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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar dan karakteristik 

inulin yang terkandung dalam berbagai jenis umbi di Kabupaten 

Magelang. Sampel yang digunakan adalah ubi jalar madu (Ipomoea 

batatas L.), ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.), ubi jalar putih 

(Ipomoea batatas L.), gadung (Dioscorea hispida), uwi (Dioscorea 

alata L.), ganyong (Canna edulis Ker.), dan garut (Maranta 

arundinacea). Variabel yang diamati adalah rendemen, kadar inulin, 

produksi inulin, kadar air rendemen, kelarutan rendemen, dan derajat 

keasaman (pH) rendemen. Hasil penelitian yang didapatkan dari 7 

umbi, rendemen tertinggi adalah pada umbi garut (0,155%). Ubi jalar 

madu memberikan hasil rendemen paling rendah (0,035%), dengan 

kadar inulin tertinggi (6,472%), kadar air tertinggi (14,385%), dan 

kelarutan tertinggi (0,685%). Umbi garut memberikan rendemen 

tertinggi tetapi kadar inulinnya terendah. Produksi inulin tertinggi 

dicapai oleh ubi jalar ungu. Derajat keasaman (pH) ekstrak umbi 

pada kisaran 4,97-5,96. Simpulan penelitian ini adalah bahwa 

perbedaan jenis umbi menghasilkan kadar dan produksi inulin yang 

berbeda juga. 
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ABSTRACT 

This study aimed to determine the levels and characteristics of inulin 

contained in various types of tubers in Magelang district. The 

samples used were honey sweet potato (Ipomoea batatas L.), purple 

sweet potato (Ipomoea batatas L.), white sweet potato (Ipomoea 

batatas L.), gadung (Dioscorea hispida), yam (Dioscorea alata L.), 

canna (Canna edulis Ker.), and arrowroot (Maranta arundinacea). 

The variables observed were yield, inulin content, inulin production, 

water content of the yield, yield solubility, and the degree of acidity 

(pH) of the yield. The research results obtained from 7 tubers, the 

highest yield was arrowroot tubers (0.155%). Honey sweet potato 

gave the lowest yield (0.035%), with the highest inulin content 

(6.472%), the highest water content (14.385%), and the highest 

solubility (0.685%). Arrowroot tubers gave the highest yield but the 

lowest inulin content. The highest inulin production is found in 

purple sweet potato. The degree of acidity (pH) of the tuber extract 

was in the range of 4.97-5.96. The conclusion of this study is that 

different types of tubers produce different content and production of 

inulin. 
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1. Pendahuluan 

Inulin merupakan oligosakarida yang tergolong non-digestible karbohidrat dari 

berbagai tanaman yang memiliki sifat prebiotik. Inulin digunakan sebagai nutrien bagi 

bakteri asam laktat sehingga mampu meningkatkan jumlahnya di dalam saluran 

pencernaan. Oleh karena itu, inulin dapat digunakan sebagai prebiotik yang 

menguntungkan (Yunus et al., 2016). 

Inulin tidak dapat larut dalam air menyebabkan tidak dapat dicerna oleh enzim 

pencernaan, namun dapat difermentasi oleh mikroba yang ada dalam saluran pencernaan 

akhir, sehingga memberikan manfaat pada kesehatan (Dewanti dan Rahayuni, 2013). 

Pemberian inulin dapat menekan penggunaan obat-obatan terutama antibiotik yang dapat 

menimbulkan dampak negatif pada saluran pencernaan dan mengurangi residu yang ada 

pada produk hasil ternak (Krismiyanto et al., 2020). Pemberian inulin juga dapat 

meningkatkan pertumbuhan dan aktivitas probiotik dan menekan pertumbuhan bakteri 

patogen merugikan yang berdampak pada baiknya penyerapan nutrien sehingga produksi 

daging dan bobot karkas meningkat, menurunkan pH, Escherichia coli serta laju digesta 

menjadi lebih lambat dan menjadikan saluran pencernaan lebih sehat. 

