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Info Artikel  Abstrak 

  Latar belakang: Ubi Cilembu merupakan salah satu bahan pangan yang kaya 

karbohidrat, vitamin dan mineral. Ubi yang mengalami proses pengolahan ini 

tentunya akan mengalami perubahan komposisi ataupun kadar zat gizi di 

dalamnya. Tujuan: Mengetahui kadar total karoten dan likopen pada Ubi Cilembu 

selama proses pengolahan. Metode: Ubi Cilembu yang diteliti adalah Ubi Cilembu 

panggang dan tepung Ubi Cilembu. Kadar total karoten dan likopen Ubi Cilembu 

olahan pada penelitian ini dibandingkan dengan Ubi Cilembu segar. Analisis data 

dilakukan dengan one-way ANOVA, dilanjutkan uji LSD pada taraf uji 5%. Hasil: 

Kadar total karoten pada Ubi Cilembu segar, Ubi Cilembu panggang, dan tepung 

Ubi Cilembu berturut-turut adalah 1,363 mg/g±0,113; 0,641 mg/g±0,010; dan 

0,526 mg/g±0,014. Kadar likopen pada Ubi Cilembu segar, Ubi Cilembu 

panggang, dan tepung Ubi Cilembu berturut-turut adalah 0,038 mg/g±0,003; 0,020 

mg/g±0,000; dan 0,013 mg/g±0,000. Data statistik menunjukkan perbedaan yang 

bermakna antar masing-masing sampel dengan taraf signifikan p<0,05. Simpulan 

dan saran: Kadar total karoten dan likopen Ubi Cilembu mengalami penurunan 

selama proses pengolahan. Penelitian lanjutan perlu dilakukan untuk mengetahui 

aktivitas farmakologi pada Ubi Cilembu yang mengalami pengolahan.  

Sejarah Artikel :  
Diterima 10 September 

2015 
 

Disetujui 7 Oktober 

2015 
 

Dipublikasikan 16 

Desember 2015 
 

  
Kata Kunci:  
Ubi Jalar, Cilembu, 

karoten, likopen, 

pengolahan 

 

  
Keywords :  
Sweet Potatto, 

Cilembu, carotenoids, 

lycopene, processing 

 

  

 Abstract 

  Background: Ubi Cilembu is one of the foods rich in carbohydrates, vitamins and 

minerals. Sweet potatoes are run into this processing will certainly experience a 

change in the composition or concentration of nutrients in it. Objectives: This 

study aims to determine the levels of total carotenoids and lycopene in Ubi 

Cilembu during processing. This study use Ubi Cilembu baked and flour. Levels of 

total carotene and lycopene Ubi Cilembu processed in this study compared with 

fresh Ubi Cilembu. Data analysis was performed by one-way ANOVA, followed by 

LSD test at 5% level test. Results: The levels of total carotenoids in fresh Ubi 

Cilembu, Ubi Cilembu baked, and flour Ubi Cilembu is 1,363 mg/g±0,113; 0,641 

mg/g±0,010; dan 0,526 mg/g±0,014. The levels of lycopene in fresh Ubi Cilembu, 

Ubi Cilembu baked, and flour Ubi Cilembu is 0,038 mg/g±0,003; 0,020 

mg/g±0,000; dan 0,013 mg/g±0,000. Conclusion and suggestion: Levels of total 

carotene and lycopene Ubi Cilembu decreased during processing. However, 

further research needs to be done to determine the pharmacological activity on the 

experience of processing Ubi Cilembu. 
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PENDAHULUAN  

Umbi-umbian merupakan sumber 

karbohidrat yang mempunyai potensi untuk 

dikembangkan sebagai bahan pangan 

pengganti beras (bahan baku industri pangan 

maupun non pangan). Tanaman umbi-umbian 

umumnya ditanam di lahan semi kering 

sebagai tanaman sela1. Khusus ubi kayu dan 

ubi jalar telah dibudidayakan dengan skala 

luas. Ubi jalar potensial dikembangkan 

sebagai sumber bahan pangan, pakan, dan 

bahan industri di Indonesia2. 

Ubi jalar merupakan sumber 

karbohidrat dan sumber kalori (energi) yang 

cukup tinggi. Kandungan karbohidrat ubi jalar 

menduduki peringkat kelima setelah padi, 

jagung, ubi kayu, dan terigu. Ubi jalar 

mempunyai kandungan vitamin A dan C yang 

lebih tinggi diantara umbi-umbi lainnya. 

Sebagai sumber mineral, ubi jalar memiliki 

nilai gizi yang lebih tinggi dari mineral yang 

terkandung dalam nasi3. 

Varietas ubi jalar yang populer 

dikonsumsi masyarakat adalah Ubi Cilembu. 

Ubi jalar ini merupakan hasil budidaya 

masyarakat Desa Cilembu, Tanjung Sari, 

Sumedang. Ubi Cilembu memiliki 

karakteristik yang berbeda dengan 

kebanyakan jenis ubi jalar lainnya. 

