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ABSTRACT 

Purple yam (Dioscorea alata), locally known as keribang in West Kalimantan, shows great potential as 
a raw material for eco-friendly bioplastics. This study aims to evaluate the potential of purple yam flour 
based on its chemical properties, bioactive content, and application prospects as a bioplastic raw 
material. The flour contains high levels of starch and water-soluble polysaccharides, crucial for 
bioplastic formation. Moreover, bioactive compounds such as anthocyanins and phenolics, which are 
included, also offer significant antioxidant capacity, enhancing thermal stability and functional 
properties. This review utilizes a literature study method, analyzing research from 2004 to 2024. 
Results reveal that purple water yam flour had potency as a bioplastic raw material, but it was 
predicted to have inappropriate mechanical properties, such as water resistance and flexibility. To 
improve its need to use other materials, like plasticizers, polysaccharides, or active substances, both 
synthetic and natural active substances. Purple water yam flour demonstrates substantial promise in 
reducing plastic waste and supporting sustainability despite current limitations. Further research is 
essential to optimize formulations, paving the way for environmentally friendly packaging solutions.  

Keywords: bioplastic, purple water yam tuber,  flour, eco-friendly material 

ABSTRAK 

Umbi uwi ungu (Dioscorea alata), dikenal sebagai keribang di Kalimantan Barat, memiliki potensi 
besar sebagai bahan baku bioplastik ramah lingkungan. Artikel ini bertujuan mengkaji potensi tepung 
umbi uwi ungu berdasarkan kandungan kimia, bioaktif, dan prospek aplikasinya. Tepung ini kaya akan 
pati dan polisakarida larut air yang penting untuk membentuk bioplastik. Selain itu, senyawa bioaktif 
seperti antosianin dan fenolik memberikan kapasitas antioksidan tinggi, meningkatkan stabilitas 
termal dan sifat fungsional lainnya. Kajian ini dilakukan dengan metode studi pustaka, menganalisis 
literatur dari tahun 2004 hingga 2024. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung umbi uwi ungu 
memiliki potensi sebagai bahan baku bioplastik, namun diprediksi memiliki sifat mekanik  kurang baik, 
seperti ketahanan terhadap air dan fleksibilitas. Untuk meningkatkan sifat mekaniknya perlu 
ditambahkan bahan lain, seperti plasticizer, polisakarida, atau zat aktif, baik zat aktif sintetis maupun 
alami. . Meskipun demikian, bahan ini berpotensi besar untuk mendukung keberlanjutan dengan 
mengurangi limbah plastik. Dengan penelitian lebih lanjut, tepung umbi uwi ungu dapat  
dikembangkan menjadi solusi inovatif untuk bahan kemasan ramah lingkungan di masa depan. 

Kata kunci: bioplastik, umbi uwi ungu, tepung, bahan ramah lingkungan 
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PENDAHULUAN 

Plastik merupakan salah satu permasalahan yang berkontribusi besar terhadap nilai total 
sampah di Indonesia, yaitu sebesar 18,90% (Artha et al., 2023).  Tingginya sampah plastik 
secara tidak langsung akan  menimbulkan masalah baru baik bagi manusia dan lingkungan. 
Dikarenakan sifannya yang tidak ramah lingkungan (Fahim et al. 2021). Melihat fenomena 
tersebut, solusi yang dapat dilakukan adalah dengan mengembangkan bioplastik yang ramah 
lingkungan dengan berbahan dasar sumberdaya hayati lokal dengan keunggulan mudah 
terurai dan tidak mencemari lingkungan (Jabeen et al., 2024). Salah satu sumberdaya hayati 
lokal yang berpotensi untuk dijadikan bahan baku bioplastik adalah umbi uwi ungu.  

Umbi uwi ungu atau yang lebih dikenal dengan nama lokal keribang (Dioscorea alata) 
merupakan salah satu sumberdaya hayati lokal penghasil karbohidrat yang banyak ditemukan 
di Kalimantan Barat. Komposisi kimia dari umbi uwi ungu sangat lengkap meliputi kadar 
karbohidrat sebesar 18,53-21,87%, kadar protein sebesar 1,69-9%, kadar lemak sebesar 0,74-
1,00%  (Harijono et al., 2013a; Indrawati et al., 2020). Kadar karbohidrat pada umbi uwi ungu 
di dominasi oleh kadar pati dengan kisaran sebesar 18%, yang tersusun atas  69,30% amilosa 
dan sisanya adalah amilopektin (Adegunwa et al., 2020; Nadia & Hartati, 2011). Selain itu, 
umbi uwi ungu juga mengandung senyawa bioaktif (Padhan et al., 2020), pigmen warna 
antosianin (Larief et al., 2018) dan polisakarida larut air (Harijono et al., 2013a; Padhan et al., 
2020). Polisakarida larut air (PLA) yang terkandung pada umbi uwi ungu berupa lendir yang 
tersusun atas protein dan polisakarida dalam bentuk glikoprotein (Fortuna et al., 2020) yang 
dapat membentuk koloid kental dalam air (Fang et al., 2011). 