Inulin terkandung dalam umbi-umbian lokal. Umbi-umbian lokal dapat ditemukan 

dengan mudah di Indonesia, namun kadar inulin dalam umbi-umbian belum dipetakan 

secara lengkap. Oleh karena itu, perlu dilakukan pengukuran kadar dan karakteristik 

inulin dalam umbi-umbian 

 

2. Materi dan Metode 

2.1. Materi 

Materi yang digunakan dalam penelitian adalah pisau, timbangan, blender, kain 

saring, panci, kompor, termometer, centrifuge, oven, pipet, spatula, corong buchner, 

pompa vakum, kertas saring, cawan krusibel, gelas Erlenmeyer, tabung reaksi, rak tabung 

reaksi, gelas ukur, kompor listrik, timbangan digital, desikator, stopwatch, pH meter, 

freezer, spectrophotometer. Bahan yang digunakan dalam penelitian antara lain ubi jalar 

madu (Ipomoea batatas L. cv. Cilembu), ubi jalar ungu (Ipomoea Batatas L. cv. 

Ayamurasaki), ubi jalar putih (Ipomoea batatas L.), gadung (Dioscorea hispida), uwi 

(Dioscorea alata L.), ganyong (Canna edulis Ker.), garut (Maranta arundinacea), 

akuades, etanol, L-Cysteine, karbazol, akuades, H2SO4, dan air secukupnya. 
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2.2. Metode 

2.2.1. Ekstraksi inulin 

Metode ekstraksi inulin menurut Zubaidah dan Akhadiana (2013), dimulai dengan 

menyortir umbi kemudian dikupas. Umbi kemudian dicuci dan dipotong untuk 

memperkecil ukurannya. Umbi ditimbang dan diblender dengan menambahkan akuades 

(1:4) untuk mendapatkan bubur. Bubur dipanaskan selama 30 menit dalam suhu 80oC, 

kemuadian didinginkan dan disaring. Penyaringan dilakukan menggunakan kain saring. 

Filtrat ditambahkan etanol 80% sebanyak 40% volume total filtrat, selanjutnya didiamkan 

selama 18 jam dalam freezer (suhu −10oC), setelah dicairkan ±2 jam, filtrat disentrifugasi 

selama 15 menit dengan kecepatan 5000 rpm sampai memperoleh endapan. Endapan 

yang diperoleh dikeringkan dalam oven pada suhu 60 ± 6oC. 

 

2.2.2. Pengukuran rendemen 

Pengukuran rendemen menurut Wijaya et al. (2018) adalah berat kering ekstrak 

umbi dibagi dengan berat sampel umbi, sebagai berikut. 

 

Rendemen (%) =
Bobot ekstrak yang diperoleh

Bobot sampel sebelum diekstraksi
 x 100%  

 

2.2.3. Pengukuran kadar inulin 

Pembuatan kurva standar menurut Widowati et al. (2005), diawali dengan 

menyiapkan larutan standar inulin yang mengandung > 20 µg/ml yaitu 20 µ/ml, 40 µ/ml/ 

60 µ/ml, 80 µ/ml dan 100 µ/ml. Masing-masing konsentrasi diambil sebanyak 1 ml, 

kemudian ditambah 0,2 ml sistein 1,5% dan 6 ml H2SO4 70% campuran dikocok lalu 

ditambah 0,2 ml karbazol 0,12% dalam larutan etanol. Larutan dipanaskan selama 10 

menit pada suhu 60°C. Larutan kemudian didinginkan, selanjutnya diukur absorbansinya 

pada panjang gelombang 630 nm. Absorbasinya digambar pada sumbu Y, konsentrasi 

pada sumbu X untuk membuat persamaan regresi. 

