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ABSTRAK

Ubi jalar ungu sudah dikenal secara umum di masyarakat Papua sebagai salah satu umbi-umbian yang di manfaatkan
sebagai makanan tambahan sehari-hari. Ubi jalar ungu dapat tumbuh di seluruh wilayah Indonesia, bahkan ubi jalar menjadi
tanaman pokok di Papua, khususnya daerah pegunungan, dan beberapa daerah di Indonesia. Kandungan gizi yang dimiliki ubi
jalar sangat melimpah, antara lain karbohidrat, protein, vitamin, - karoten dan pigmen antosianin yang dibutuhkan oleh tubuh
dan dapat berperan sebagai pewarna alami dalam industri makanan dan juga sebagai sumber antioksidan yang dapat
berperan melawan radikal bebas.
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PENDAHULUAN

Ubi jalar, ketela rambat atau sweet potato berasal dari benua Amerika. Ubi jalar mulai
menyebar ke seluruh dunia, terutama negara-negara beriklim tropika pada abad ke-16. Orang-orang
Spanyol menyebarkan ubi jalar ke kawasan Asia, terutama Filipina, Jepang, dan Indonesia (Rukmana
1997).

Provinsi Papua dan Jawa Barat merupakan dua daerah dengan luas panen ubi jalar terbesar
di Indonesia. Data Balitkabi Nasional tahun 2010 mengatakan tingkat produksi, Provinsi Jawa Barat
lebih tinggi dibandingkan dengan Papua (Rukmana, 2010). Hal ini terkait dengan varietas yang
ditanam di dua Provinsi tersebut. Di Papua, varietas yang ditanam adalah Papua Salossa, Papua
Pattipi dan Sawentar. Ketiga ubi jalar ini merupakanvarietas yang berumur panjang (6 bulan), dengan
tingkat produktivitas rata—rata 24—25 ton/ha (Zuraida & Supriati 2001). Sementara di Jawa Barat lebih
banyak ditanam varietas dengan umur kurang dari enam bulan dengan rata—rata 28-30 ton/ha lebih
tinggi produktivitasnya dari varietas yang ditanam di Papua (Peters 2001).

Ubi jalar ungu merupakan varietas ubi jalar yang banyak ditemukan di Indonesia. Selain ubi
jalar ungu, terdapat jugaubi jalar yang berwarna putih dan kuning (Sukardi dkk. 2012). Ubi jalar ungu
memiliki warna ungu yang cukup pekat pada daging umbinya, sehingga banyak menarik perhatian.
Menurut Sarwono(2005), warna ungu pada ubi jalar disebabkan oleh adanya pigmen antosianin yang
tersebar dari bagian kulit sampai ke daging umbinya. Antosianin bermanfaat bagi kesehatan tubuh
karena dapat berfungsi sebagai antioksidan, antihipertensi, dan pencegah gangguan fungsi hati
(Apriyanto 2002).

Ubi jalar ungu memiliki banyak keunggulan karena memiliki kandungan gizi yang beragam.
Menurut Lukman (1992) salah satu senyawa mikronutrien yang terdapat dalam ubi jalar memiliki
peran penting uthuk manusia antara lain pigmen (Agung 1996).

Tepung ubi jalar ungu dapat dugunakan pada produk industri rumah tangga seperti roti, kue,
dan mie basah. Pembuatan kue menggunakan ubi jalar ungu hasilnya lebih baik di bandingkan
dengan ubi jalar dengan warna lain, ditinjau dari segi warna dan kerenyahannya (Palupi dkk.2007).

PEMBAHASAN
Pigmen Ubi jalar ungu

Seiring dengan makin meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya hidup sehat,
maka tuntutan konsumen terhadap bahan pangan juga kian bergeser (Dewi 2007). Bahan pangan
yang kini mulai banyak diminati konsumen bukan saja yang mempunyai komposisi gizi yang baik
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serta penampakan dan citarasa yang menarik, tetapi juga harus memiliki fungsi fisiologis bagi tubuh
(Damardjati 2005). Ubi jalar ungu memiliki banyak keunggulan karena memiliki kandungan gizi yang
beragam. Menurut Lukman (1992) Salah satu senyawa mikronutrien yang terdapat di dalam ubi jalar
yang memiliki peranan dan manfaat penting bagi manusia adalah pigmen.

