung Garut 7,22 1,27 0,67 3,54 87,31

3. Tepung Ganyong 7,42 1,37 0,44 6,43 84,34

4. Tepung Gadung 6,06 0,55 6,32 14,23 60,80

5. Tepung Kimpul 6,91 3,61 0,58 2,48 86,42

6. Tepung Kentang
Hitam 13,78 2,08 4,21 13,04 85,7

7. Tepung Kentang 13,0 0,4 0,3 0,1 85,6

8. Tepung Singkong 9,1 1,3 1,6 0,5 88,2

9. Tepung Suweg 5,13 1,63 0,55 5,48 87,22

10. Tepung Talas 10,72 2,63 4,74 12,44 58,14

11. Tepung Ubi Jalar
Kuning 10,17 4,71 4,42 0,91 83,19

12. Tepung Ubi Jalar
Putih 10,99 3,14 4,46 1,02 84,83

13. Tepung Ubi Jalar
Ungu 7,28 5,31 2,79 0,81 83,81

14. Tepung Uwi 7,14 2,36 0,8 3,64 85,59

15. Tepung Cantel 11,65 1,21 3,68 21,8 48,95

16 Tepung Sukun 15,0 2,0 3,6 0,8 78,90

Kadar Air

Kadar air bahan menunjukkan banyaknya kandungan air per satuan bobot bahan. Terdapat 
dua metode untuk menentukan kadar air bahan, yaitu berdasarkan bobot kering dan bobot basah 
(Husain 2006). Eksistensi atau keberadaan air dalam suatu bahan pangan merupakan parameter 
utama yang terlibat dalam kebanyakan reaksi perusakan bahan pangan. Didukung oleh pendapat 
Winarno (2002) yang menjelaskan bahwa kadar air merupakan faktor yang mempengaruhi 
penampakan, tekstur, cita rasa pangan, daya tahan produk, kesegaran dan penerimaan konsumen.

Berdasarkan hasil analisis proksimat Rata-rata kadar air dari tepung suweg dibandingkan 
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dengan tepung umbi yang lain menunjukkan bahwa kadar air tepung suweg paling rendah. 
Sebaliknya tepung kentang hitam dan tepung kentang mempunyai kadar air yang tinggi 
dibandingkan dengan tepung yang lain yaitu sebesar 13,7 % dan 13,0 %. Tepung umbi-umbian 
dengan kadar air rendah dapat disimpan lebih lama, sehingga dapat dijual atau dipergunakan 
sesuai kebutuhan.

Kadar Abu

Kadar abu dalam suatu bahan pangan, mengindikasikan terdapatnya kandungan mineral 
berupa mineral anorganik yang memiliki resistensi cukup tinggi terhadap suhu pemasakan. 
Didukung oleh pendapat Husain (2006) menjelaskan abu merupakan residu anorganik dari 
pembakaran bahan organik.Komponen utama yang umum terdapat pada senyawa organik alami 
adalah kalium, natrium, kalsium, magnesium, mangan dan besi. Kadar abu menggambarkan 
kandungan total mineral makro dan mikro bahan pangan. Analisis proksimat sampel rata-rata 
kadar abu pada tepung umbi – umbian lebih baik dibandingkan dengan tepung terigu yang hanya 
sebesar 0,59 %. Rata-rata kadar abu tepung kimpul (3,16 %) lebih tinggi dari pada tepung bentoel 
(3,46 %) dan tepung uwi (2,36 %). Tujuan dilakukannya pengukuran kadar abu pada bahan 
pangan antara lain (1). Untuk mengetahui indeks kemurnian tepung,(2). Mengetahui indeks 
kemurnian , (3). Untuk mendeteksi adanya pemalsuan dan (4). Sebagai parameter kebersihan 
adanya kontaminasi (Fadillah 2005).