Pengukuran kadar inulin dimulai dengan menimbang sampel hasil ekstraksi 

sebanyak 5 gr, kemudian dimasukkan ke dalam tabung Erlenmeyer dan diencerkan 

dengan akuades menggunakan labu takar 100 ml sampai tanda tera. Larutan disaring atau 

di sentrifugasi, 1 ml larutan jernih dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Setelah itu, 

ditambahkan 0,2 ml L-Cysteine 1,5%, 6 ml H2SO4 70%, dan 0,2 ml Karbazol 0,12%. 
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Selanjutnya, larutan dicampur hingga homogen lalu dipanaskan dalam waterbath suhu 

pada 60oC selama 30 menit. Larutan didinginkan kemudian ditambahkan etanol 50% 

sampai volume 10 ml. Larutan dicampur hingga homogen, kemudian tera dengan 

menggunakan spectrophotometer dengan panjang gelombang 630 nm. Data yang 

diperoleh kemudian dicatat lalu dihitung dengan menggunakan rumus. 

 

Kadar Inulin (%) =
x ×  faktor pengenceran 

Berat sampel (mg)
X 100% 

 

diperoleh dari persamaan regresi dari kurva standar 𝐱 =  
𝐲−𝐚

𝐛
 

 

2.2.4. Pengukuran kadar air 

Pengukuran kadar air dengan metode AOAC (2005), cawan selama 1 jam 

dikeringkan pada suhu 105°C, lalu didinginkan dalam desikator (  15 menit) dan 

ditimbang (A). Sebanyak 1 g sampel hasil ekstraksi dimasukkan ke dalam cawan (B). 

Cawan yang telah diisi sampel kemudian dioven selama 5-6 jam dengan suhu 102-105°C, 

lalu didinginkan dalam desikator (30 menit), kemudian ditimbang (C). 

 

Kadar Air (%) =
B − C

B − A
× 100% 

 

2.2.5. Pengukuran kelarutan 

Pengukuran kelarutan dengan metode Winarti et al. (2013), dimulai dengan 

menimbang sampel hasil ekstraksi 2% (b/v) atau sekitar 1 g (S), lalu dimasukkan ke dalam 

akuades sebanyak 50 ml dengan suhu 90°C, kemudian diaduk selama 15 menit. Waktu 

dihitung menggunakan stopwatch sampai benar-benar larut. Larutan didiamkan sebentar, 

lalu saring dengan kertas saring yang sudah dioven selama 10 menit pada suhu 105°C dan 

ditimbang beratnya (K1). Larutan yang tertinggal di kertas saring selanjutnya dioven pada 

suhu 105°C selama 3 jam, kemudian ditimbang (K2). Total Padatan (Tp) = K2 - K1 

 

Kelarutan (%) =
S − Tp

S
X 100% 
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2.2.6. Pengukuran derajat keasaman 

Sampel dilarutkan dengan konsentrasi 10% (b/v) dari 5 ml air. Pengukuran pH 

menggunakan pH meter OHAUS Stater 300. 

 

2.2.7. Analisis data 

Data yang diperoleh kemudian dianalisis secara deskriptif (Sugiyono, 2014). 

 

3. Hasil dan Pembahasan  

3.1. Rendemen 

Berdasarkan hasil yang telah diperoleh dari proses ekstraksi yang disajikan pada 

Tabel 1, umbi garut memiliki rendemen yang paling tinggi sedangkan ubi jalar madu 

(cilembu) memiliki rendemen paling rendah. Hal tersebut dikarenakan umbi garut 

memiliki pati dan serat yang lebih tinggi bila dibandingkan dengan jenis umbi lain 

terutama umbi cilembu. Beberapa hal yang menyebabkan tinggi rendahnya rendemen 

adalah umur, kadar air, dan kandungan pati dalam umbi. Semakin banyak kandungan pati 

dalam umbi maka endapan yang terlarut juga akan semakin banyak dan rendemen 

semakin tinggi. Hal ini didukung oleh pendapat Winarti dan Saputro (2013) yang 

mengatakan penyebab perbedaan rendemen adalah genetik dari umbi, umur panen, 

lingkungan, dan kompisisi kimia umbi seperti kadar air umbi, kadar serat, atau kadar abu 

(mineral). 

