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ABSTRAK

Sebagai bahan pangan umbi ubi jalar mempunyai kandungan kandungan nutrisi yang cukup
tinggi. Zat besi merupakan komponen penting hemoglobin, protein dalam eritrosit yang
bertanggung jawab untuk mengikat dan mengangkut oksigen dari paru-paru ke seluruh tubuh,
dan diperlukan untuk metabolisme sel, produksi energi, dan fungsi jaringan secara
keseluruhan. Tujuan Penelitian ini adalah untuk menganalisis kandungan zat besi ubu jalar
ungu dan keripik ubi jalar ungu. Penelitian ini adalah adalah penelitian kuantitatif lapangan,
dengan rancangan pada penelitian ini adalah rancangan acak lengkap (RAL). Penelitian
analisis kandungan zat besi ubi jalar ungu dan Kkeripik ubi jalar ungu dilaksanakan di Balai
Besar Laboratorium Universitas Mataram. Penelitian ini menggunakan metode yang sesuai
dengan SNI 01-2891-1992 dan ditunjang dengan alat-alat di laboratorium yang memadai
dengan bantuan peneliti ahli. Berdasarkan uji laboratorium yang telah dilakukan, hasil analisis
yang diadapatkan adalah dalam 100 gram ubi jalar ungu terdapat 11,14 mg zat besi, sedangkan
ubi ungu yang telah diolah dengan proses pemanasan dengan minyak goreng menjadi dalam
bentuk keripik kandungan zat besinya berkurang menjadi 10,01 mg dalam 100 gram. Kadar zat
besi pada umbi ubi jalar ungu lebih tinggi dari kadar zat besi ubi ungu yang mengalami proses
pemanasan dengan minyak goreng yaitu ibu ungu yang telah diolah menjadi keripik dari 11,14
menajdi 10,01 mg dalam 100 gram. Sehingga jika dikonsumsi, tubuh akan mendapatkan lebih
banyak sumber zat besi dari ubi jalar ungu yang belum diproses dengan pemanasan.

Kata kunci: Keripik; Ubi Jalar Ungu; Zat Besi.
ABSTRACT

As a food ingredient, sweet potato tubers have a fairly high nutritional content. Iron is an
essential component of hemoglobin, a protein in red blood cells that is responsible for binding
and transporting oxygen from the lungs throughout the body, and is necessary for cellular
metabolism, energy production, and overall tissue function. The purpose of this study was to
analyze the iron content of purple sweet potatoes and purple sweet potato chips. This research
is a quantitative field research, with the design in this research being a completely randomized
design (CRD). Research on the analysis of iron content in purple sweet potatoes and purple
sweet potato chips was conducted at the Main Laboratory Center of the University of
Mataram. This research uses a method that complies with SNI 01-2891-1992 and is supported
by adequate laboratory equipment with the assistance of expert researchers. Based on the
laboratory tests that have been carried out, the analysis results obtained are that in 100 grams
of purple sweet potatoes there are 11.14 mg of iron, while purple sweet potatoes that have
been processed by heating with cooking oil into chips have a reduced iron content to 10.01 mg
in 100 grams. The iron content in purple sweet potatoes is higher than the iron content in
purple sweet potatoes that have been heated with cooking oil, namely purple sweet potatoes
that have been processed into chips from 11.14 to 10.01 mg in 100 grams. So if consumed, the
body will get more sources of iron from purple sweet potatoes that have not been processed by
heating.

Keywords: Chips; Purple Sweet Potato; Iron.
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1. LATAR BELAKANG

Di Indonesia, tanaman ubi jalar sudah
dikenal dan dibudidayakan secara turun
temurun oleh sebagian masyarakat. Sebagian
besar produksi ubi jalar digunakan untuk
memenuhi kebutuhan di dalam negeri sebagai
bahan pangan, dan dalam jumlah yang lebih
kecil juga dimanfaatkan sebagai pakan
maupun bahan baku industri. Sebagai bahan
pangan umbi ubi jalar mempunyai kandungan
kandungan nutrisi yang cukup tinggi [1].

Rata-rata produksi terbesar ubi jalar di
provinsi NTB pada tahun 2015 vyaitu kota
Bima sebesar 220,06 kuintal/hektar, yang
kemudian disusul oleh kabupaten Sumbawa
Barat sebesar 218,45 kuintal/hektar, dan
kabupaten Dompu sebesar 209.34
kuintal/hektar. Produksi ubi jalar paling besar
di daerah pulau Sumbawa, kemudian disusul
oleh pulau Lombok. Kabupaten Lombok
Utara mempunyai rata-rata produksi terbesar
dibandingkan kabupaten yang lain di pulau
Lombok yaitu sebesar 205,80 kuintal/hektar,
kemudian diikuti oleh kabupaten Lombok
Tengah sebesar 173,96 kuintal/hektar dan
kabupaten Lombok Timur sebesar 160,09
kuintal/hektar [2].

