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ABSTRACT  
 

This research aims to evaluate the morphological and physicochemical changes in yam flour 

during simultaneous soaking and drying. Yam tuber slices were soaked for 0, 24, and 48 hours 

which caused natural fermentation, wet tuber slices were dried in a cabinet dryer for 18 hours at 

drying temperatures of 40, 50, and 60 °C. Dried yam tuber slices were ground to 100 mesh and 

continued with analysis of granule morphology, starch content, amylose content, protein content, 

crude fiber content, pH, titratable acidity, color of yam flour and functional group analysis using 

ATR-FTIR. The results showed that after 48 hours of fermentation, there were holes on the surface 

of the starch granules. The presence of holes on the granule surface results in the leaching of 

amylose, which in turn gives rise to alterations in the physicochemical attributes of starch. The 

interaction between soaking time and drying temperature had a very significant effect on starch 

content and colour. The longer the natural fermentation and the higher the drying temperature, the 

lower the starch content, brightness L*, redness*, and bluiness b* (-) values. The period of natural 

fermentation reduces amylose, air-soluble protein, crude fiber, and pH, while increasing titratable 

acidity. However, drying temperature has little effect. The absence of additional functional groups 

in the FTIR spectra indicates that the molecular structure of cassava starch practically did not 

change following natural fermentation and drying. The optimal characteristics of yam flour, 

resulting from a natural fermentation process lasting 24 hours and subsequent drying at 60°C, 

include a starch content of 72.02%, a yield of 24.595, an amylose content of 31.07%, a soluble 

protein content of 2.74%, a crude fiber content of 1.56%, a pH value of 5.88, a titratable acidity of 

0.68, solubility of 13.28%, an L* value of 67.9, an a* value of 3.6, and a b* value of -2. 
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ABSTRAK  
 

Penelitian ini mempunyai tujuan untuk mengevaluasi perubahan morfologi dan fisikokimia 

tepung uwi selama perendaman dan pengeringan secara simultan. Irisan umbi uwi direndam selama 

0, 24, dan 48 jam yang menyebabkan fermentasi alami, irisan umbi basah dikeringkan pada 

pengering kabinet selama 18 jam pada suhu pengeringan 40, 50, dan 60 °C.  Irisan umbi uwi kering 
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dihaluskan sampai 100 mesh dan dilanjutkan dengan analisis morfologi granula, kadar pati, kadar 

amilosa, kadar protein, kadar serat kasar, pH, titratable acidity, warna tepung uwi dan analisis 

gugus fungsi menggunakan ATR-FTIR.  Hasil penelitian menunjukkan terdapat lubang pada 

permukaan granula pati hasil fermentasi 48 jam. Keberadaan lubang pada permukaan granula 

menyebabkan leaching amilosa yang menyebabkan perubahan pada karakteristik fisikokimia pati. 

Interaksi lama perendaman dan suhu pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar pati dan 

warna. Semakin lama fermentasi alami dan semakin tinggi suhu pengeringan akan menurunkan 

kadar pati, nilai kecerahan L*, kemerahan a* dan kebiruan b*.  Lama fermentasi alami menurunkan 

amilosa, protein larut air, serat kasar, dan pH, meningkatkan titratable acidity, namun tidak 

dipengaruhi oleh suhu pengeringan. Struktur molekul pati uwi hampir tidak berubah setelah 

fermentasi alami dan pengeringan, ditunjukkan tidak adanya gugus fungsi baru pada spektra FTIR. 

Karakteristik tepung uwi yang terbaik dari perlakuan fermentasi alami selama 24 jam dan 

pengeringan 60 °C dengan kadar pati 72,02%, rendemen, 24,595, kadar amilosa 31,07%, kadar 

protein larut 2,74%, kadar serat kasar 1,56%, pH 5,88, titratable acidity 0,68, kelarutan 13,28%, L* 

67,9, a* 3,6, b* -2. 
 