 

Tabel 1. Hasil pengukuran rendemen ekstrak umbi dari 1 kg umbi segar (Result of 

measuring the yield tuber extract from 1 kg of fresh tuber) 

Jenis umbi Berat kering ekstrak umbi (gr) Rendemen (%) 

Ubi jalar madu (cilembu) 35,34 0,035 

Ubi jalar ungu 66,49 0,066 

Ubi jalar putih 85,42 0,085 

Gadung 91,02 0,091 

Uwi 80,00 0,080 

Ganyong 73,53 0,074 

Garut 154,58 0,155 

 

Faktor lain yang memengaruhi rendemen hasil ekstraksi antara lain jenis pelarut, 

konsentrasi pelarut, ukuran partikel, suhu, pH dan lama ekstraksi (Chew et al., 2011). 
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Proses penyaringan juga dapat mempengaruhi rendemen. Menurut Widiayanto et al. 

(2013) Penyaringan digunakan untuk memisahkan antara ampas dan filtrat. Banyaknya 

pati yang dapat larut dan terpisah dari ampas umbi saat proses penyaringan menyebabkan 

rendemen yang dihasilkan semakin tinggi. Menurut Yuliansar et al. (2020) jumlah 

granula pati berukuran kecil juga berpengaruh terhadap hasil rendemen karena mudah 

hilang atau terbuang pada saat ekstraksi. Hal ini tampak jelas terjadi pada ubi jalar oranye, 

sebagian besar butiran patinya tersebar dalam air, sehingga hasil pengendapan patinya 

rendah. Sedangkan, pada umbi garut butiran patinya cepat mengendap dan cenderung 

lengket di dasar bak pengendapan membuat rendemen umbi garut lebih tinggi 

dibandingkan dengan umbi lainnya selain karena kandungan karbohidratnya yang tinggi. 

 

3.2. Kadar Inulin 

Berdasarkan hasil analisis kadar inulin yang telah dilakukan (Tabel 2), umbi yang 

memiliki kadar inulin tertinggi adalah ubi jalar madu (cilembu) dan yang terendah adalah 

umbi garut. 

Tabel 2. Hasil pengukuran kadar inulin dari ekstrak umbi yang berbeda (Result of 

measuring inulin content of different tuber extracts) 

Jenis umbi Kadar inulin (%) Produksi inulin (g) 

Ubi jalar madu (cilembu) 6,472 2,287 

Ubi jalar ungu 6,073 4,038 

Ubi jalar putih 4,243 3,624 

Gadung 1,553 1,414 

Uwi 0,922 0,737 

Ganyong 0,381 0,280 

Garut 0,180 0,279 

 

Kadar inulin yang tinggi tidak menjamin produksi inulin dari umbi tersebut juga 

tinggi. Hal tersebut bergantung pada jumlah rendemen yang dihasilkan pada saat 

ekstraksi. Penelitian ini jumlah massa inulin tertinggi diproduksi dari ubi jalar madu 

(cilembu), namun produksi inulin terbanyak diperoleh dari ubi jalar ungu dengan 

produksi inulin 4,038 g yang diproduksi dari 1 kg umbi dalam keadaan basah.  

Perbedaan hasil pengukuran disebabkan oleh faktor lingkungan, kandungan umbi, 

maupun proses produksi untuk menghasilkan ekstrak. Faktor lingkungan juga dapat 

memengaruhi kadar inulin. Menurut Arfiani (2016), kelembapan tanah yang tinggi 
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menyebabkan rendahnya kadar inulin, begitu juga sebaliknya. Selain itu, intensitas 

cahaya yang tinggi maka akan semakin tinggi kadar inulin pada umbi. 

