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AKTIVITAS ANTIOKSIDAN UBI JALAR UNGU  

(Ipomoea batatasvarAyamurasaki) SELAMA  PENYIMPANAN SUHU 40C 

 

Oleh 

Veronika Merianti 

INTISARI 

 

Penyimpanan pada suhu dingin merupakan salah satu cara mempertahankan 

kesegaran ubi jalar ungu Ayamurasaki. Pendinginan akan memperlambat atau 

mencegah terjadinya kerusakan yang tidak diinginkan tanpa menimbulkan 

gangguan pada proses pematangan dan memperlambat perubahan yang tidak 

diinginkan selama penyimpanan suhu dingin. Penyimpanan suhu dingin 

khususnya pada suhu 40C dapat memperpanjang masa hidup jaringan-jaringan 

dalam bahan pangan tersebut karena aktivitas respirasi menurun dan menghambat 

aktivitas mikroorganisme.  

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui Aktivitas Antioksidan Ubi Jalar 

Ungu (Ipomoea Batatas Var Ayamurasaki) Selama Penyimpanan Suhu 40C. 

Hipotesis yang dapat diambil dari penelitian ini adalah: Diduga lama 

penyimpanan suhu dingin mengalami peningkatan terhadap kandungan senyawa 

antioksidan khususnya senyawa antosianin yang terdapat dalam ubi jalar ungu 

(Ayamurasaki). Tempat dan waktu penelitian. Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Fakultas Pertanian  Universitas Katolik Widya Karya Malang pada 

bulan Maret 2014. Rancangan penelitian yang digunakan dalam percobaan ini 

adalah Rancangan  Acak Lengkap (RAL). Perlakuan lama penyimpanan pada 

suhu 40C terdiri dari 4  (empat) level. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 

3 (tiga) kali. Variabel penelitian adalah aktivitas antioksidan, kadar antosianin dan 

kadar gula. Untuk mengetahui pengaruh perlakuan dilakukan uji F dengan 

menggunakan F Tabel 5% dan 1% untuk mengetahui perbedaan masing-masing 

perlakuan digunakan uji Beda Nyata Terkecil (BNT). 

Hasil analisis ragam menunjukan bahwa penyimpanan suhu 40C 

berpengaruh sangat nyata pada taraf 1%  untuk aktivitas antioksidan, kadar 

antosianin dan kadar gula. Hasil yang tertinggi pada penyimpanan suhu 40C dari 

setiap perlakuan adalah pada hari ke 15 yang menghasilkan aktivitas antioksidan 

272,061%, kadar antosianin 761,059gr/kg dan kadar gula 55,333%.  

 

Kata Kunci : Penyimpanan, Antioksidan, Antosianin, Gula 
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ANTIOXIDANT ACTIVITY PURPLE SWEET  POTATO 

(Ipomoea batatas var Ayamurasaki) DURING STORAGE TEMPERATURE 40C 

 

By  

Veronika Merianti 

 

ABSTRACT 

 

Storage at cold temperatures is one way to maintain freshness purple sweet 

potato Ayamurasaki. Refrigeration will slow or prevent unwanted damage without 

causing harm to the slow process of maturation and unwanted changes during cold 

temperature storage. Cold temperature storage, especially at a temperature of 40C 

can extend the lifetime of the networks in foodstuffs such as decreased respiration 

activity and inhibits the activity of microorganisms.  

The purpose of this study to determine the antioxidant activity Purple 

Sweet Potato (Ipomoea batatas var Ayamurasaki) During Storage Temperature 

40C. The hypothesis that can be drawn from this study are: Suspected cold 

temperature storage time increased on the content of antioxidant compounds, 

especially anthocyanins compounds contained in purple sweet potato 

(Ayamurasaki). The place and time of the study. This study conducted at the 

Laboratory of the Faculty of Agriculture of the Catholic University of Widya 

Karya Malang in March 2014. The research design used in this experiment was 

completely randomized design (CRD). Treatment duration of storage at a 

temperature of 40C consists of four (4) levels. Each treatment was repeated three 

(3) times. The research variables are antioxidant activity, anthocyanins levels and 

sugar levels. To determine the effect of treatment is done by using the F test F 

Table 5% and 1% to determine the differences in each treatment used test Least 

Significant Difference (LSD). 