Kata kunci: fermentasi alami, pati uwi, pengeringan, tepung uwi 
 

 

PENDAHULUAN 

Umbi uwi (Dioscorea alata) 

merupakan sumber karbohidrat karena 

mengandung 60-85% pati (Oliveira et al., 

2021) dan merupakan bahan makanan bagi 

banyak penduduk di daerah tropis.  

Produksi tahunan uwi dunia tahun 2021 

sekitar 75 juta ton (FAO, 2022) dan 

menempati peringkat keempat tanaman 

umbi-umbian setelah kentang, singkong, 

dan ubi jalar.  Selain mengandung 

karbohidrat tinggi, uwi juga mengandung 

senyawa bioaktif, sehingga selain sebagai 

tanaman pangan juga sebagai tanaman 

obat (Wang et al., 2022). Di Kalimantan 

Barat, pemanfaatan umbi uwi masih 

terbatas sebagai pengisi sup dan kue. 

Kadar air umbi uwi segar yang tinggi 

menyebabkan mudah rusak sehingga perlu 

pengeringan dan diolah menjadi bentuk 

tepung. Tepung uwi lebih awet dan 

penggunaanya lebih luas.  

Tepung beras dalam pembuatan 

lembaran kulit sejenis lumpia 

(wrapper/rice paper) harus mempunyai 

amilosa yang tinggi. Umbi uwi 

mempunyai potensi sebagai pengganti 

beras pada pembuatan rice paper karena 

mempunyai kadar amilosa tinggi yaitu 

25,77% (Oliveira et al., 2021), menghasil-

kan lembaran yang kaku namun rapuh. 

Dalam beberapa hal sifat alami tepung 

perlu dimodifikasi sedemikian rupa sesuai 

dengan keperluan. Modifikasi dapat 

dilakukan dengan cara fisik, kimia 

maupung biologi yaitu fermentasi alami.  

Fermentasi alami dengan cara perendaman 

dilaporkan dapat merubah komposisi 

kimia, indeks glikemik dan karakteristik 

pati beras (Kale et al., 2015), memperbaiki 

tekstur dan sifat sensoris mie beras 

(Srikaeo et al., 2018), dapat menurunkan 

sifat pasting pada tepung beras dalam 

pembuatan rice paper (Phothiset & 

Charoenrein, 2007). Menurut AL-Ansi et 

al. (2021) fermentasi alami tidak 

berdampak pada struktur pati jelai 

(barley), namun dapat menurunkan berat 

molekul pati, meningkatkan rantai pendek, 

merubah wilayah amorf dan sifat pasting 

pati.  Fermentasi alami dapat 

menyebabkan bakteri asam laktat 

menghasilkan enzim amilase yang 

merubah granula pati sehingga dapat 

memodifikasi sifat pati ubi kayu 

(Indrastuti et al., 2018).   

Teknik modifikasi fermentasi alami 

sudah dilakukan pada beras, jelai dan ubi 

kayu sehubungan dengan sifat fisikokimia, 

sedangkan penelitian pada umbi uwi yang 

dilanjutkan dengan pengeringan pada suhu 

berbeda sudah dilakukan (Indrastuti et al., 

2012) namun belum dilakukan 

karakterisasi fisikokimia dan morfologi 

pada tepung uwi. Permasalahan pada umbi 
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uwi yaitu masa simpan yang rendah 

sehingga perlu dikeringkan dengan suhu 

yang tepat dan fermentasi alami 

diharapkan menurunkan kelarutan tepung 

uwi sehingga kehilangan padatan lebih 

rendah yang sesuai digunakan sebagai 

bahan baku rice paper. Tujuan penelitian 

ini adalah mengevaluasi morfologi dan 

karakteristik tepung uwi akibat pengaruh 

lama fermentasi alami dan suhu 

pengeringan. 
 