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) telah
menjadi sorotan dalam penelitian pertanian
dan pangan karena keberagaman kandungan
kimianya yang berpotensi memberikan
kontribusi besar pada kesehatan manusia [3].
Unsur jejak zat besi sangat penting untuk
fungsi fisiologis yang optimal dan kesehatan
secara keseluruhan dan harus diperoleh dari
sumber makanan dan suplemen. Tubuh tidak
dapat mensintesis zat besi, tetapi makrofag
dapat mendaur ulang dan menggunakannya
kembali dari eritrosit yang menua. Sebagian
zat besi hilang setiap hari dari kehilangan
darah melalui tinja dan urin yang tidak terlihat
serta deskuamasi kulit dan sel endotel dan
harus diganti. [4] [5]

Zat besi memperlancar pengangkutan
oksigen ke seluruh aliran darah melalui
hemoglobin dalam eritrosit. Zat besi juga
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merupakan  komponen mioglobin, yang
membantu penyimpanan dan pelepasan
oksigen dalam sel otot, dan berperan dalam
reaksi enzimatik dalam produksi energi,
sintesis DNA dan asam amino, serta fungsi
kekebalan tubuh.[6]

Zat besi diserap di usus halus, terutama
di duodenum dan jejunum bagian atas. Setelah
diserap, sebagian besar zat besi akan berikatan
dengan transferin, yaitu protein pengangkut
yang mengantarkannya ke sumsum tulang
untuk eritropoiesis. Hati mengambil zat besi
yang  tidak  terikat  transferin  dan
menyimpannya sebagai feritin. [7] Hal ini
mencegah sejumlah besar zat besi berada
dalam bentuk bebas, yang dapat merusak
protein dan membran sel akibat pembentukan
radikal bebas.

Zat besi merupakan komponen penting
hemoglobin, protein dalam eritrosit yang
bertanggung jawab untuk mengikat dan
mengangkut oksigen dari paru-paru ke seluruh
tubuh, dan diperlukan untuk metabolisme sel,
produksi energi, dan fungsi jaringan secara
keseluruhan. Zat besi juga merupakan
komponen protein otot mioglobin yang
memastikan pasokan oksigen yang cukup
untuk fungsi otot. Peran zat besi lainnya
adalah sebagai kofaktor untuk enzim yang
terlibat dalam metabolisme energi, sintesis
DNA dan asam amino, sintesis hormon, dan
fungsi kekebalan tubuh.

Keseimbangan zat besi terutama diatur
oleh jumlah penyerapan zat besi daripada
eliminasi. Tidak seperti mineral lainnya, tidak
ada proses ekskresi fisiologis yang aktif.
Peptida hepsidin, yang diproduksi oleh
hepatosit, membantu mengatur homeostasis
zat besi. Kadar zat besi yang tinggi dalam
tubuh merangsang produksi hepsidin, yang
menurunkan penyerapan zat besi dan
mendorong penyerapan zat besi dalam sel,
sehingga mencegah Kkelebihan zat besi.
Sebaliknya, kadar zat besi yang rendah atau
anemia mengurangi  produksi  hepsidin,
sehingga memungkinkan peningkatan
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penyerapan zat besi dari makanan dan
pelepasan zat besi yang tersimpan ke dalam
sirkulasi untuk memenuhi kebutuhan tubuh.
(8] [€]

Kandungan kimia pada ubi jalar ungu
mencakup berbagai komponen, termasuk
pigmen seperti antosianin, senyawa fenolik,
vitamin, mineral, serat, dan Kkarotenoid.
Kombinasi kandungan tersebut memberikan
nilai tambah pada ubi jalar ungu, tidak hanya
dari segi nutrisi, tetapi juga dalam konteks
inovasi pengolahan pangan. Pengamatan
mengenai kandungan kimia pada ubi jalar
ungu telah menjadi area yang semakin
berkembang, terutama dalam memahami
peran senyawa-senyawa tersebut dalam
mendukung kesehatan manusia. Pengolahan
ubi jalar ungu juga menjadi aspek penting
dalam pemanfaatan kandungan kimianya.
Proses pengolahan seperti pemanggangan,
penggorengan,  atau  perebusan  dapat
memengaruhi  stabilitas dan Kketersediaan
senyawa-senyawa kimia tersebut. Pemahaman
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laboratorium begitu juga dengan ubi ungu
yang telah diolah dengan proses pemanasan
dengan minyak goreng menjadi dalam bentuk
keripik.

. HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian analisis kandungan zat besi ubi
jalar ungu dan Kkeripik ubi jalar ungu
dilaksanakan di Balai Besar Laboratorium
Universitas  Mataram. Penelitian ini
menggunakan metode yang sesuai dengan
SNI 01-2891-1992 dan ditunjang dengan alat-
alat di laboratorium yang memadai dengan
bantuan peneliti ahli dengan beberapa
parameter dan kriteria penilaian. Penelitian ini
dilakukan pada bulan Januari 2025. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui kandungan zat
besi pada ubi jalar ungu dan keripik ubi jalar
ungu. Adapun hasil penelitian dapat diliat
pada tabel di bawah ini :

Tabel 1.
Analisis Kandungan Zat Besi Ubi Jalar Ungu dan
Kripik Ubi Jalar Ungu

mendalam tentang pengaruh berbagai metodgo.

Sampel yang dianalisis Kadar Besi/ FE (mg/100g)

pengolahan terhadap kandungan kimia padd.

Ubi Jalar Ungu 11,14

Keripik Ubi Ungu 10,01

ubi jalar ungu menjadi kunci untut:
menghasilkan produk pangan yang sehat dan
lezat [3].

. METODE PENELITIAN

Penelitian ini adalah adalah penelitian
kuantitatif lapangan, dengan rancangan pada
penelitian ini adalah rancangan acak lengkap
(RAL), karena diterapkan pada percobaan
yang dilakukan pada lingkungan homogeny
(atau dapat dianggap homogen), misalnya
percobaan-percobaan yang dilaksanakan di
laboratorium di mana pengaruh lingkungan
secara nisbi lebih mudah dikendalikan. Perlu
dijelaskan di sini bahwa yang disebut
"lingkungan" adalah faktor-faktor lain di luar
faktor yang sedang diteliti. Preparasi dan
perlakuan pendahuluan, ubi ungu disortir,
dipilih yang tidak busuk dan boleng.
Kemudian dicuci dengan air mengalir dan
diperiksakan kandngan zat besinya di

Berdasarkan uji laboratorium yang telah
dilakukan, hasil analisis yang diadapatkan
adalah dalam 100 gram ubi jalar ungu terdapat
11,14 mg zat besi, sedangkan ubi ungu yang
telah diolah dengan proses pemanasan dengan
minyak goreng menjadi dalam bentuk keripik
kandungan zat besinya berkurang menjadi
10,01 mg dalam 100 gram.

Besi (Fe) merupakan unsur vital yang
sangat dibutuhkan oleh tubuh  untuk
pembentukan hemoglobin, dan merupakan
komponen penting pada sistem enzim
pernafasan. Pada metabolisme besi perlu
diketahui komposisi dan distribusi besi dalam
tubuh, cadangan besi tubuh, siklus besi,
absorbsi besi dan transportasi besi. Menurut
Muchtadi (2009) Kekurangan zat besi bisa
menyebabkan anemia, yang dapat
menyebabkan kelelahan, kelemahan, dan
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mudah marah. Zat besi juga dapat
mempengaruhi perkembangan otak, anemia
dapat menyebabkan masalah perkembangan
kognitif jangka panjang.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian
yang dilakukan olen Amriani (2017) yang
telah mengolah ubi ungu menjadi biskuit dan
mengalami penurunan kadar zat besi dengan
kesimpulan  faktor yang menyebabkan
penurunan kandungan zat besi biskuit ubi jalar
ungu dikarenkan proses pemanasan dapat
mendegradasi heme sehingga bioavailabilitas
heme iron akan menjadi rendah. Semakin
lama proses pemanasan akan menyebabkan
solubility zat besi semakin rendah. Komposisi
bahan dasar dan bahan baku yang digunakan
mempengaruhi perbedaan kandungan zat besi
biskuit ubi jalar ungu pada setiap perlakuan.