Antosianin adalah pigmen dari kelompok flavonoid yang larut dalam air, berwarna merah
sampai biru yang bersifat sebagai antioksidan dan tersebar luas pada tanaman. Secara kimia semua
antosianin merupakan turunan suatu struktur aromatik tunggal, yaitu sianidin. Semuanya terbentuk
dari pigmen sianidin dengan penambahan atau pengurangan gugus hidroksil, metilasi dan glikosilasi
(Gross 1991).
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Gambar 1. Struktur umum antosianin (Fennema 1996)

Antosianin mempunyai stabilitas yang rendah. Pada pemanasan yang tinggi, kestabilan dan
ketahanan zat warna antosianin akan berubah, Selain mempengaruhi warna antosianin, pH juga
mempengaruhi stabilitasnya, dalam keadaan asam akan berwarna merah dan keadaan basa
berwarna biru. Antosianin lebih stabil dalam suasana asam daripada dalam keadaan alkalis ataupun
netral. Zat warna ini tidak juga stabil, dengan adanya oksigen dan asam askorbat (Winarno 2004).

Subtitusi beberapa gugus kimia pada rangka antosianin dapat mempengaruhi warna yang
diekspresikan oleh antosianin dan kestabilannya. Sebaliknya, penambahan jumlah gugus metoksi
atau metilasi akan menyebabkan warna cenderung merah atau realtif stabil

Ubi Jalar Ungu sebagai Salahsatu Komoditas di Papua

Ketahanan pangan yang terlalu bergantung pada satu komoditasseperti beras mengandung
risiko apabila beras mengalami penurunan produktivitas suatu saat kebutuhan pangan rumah tangga
dan nasional akan rapuh. Oleh karenanya Menurut Apriyantono (2002), kedepan kita perlu
memberikan perhatian dalam meningkatkan upaya pengembangan pangan alternatif yang berbasis
umbi-umbian seperti ubijalar. Ubijalar dapat diproses menjadi tepung yang bisa diolah menjadi aneka
produk makanan yang mempunyai nilai tambah (Muchtadi 1989).

Seiring dengan makin meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya hidup sehat,
maka tuntutan konsumen terhadap bahan pangan juga kian bergeser (Dewi 2007). Bahan pangan
yang kini mulai banyak diminati konsumen bukan saja yang mempunyai komposisi gizi yang baik
serta penampakan dan citarasa yang menarik, tetapi juga harus memiliki fungsi fisiologis tertentu bagi
tubuh (Damardjati 2005).

Di Jepang, ubi jalar ungu banyak digunakan sebagai zat pewarna alami untuk makanan,
penawar racun, mencegah sembelit, dan membantu menyerap kelebihan lemak dalam darah. Juga
dapat menghalangi munculnya sel kanker serta baik untuk dikonsumsi oleh penderita jantung koroner
(Purseglove 2003).

Ubi jalar ungu merupakan sumber energi yang baik, mengandung protein, vitamin dan
mineral yang tinggi (Horton 2008).
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Tabel 1. Perbandingan Kandungan Gizi Ubi Jalar Ungu, Putih dan Kuning
Komponen Gizi Ubi Jalar Per 100 gram

Kandungan Gizi Ubi ungu Ubi putih Ubi Kuning
Kalori (kal) 123 123 136
Protein (ug) 1,8 1,8 11
Lemak (ug) 0,7 0,7 0,4
Karbohidrat (ug) 27,9 27,9 32,3
Air (ug) 68,5 68,5 71,2
Serat Kasar (Ug) 1,2 0,9 1,4
Kadar Gula (ug) 0,4 0,4 0,3
- karoten (ug) 30,2 31,2 114
Antosianin (ug) 110,15 30,2 32,2

IITA = International Institute of Tropical Agriculture, Ibadan, Nigeria.
Sumber: Balitkabi 2001; Balitkabi 2011.

Dari Tabel 1. dapat dilihat bahwa ubi jalar ungu memiliki kandungan gizi yang sangat
kompleks, dengan mengonsumsi ubi jalar ungu dapat membantu kebutuhan kita akan nutrisi,
karbohidrat pada ubi jalar ungu tidak mudah diubah menjadi gula, sehingga cocok bagi penderita
diabetes (Oktavia 2007). Berbeda dengan sifat karbohidrat asal beras dan jagung yang mudah
diubah menjadi gula (Lawal 2004).