 Proses transformasi sederhana untuk memanfaatkan umbi uwi ungu sebagai bahan dasar 
bioplastik adalah dengan mengolahnya menjadi tepung uwi ungu. dengan tetep 
mempertahankan kandungan kimiawinya, terutama pati dan polisakarida larut air (PLA). 
Menurut  Byshko et al. (2022) dan Naveen & Loganathan (2024), pati merupakan komponen 
yeng berperan penting dalam membentuk sifat mekanis dari film. Umumnya, kandungan pati 
pada tepung umbi uwi ungu sebesar 86,12%, yang tersusun atas kadar amilosa sebesar 
17,59% dan kadar amilopektin 68,60% (Winarti & Saputro, 2013). Lebih lanjut, kadar 
polisakarida larut air, berupa lendir pada tepung umbi uwi ungu berkisar sebesar 4,09-5,89% 
(Indrastuti et al., 2012). Tingginya kandungan pati dan polisakarida larut air pada tepung umbi 
uwi ungu memiliki peluang sebagai kandidat potensial untuk bahan baku dalam pembuatan 
bioplastik (Nisar et al., 2024; Parera et al., 2021; Synani et al., 2024; Thakur et al., 2019).  
Namun, pemanfaatan tepung umbi uwi ungu sebagai bahan baku pembuatan bioplastik 
masing jarang dilakukan. Berdasarkan fakta diatas, tujuan penulisan artikel ini adalah untuk 
melihat potensi dan prospek dari tepung umbi uwi ungu sebagai kandidat bahan baku 
biplastik yang ramah lingkungan dengan memanfaatkan berbagai referensi ilmiah terdahulu.   

 

MATERI DAN METODE 

Materi yang digunakan dari penulisan artikel ini adalah artikel ilmiah maupun buku yang 

relevan dengan topik yang dibahas dan diperoleh dari sumber data terbuka (open-acess 
sources) seperti  Google Cendikia (https://scholar.google.com/) dan researchgate 
(https://www.researchgate.net/) pada rentang waktu 2004 sampai 2024. Metode yang 

digunakan dalam penulisan artikel ini adalah pendekatan studi pustaka (Naisali et al., 2023; 
Witoyo et al., 2024), dengan menarasikan informasi (narrative review)  dari berbagai sumber 

pustaka yang diperoleh menjadi satu kesatuan yang komprehensif dan mendalam mengenai 

sub topik tertentu yang dibahas. Kata kunci yang digunakan dalam pencarian pustaka meliputi 
“uwi ungu”, “keribang”, “Dioscorea alata tuber”, “tepung umbi uwi ungu”, “Dioscorea alata 

tuber flour”, “Dioscorea alata flour”, “proximate of  D. alata”, “proksimat dari uwi ungu”, 

“proximate of  D. alata flour”, “proksimat tepung umbi uwi ungu”, “bioplastik”, 

https://scholar.google.com/
https://www.researchgate.net/


Jurnal Ilmiah Pangan Halal -- ISSN 3024-9988 Volume 7 Nomor 1, Maret 2025 | 3 

 

“polysacharides”, “plastisizer”, “natural extract for enchanced bioplastics characteristics”, 
“biodegradabilitas plastik dari tepung uwi”, dan ““biodegradabilitas plastik dari tepung”.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Fisiko-Kimia Umbi Uwi Ungu 

Umbi uwi ungu (Dioscorea alata L.) merupakan salah satu umbi-umbian lokal yang 
banyak dijumpai di Kalimantan Barat, dan dikenal secara lokal dengan nama umbi keribang. 
Umbi ini tergolong salah satu tanaman pangan lokal yang memiliki prospek untuk 
dikembangkan sebagai sumber pangan lokal berbasis karbohidrat, ataupun sebagai bahan 
baku untuk diversifikasi produk berbasis umbi uwi ungu, dengan ketersediaan melimpah 
(Nurahman, 2019). Umbi uwi ungu memiliki bentuk umbi yang beragam diantaranya adalah 
tidak beraturan, silinder ataupun oval, dengan berat beragam yaitu 190-3300 gram, biasanya 
memiliki panjang pada kisaran antara 20-40 cm, dan diameter umbi berkisar antara 4-8 cm. 
Lebih lanjut warna kulit umbi luar umumnya berwarna kecoklatan dan kulit bagian dalam 
berwarna ungu.  Umbi uwi ungu memiliki warna daging umbi berwarna ungu (Fauziah, 2014). 
Kenampakan dari umbi uwi ungu utuh dan irisan umbi ditampilkan pada Gambar 1. 

(A)  (B) 

Gambar 1. Morfologi umbi uwi ungu utuh (A), dan irisan umbi uwi ungu (B) 
 (Cakrawati et al., 2021) 

Umbi uwi ungu segar secara umum memiliki karakteristik kimia seperti umbi Dioscorea 
spp. lainnya yaitu memiliki kadar air yang relatif tinggi, berkisar antara 64-78%  (Harijono et 
al., 2013a; Indrawati et al., 2020; Padhan et al., 2020). Kandungan kimia lain yang dominan 
pada umbi uwi ungu adalah kadar kabohidrat. Kadar karbohidrat umbi uwi ungu segar 
berkisar antara 18,53-21,87% (Harijono et al., 2013a; Indrawati et al., 2020). Karbohidrat 
tinggi pada umbi uwi ungu dapat digunakan sebagai alternatif sumber karbohidrat ketika 
musim paceklik pada beberapa wilayah Indonesia, seperti Nusa Tenggara Timur (Naisali et al., 
2023). Lebih lanjut, umbi uwi ungu memiliki kadar protein dan lemak sebesar 1,69-9%, dan 
0,74-1,00%, secara berurutan. Kadar abu umbi uwi ungu berkisar antara 0,69-3,1%. Selain itu, 
umbi uwi ungu kaya akan serat kasar pada kisaran 1,4-5,92% (Harijono et al., 2013a; 
Indrawati et al., 2020; Padhan et al., 2020). Kadar serat tinggi pada umbi uwi ungu dapat 
menurunkan indek glikemiks, dan berpotensi sebagai bahan pangan alternatif pengganti 
gandum terutama bagi penderita diabetes dan autis (Indrawati et al., 2020). Kadar serat pada 
umbi uwi ungu terbagi menjadi 2, yaitu serat larut sebesar 3,23%, dan serat tidak larut sebesar 
36,06% (Harijono et al., 2013a). Secara umum komposisi kimia dan bioaktif dari umbi uwi 
ungu segar ditampilkan pada Tabel 1.  