METODE PENELITIAN  

Bahan 

Umbi uwi yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah uwi lokal Kalimantan 

Barat (keribang) diperoleh dari desa 

Punggur, Kabupaten Kubu Raya, 

Kalimantan Barat. Bahan kimia (H2SO4, 

NaOH, HCl, larutan Nelson A dan B, 

arsenomolibdat, K2SO4, etanol) yang 

digunakan dalam analisis grade pro 

analysis (pa). 
 

Alat 

Penelitian ini menggunakan 

pengering kabinet listrik, oven Memmert, 

ayakan Tyler 100 Mesh, color reader Merk 

Konica, Scanning Electron Microscope 

(SEM) merk FEI tipe Inspect S50, dan 

Fourier Transform Infra Red merk 

Shimadzu. 
 

Metode Fermentasi Alami 

Umbi uwi dibersihkan dari tanah, 

dikupas, dicuci, dan diiris setebal 2 mm. 

Irisan uwi direndam dalam air dengan 

perbandingan irisan uwi dan air 1:2. 

Fermentasi alami dilakukan sesuai dengan 

perlakuan yaitu selama 0, 24, dan 48 jam. 

Setelah fermentasi alami, irisan uwi 

ditiriskan selama 1 jam. Irisan uwi yang 

telah tiris dikeringkan dalam oven kabinet 

pada suhu 40, 50 dan 60 °C selama 18 

jam. Irisan umbi uwi yang telah kering 

digiling dan diayak melewati ayakan 100 

mesh menjadi tepung uwi. Tepung uwi 

dikemas dalam plastik sebelum dianalisis. 
 

Analisis  

Morfologi granula pati dipindai 

dengan SEM. Analisis fisikokimia  

dilakukan terhadap tepung uwi yang 

dihasilkan yaitu kadar protein larut 

(metode Biuret), serat kasar (AOAC, 

2011), pH, amilosa dengan metode 

spektrofotometri, kadar pati dengan 

metode hidrolisis asam, titratable acidity 

(sebagai % asam laktat) (AOAC, 2011) 

dan kelarutan (Pérez et al., 2021). Kadar 

pati, amilosa, protein larut, serat kasar 

dihitung berdasarkan basis kering.  

Analisis gugus fungsi dilakukan dengan 

FTIR. 
 

Analisis Statistik 

Perlakuan lama fermentasi dan suhu 

pengeringan menghasilkan 9 sampel. 

Masing-masing sampel diulang 3 kali, 

sehingga diperoleh total 27 sampel. 

Sampel dianalisis menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

Faktorial. Jika terdapat interaksi antara 

lama fermentasi dan suhu pengeringan 

maka dilanjutkan dengan pengujian 

DMRT (α=0,05), namun jika tidak 

terdapat interaksi dan terdapat perbedaan 

nyata diantara perlakuan maka dilakukan 

uji lanjut BNT α=0,05. Perlakuan terbaik 

menggunakan metode indeks efektivitas 

(De Garmo et al., 1984) 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Morfologi Granula Pati Uwi 

Pengamatan Scanning Electron 

Microscope (SEM) dilakukan untuk 

memudahkan dalam membandingkan 

morfologi, sampel tepung uwi pada 

fermentasi alami 0, 24, dan 48 jam difoto 

dengan pada perbesaran 1000x (Gambar 

1). Perlakuan fermentasi alami 

memengaruhi morfologi permukaan 

granula pati uwi, pada granula pati tanpa 

fermentasi alami dan fermentasi alami 24 

jam memiliki permukaan halus tetapi pada 

granula pati fermentasi alami 48 jam 

terdapat sedikit lubang pada permukaan 

granula. Penelitian Indrastuti et al. (2018) 
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menunjukkan fenomena yang serupa, 

dimana fermentasi menyebabkan korosi 

dan terdapat lubang pada permukaan 

granula pati ubi kayu. Pada perendaman 

terjadi aktivitas mikroba yang 

menghasilkan asam yang menghidrolisis 

permukaan granula pati. Kristalinitas pati 

uwi adalah tipe B yang memiliki sedikit 

pori-pori yang terlihat permukaannya 

(Cornejo-Ramírez et al., 2018), sehingga 

lebih tahan terhadap degradasi enzimatik.  