Karakteristik tersebut adalah getah manis 

seperti madu yang dikeluarkan jika dilakukan 

pengolahan panggang, sehingga tidak heran 

jika masyarakat pada umumnya mengenal ubi 

varietas ini sebagai ubi madu4. Ubi jalar 

dikonsumsi setelah diolah secara sederhana, 

misalnya direbus, dikukus, dibakar, dioven, 

atau digoreng. Ubi jalar yang telah 

mengalami proses pengolahan, sebagian besar 

pati yang terkandung di dalam daging umbi 

berubah menjadi maltosa yang menyebabkan 

rasa manis.  

Ubi Cilembu diduga memiliki 

kandungan karoten dan likopen yang tinggi 

karena ubi ini memiliki karakteristik warna 

kuning jingga5. Karoten dan likopen 

merupakan salah satu zat antioksidan yang 

terdapat dalam tanaman. Kandungannya 

dalam ubi jalar segar cukup tinggi dan 

berbeda tiap varietasnya. Penelitian 

sebelumnya menyatakan bahwa terdapat 

karoten dan flavonoid yang cukup tinggi pada 

daun ubi jalar varietas Oren6. 

Ubi Cilembu memiliki tekstur yang 

keras dan bergetah. Ubi Cilembu banyak 

dikonsumsi sebagai produk olahan dan bahan 

baku produksi, terutama Ubi Cilembu 

panggang dan tepung Ubi Cilembu. Ubi yang 

mengalami proses pengolahan ini tentunya 

akan mengalami perubahan komposisi 

ataupun kadar zat gizi maupun antioksidan. 

Pengolahan yang berbeda akan 

mempengaruhi kestabilan dari karoten dan 

likopen yang juga merupakan antioksidan 

dalam umbi. 

Penelitian kandungan total karoten 

dan likopen pada ubi jalar varietas Cilembu 

selama pengolahan perlu dilakukan, agar 

dapat diketahui pengolahan mana yang paling 

optimal dalam menjaga stabilitas zat gizi, 

khususnya karoten dan likopen. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar 

total karoten dan likopen pada Ubi Cilembu 

selama proses pengolahan. 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini merupakan penetitian 

eksperimen dengan rancangan acak 

kelompok. Perlakuan yang digunakan yaitu 

ubi segar, ubi panggang, dan tebung ubi 

dengan 3 kali ulangan setiap perlakuan. 

Sampel yang digunakan yaitu ubi  jalar 

cilembu (Ipomea batatas Lamk.).  

Penelitian ini terdiri atas analisis 

karoten dan likopen. Langkah kerja yang 

digunakan pada penelitian ini diawali dengan 

pembuatan tepung Ubi Cilembu7. 
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Langkah berikutnya adalah analisis 

karotenoid secara kromatografi lapis tipis8. 

Kemudian dilanjutkan dengan analisis 

kandungan karoten dengan alat 

spektrofotometer Vis pada panjang 

gelombang 470 nm, 645 nm, dan 662 nm. 

Kandungan klorofil dan karoten dapat 

dihitung setelah didapat nilai absorbansi. 

Analisis kandungan likopen menggunakan 

spektrofotometri Vis pada panjang gelombang 

471nm kemudian ditentukan  konsentrasinya9. 

HASIL PENELITIAN 

Pengamatan di bawah sinar UV λ  

maks  254  nm  terdapat  bercak dengan  Rf  

0,96  yang berwarna kuning orange. Setelah 

diuji secara kualitatif kemudian dihitung 

kadar total karoten pada Ubi Cilembu. Kadar 

total karoten pada Ubi Cilembu disajikan 

dalam Tabel 1. Rata-rata kadar karoten ubi 

segar (1.363 + 0.113 mg/g) < ubi panggang 

(0.642 + 0.010 mg/g) < tebung ubi (0.526 + 

0.014 mg/g).  

Tabel 1. Kadar total karoten Ubi Cilembu 
 

Pengolahan Ulangan Klorofil a Klorofil b Kadar (mg/g) Rata-rata 

Segar 

1 0.376 0.853 1.491 

1.363 + 0.113 2 0.491 0.654 1.278 

3 0.376 0.853 1.321 

Panggang 

1 0.505 0.809 0.633 

0.642 + 0.010 2 0.603 0.830 0.653 

3 0.498 0.776 0.640 

Tepung 

1 0.940 1.821 0.541 

0.526 + 0.014 2 1.052 1.676 0.513 

3 0.909 1.796 0.524 

 

Hasil data uji statistik dengan 

menggunakan one-way Anova dapat diketahui 

bahwa kadar total karoten menunjukkan 

perbedaan  bermakna antar sampel dengan 

nilai signifikan p = 0,000 (p<0,05), 

dilanjutkan uji LSD yang juga menunjukkan 

perbedaan bermakna antara Ubi Cilembu 

segar  dengan Ubi Cilembu panggang dan 

tepung Ubi Cilembu yang terlihat dari nilai 

signifikan yang berbeda. 

Analisis kadar likopen menunjukkan 

ubi segar memiliki kadar likopen sebesar 

0.038  mg/g, ubi panggang sebesar 0,02 mg/g, 

dan pada tepung ubi sebesar 0,013 mg/g. 