Umbi uwi ungu mengandung berbagai senyawa bioaktif,  seperti polisakarida, diosgenin, 
dioskorin, dioscin, alatonin, saponin, fenol, flavonoid, tanin dan alkaloid. Umumnya 
polisakarida yang ditemukan pada umbi uwi ungu berupa polisakarida larut air (Harijono et 
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al., 2013a). Diosgenin merupakan aglikon dioscin dari hidrolisis asam dari daging umbi uwi 
(Lebot et al., 2018), dan merupakan prekusor untuk sintesis obat steroid (Raina & Misra, 
2020). Menurut Harijono et al. (2013a), kadar diosgenin dari umbi uwi ungu asal Indonesia 
sebesar 0,015%, dan lebih tinggi dibandingkan dengan kadar diosgenin dari D. alata asal 
Odisha, India yang dilaporkan oleh Raina & Misra (2020), yaitu sebesar 0,0009-0,0015%.  
Menurut Padhan et al. (2020), kadar diosgenin umbi D. alata dari Koraput, India sebesar 4 
mg/100g berat kering. Selain itu, umbi uwi ungu memiliki kandungan dioskorin. Dioskorin 
adalah protein penyimpanan utama dalam umbi uwi dengan komposisi berkisar antara 80-
85% dari total protein terlarut yang memiliki peran untuk penyimpanan protein dan 
pertahanan tanaman (Liu et al., 2017). Kadar dioskorin pada umbi uwi ungi sebesar 28,94% 
(Harijono et al., 2013a).  Dioscin merupakan saponin bioaktif yang umumnya ditemukan pada 
umbi Dioscorea spp. liar uwi (Lebot et al., 2018), dan banyak juga ditemukan pada umbi uwi 
ungu. Kadar dioscin pada umbi D. alata  berkisar antara 0,049-0,088% berat kering, 
bergantung varietas dengan rerata kadar sebesar 0,063% berat kering (Wu et al., 2016).  

Umbi uwi ungu memiliki pigmen warna antosianin yang tersebar dan memberikan 
warna khas pada daging umbi. Kadar antosianin pada umbi uwi ungu sebesar 37,70-38,12 
mg/100g (Larief et al., 2018; Vishnu et al., 2023) . Komposisi antosianin yang terdapat dalam 
umbi uwi ungu didominasi oleh alatanin C  dengan kadar 26,60 mg/100g, diikuti oleh 3-O-(6-
O-(6-O-(E)-feruloyl-β-D-glucopyranosyl)-β-D-glucopyranosyl)-cyanidin (5,50 mg/100g), 3-O-
(6-O-(6-O-(E)-sinapoyl-β-D-glucopyranosyl)-β-D-glucopyranosyl)-7-O-(6O-(E)-sinapoyl-β-D-
glucopyranosyl) cyanidin (1,8 mg/100g), alatanin B (1,6 mg/100g), alatanin A (1,1 mg/100g), 
dan 3-O-((6-O-β-D-glucopyranosyl)-β-D-glucopyranosyl)-cyanidin (0,98 mg/100g) (Vishnu et 
al., 2023).  Cakrawati et al. (2021) melaporkan bahwa antosinin yang ditemukan pada ekstrak 
etanol umbi D. alata ungu asal Thailand di dominansi oleh alatanin C, diikuti oleh alatanin B, 
alatanin E, alatanin G, alatanin C, alatanin D, alatanin F, dan Cyanidin 3-gentiobioside. Lebih 
lanjut, Srivichai & Hongsprabhas (2020) melaporkan bahwa secara kualitatif antosianin yanag 
ditemukan pada ekstrak etanol D. alata ungu antara lain cyanidin-3-diglucoside, cyanidin-3-
digucoside,5 glucoside, cyanidin -3,5-diglucoside, alatanin E, cyanidin-3-diglucoside, alatanin E 
isomer, alatanin B, alatanin C, alatanin G isomer, alatanin D isomer, dan alatanin F isomer,  
dengan kadar total antosianin sebesar 60,6 mg/100g berat kering pada musim panen.  Secara 
umum kadar nutrisi, senyawa bioaktif, dan pigmen dari umbi uwi ungu bergantung pada 
kondisi geografis, varietas, musim, dan umur tanaman. 