Pori-pori dalam granula pati 

dibentuk oleh sisi non-reduksi amilosa dan 

amilopektin yang menghubungkan bagian 

dalam ke bagian luar granula (Bertoft, 

2017).  Pati dapat terkikis tergantung jenis 

pati dan enzim, pada umumnya α-amilase 

adalah enzim yang merusak granula pati. 

Pada lapisan luar granula pati terdapat 

beberapa bagian yang kurang kompak, 

yang dapat terkikis oleh enzim, kemudian 

enzim membuat saluran ke dalam. Bagian 

dalam granula pati pada umumnya kurang 

kompak sehingga terlihat sebagai lubang 

yang terlihat pada granula pati yang 

mengalami fermentasi alami 48 jam. Pada 

fermentasi alami 24 jam kemungkinan 

mikroba yang tumbuh belum banyak 

sehingga enzim yang dihasilkan belum 

mampu membuat lubang pada permukaan 

granula pati sehingga permukaan granula 

pati relatif lebih halus dibandingkan 

granula pati fermentasi alami 48 jam. 
 

Kadar Pati 

Kadar pati penting karena pati 

merupakan komponen terbesar pada 

tepung uwi yang dapat mempengaruhi 

sifat fungsional tepung uwi. Kadar pati 

tepung uwi yang dihasilkan dalam 

penelitian ini bervariasi antara 68,81–

72,82 %.  Kadar pati lebih kecil dari 

dilaporkan oleh Oliveira et al. (2021) yaitu 

77,80%.  

Hasil analisis ragam menunjukkan 

perlakuan lama perendaman dan suhu 

pengeringan berpengaruh sangat nyata dan 

terjadi interaksi diantara perlakuan. Tabel 

1. memperlihatkan semakin lama 

fermentasi alami dan semakin tinggi suhu 

pengeringan akan menurunkan kadar pati. 

Pada fermentasi alami terjadi proses 

fermentasi alami, meningkatkan jumlah 

mikroba baik bakteri, khamir dan kapang 

(Indrastuti et al., 2018). Mikroba tersebut 

terutama Lactobacillus plantarum 

menghasilkan enzim amilase (Adetunji et 

al., 2016). Enzim amilase dapat 

menurunkan kadar pati karena terhidrolisis 

menjadi senyawa yang lebih sederhana, 

sehingga menurunkan kadar pati. Hal ini 

diperkuat pada morfologi permukaan 

terdapat granula pati yang berlubang 

(Gambar 1) yang menunjukkan aktivitas 

mikroba. 

Penurunan kadar pati selain akibat 

hidrolisis oleh mikroba juga disebabkan 

lepasnya granula pati ke dalam air 

rendaman. 

Proses pembuatan tepung uwi 

dilakukan dengan pengirisan yang dapat 

membuka sel-sel untuk melepaskan 

granula pati, sehingga saat fermentasi 

terendam granula pati terlepas masuk ke 

dalam air rendaman. Aktivitas mikroba 

yang dapat merusak dinding sel (Adetunji 

et al., 2016) menambah jumlah granula 

pati yang masuk ke dalam air rendaman. 
 

Tabel 1. Kadar Pati Umbi Uwi  
Lama 

fermentasi 

(Jam) 

Suhu 

Penge-

ringan 

(°C) 

Kadar pati (%) 

bk 

0 

40 71,82±0,25 bc 

50 71,36±0,32 b 

60 72,82±0,21 c 

24 

40 72,72±0,15 c 

50 71,81±0,22 bc 

60 72,02±0,32 bc 

48 

40 71,23±0,68 b 

50 69,19±1,05 a 

60 68,81±1,00 a 

Umbi uwi segar 72,85 

Keterangan: Rerata yang diikuti dengan huruf 

yang berbeda menunjukkan 

perbedaan nyata (DMRT α = 0,05) 
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a b 

  
c d 

Gambar 1. Morfologi Granula Pati Uwi Pada Fermentasi Alami (a) 0 Jam, (b) 24 Jam, (c) 