Results of analysis of variance showed that the storage temperature of 40C 

was highly significant at 1% for antioxidant activity, anthocyanins levels and 

sugar levels. The highest results in the storage temperature is 40C of each 

treatment on day 15, which produces 272.061% antioxidant activity, anthocyanins 

levels 761,059gr / kg and 55,333% sugar content. 

 

 

Keywords: Storage, Antioxidants, Anthocyanins, Sugar 
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BAB 1 

PENDAHULUAN  

 

 

1.1 Latar Belakang 

Ubi jalar Ipomoea batatas merupakan tanaman yang berasal dari daerah 

tropis Amerika. Ubi jalar dapat tumbuh baik di dataran rendah maupun di 

pegunungan dengan suhu 270C dan lama penyinaran 11-12 jam perhari 

(Soemartono, 1984). Pada tahun 1960, ubi jalar sudah tersebar kehampir setiap 

daerah Indonesia seperti Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur, Papua dan 

Sumatra. Namun sampai saat ini hanya Papua saja yang memanfaatkan ubi jalar 

sebagai makanan pokok, walaupun belum menyamai padi dan jagung (Suprapti, 

2003). 

Indonesia merupakan negara agraris yang berpotensi memproduksi tanaman 

umbi-umbian termasuk ubi jalar. Produktivitas ubi jalar di Indonesia mencapai 1,9 

juta ton per tahun (BPS, 2009). Di Indonesia, 89% produksi ubi jalar digunakan 

sebagai bahan pangan dengan tingkat konsumsi 7,9 kg/kapita/tahun, sedangkan 

sisanya dimanfaatkan untuk bahan baku industri, terutama saus, dan pakan ternak 

(Agung, 2012). 

Di Indonesia, pengembangan ubi jalar belum mendapat perhatian serius, 

sebagaimana tercermin dari luas tanam yang fluktuatif dengan produktivitas yang 

baru mencapai 9,5 ton umbi/ha. Padahal di tingkat penelitian, ubi jalar mampu 

memberi hasil hingga 40 ton/ha. Senjang hasil ini disebabkan oleh berbagai 
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tanaman kacang – kacangan dan umbi-umbian (Balit kabi) melalui penelitian. 

Pemuliaan ubi jalar tidak hanya diarahkan pada hasil tinggi, tetapi juga 

mengedepankan kualitas gizi, di antaranya protein dan betakaroten serta 

antioksidan (Fitrah, 2013). 

Antioksidan adalah bahan tambahan yang digunakan untuk melindungi 

komponen-komponen makanan yang bersifat tidak jenuh (mempunyai ikatan 

rangkap), terutama lemak dan minyak. Meskipun demikian antioksidan dapat pula 

digunakan untuk melindungi komponen lain seperti vitamin dan pigmen, yang 

banyak mengandung ikatan didalam strukturnya (Ardiansyah, 2007). 

Antosianin merupakan salah satu jenis antioksidan alami. Antioksidan alami 

yang terkandung pada ubi jalar ungu dapat menghentikan reaksi berantai 

pembentukan radikal bebas dalam tubuh yang diyakini sebagai dalang penuaan 

dini dan beragam penyakit yang menyertainya seperti penyakit kanker, jantung, 

tekanan darah tinggi, dan katarak. Radikal bebas dihasilkan dari reaksi oksidasi 

molekuler dimana radikal bebas yang akan merusak sel dan organ-organ yang 

kontak 33 dengannya, antosianin yang diisolasi dari ubi jalar ungu mempunyai 

aktivitas antioksidan yang kuat.  

Umur simpan adalah selang waktu yang menunjukkan antara saat produksi 

hingga saat akhir dari produk masih dapat dipasarkan, dengan mutu prima seperti 

yang dijanjikan. Umur simpan dapat juga didefinisikan sebagai waktu hingga 

produk mengalami suatu tingkat degradasi mutu tertentu akibat reaksi deteriorasi 

yang menyebabkan produk tersebut tidak layak dikonsumsi atau tidak lagi sesuai 

dengan kriteria yang tertera pada kemasannya (mutu tidak sesuai lagi dengan 
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tingkatan mutu yang dijanjikan). Masalah yang sering dihadapi pada pendugaan 

umur simpan di antaranya adalah faktor suhu yang sering berubah-ubah yang 

dapat berpengaruh terhadap perubahan mutu. Semakin tinggi suhu penyimpanan 

maka laju reaksi berbagai senyawa kimia akan semakin cepat (Anonymous, 

2012).  