 
Tabel 1. Karakteristik kimia dan bioaktif dari umbi uwi ungu segar 

Parameter 
Umbi uwi ungu segar 
asal Tuban, Indonesia 

(%)1 

Umbi D. alata segar 
asal Koraput, India 

(%)2 

Umbi uwi ungu 
segar asal Pulau 

Wakatobi, 
Indonesia (%)3*** 

Kadar air 78,12 64±0,3 73,90 

Kadar lemak 0,97 1,00±0,02 0,74 
Kadar protein 1,69 9±0,1 2,08 

Kadar abu 0,69 3,1±0,2 1,41 
Kadar karbohidrat 18,53 n.i. 21,87 

Serat kasar 1,46 1,4±0,0 5,92 
Seral larut 3,23 n.i. n.i. 

Serat tidak larut 36,06 n.i. n.i. 

Dioskorin 28,94 n.i. n.i. 
Diosgenin 0,015* 4±0,1** n.i. 

Sumber : 1Harijono et al. (2013a), 2Padhan et al.  (2020),3Indrawati et al. (2020), *dalam g/kg, **dalam 
mg/g berat kering, n.i.: tidak ada informasi, ***dalam bahasa lokal dikenal dengan nama kano fungo. 
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Karakteristik Fisiko-Kimia Tepung Umbi Uwi Ungu  
Umbi uwi segar umumnya memiliki memiliki kadar air yang relatif tinggi, sehingga 

memiliki umur simpan yang relatif singkat (Harijono et al., 2013a; Indrawati et al., 2020; 
Padhan et al., 2020). Pengolahan umbi uwi ungu segar menjadi produk setengah jadi, seperti 
tepung uwi ungu merupakan salah satu alternatif cara pengawetan hasil panen, terutama 
untuk komoditas yang berkadar air tinggi, seperti aneka umbi dan buah (Taib et al., 2022). 
Pengolahan umbi ungu segar menjadi tepung umbi uwi segar memiliki banyak keuntungan 
seperti aman untuk proses distribusi, menghemat ruangan dan biaya penyimpanan, dan lebih 
mudah digunakan sebagai bahan baku untuk industri pengolahan lanjutan yang sesuai.  
Karakteristik fisikokimia tepung umbi uwi ungu dari berbagai pustaka ditampilkan pada Tabel 
2.  

Tepung umbi uwi ungu  (Gambar 2) memiliki kadar air berkisar 4,40 – 11,97% (Afidin et 
al., 2014; Harijono et al., 2013b; Putri et al., 2024; Richana & Sunarti, 2004; Sinuraya et al., 
2024; Tamaroh et al., 2018; Winarti & Saputro, 2013; Yusuf et al., 2016). Kadar air yang relatif 
rendah  mengindikasikan bahwa tepung umbi uwi ungu  dapat disimpan dalam jangka waktu 
lama.  Selain itu, tepung uwi ungu memiliki kadar abu berkisar antara 2,36-3,56% (Afidin et 
al., 2014; Harijono et al., 2013b; Richana & Sunarti, 2004; Sinuraya et al., 2024).  

 

Gambar 2. Tepung Umbi Uwi Ungu (Nofiani et al., 2021) 

Kandungan utama tertinggi pada tepung umbi uwi ungu adalah kadar karbohidrat, yang 
dapat digunakan sebagai sumber pangan (Bunyani et al., 2020), ataupun sebagai bahan baku 
edible paper (Indrastuti et al., 2012). Kadar karbohidrat tepung umbi uwi ungu berkisar antara 
80,57 – 82,53% (Afidin et al., 2014; Sinuraya et al., 2024).  Kadar karbohidrat di dominansi 
oleh pati dengan kadar sebesar 86,12% (Winarti & Saputro, 2013). Kadar pati tepung umbi 
uwi ungu tersusun atas kadar amilopektin dan amilosa dengan rasio tertentu. Tepung umbi 
uwi ungu memiliki kadar amilopektin sebesar 68,60% (Winarti & Saputro, 2013) dan kadar 
amilosa sebesar  12,14-17,59% (Winarti & Saputro, 2013; Yusuf et al., 2016).  Komponen kimia 
lain yang ditemukan pada tepung umbi uwi ungu adalah kadar lemak dan kadar protein. Kadar 
lemak berkisar antara 0,09-0,53% (Afidin et al., 2014; Harijono et al., 2013b; Richana & 
Sunarti, 2004; Sinuraya et al., 2024). Lebih lanjut,  kadar protein  berkisar  6,66-8,33% (Afidin 
et al., 2014; Harijono et al., 2013b; Richana & Sunarti, 2004; Sinuraya et al., 2024).   Lebih 
lanjut, kadar polisakarida larut air, berupa lendir pada tepung umbi uwi ungu berkisar sebesar 
4,09-5,89% (Indrastuti et al., 2012). Tingginya kandungan pati, protein, lemak, dan 
polisakarida larut air pada tepung umbi uwi ungu memiliki peluang sebagai kandidat potensial 
untuk bahan baku dalam pembuatan bioplastik (Nisar et al., 2024; Parera et al., 2021; Synani 
et al., 2024; Thakur et al., 2019).  
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Tabel 2. Karakteristik fisikokimia tepung umbi uwi ungu 