48 Jam Pada Perbesaran 1000 x, (d) Fermentasi Alami 48 Jam Pada Perbesaran 2500 x, 

Tanda Panah Menunjukkan Lubang Pada Granula Pati 

 

Rendemen  

Rerata rendemen tepung uwi yang 

dihasilkan dalam penelitian ini bervariasi 

antara 23,76–25,78%. Hasil analisis ragam 

menunjukkan bahwa perlakuan 

berpengaruh nyata, tetapi tidak terjadi 

interaksi nyata antara perlakuan lama 

perendaman dan suhu pengeringan. 

Perlakuan suhu pengeringan tidak 

berpengaruh nyata, tetapi perlakuan lama 

perendaman berpengaruh sangat nyata.  

Hal ini diduga proses perendaman 

menyebabkan hilangnya sebagian 

komponen seperti protein, pati, serat dan 

komponen lain. Pengurangan komponen 

pada bahan yang direndam akan 

menurunkan rendemen tepung. 

 

Kadar Amilosa 

Kadar amilosa tepung uwi dalam 

penelitian ini bervariasi antara 29,65–

31,91 % (Tabel 2). Kadar amilosa ini lebih 

besar dari yang dilaporkan oleh Oliveira et 

al. (2021) yaitu 25,77 %. Penurunan kadar 

amilosa karena pada proses perendaman 

terjadi proses fermentasi spontan, dimana 

terjadi aktivitas mikroba. Menurut Ye et 

al. (2019), fermentasi terutama mengubah 

daerah amorf dari granula pati tapi tak 

banyak berpengaruh pada daerah 

kristal. Daerah amorf terdiri dari amilosa 

dan amilopektin rantai pendek.  

Penurunan kadar amilosa ini relatif 

lebih rendah dibandingkan penurunan 
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kadar pati, hal ini diduga selain 

berkurangnya amilosa akibat aktivitas 

enzim amilase, juga naiknya kadar amilosa 

akibat depolimerisasi amilopektin yang 

terdapat pada daerah amorf.  Menurut (Lu 

et al., 2005), fermentasi menyebabkan 

depolimerisasi amilopektin menjadi 

amilosa rantai pendek. Kadar amilosa 

yang tinggi diperlukan pada pembuatan 

rice paper. 

Kadar Protein Larut Air 

Pada uwi protein juga terdapat pada 

lendir dimana protein merupakan 

komponen terbesar lendir (Huang et al., 

2020) dan menurut (Aprianita et al., 2009) 

protein dalam lendir 23,48 %. Protein 

dalam lendir ini merupakan protein yang 

larut air, sehingga pada analisis protein 

digunakan analisis protein larut air. 

 

Tabel 2.  Kadar Amilosa, Protein Larut Air, Serat Kasar, pH dan Titratable Acidity Tepung 

Uwi Akibat Fermentasi Alami 

Lama 

Fermentasi 

(Jam) 

Rendemen Kadar amilosa (%) Kadar 

protein 

(%) 

Kadar 

serat 

kasar 

(%) 

pH 

titratable 

acidity 

Kelarutan 

0 25,78 c 31,91 b 3,16 b 1,69 c 6,69 c 0,52 a 13,53 a 

24 24,59 b 31,07 b 2,74 a 1,56 b 5,88 b 0,68 b 13,29 a 

48 23,76 a 29,65 a 2,77 a 1,51 a 5,34 a 0,92 c 14,54 b 

Umbi uwi 

segar 

 32,28  1,79 - - 

- 

Keterangan: Rerata yang diikuti dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan 

nyata pada uji DMRT α = 0,05 

 

Kadar protein larut air tepung uwi 

yang dihasilkan dalam penelitian ini 

bervariasi antara 2,77 – 3,16 % (Tabel 2),  

data ini lebih besar dari kadar protein 

kasar tepung uwi yang dilaporkan Obadina 

et al. (2014). Perbedaan kadar protein 

dipengaruhi oleh lingkungan tumbuh, 

umur, metode penyimpanan, varietas dan 

metode analisa.  