 

3.3. Kadar Air 

Berdasarkan hasil analisis yang disajikan pada Tabel 3, kadar air tertinggi dihasilkan 

dari ekstrak ubi jalar madu (cilembu) dengan 14,385%, angka tersebut jauh dari hasil 

pengukuran kadar air pada ekstrak jenis umbi lainnya yang hanya berkisar antara 7,333–

9,191% . 

Tabel 3. Hasil pengukuran kadar air dari ekstrak umbi yang berbeda (Result of measuring 

water content of different tuber extracts) 

Jenis umbi Kadar air (%) 

Ubi jalar madu (cilembu) 14,385 

Ubi jalar ungu 7,335 

Ubi jalar putih 7,370 

Gadung 9,191 

Uwi 8,596 

Ganyong 7,571 

Garut 8,154 

 

Kadar air ekstrak ubi jalar madu (cilembu) jauh lebih tinggi dari umbi lain 

dikarenakan pada umbi segarnya mengandung kadar gula total lebih tinggi dari pada jenis 

ubi varietas lainnya. Pendapat ini didukung oleh pendapat Liantho (2017), kadar gula 

total ubi cilembu mencapai dua kali lebih besar dari pada ubi varietas lainnya. Kadar 

fruktosa yang tinggi menyebabkan produk dari umbi mudah menyerap air. Pratama et al. 

(2015) manyatakan bahwa fruktosa merupakan gula yang higroskopis. Ubi jalar madu 

(cilembu) memiliki kadar gula yang tinggi yang menyebabkan hasil produknya mudah 

menyerap air. 

Menurut Rubel et al. (2018) menyatakan kadar air inulin berkisar antara 4,22–6,73%. 

Hasil pengukuran kadar air yang telah dilakukan sedikit lebih tinggi dari penelitian 

sebelumnya. Hal tersebut dikarenakan sifat higroskopis, sehingga saat terjadi proses 

penyimpanan dan pemindahan ekstrak menyerap sebagian uap air dari udara luar dan 

yang terbawa selama proses tersebut berlangsung. 

Menurut Srihari et al. (2015) kadar air adalah hal yang perlu diperhatikan dalam 

memproduksi produk berbentuk bubuk. Kadar air yang rendah menyebabkan 

penyimpanan produk dapat bertahan lebih lama, sedangkan kadar air yang tinggi 
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menyebabkan produk menjadi media pertumbuhan mikroorganisme seperti jamur yang 

dapat tumbuh baik dengan kadar air diatas 10% (Nugrahani et al., 2021). 

 

3.4. Kelarutan 

Berdasarkan analisis yang telah dilakukan diketahui bahwa kelarutan tertinggi 

dihasilkan dari ubi jalar madu (cilembu) dengan 0,685% dan yang paling rendah adalah 

uwi 0,225% (Tabel 4). Menurut Apsari dan Chaerunisa (2020) faktor-faktor yang dapat 

memengaruhi kelarutan antara lain suhu, pelarut, dan ukuran partikel. Terdapat beberapa 

macam pelarut yaitu, pelarut polar (air, etanol, metanol, dan sebagainya), pelarut semi 

polar (etil asetat, diklorometan, dan sebagainya), pelarut non polar (n-heksana, petroleum 

eter, kloroform, dan sebagainya) (Mukhriani, 2014). Selain faktor dari luar, kandungan 

dari ekstrak juga berpengaruh pada kelarutan ekstrak. Menurut Nabil (2005), kadar air 

produk berhubungan dengan kelarutan. Semakin tinggi kadar air maka semakin sulit 

dilarutkan dalam air, karena bubuk ekstrak cenderung membentuk butiran lebih besar. 

Semakin rendah kadar air maka ekstrak semakin mudah dilarutkan dan waktu pelarutan 

dalam air akan semakin cepat. Namun, jika ekstrak yang terlalu kering akan sulit larut 

dalam air. 