Penyimpanan pada suhu dingin merupakan salah satu cara untuk 

mempertahankan kesegaran ubi jalar ungu Ayamurasaki. Pendinginan akan 

memperlambat atau mencegah terjadinya kerusakan yang tidak diinginkan tanpa 

menimbulkan gangguan pada proses pematangan dan memperlambat perubahan 

yang tidak diinginkan selama penyimpanan di suhu dingin. aktor-faktor yang 

perlu diperhatikan selama penyimpanan umbi yaitu suhu, kelembaban dan 

sirkulasi udara. Suhu yang rendah (40C) selama penyimpanan dapat 

memperpanjang umur fisiologis dan meningkatkan produksi (Sahat, et al., 1989). 

Penyimpanan umbi dengan suhu dibawah 20C akan terjadi pembekuan atau 

terjadinya chilling injury (Nonnecke, 1989) sedangkan penyimpanan umbi pada 

suhu tinggi (180-250C) dapat mempercepat pertunasan. Suhu penyimpanan dapat 

mempengaruhi lama masa umur  umbi. Umbi  akan memiliki masa umur simpan  

yang lebih panjang jika disimpan pada suhu 40C daripada disimpan dengan suhu 

250C (Jufri, 2011). 

Berdasarkan penelitian Christiningsih (2009) tentang perubahan kadar 

senyawa dan sifat fisik ubi jalar pada berbagai macam media dan lama 

penyimpanan menyatakan bahwa tidak terjadi perubahan yang cukup mencolok 

terhadap kondisi fisik ubi jalar pada penyimpanan selama 3 (tiga) bulan. Menurut 
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penelitian Widiyanti (2004) tentang perubahan kadar amilum dan gula reduksi 

umbi ubi jalar pada barbagai cara dan lama penyimpanan menyatakan bahwa 

penyimpanan ubi jalar yang biasa dilakukan selama kurang lebih 30 hari. Menurut 

penelitian Onggo (2006) tentang perubahan komposisi pati dan gula pada ubi jalar 

selama penyimpanan menyatakan bahwa penyimpanan ubi jalar sampai 5 hari 

setelah panen tidak berpengaruh pada kadar gula dan kadar pati ubi serta 

kandungan antioksidannya tidak mengalami kerusakan selama proses 

penyimpanan tersebut. Menurut Koswara (2009) Untuk berlangsungnya respirasi 

diperlukan suhu optimum, yaitu suhu dimana proses metabolisma (termasuk 

respirasi) berlangsung dengan sempurna. Pada suhu yang lebih tinggi atau lebih 

rendah dari suhu optimum, metabolisma akan berjalan kurang sampurna bahkan 

berhenti sama sekali pada suhu yang terlalu tinggi atau terlalu rendah. 

Penyimpanan pada suhu 40C dapat memperpanjang masa hidup jaringan-jaringan 

dalam bahan pangan tersebut karena aktivitas respirasi menurun dan menghambat 

aktivitas mikroorganisme. Penyimpanan dingin tidak membunuh, mikroba, tetapi 

hanya menghambat aktivitasnya.  
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1.2 Rumusan Masalah 

Bagaimana aktivitas antioksidan ubi jalar ungu Ipomoea batatas var 

Ayamurasaki selama penyimpanan suhu 40C.  

 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Untuk mengetahui  aktivitas antioksidan ubi jalar ungu Ipomoea batatas var 

Ayamurasaki  selama  penyimpanan suhu 40C. 

 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Memberikan informasi ilmiah mengenai pentingnya antioksidan yang 

terdapat dalam kondisi penyimpanan 40C dari ubi jalar ungu. 

2. Informasi yang diberikan ini dapat dikembangkan lebih dalam untuk 

penelitian-penelitian berikutnya yang berhubungan dengan aktivitas 

antioksidan ubi jalar ungu selama penyimpanan Suhu 40C. 
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