Perlakuan fermentasi alami irisan 

umbi mempengaruhi jumlah protein pada 

tepung yang dihasilkan. Kadar protein 

menurun seiring dengan semakin lama 

waktu fermentasi alami. Hal ini 

disebabkan karena sebagian protein 

mengalami pelarutan pada saat fermentasi 

alami.  Protein dalam lendir ini merupakan 

protein yang larut air, sehingga pada saat 

perendaman lendir akan larut pada air 

perendam.  

 

Kadar Serat Kasar 

Kadar serat kasar tepung uwi yang 

dihasilkan dalam penelitian ini bervariasi 

antara 1,51–1,69% (Tabel 2). Kadar serat 

kasar ini sesuai dilaporkan oleh Obadina et 

al. (2014) yaitu 1,17 – 2,36%.  

Semakin lama fermentasi alami akan 

menurunkan kadar serat tepung uwi. 

Penurunan kadar serat kasar diduga 

disebabkan aktivitas mikroba yang 

mengubah serat kasar atau serat tidak larut 

menjadi serat larut, yang larut ke dalam air 

rendaman. Menurut Ogunnaike et al. 

(2015), beberapa ragi dan jamur 

menghasilkan enzim selulase yang 

menghidrolisis selulosa yang merupakan 

bagian dari serat kasar.  

 

pH 

pH tepung uwi yang dihasilkan 

dalam penelitian ini bervariasi antara 

5,34–6,69. Semakin lama fermentasi alami 

maka pH semakin berkurang. Data ini 

sesuai dengan penelitian (Obadina et al., 

2014), selama fermentasi alami Dioscorea 

alata terjadi penurunan pH. Fermentasi 

alami umbi uwi dapat mempengaruhi pH 

tepung uwi. Menurut (Adetunji et al., 

2016), fermentasi alami didominasi oleh 
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bakteri asam laktat Lactobacillus 

plantarum. Pati dihidrolisis oleh mikroba 

untuk menjadi gula sederhana.  Gula akan 

digunakan oleh bakteri asam laktat 

mengasilkan asam laktat, yang 

menyebabkan penurunan pH.  

 

Titratable Acidity 

Titratable acidity menunjukkan 

banyaknya asam.  Titratable acidity 

tepung uwi yang dihasilkan dalam 

penelitian ini bervariasi antara 0,52–0,92. 

Semakin lama waktu fermentasi alami 

titratable acidity tepung semakin 

meningkat. Titratable acidity meningkat 

seiring dengan penurunan pH tepung uwi. 

Selama fermentasi alami, pati dihidolisis 

menjadi gula sederhana yang digunakan 

bakteri asam laktat untuk menghasilkan 

asam laktat yang sehingga meningkatkan 

keasaman. Bakteri dan khamir 

memproduksi asam organik yang 

memberikan rasa, aroma yang unik, dan 

perubahan tekstur, serta dapat 

mengendalikan pertumbuhan mikroba 

pembusuk (Freire et al., 2015). 

 

Kelarutan 

Kelarutan adalah jumlah tepung 

yang terlarut dalam air,  kelarutan air 

berguna dalam formulasi adonan 

makanan. Rerata kelarutan tepung uwi 

yang dihasilkan dalam penelitian ini 

bervariasi antara 12,78-14,69 % data ini 

sesuai dilaporkan oleh Baah (2009) yaitu  

9,2-16,16 %. Hasil analisis ragam 

menunjukkan perlakuan berpengaruh 

sangat nyata tetapi tidak terjadi interaksi 

nyata diantara perlakuan. Perlakuan lama 

perendaman berpengaruh nyata, 

sedangkan suhu pengeringan tidak 

berpengaruh nyata.   