Parameter 

Tepung 
umbi 
uwi 

ungu1 

Tepung 
umbi uwi 

ungu2 

Tepung 
umbi uwi 

ungu3 

Tepung 
umbi uwi 

ungu4 

Tepung 
umbi uwi 

ungu5 

Tepung 
umbi uwi 

ungu6 

Tepung 
umbi uwi 

ungu7 

Tepung 
umbi uwi 

ungu8 

Kadar Air (%) 11,06 8,49 - 5,79 11,97 9,74 7,21 4,40-5,24 

Kadar Abu (%) 3,56 2,76 - - - - 2,68 2,36-3,62 

Kadar Karbohidrat (%) - 80,57 - - - - 82,53 - 

Kadar lemak (%) 0,09 0,12 - - - - 0,53 0,42-0,49 

Kadar protein (%) 6,66 8,07 - - - - 7,06 6,84-8,33 

Kadar serat kasar (%) 4,71 - - - - - - 4,44-5,73 

Kadar serat tidak larut (%) - - - - - - 5,71 - 

Kadar serat larut (%) - - - - - - 5,41 - 

Kadar pati (%) - - - 86,12 - - - - 

Kadar amilopektin (%) - - - 68,60 - - - - 

Kadar amilosa (%) - - 12,14 17,59 - - - - 

Sumber: 1Richana & Sunarti (2004), 2Afidin et al. (2014), 3Yusuf et al. (2016),4Winarti & Saputro (2013), 5Putri et al. (2024),  6Tamaroh et al. (2018), 
7Sinuraya et al. (2024), 8Harijono et al. (2013b)
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Tepung umbi uwi ungu memiliki kelebihan dibandingkan dengan tepung dari umbi-
umbian lain, seperti talas, ubi jalar, ganyong, garut, suweg,  dan ubi kayu, seperti ketahanan 
panas, biodegradibilitas, dan efisiensi produksi.  Tepung umbi uwi ungu memiliki kestabilan 
termal relatif tinggi dibandingkan dengan tepung umbi-umbian lokal Indonesia lain.  Studi 
yang dilakukan oleh Aprianita et al. (2014) melaporkan bahwa tepung umbi ungu memiliki 
suhu gelatinisasi berkisar antara 62 -81,8 C, lebih tinggi dibandingkan suhu gelatinisasi pada 
tepung talas, tepung ganyong, tepung garut, dan tepung ubi kayu, yang memiliki suhu 
gelatinisasi 51-55,8 C, 66,9-79,4 C, 69,6-80,9 C, dan 64,9-76,5C, secara berurutan. Namun 
tepung umbi uwi ungi memiliki suhu gelatinissasi yang lebih rendah dibandingkan dengan 
tepung ubi jalar, dan tepung suweg, dengan nilai sebesar 71,2-82,8 C, dan 73,9-89,6 C. Lebih 
lanjut, nilai H tertinggi dibandingkan dengan tepung umbi-umbian lain, yaitu sebesar 7,4 J/g, 

sedangkan tepung umbi-umbian lain memiliki  nilai H berkisar antara 1,8-4,7 J/g.  Suhu 
gelatinisasi pada tepung umbi-umbian lokal indonesia berkaitan erat dengan struktur 
molekuler dari amilopektin,  tipe dan derajat kristalinitas (Kaur & Singh, 2005; Kaur et al., 
2007). Tepung umbi uwi ungu memiliki kadar amilopektin yang relatif tinggi sebesar 68,60% 
(Tabel 2), dan berkontribusi kestabilan termal. Hal ini selaras dengan pernyataan Zhu et al. 
(2018)  yang menyatakan bahwa amilopektin dengan rantai internal yang lebih panjang 
cenderung menghasilkan susunan heliks ganda yang lebih teratur butiran pati/tepung dengan 
stabilitas termal yang lebih tinggi.  Selain itu, ditinjau dari tipe dan derajat kristalinitas, tepung 
umbi uwi ungu memiliki kristalinitas tipe A yang memiliki proporsi rantai cabang pendek dari 
amilokpektin lebih banyak, sedangkan  tepung umbi-umbian lain seperti  tepung ubi jalar, 
tepung talas, tepung garut dan tepung ubi kayu memiliki kristalinitas tipe B (Aprianita, 2010).  
Tingginya nilai gelatinisasi dan nilai H pada tepung umbi uwi ungu dibandingkan dengan 
tepung umbi-umbian lain mengindikasikan bahwa tepung umbi uwi ungu memiliki tingkat 
kestabilan panas yang relatif tinggi dan relatif tahan pada pengolahan yang menggunakan 
suhu moderat, sehingga layak untuk dipertimbangkan sebagai kandidat bahan baku 
pembuatan bioplastik.  

