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ABSTRAK 

Pencirian untuk kanji dan tepung yang dihasilkan daripada ubi keledek varieti berisi 
jingga telahpun dilakukan. Kajian morfologi menunjukkan kanji ubi keledek mempunyal 
diameter granul 1O-301Jm dan berbentuk bulat, membujur dan poligon dengan titik 
hilum yang jelas kelihatan. Dari segi makro, kanji yang diekstrak berwama putih dengan 
nilai keputihan yang tinggi L=97.97 (p<O.Os) mana kala tepung ubi keledek berwama 
jingga. Tepung ubi keledek mempunyai nilai proksimat, fosforus dan fosfat yang lebih 
tinggi (p<O.Os) daripada kanji ubi keledek tetapi kanji mempunyai pH yang lebih tinggi 
daripada tepung. Jumlah kandungan amilosa dalam kanji ubi keledek adalahi 20.5 ::l:: 
0.21 % manakala dalam tepung ubi keledek adalah 15.5 ::l:: 0.43%. Kanji ubi keledek 
membengkak lebih banyak darlpada tepung ubi keledek seiring dengan peningkatan 
kapasiti penyerapan air (p<O.Os). Ini dibuktikan dengan viskositi puncak dalam RVA dan 
kelikatan ketara yang tinggi (p<O.Os) berbanding tepung ubi keledek. Ketidaktulenan 
tepung ubi keledek yang tinggi menyebabkan tepung mempunyai kuasa keteriarutan 
yang tinggi dan mempunyai profil pempesan yang lebih rata berbanding dengan kanji 
ubi keledek. Faktor tersebut juga menyebabkan tepung ubi keledek mempunyai masa 
puncak dan suhu pempesan yang lebih tinggi (p<O.Os) daripada kanji. Kanji ubi keledek 
mempunyai kecenderungan retrogradasi yang rendah dengan menunjukkan gel yang 
jernih dan stabil terhadap suhu penyejukkan dan kltaran sejukbeku-nyahsejukbeku 
dengan peratusan sineresis yang rendah. Kelikatan ketara kedua-dua pes kanji dan 
tepung menunjukkan kelakuan bendalir pseudop/astic. 
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ABSTRACT 

Characterization of Sweet Potato Starch and Flour 

Starch properties were studied on the starch and Hour from orange coloured Hesh sweet 
potatoes. Morfology studies shows that the granule diameter of starch granule was 10-
30m and the shape is round, oval and polygon with dear hilum. Characterization in the 
macro stand point showed that starch extracted from the sweet potato was white in 
color with the level of whiteness (L=97.97) while the color of the Hour is orange color. 
Sweet potato Hour shows higher (p<0.05) in the proximate composition, phosphorus, 
dan phosphate level then sweet potato starch but starch have higher (p<0.05) pH then 
sweet potato Hour. Sweet potato starch has total amylose content of 20.5 :± 0.21 % 
while for sweet potato Hour was 15.5 :i: 0.43%. The swelling power of sweet potato 
starch was higher then sweet potato Hour (p<0.05) as well as with the increase in water 
absorption capacity. The impurity of Hour causes the Hour to have higher water solubility 
compared to starch and showed an almost Hated pasting with higher (p<O.05) peak 
time and pasting temperature. Sweet potato starch have low tendency to retrograde, 
thus showing dear gel and stability at chill temperature and also to freeze thaw cyde 
with the low percentage of sineresis. The physiocochemical characteristic of apparent 
viscosity indicated that both the sweet potato starch and Hour behave pseudoplastic 
How. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

Pengenalan 

Varieti ubi keledek (Ipomoea batatas) berisi warna jingga merupakan tanaman ubian 

yang bemutrisi kerana kehadiran kandungan beta-karotena yang tinggi dalam isinya. 

Beta-karotena merupakan pelopor kepada vitamin A. Akibatnya, ubi keledek dijadikan 

sebagai tanaman bersumberkan vitamin A semulajadi bagi negara-negara sedang 

membangun. Negara Afrika merupakan contoh negara yang kian menanam ubi keledek 

varieti ini sebagai satu sumber vitamin A di atas saranan FAD (Food and Agriculture 

Organization Of The United Nation). Walau bagaimana, penggunaan dan apllkasi ubi 

keledek jenis ini masih kurang. 

Dari segi pengeluaran dunia, ubi keledek merupakan sumber makanan utama 

yang ketujuh di dunia dan benua Asia merupakan pengeluar terbesar ubi keledek (CIP, 

2006). Ubi keledek telah lama ditanam untuk kegunaan tempatan. Musim menuai ubi 

keledek adalah pendek, biasanya mengambil masa lebih kurang 3-5 bulan. Selain itu, 

kajian terhadap tanaman-tanaman penghasil kanji mendapati ubi keledek mempunyai 

30% karbohidrat, iaitu 25% lebih tinggi berbanding beras dan jagung, menjadikannya 

sumber kalori yang paling tinggi, mudah diperoleh dan murah harganya (Bouwkamp, 

1985). 

Tanaman ubian seperti ubi keledek, akaran dan plantain memainkan peranan 

yang penting sebagai jaminan pengganti kepada import gandum di negara-negara 
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membangun (Garcia & Walter, 1998). Walau bagaimanapun ubi keledek merupakan 

tanaman yang cepat rosak. Untuk melanjutkan jangka hayat ubi keledek, ubi keledek 

boleh diproses untuk menghasilkan sesuatu produk yang mempunyai jangka hayat 

penyimpanan yang lebih lama seperti tepung dan kanji ubi keledek. Kedua-dua bahan 

terproses ini mempunyai jangka hayat yang lebih lama, stabil dan mempunyai aplikasi 

yang berlainan. 