Data menunjukkan kelarutan 

cenderung tidak sama dengan swelling 

power, hal ini diduga pada  tepung tanpa 

direndam mengandung komponen yang 

mempunyai kelarutan tinggi misalnya 

lendir dan serat larut air. Kelarutan juga 

dipengaruhi oleh kadar amilosa dan 

pengembangan granula terjadi ketika 

granula dipanaskan bersama air dan ikatan 

hidrogen yang menstabilisasi struktur 

double heliks dalam kristal terputus dan 

digantikan oleh ikatan hidrogen dengan 

air.  

Tepung non gandum yang baik 

untuk digunakan sebagai bahan baku mi 

harus memiliki sifat seperti daya serap air 

yang tinggi, swelling volume dan 

kelarutan yang rendah, viskositas 

maksimum yang tinggi dan cepat 

mengalami retrogadasi (Tam et al., 2004; 

Tan et al., 2010), memiliki kapasitas 

emulsi yang baik, tepung yang stabil 

terhadap panas dan pengadukan bahkan 

cenderung mengalami peningkatan selama 

pemanasan serta memiliki persen sineresis 

yang rendah (Chen, 2003). Mi yang 

dihasilkan dari tepung dengan karakter 

seperti disebutkan diatas memiliki cooking 

loss yang rendah, untaian mi yang kuat 

dan kompak, elastis serta kelengketan 

yang rendah (Purwani et al., 2006). 

 

Warna 

Salah satu faktor penentu mutu suatu 

produk pangan adalah warna karena dapat 

menjadi bahan pertimbangan dalam 

mengkonsumsi suatu produk pangan. 

Rerata tingkat kecerahan (L*) tepung uwi 

yang dihasilkan dalam penelitian ini 

bervariasi antara 65,13 – 67,53. Gambar 2 

menunjukkan proses fermentasi alami dan 

pengeringan dapat mempengaruhi tingkat 

kecerahan tepung uwi. Tingkat kecerahan 

dipengaruhi warna tepung, warna ungu 

yang terdapat pada tepung uwi cenderung 

menurunkan tingkat kecerahan. Warna 

ungu pada tepung uwi karena adanya 

antosianin (Liu et al., 2019).  

Tingkat kecerahan tepung uwi 

meningkat dengan semakin lama 

fermentasi alami. Hal ini karena antosianin 

larut dalam air perendaman sehingga dapat 

mengurangi warna ungu. Tingkat 

kecerahan tepung uwi meningkat dengan 

meningkatnya suhu pengeringan hal ini 

karena suhu pengeringan dapat 
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mengurangi warna ungu. Antosianin 

merupakan molekul yang tidak stabil, 

dapat berubah karena faktor pH, cahaya, 

suhu, co-pigmentasi, sulfit, asam askorbat, 

oksigen dan enzim  (Enaru et al., 2021).  

Menurunnya stabilitas warna karena suhu 

yang lebih tinggi diduga disebabkan 

terjadinya dekomposisi antosianin dari 

bentuk aglikon menjadi kalkon (tidak 

berwarna) dan akhirnya membentuk alfa 

diketon yang berwarna coklat. 

Perlakuan terbaik yang dianalisis 

menggunakan indeks efektifitas  adalah. 

perlakuan fermentasi alami selama 24 jam 

dan pengeringan 60 °C. 

 

 

Gambar 2. Nilai Kecerahan (L*), Kemerahan (a*) dan Kebiruan (b*) 

 

Nilai a (*) merupakan warna 

kromatik campuran merah-hijau. Nilai (+) 

menunjukkan intensitas warna merah, 

sedangkan (-) menunjukkan intensitas 

warna hijau. Rerata tingkat kemerahan 

(a+) tepung uwi yang dihasilkan dalam 

penelitian ini bervariasi antara 3,53–3,73.   