Kandungan Protein

Protein merupakan sumber asam amino yang mengandung unsur-unsur C,H, O dan N yang 
tidak dimiliki oleh lemak dan karbohidrat (Winarno 2002).Adapun metode pengukuran kadar 
protein sampel tepung jagung instan ini adalah metode kjeldahl yang merupakan metode standar 
AOAC, dimana pengukuran didasarkan atas pengukuran kandungan nitrogen total di dalam 
bahan pangan. Umbi-umbian bukan merupakan pangan sumber protein, karena kandungan 
proteinnya yang rendah. Rata-rata kadar protein tepung umbi-umbian lokal ini jauh sangat rendah 
dari pada tepung terigu (13,5%). Umbi-umbian juga tidak mengandung jenis protein gliadin dan 
glutenin (Rufaidah dan Dwiyitno, 2000) yang membentuk gluten pada tepung terigu, sehingga 
tepung umbi– umbian lokal potensial sebagai bahan baku produk yang tidak memerlukan proses 
pengembangan.

Tepung umbi – umbian ini bisa dijadikan sebagai alternatife tepung sebagai bahan baku 
pangan olahan maka perlu dilakukan usaha nutrifikasi pangan sehingga nilai protein pangan 
olahan dari tepung umbi-umbian meningkat, seperti fortifikasi, suplementasi atau komplementasi 
protein.
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Yu et al (2006) menjelaskan bahwa proses pengeringan akan menyebabkan kerusakan protein 
seperti denaturasi, struktur agregasi dan berkurangnya aktivitas enzim rehidrasi.Disamping itu 
kerusakan protein ditandai dengan perubahan seluruh struktur sekunder protein (Bischof et al. 
2002).

Kandungan Lemak

Kadar lemak pada bahan pangan merupakan komponen yang heterogen, oleh karena itu 
analisis terhadap komponen penyusun lemak menjadi sangat kompleks. Lemak digolongkan pada 
kelompok lipida dimana sifat khas yang dimilikinya adalah tidak dapat larut dalam pelarut air, 
namun komponen ini cenderung larut dalam pelarut organik seperti, benzena, eter dan kloroform 
(Husain 2006). Pendapat Winarno (2002) menjelaskan bahwa lemak merupakan sumber energi 
yang lebih penting dibandingkan dengan protein dan karbohidrat karena satu gram minyak atau 
lemak dapat menghasilkan energi sebesar 9 kkal, sedangkan protein dan karbohidrat hanya 
menghasilkan 4 kkal. Dalam pengujian kadar lemak tepung umbi –umbian didapatkan hasil 
kadar lemak pada umbi kentang, singkong, dan ubi jalar memiliki kadar lemak yang paling 
rendah yaitu sekitar 1 – 1,1 %. Sedangkan umbi-umbian yang lain mempunyai kadar lemak lebih 
tinggi dibandingkan kadar lemak tepung terigu yang hanya 1,07 %.

Hal diatas didukung oleh pendapat Garcia–Arias et al. (2003) yang menjelaskan bahwa 
pemasakan dapat menyebabkan perubahan kimia dan fisik yang dapat meningkatkan atau 
menurunkan nutrisi dalam bahan pangan.

Kandungan Karbohidrat

Karbohidrat suatu bahan merupakan polihidroksi aldehid atau polihidroksi keton yang 
memegang peranan penting dalam alam karena merupakan sumber energi utama bagi manusia 
dan hewan (Gaman dan Sherrington, 1992). Karbohidrat tergolong komponen zat gizi yang 
merupakan sumber pemasok energi utama bagi tubuh. Rata-rata kadar karbohidrat tepung umbi 
– umbian lokal diatas 48 %. Dan kebanyakan kadar karbohidrat dari tepung umbi – umbian 
tersebut berada pada rentangan 82 – 88 %. Umbi – umbian merupakan salah satu bahan pangan 
dari kelompok pangan sumber karbohidrat setelah beras dan jagung. Bentuk olahan umbi berupa 
tepung dengan kadar karbohidrat yang tinggi memberikan peluang diversifikasi bahan baku 
pangan olahan sumber karbohidrat, yang dapat diolah menjadi bentuk olahan sesuai karakteristik 
fisik dan fisiokimia masing – masing tepung.
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Database Fisiokimia Tepung Umbi – umbian.