Hasil analisis kadar likopen secara lengkap 

disajikan dalam Tabel 2. 

Hasil data uji statistik dengan 

menggunakan one-way Anova dapat diketahui 

bahwa kadar total likopen juga menunjukkan 

perbedaan bermakna antar sampel dengan 

nilai signifikan p=0,002 (p<0,05), dilanjutkan 

uji LSD yang juga menunjukkan perbedaan 

bermakna antara Ubi Cilembu segar  dengan 

Ubi Cilembu panggang dan tepung Ubi 

Cilembu yang terlihat dari nilai signifikan 

yang berbeda. 
 

Tabel 2. Kadar likopen Ubi Cilembu 
 

Pengolahan Ulangan Abs. Kadar 

(mg/g) 

Segar 

1 0.117 0.034 

2 0.137 0.040 

3 0.137 0.040 

Rata-rata 0.038 

Panggang 

1 0.204 0.021 

2 0.201 0.020 

3 0.201 0.020 

Rata-rata 0.020 

Tepung 

1 0.212 0.013 

2 0.212 0.013 

3 0.214 0.013 

Rata-rata 0.013 
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PEMBAHASAN 

Nilai Rf hasil pengamatan memiliki 

kecenderungan yang sama dengan nilai Rf  

karotenoid pada literatur yaitu 0,91-0,9410. 

Hal tersebut dapat dikatakan bahwa secara 

kualitatif Ubi Cilembu mengandung karoten. 

Hasil perhitungan kadar karoten Ubi Cilembu 

diketahui bahwa pengolahan ubi dapat 

menurunkan kadar karoten. 

Penurunan  kadar  karoten terjadi 

pada Ubi Cilembu panggang dan tepung 

disebabkan karena perlakuan fisik selama  

pengolahan dapat menurunkan kadar karoten 

ubi jalar, seperti perebusan, pengalengan, 

pengeringan, pemanasan dan pemanggangan. 

Penurunan ini disebabkan oleh proses 

isomerisasi karoten dari bentuk aktif (trans) 

menjadi kurang aktif(cis) karena peningkatan 

suhu selama pemanasan dan terjadinya reaksi 

oksidasi. Besarnya penurunan kadar juga 

dipengaruhi oleh lama pemanasan atau 

pemasakan11. 

Perbedaan kadar karoten tersebut 

dapat disebabkan karena adanya proses 

pemasakan. Sebab senyawa karotenoid 

mudah teroksidasi karena banyak merniliki 

ikatan rangkap terkonjugasi. Reaksi tersebut 

dapat mengakibatkan terjadinya pemucatan 

warna pada karotenoid. Karotenoid juga 

rnudah mengalami isomerisasi dari trans 

rnenjadi cis karena panas, cahaya dan asam10. 

Likopen merupakan pigmen yang 

disintesis oleh tumbuhan dan mikroorganisme 

tapi tidak disintesis hewan. Likopen menjadi 

salah satu karotenoid yang memiliki sifat 

kontras diantara karotenoid lain, karena 

kurang memiliki aktivitas provitamin A12. 

Likopen adalah komponen utama dari sedikit 

daftar sayuran dan buah-buahan yang 

berwarna merah kekuningan13. 

Hasil perhitungan senyawa likopen 

menunjukkan bahwa ubi segar memiliki 

kandungan yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan ubi yang diolah. Faktor lain yang 

mempengaruhi kadar likopen yaitu proses 

pengolahan memerlukan pemanasan Ubi 

Cilembu, hal ini memungkinkan kandungan 

yang terdapat pada Ubi Cilembu tersebut 

berkurang termasuk kandungan likopen 

karena proses pemanasan. Penurunan kadar 

likopen disebabkan karena likopen tidak 

stabil bila terpapar cahaya, panas, dan 

oksigen. Proses pengolahan dan pemanasan 

tidak menghasilkan  likopen lebih banyak, 

tetapi mampu melepaskan likopen dari 

struktur sel  dan  mengubah bentuk likopen 

dari trans ke cis sehingga mudah diserap oleh 

tubuh14. 

 

SIMPULAN 

Kadar total karoten pada Ubi 

Cilembu selama proses pengolahan yang 

meliputi Ubi Cilembu segar, Ubi Cilembu 

panggang, dan tepung Ubi Cilembu berturut-

turut adalah 1,363 mg/g±0,113; 0,641 

mg/g±0,010; dan 0,526 mg/g±0,014. Kadar 

likopen pada Ubi Cilembu selama proses 

pengolahan yang meliputi Ubi Cilembu segar, 

Ubi Cilembu panggang, dan tepung Ubi 

Cilembu berturut-turut adalah 0,038 

mg/g±0,003; 0,020 mg/g±0,000; dan 0,013 

mg/g±0,000. Proses pengolahan Ubi Cilembu 

sangat mempengaruhi kadar total karoten dan 

likopen. 

SARAN 

Penelitian lanjutan perlu dilakukan 

untuk mengetahui aktivitas farmakologi pada  

Ubi Cilembu yang mengalami pengolahan. 
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