Disebabkan kandungan beta-karotena yang terkandung dalam isinya, vareiti ini 

sesuai diproses untuk menghasilkan tepung ubi keledek. Tepung ubi keledek dihasilkan 

secara meluas di Afrika dan telah digunakan untuk menghasilkan produk bakeri (Akubor, 

1997). Sifat dan komposisi tepung ubi keledek yang terhasil adalah bergantung kepada 

cara penghasilan tepung. Tepung ubi keledek mengandungi kandungan protein dan 

lemak yang lebih tinggi berbanding dengan kanji di samping mempunyai kandungan 

beta-karotena yang tinggi (Akubor, 1997). Walau bagaimanapun pengetahuan tentang 

sifat fizikokimia tepung ubi keledek masih kurang dijalankan dan terhad. Oleh itu, 

amatlah perlu pengkajian untuk mengetahui sifat fizikokimia tepung ubi keledek untuk 

mengeksplotasikan potensi penuh tepung ubi keledek. 

Kanji ubi keledek dihasilkan melalui kaedah pengekstrakan daripada ubi keledek 

dan aplikasi kanji ubi keledek adalah berlainan dengan tepung ubi keledek kerana 

kandungan komposisi yang berlainan. Kanji ubi keledek telah diekstrak pada skala yang 

keeil di negara Jepun (Bouwkamp, 1986) dan China (Chen et al, 2002). Penggunaannya 

adalah dalam aplikasi industri sebagai bahan pelekat dan pemprosesan makanan seperti 

penghasilan mee. Setiap jenis kanji mempunyai sifat fizikokimia yang berlainan. Sifat 
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fizikokimia kanji ubi keledek perlu diketahui untuk dieksplotasi dalam aplikasi yang 

bersesuaian. Seperti ubi kayu, ubi keledek juga dikatakan berpotensi kerana kandungan 

kanji yang tinggi (Bouwkamp, 1985) dan merupakan tumbuhan asli di kebanyakan 

negara-negara beriklim tropika. 

Objektif kajian ini adalah untuk mencirikan dan membandingkan kanji dan tepung ubi 

keledek yang berisi jingga daripada segi: 

1. Fizikal (wama dan morfologi) 

2. Kimia (kandungan proksimat, jumlah kandungan amilosa, fosfat dan fosforus) 

3. Fizikokimia (kuasa pembengkakan dan keterlarutan, kuasa penyerapan air, 

kekeruhan, kestabilan terhadap penyejukkan dan kitaran sejukbeku-

nyahsejubeku, kelikatan ketara dan profil pempesan) 
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BAB2 

ULASAN KEPUSTAKAAN 

2.1 Ubi keledek 

Ubi keledek (Ipomoea batatas) merupakan sejenis tananman saka (perennial 

shrub/crop) yang tumbuh secara menjalar dan adalah tumbuhan asli di Amerika 

Tengah/Latin dan Barat India. (Singh et aI., 2004b). Ubi keledek juga merupakan 

tumbuhan akaran dan ubian yang menghasilkan banyak akar berubi man et aI., 1997). 

Ubi keledek juga merupakan sejenis makanan yang berkarbohidrat di negara tropika dan 

juga dimakan oleh negara sub-tropika dan negara bermusim (Scriven et aI., 1988). 

Ubi keledek tergolong dalam keluarga Convolvulaceae (Considine et aI., 1982) 

iaitu bunga seri matahari (moming glor/). Penerangan lebih lanjut tentang pengelasan 

saintifik ubi keledek ditunjukkan di Jadual 2.1. Ubi keledek dipercayai berasal dari 

tropika Amerika pada beribu-ribu tahun dahulu man et aI., 1997). Selepas itu, ubi 

keledek diperkenalkan ke Eropah oleh Christopher Columbus dan seterusnya 

diperkenalkan ke Afrika dan ke Asia oleh saudagar Portugis dan Sepanyol (Oke, 1990). 
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Jadual 2.1 Pengelasan saintifik ubi keledek 

Alam 

Bahagian 

Kelas 

Sub-kelas 

Order 

Keluarga 

Genus 

Spesies 

Sumber: Wikipedia, 2006 

Pengelasan saintifik 

Plantae 

Tracheobionta 

Magnoliopsida 

Asteridae 

Solanales 

Convolvulaceae 

Ipomoea 

BatiJtiJs 

Ubi keledek merupakan tumbuhan yang dapat menyesuaikan diri dan tumbuh 

pada pelbagai iklim yang berlainan, maka ubi keledek merupakan makanan subsidiari 

atau saran untuk blla-bila masa (Oke, 1990). Atas sebab kebolehan menyesuaikan diri 

pada keadaan l!<Iim yang berlainan, ubi keledek merupakan tanaman yang penting di 

dunia. 

Selain itu, ubi keledek merupakan satu makanan ekonomi dan makanan sihat 

bagi manusia (Shih et aI., 2006). Tambahan pula, ia boleh juga digunakan sebagai 

makanan bagi binatang (Bouwkamp, 1985). Ubi keledek mengandungl beta-karotena 

yang banyak (pro-vitamin A), kalium, serabut (Woolfe, 1992), karbohidrat, vitamin A 

dan C, tiamina, riboflavin dan niasin (Elkins, 1979). 

Penanaman ubi keledek semakin meningkat untuk memenuhi permintaan yang 

tinggi. Ubi keledek merupakan tanaman yang ke tujuh paling penting di dunia selepas 

tanaman gandum, padi, jagung, ubi kentang, bali dan ubi kayu. Lebih daripada 133 juta 
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