Tabel 4. Hasil pengukuran kelarutan dari ekstrak umbi yang berbeda (Result of solubility 

measurement of different tuber extracts) 

Jenis umbi Kelarutan (%) 

Ubi jalar madu (cilembu) 0,685 

Ubi jalar ungu 0,574 

Ubi jalar putih 0,502 

Gadung 0,555 

Uwi 0,225 

Ganyong 0,278 

Garut 0,373 

 

Kelarutan menunjukkan indikasi tingkat kemampuan suatu tepung untuk dapat larut. 

Kelarutan yang tinggi menunjukkan tepung mudah larut dan sebaliknya, hal ini 

disebabkan partikel yang tidak larut dalam akan lebih sedikit yang didispersikan. Semakin 

tinggi kelarutan maka semakin bagus kualitas tepung tersebut (Andriani et al., 2013). 

Oleh karena itu, diperlukan beberapa upaya dengan memperhatikan faktor yang dapat 
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memengaruhi kelarutan untuk meningkatkan kelarutan. Kelarutan akan berpengaruh pada 

proses absorpsi, distribusi, metabolism dan ekskresi pada tubuh ternak. 

 

3.5. Derajat Keasaman (pH) 

Pengukuran derajat keasaman (pH) dari ekstrak umbi yang berbeda disajikan pada 

Tabel 5. Hasil pengukuran menunjukkan pH tertinggi dihasilkan dari ganyong dengan 

pH 5,96 dan yang terendah adalah gadung dengan pH 4,97. Menurut Ayu (2011) pH 

inulin berkisar antara 4,5-7,0. Secara keseluruhan hasil pengukuran pH yang telah 

dilakukan menunjukkan pH ekstrak berada dikisaran angka tersebut 

Tabel 5. Hasil pengukuran pH dari ekstrak umbi yang berbeda (Result of pH 

measurement of different tuber extracts) 

Jenis umbi pH 

Ubi jalar madu (cilembu) 5,09 

Ubi jalar ungu 5,29 

Ubi jalar putih 5,07 

Gadung 4,97 

Uwi 5,42 

Ganyong 5,96 

Garut 5,78 

 

Pengukuran pH dapat dilakukan untuk mengetahui apakah ekstrak tersebut sesuai 

jika diterapkan pada pencernaan ternak. Hal tersebut akan mempengaruhi jenis mikroba 

yang tumbuh dalam saluran pencernaan ternak. Derajat keasaman (pH) yang sesuai akan 

dapat diterima oleh mikroba pencernaan yang nantinya dapat dimanfaatkan oleh mikroba 

tersebut.  

Pemberian inulin dengan jumlah dan pH yang sesuai akan dimanfaatkan oleh 

mikroba dengan cara inulin difermentasi menjadi asam-asam lemak rantai pendek dan 

mikroflora spesifik menghasilkan asam laktat. Hal ini menyebabkan menurunnya pH usus 

besar sehingga pertumbuhan bakteri patogen terhambat. Inulin merupakan prebiotik yang 

efektif, karena tidak dapat diurai oleh enzim pencernaan namun dapat difermentasi oleh 

mikroba yang ada dalam saluran pencernaan akhir. Dengan pH ekstrak inulin yang berada 

pada pH 4,97-5,96 dapat digunakan sebagai prebiotik yang menguntungkan bagi 

mikrobioma di dalam usus, khususnya bakteri asam laktat (BAL). 
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4. Kesimpulan 

Proses ekstraksi dari umbi yang berbeda memberikan hasil rendemen tertinggi pada 

umbi garut dan yang terendah adalah ubi jalar madu (cilembu). Kadar inulin tertinggi 

adalah pada ubi jalar madu (cilembu) dan yang terendah adalah garut, sedangkan produksi 

inulin tertinggi adalah pada ubi jalar ungu. Kadar air dan kelarutan tertinggi adalah pada 

ubi jalar madu (cilembu). Derajat Keasaman (pH) hasil ekstraksi berada pada kisaran 

4,97-5,96. 
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