Memasak makanan di peralatan masak
berbahan besi dapat meningkatkan kandungan
zat besi dalam makanan secara signifikan.
Penelitian menunjukkan bahwa kandungan zat
besi dan penyerapannya 1,5 hingga 3,3 kali
lebih tinggi ketika daging, sayuran, dan
kacang-kacangan dimasak di dalam peralatan
masak berbahan besi, sehingga menghasilkan
peningkatan kadar hemoglobin pada individu
dibandingkan dengan mereka  yang
menggunakan peralatan masak tanpa besi.
[12]

Ada dua jenis zat besi makanan yang
dapat diserap yaitu zat besi heme dan non-
heme. Zat besi heme, yang berasal dari
hemoglobin dan mioglobin sumber makanan
hewani (daging, makanan laut, unggas),
merupakan bentuk yang paling mudah diserap
(15% hingga 35%) dan menyumbang 10%
atau lebih dari total zat besi yang diserap
sedangkan zat besi non-heme berasal dari
tumbuhan dan makanan yang diperkaya zat
besi dan kurang mudah diserap. Meskipun
jumlahnya relatif banyak di lingkungan dan
kebutuhan zat besi harian manusia relatif
rendah (10 mg yang dicerna/I mg yang
diserap), zat besi sering kali menjadi zat gizi
yang membatasi pertumbuhan dalam makanan
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manusia. Asupan zat besi yang rendah
merupakan penyebab sebagian besar anemia
di negara-negara maju dan bertanggung jawab
atas hampir setengah dari anemia di negara-
negara nonindustri. Salah satu alasan
kurangnya penyerapan zat besi yang memadai
adalah bahwa setelah terpapar oksigen, zat
besi membentuk oksida yang sangat tidak
larut, yang tidak tersedia untuk diserap di
saluran  pencernaan manusia.  Enterosit
manusia mengandung enzim yang terikat
membran apikal yang aktivitasnya dapat
diatur dan berfungsi untuk mereduksi ion ferri
(Fe3+) yang tidak larut menjadi ion ferro
(Fe2+) yang dapat diserap. Meskipun
kekurangan zat besi merupakan masalah yang
relatif umum, kekurangan zat besi bukanlah
satu-satunya hal ekstrem dari spektrum
keseimbangan zat besi yang harus dihindari.
Kelebihan zat besi dapat sangat merusak
jantung, hati, dan organ endokrin. Kelebihan
zat besi fero membentuk radikal hidroksil
bebas melalui reaksi  Fenton  yang
menyebabkan kerusakan jaringan melalui
reaksi oksidatif dengan lipid, protein, dan
asam nukleat, dengan demikian, penyerapan
zat besi dari makanan dan faktor-faktor yang
memengaruhi bioavailabilitas dalam tubuh
diatur dengan ketat jika memungkinkan. [13]

Satu penelitian menunjukkan bahwa
menambahkan ayam, daging sapi, atau ikan ke
dalam makanan meningkatkan penyerapan zat
besi non-heme sebanyak 2 hingga 3 kali lipat
tetapi tidak menemukan perbedaan Kketika
jumlah protein yang sama dalam bentuk
albumin telur ditambahkan. [14] Mekanisme
yang mendasarinya secara tepat tidak jelas,
tetapi bukti menunjukkan bahwa peptida yang
mengandung sistein dalam produk hewani
membantu membentuk pembawa luminal
untuk meningkatkan transportasi zat besi.
[15] Vitamin C meningkatkan penyerapan zat
besi non-heme karena kemampuannya
mengkelat dan mereduksi zat besi, mengubah
zat besi ferri menjadi zat besi fero, yang lebih
mudah larut. [16] [17]
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4. KESIMPULAN DAFTAR PUSTAKA

Kadar zat besi pada umbi ubi jalar ungu
lebih tinggi dari kadar zat besi ubi ungu yang
mengalami proses pemanasan dengan minyak
goreng vyaitu ibu ungu yang telah diolah
menjadi keripik dari 11,14 menajdi 10,01 mg
dalam 100 gram. Sehingga jika dikonsumsi,
tubuh akan mendapatkan lebih banyak sumber
zat besi dari ubi jalar ungu yang belum
diproses dengan pemanasan.

Agar lebih menarik minat seseorang yang
akan mengkonsumsi ubi jalar ungu untuk
meningkatkan kadar hemoglobin, sebaiknya
dalam proses pemanasan ubu jalar ungu perlu
dicampur dengan bahan-bahan yang memiliki
kandungan zat besi tinggi atau bahan yang
memiliki zat besi semakin tinggi dengan
proses pemanasan menggunakan peralatan
masak berbahan besi serta menambahkan
yang berasal dari hemoglobin dan mioglobin
sumber makanan hewani. Mengonsumsi
makanan yang kaya vitamin C seperti buah
jeruk, paprika, dan tomat dengan makanan
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