Tepung umbi uwi ungu memiliki tingkat biodegrabilitas tinggi dan ramah lingkungan  
sama seperti bahan alam lain, seperti pati sagu dan  ubi kayu (Kamsiati et al., 2017). Hasil ini 
didukung oleh Zulmawardi, Todingbua, & Saleh (2017),  bioplastik yang terbuat dari pati uwi 
ungu memiliki ketahanan panas sebesar 140 C dan lama biodegradasi selama 12 hari.  Lama 
biodegradabilitas bioplastik pati uwi ungu cenderung lebih singkat dibandingkan dengan 
bioplastik dari komposit tepung tapioka-tepung maizena-tepung biji durian memiliki 
perkiraan waktu degradasi berkisar antara  16-38 hari (Alfarisi et al., 2021).  Ditinjau dari 
efisiensi produksi, pembuatan tepung umbi uwi ungu dari umbi uwi ungu segar masih 
membutuhkan  kajian yang lebih mendalam dan komprehensif.  Selama ini, umbi ungu segar 
merupakan bahan pangan potensial yang kurang termanfaatkan dengan baik, dikarenakan 
berbagai hal seperti rasa yang hambar, masih tumbuh liar, dan harganya sangat murah 
dibanding umbi-umbian lain, seperti singkong dan kentang  (Zulmawardi, Todingbua, & Saleh, 
2017).  Efisiensi produksi tepung umbi uwi ungu dari umbi uwi ungu segar merupakan salah 
satu tantangannya, dan biasanya dicerminkan dari rendemen tepung yang dihasilkan. 
Menurut studi yang dilakukan oleh Aprianita (2010), rendemen tepung umbi uwi ungu hanya 
berkisar sebesar 14%, dan lebih rendah bila dibandingkan rendemen tepung umbi-umbian 
lokal lain seperti tepung talas (19%), tepung suweg (30%), tepung ganyong (25%), tepung 
garut (32%), dan tepung ubi jalar (40%). Perbedaan nilai rendemen disebabkan oleh berbagai 
faktor, seperti kandungan amilosa dan amilopekrin pada bahan baku pembuat tepung, waktu 
panen, dan tingkat ketuaan umbi, dan metode produksi tepung (Aprianita, 2010; Indrastuti et 
al., 2012; Zulmawardi et al., 2017).  Penggunaan tepung umbi uwi ungu sebagai bahan baku 
pada produksi bioplastik dalam skala besar memerlukan studi kelayakan lebih lanjut, 
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terutama dalam peningkatan rendemen, namun penggunaan tepung umbi uwi ungu pada 
skala penelitian laboratorium masih layak untuk dijalankan. 

Potensi dan Prospek Tepung Umbi Uwi Ungu Sebagai  Bahan Baku Bioplastik  
Bioplastik, seperti polylactic acid (PLA), polyhydroxyalkanoate (PHA), polybutylene 

succinate (PBS), cellulose based materials, dan commercial bioplastic (CB) mulai menarik 
perhatian sebagai alternatif berkelanjutan untuk plastik tradisional karena sifatnya yang 
mudah terurai secara hayati dan dampaknya terhadap lingkungan yang lebih rendah (Jabeen 
et al., 2024).  Bioplastik, yang berasal dari sumber daya terbarukan seperti biomassa, terutama 
pati dan selulosa, menawarkan alternatif yang berkelanjutan untuk plastik berbasis minyak 
bumi konvensional, mengurangi ketergantungan pada sumber energi tak terbarukan dan 
mengurangi emisi gas rumah kaca (Mohapatra et al., 2024). Komponen utama pembentuk 
bioplastik dalam beberapa literatur, meliputi pati, protein, lemak, polihidroksialkanoat, dan 
asam polilaktat (Andriani et al., 2024; Nisar et al., 2024; Synani et al., 2024; Thakur et al., 
2019). Uraian lengkap mengenai komponen utama pembentuk bioplastik  dapat diuraikan 
adalah sebagai berikut: 

1) Pati 
Salah satu komponen penyusun di dalam tepung uwi ungu adalah pati. Komponen pati 

pada tepung uwi ungu tersusun dari amilosa dan amilopektin. Pati memainkan peran penting 
dalam produksi bioplastik dan film karena sifatnya yang dapat terurai secara hayati, dapat 
diperbarui, dan dapat membentuk film (Byshko et al., 2022; Naveen & Loganathan, 2024). 
Kandungan amilosa dan amilopektin dalam pati memengaruhi sifat mekanis film yang 
dihasilkan, dengan kandungan amilosa yang lebih tinggi menghasilkan ketahanan kelembaban 
yang lebih besar tetapi elastisitas yang lebih rendah (Byshko et al., 2022). Kandungan pati 
pada tepung umbi uwi ungu adalah 86,12% yang terdiri dari kadar amilosa sebesar 12,69- 
17,59% (Winarti & Saputro, 2013; Yusuf et al., 2016), dan kadar amilopektin  sebesar 68,60% 
(Winarti & Saputro, 2013) (Tabel 2).  

2) Protein 
Protein memainkan peran penting dalam pengembangan bioplastik dan film karena 

sifatnya yang unik dan serbaguna. Plastik berbasis protein menawarkan solusi ramah 

lingkungan dengan karakteristik yang menjadikannya kandidat kuat untuk aplikasi tertentu, 

terutama di tempat yang membutuhkan fungsi tambahan (Grewell et al., 2023). Protein, yang 
berasal dari berbagai sumber seperti tumbuhan dan hewan, dikenal karena sifat 

penghalangnya yang hebat dan atribut multifungsi, menjadikannya alternatif yang 

menjanjikan untuk plastik tradisional untuk bahan pengemasan (Qazanfarzadeh & 
Kumaravel, 2023). Film berbasis protein ini memiliki sifat mekanis dan penghalang yang 

diinginkan, dan kualitasnya sangat memengaruhi keamanan produk makanan, dengan 
kemampuan untuk meningkatkan atribut mekanis melalui penggabungan berbagai komponen 
seperti plasticizer dan senyawa bioaktif (Pirsa & Sharifi, 2020; Shah et al., 2023). Pemanfaatan 

protein dalam film biodegradable tidak hanya membantu mengurangi polusi lingkungan yang 
disebabkan oleh polimer sintetis tetapi juga menawarkan solusi untuk mengemas makanan 

kecil dan mencegah pembusukan dan migrasi kelembaban dalam berbagai produk makanan 