Penelitian ini bertujuan menyusun database yang kemudian dapat diakses melalui internet 
untuk mengungkap kandungan fisiokimia pada aneka macam tepung umbi-umbian di Indonesia 
dengan judul “ Khazanah Umbi Indonesia “. Program dibuat web-based menggunakan editor 
text yang mendukung HTML, database MySQL, PHP, CSS, dan JavaScript.

Gambar 1. Tampilan Depan Web

Pada tampilan Home dapat dilihat 16 daftar tepung yang apabila masing-masing di klik 
maka akan membuka halaman yang memuat tentang informasi yang berkaitan dengan tepung 
tersebut, yaitu mengenai tinjauan umum umbi dan tepung umbi tersebut serta aneka olahan yang 
bisa dibuat dengan tepung tersebut.

Selanjutnya pada browse, akan membuka halaman yang berisi deskripsi singkat masing-
masing tepung umbi yang apabila di klik maka akan mengarahkan ke halaman yang berisi 
deskripsi secara lebih lengkap.
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Gambar 2. Tampilan Deskripsi Singkat Masing-Masing Tepung Umbi
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Gambar 3. Tampilan Deskripsi Secara Lebih Lengkap Tiap Tepung Umbi
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.

Gambar 4. Tampilan Login Admin

Web Khazanah Umbi Indonesia ini merupakan keluaran dari penelitian yang berupa database 
online untuk mengungkap kandungan fisiokimia pada aneka macam tepung umbi- umbian di 
Indonesia. Kontribusi yang disumbangkan penelitian ini adalah membantu pemerintah dalam 
memberikan informasi yang mendukung program diversifikasi pangan nasional, peningkatan 
efisiensi dan efektivitas pengelolaan informasi tentang umbi-umbian, pertukaran informasi 
database fisiokimia tepung umbi-umbian antar kurator dan deteksi duplikasi koleksi. Dari hasil 
luaran ini akan diperoleh sarana dan informasi yang cukup memadai untuk mengembangkan 
jenis-jenis umbi-umbian di Indonesia.
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Gambar 5. Tampilan Admin - Edit
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SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

16 jenis tepung umbi – umbian yang telah diteliti yaitu tepung bentoel, tepung garut, 
tepung ganyong, tepung gadung, tepung kimpul, tepung kentang hitam, tepung kentang, tepung 
singkong, tepung suweg, tepung talas, tepung ubi jalar kuning, tepung ubi jalar putih, tepung ubi 
jalar ungu, tepung uwi, tepung cantel dan tepung sukun menunjukan kandungan fisiokimia yaitu 
:
1. Tepung umbi-umbian mempunyai kadar air rendah sehingga dapat disimpan lebih lama 

dan dapat dijual atau dipergunakan sesuai kebutuhan.
2. Analisis proximat sampel rata-rata kadar abu pada tepung umbi – umbian lebih baik 

dibandingkan dengan tepung terigu yang hanya sebesar 0,59 %.
3. Rata-rata kadar protein tepung umbi-umbian lokal ini jauh sangat rendah dari pada tepung 

terigu (13,5 %). Sehingga tepung umbi-umbian ini tidak bisa diolah menjadi produk olahan 
yang memerlukan proses pengembangan / fermentasi.

4. Kandungan lemak dari tepung umbi – umbian tidak terlalu rendah yaitu sekitar 1 – 7 %, 
lebih dari tepung terigu yang hanya 1,67 %.

5. Rata-rata kadar karbohidrat tepung umbi – umbian lokal diatas 48 %. Dan kebanyakan 
kadar karbohidrat dari tepung umbi – umbian tersebut berada pada rentangan 82 – 88 %.

Saran
Database yang telah dibuat dapat diakses melalui internet untuk mengungkap kandungan 

fisiokimia pada aneka macam tepung umbi-umbian di Indonesia dengan judul “ Khazanah 
Umbi Indonesia “.
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