Semakin lama waktu fermentasi 

alami dan semakin tinggi suhu 

pengeringan yang diberikan, tepung akan 

berwarna kurang merah dibandingkan 

dengan tepung tanpa perlakuan. Hal ini 

diakibatkan hilangnya sebagian antosianin 

saat fermentasi alami dan kerusakan 

antosianin akibat suhu pengeringan.  

Tingkat kekuningan (b*) 

mempunyai kisaran -100 sampai +100. 

Nilai (+) menunjukkan intensitas warna 

kuning, sedangkan (-) menunjukkan 

intensitas warna biru.  

Semakin lamanya waktu fermentasi 

alami dan semakin tinggi suhu 

pengeringan tepung akan berwarna kurang 

biru, hal ini akibat berkurangnya 

antosianin saat fermentasi alami dan 

kerusakan antosianin saat pengeringan.  

 

L* a* b* L* a* b* L* a* b*

40°C 50°C 60°C

0 Jam 65.1 3.7 -2.3 66.9 3.7 -2.3 66.9 3.6 -2.2

24 Jam 66.0 3.7 -2.2 68.2 3.7 -1.9 67.9 3.6 -2.0

48 Jam 67.4 3.7 -1.9 67.8 3.5 -1.9 67.5 3.5 -1.9
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(a) 

  
(b) (c) 

 

Gambar 3. a. Spektra Fourier Transforms Infrared Tepung Uwi Pada Lama Fermentasi 

Dan Suhu Pengeringan Berbeda. (F0, F24, F48 Perlakuan Fermentasi Selama 0, 24, 48 Jam; 

T40, T50, T60 Perlakuan Suhu Pengeringan 40, 50, dan 60 °C); 3b. Perbandingan Panjang 

Gelombang 1047/1020; 3c. Perbandingan Panjang Gelombang 995/1020 

 

Fourier Transform Infrared Spectro-

scopy (FTIR) 

Gambar. 3a menunjukkan puncak 

serapan di daerah bilangan gelombang 

4000–500 cm−1 memiliki posisi dan 

bentuk yang sama dari semua tepung uwi 

pada berbagai lama fermentasi dan suhu 

pengeringan. Tidak diperoleh puncak 

serapan baru pada spektrum, yang 

menunjukkan bahwa lama fermentasi dan 

suhu pengeringan tidak menghasilkan 

gugus fungsi baru artinya tidak mengubah 

struktur utama pati uwi. Perbandingan 

bilangan gelombang 1047/1020 cm−1 

menunjukkan tingkat keteraturan molekul 

dan kristalinitas dalam granula pati.  
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Perbandingan panjang gelombang 

995/1020 cm−1 dapat digunakan untuk 

menunjukkan proporsi fraksi amorf (Ye et 

al., 2019). Gambar 3 b dan 3 c 

menunjukkan penurunan pada struktur 

kristalin dan amorf, hal ini sesuai dengan 

penelitian (Alvarez-Ramírez et al., 2019) 

yang menyatakan perendaman 

menyebabkan granula pati membengkak 

disertai dengan leaching amilosa dan 

amilopektin. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa struktur molekul pati 

uwi hampir tidak berubah setelah 

fermentasi alami dan pengeringan. 

 

KESIMPULAN  

 

Interaksi lama fermentasi alami dan 

suhu pengeringan memengaruhi kadar pati 

dan warna (kecerahan L*, kemerahan a* 

dan kebiruan b*) tepung uwi. Lama 

fermentasi memengaruhi morfologi 

granula pati uwi, kadar amilosa, kadar 

protein larut air, kadar serat kasar, pH dan 

titratable acidity, sedangkan suhu 

pengeringan tidak memengaruhinya. 

Selama fermentasi alami dilanjutkan 

dengan pengeringan terjadi perubahan 

pada morfologi dan karakteristik 

fisikokimia tepung uwi, namun struktur 

molekul pati uwi tidak banyak dipengaruhi 

oleh fermentasi alami dan suhu 

pengeringan. 
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