(Pirsa & Sharifi, 2020). Tabel 2 menyatakan bahwa kadar protein pada tepung umbi uwi ungu 

berkisar antara 6,66-8,07% (Afidin et al., 2014; Harijono et al., 2013b; Richana & Sunarti, 

2004; Sinuraya et al., 2024).  
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3) Lemak 
Lemak memainkan peran penting dalam meningkatkan sifat-sifat film dan bioplastik 

berbasis biopolimer. Lemak digunakan untuk mengatasi tantangan seperti kerapuhan dan 
permeabilitas uap air yang tinggi yang umum ditemukan dalam film biopolimer (Castro-Rosas 
et al., 2016). Lebih jauh, lemak seperti biosurfaktan tipe glikolipid telah terbukti secara 
signifikan meningkatkan keterbasahan film poly(lactic acid), yang menunjukkan potensinya 
dalam memodifikasi sifat permukaan dan interaksi dalam matriks film (Fukuoka et al., 2018). 
Selain itu, lemak banyak digunakan dalam berbagai industri, termasuk makanan, farmasi, dan 
kosmetik, yang menyoroti keserbagunaan dan pentingnya lemak dalam mengembangkan film 
dan bioplastik berbasis biopolimer yang berkelanjutan dan fungsional (Abraham & Höfer, 
2012).  Kadar lemak yang terkandung  di dalam tepung uwi ungu  relatif kecil yaitu berkisar 
antara  0,09-0,53% (Afidin et al., 2014; Harijono et al., 2013b; Richana & Sunarti, 2004; 
Sinuraya et al., 2024).  

 
Kelemahan dari pembuatan bioplastik berbasis tepung, baik tepung umbi-umbian 

maupun tepung biji buah adalah bioplastik yang dihasilkan memiliki karakteristik mekanik 
yang tidak diinginkan (Permatasari et al., 2022; Retnowati et al., 2015). Hasil ini bersesuaian 
dengan hasil penelitian yang dilaporkan oleh Albar et al. (2021) yang melaporkan bahwa 
bioplastik berbahan dasar pati umbi uwi ungu dengan plasticizer gliserol dan kitosan belum 
memenuhi syarat Standar Nasional Indonesia (SNI) untuk plastik biodegradable, baik dari segi 
kuat tarik, persen pemanjangan (elongasi), dan ketahanan air.  Hasil ini menunjukkan potensi 
kajian dan penelitian lebih lanjut untuk memaksimalkan potensi umbi uwi ungu, terutama 
dalam bentuk tepung sebagai bahan baku bioplastik dengan penambahan bahan lain yang 
dapat meningkatkan karakteristiknya dan optimasi proses maupun komposisi bahan 
penyusunnya. Umumnya, bioplastik berbasis patiataupun tepung dapat diplastisisasi dengan 
plastisizer seperti gliserol, sorbitol, dan senyawa lain untuk meningkatkan fleksibilitas dan 
kekuatannya, sehingga cocok untuk berbagai aplikasi pengemasan (Byshko et al., 2022). 
Bahan tambahan, atau bahan pendukung yang dapat digunakan untuk meningkatkan 
karakteristik bioplastik berbasis tepung uwi ungu disajikan pada Tabel 3. Penambahan bahan 
lain seperti polisakarida, plasticizer, esktrak alami, dan bahan lain perlu dilakukan untuk 
memaksimalkan sifat mekanis, biodegradabilitas, serta mengurangi toksisitas dari bioplastik 
berbasis tepung umbi uwi ungu. Hal ini perlu dilakukan untuk mendapatkan formulasi yang 
terbaik untuk bioplastik yang aman dan ramah terhadap lingkungan. 



10 | Permatasari et. al.                                                                                         Kajian Potensi Tepung Umbi Uwi Ungu… 
 

 

Tabel 3. Jenis bahan tambahan untuk pembuatan bioplastik 

Kelompok Komponen 
Penyusuan Tambahan 

Komponen  Tambahan 
Penyusun Bioplastik  

Hasil Referensi  

Polisakarida 

Pati Singkong 
Kekuatan tarik bioplastik pati singkong mencapai 32,6 MPa, sebanding plastik 
konvensional 

Arias et al. (2024) 

Kitosan  
Pati singkong dengan kitosan menghasilkan bioplastik tahan air dengan sudut 
kontak meningkat hingga 97,8° dengan waktu biodegradasi selama 9 hari 

Albar et al. (2021) 

Karagenan 
Kombinasi pati kulit singkong (20%) dan karagenan (5%) menghasilkan 
kekuatan tarik 1,1 MPa, elongasi 1,33%, elastisitas 0,87.  

Fadhallah et al. 
(2024) 

Xilan Terasetilasi 

Formulasi terbaik untuk kekuatan tarik adalah konsentrasi karagenan 3 gram 
dan pati yang dimodifikasi 0,9 gram (8,7 MPa), elongasi terdapat pada formulasi 
karagenan 2 gram dan pati yang dimodifikasi 0,9 gram (40,33 %), serta untuk 
resistensi terhadap air terdapat pada formulasi (77,39 %)  

Martins et al. (2024) 

Agar dan Alginat 
Xilan terasetilasi dan karagenan meningkatkan stabilitas termal dan laju 
biodegradasi 

Nagarajan et al. 
(2024) 

Plasticizer 
Gliserol 

Gliserol meningkatkan fleksibilitas dan ketahanan air. Abotbina et al. (2021) 
Penambahan 3 gram Seng Oksida (ZnO) dan 20% gliserol merupakan perlakuan 
terbaik dengan  nilai kuat tarik sebesar 7,848 MPa, elongasi sebesar 13,285%, 
tingkat penggembungan (swelling) sebesar 31,8182%, serta kemampuan 
terdegradasi dalam waktu 20 hari. 