Kadar protein ubi jalar ungu berkisar 0,19-1,8%. Rendahnya kadar gula dapat disebabkan
protein yang larut dalam air (Leach 2002). Ubi jalar ungu merupakan sumber vitamin A, vitamin C,
vitamin B-6, vitamin B-12, vitamin E, dan vitamin K yang merupakan mikronutrien penting bagi tubuh
(Almatsier 2005). Vitamin E yang terdapat pada ubi jalar ungu berfungsi sebagai antioksidan untuk
melawan radikal bebas.

Aktivitas Antioksidan Ubi Jalar Ungu sebagai Pangan Fungsional

Antioksidan adalah suatu senyawa yang berkemampuan untuk memperlambat atau
mencegah proses oksidasi(Arixs 2006).Antioksidan bekerja untuk menstabilkan kelebihan radikal
bebas dalam tubuh, dengan cara mendonorkan atau memberikan elektronnya agar dapat
menghambat aktivitas senyawa oksidan tersebut (Fardiaz dkk 1992).

Antioksidan diperlukan untuk melindungi tubuh dari serangan radikal bebas. Tanpa
antioksidan, reaksi yang disebabkan oleh radikal bebas dapat merusak atau menghancurkan sel
tubuh kita (Dewi 2007).

Ubi jalar ungu memiliki aktivitas antioksidan yang berfungsi sebagai penangkap radikal
bebas (Joseph 2002). Ubi jalar juga dapat melindungi manusia dari berbagai penyakit seperti
aterosklerosis, hipertensi, oksidasi lipoprotein densitas rendah (LDL) dan beberapa penyakit kanker
(Asaoka dkk 1992). Antioksidan alami mampu melindungi tubuh terhadapkerusakan sel yang
disebabkan spesies oksigen reaktif, yang mampu menghambat terjadinya penyakit degeneratif serta
mampu menghambat peroksidase lipid pada makanan (Harris& Karmas 1989)

Ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin yang dapat berperan sebagai antioksidan,
jenis antosianin yang terdapat dalam ubi jalar ungu yaitu peonidin dan sianidin. Berikut adalah
gambar struktur peonidin dan sianidin :

Seminar Nasional X Pendidikan Biologi FKIP U i
ot



HO

Gambar 12, Struktur Umum Peonidin Gambar 1°. Struktur Umum Sianidin
(Fennema 1996)

Kandungan pigmen antosianin yang berasal dari ubijalar ungu dapat diolah sebagai
pewarna alami untuk makanan, sehingga terbebas dari penggunaan bahan pewarna sintetis
(Suprapta 2003). Disamping itu, tampilan makanan seperti pada pembuatan es krim dari ubijalar yang
sudah mulai diproduksi dengan pewarna ungu menambah daya tarik pembeli (konsumen). Demikian
juga dengan aneka kue dan produk makanan selain citarasa, penampilan yang menarik juga
menjadipeningkatan dalam kesehatan tubuh disebabkan oleh kandungan gizinya (Rumondang 1993).
Terbuka peluang yang sangat besar dengan mengembangkan produk pangan dari umbi-umbian,
khususnya ubi jalar ungu dengan berbasis pada sifat-sifat fungsionalnya untuk meningkatkan
ketahanan pangan di Indonesia (Antarlina & Utomo 1999).

Pangan sangat diperlukan untuk memenuhi kebutuhan nutrisi, kebutuhan tiap individu di
penuhi dengan kebutuhan masing-masing. Bahkan bila dimungkinkan pangan harus dapat
menyembuhkan atau menghilangkan efek negatif dari penyakit tertentu (Koesnang 2009). Dari sinilah
lahir konsep pangan fungsional yang akhir-akhir ini sangat populer di kalangan masyarakat dunia.Ubi
jalar ungu termasuk dalam pangan fungsional (Winarno 2004).

KESIMPULAN DAN SARAN

Ubi jalar ungu merupakan sumber daya pangan lokal yang telah di aplikasikan di berbagi
bidang pangan dan kesehatan. Namun hal ini tentu tidak akan berhenti sampai disini saja, ubi jalar
masih memiliki peluang besar untuk dikembangkan pemanfaatannya. Perkembangan dalam industri
makanan dan kesehatan ubi jalar ungu dapat dimanfaatkan karena memiliki kandungan nutrisi yang
tinggi. Ubi jalar ungu memiliki kandungan nutrisi seperti karbohidrat, protein, serat, lemak, gula,
vitamin, pigmen antosianin, dan pigmen B-karoten.

Pigmen antosianin pada ubi jalar ungu berperan sebagai penangkal radikal bebas
(antioksidan) dan pewarna alami pada makanan.
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