Latifa et al. (2024) 

Derajat swelling terbaik tercapai pada variasi 3 ml gliserol dan 2% pati dengan 
nilai sebesar 33,65%. Uji biodegradasi menghasilkan hasil optimal pada variasi 
8% pati dan 10 ml gliserol, dan  kekuatan tarik (Tensile Strength) nilai 
maksimum sebesar 0,65 MPa ditemukan pafa film plastik dengan 4% pati dan 3 
ml gliserol. 

Morina et al. (2023) 

Nilai biodegradasi tertinggi, yaitu 100% dalam 15 hari ditemukan pada variasi 
massa pati ubi jalar dan ampas tebu (80:20)% dan (90:10)% dengan 
penambahan gliserol sebanyak 7 ml, 5 ml, dan 3 ml. Nilai kuat tarik maksimum 
sebesar 1,723 MPa ditemukan pada variasi massa (70:30)% dengan 7 ml 
gliserol, sedangkan nilai elongasi tertinggi, yaitu 120,47%, tercapai pada variasi 
massa (90:10)% dengan 7 ml gliserol. 

Sulastri et al. (2023) 

Fruktosa Fruktosa meningkatkan kekuatan tarik dan penyerapan air rendah. Abotbina et al. (2021) 
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Penambahan 35% fruktosa pada pembuatan bioplastik berbasis pati gandum 
menghasilkan kuat tarik terbesar yaitu 7,6 Mpa  dibandingkan dengan 
plasticizer lainnya yaitu gliserol, sorbitol dan urea. Juga memberikan hasil 
terbaik untuk penyerapan air, kehilangan massa, kadar air, dan sifat mekanis.  

Mohammed et al. 
(2023) 

Kardanol dan Isosorbida 
Kardanol dan isosorboda meningkatkan stabilitas termal dan ketahanan 
migrasi. 

 

Gliserol Trilevulinat Gliserol Trilevulinat meningkatkan stabilitas termal, aman, dan tidak beracun. Lenzi et al. (2023) 

Sorbitol 
Penambahan plasticizer sorbitol 35% pada pembuatan bioplastik berbasis pati 
gandum menghasilkan plastik dengan elongasi tertinggi, yaitu 60,7% . 

Mohammed et al. 
(2023) 

Ekstrak Alami 

Kulit Kenari Ekstrak kulit kenari meningkatkan kapasitas antioksidan bioplastik PLA/PBAT  Muccilli et al. (2024) 
Ampas Anggur dan Kulit 
buah delima 

Ekstrak polifenol dari ampas anggur dan kulit buah delima menstabilkan PLA 
terhadap degradasi termal dan fotodegradasi. 

(Valero et al., 2024) 

Ekstrak etanol daun 
pucuk merah 

Inkorporasi ekstrak daun pucuk merah pada pembuatan plastik komposit 
tepung biji durian-tepung porang menghasilkan kuat tarik 3,3 MPa, elongasi 
50%, ketebalan 0,115 mm, diameter zona hambat 15,33 mm dan kelarutan 
dalam air 76,91%. 

Permatasari et al. 
(2022) 
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Penggunaan tepung umbi uwi ungu dalam industri bioplastik memiliki potensi besar 
sebagai bahan baku alternatif pembuatan bioplastik yang ramah lingkungan. Polimer alami 
(makromolekul) yang biasanya terdapat pada tanaman seperti gula, diskarida dan asam lemak 
merupakan potensi yang dapat meningkatkan sifat biodegradabilitas (Kamsiati et al., 2017). 
Beberapa penelitian yang telah dilakukan dalam pembuatan bioplastik dengan berbasis bahan 
nabati, seperti tepung biji nangka dan biji durian (Retnowati et al., 2015), sagu dan ubi kayu 
(Kamsiati et al., 2017), kombinasi tepung biji durian, tepung porang dan ekstrak daun pucuk 
merah (Permatasari et al., 2022), serta kombinasi tepung biji durian dan tepung porang 
dengan variasi penambahan bahan aktif (Permatasari et al., 2025). Bioplastik yang dibuat dari 
bahan nabati, tentunya memiliki karakteristik yang mendukung produksi bioplastik yang 
bersifat biodegradable. Oleh karena itu, pengembangan formulasi yang optimal dengan 
mempertimbangkan kompatibilitas material dan metode produksi sangat diperlukan agar 
dapat menghasilkan bioplastik berkualitas tinggi dan bersifat ramah lingkungan. Selain 
manfaat lingkungan, penggunaan tepung umbi uwi ungu juga berpotensi memberikan dampak 
ekonomi yang positif, khususnya bagi sektor pertanian dan industri berbasis agro. Umbi uwi 
ungu merupakan tanaman yang relatif mudah dibudidayakan di berbagai kondisi tanah dan 
iklim tropis, sehingga dapat menjadi komoditas bernilai tambah bagi petani lokal. Studi oleh 
Gyawali et al. (2024) dan Talukdar et al. (2025) menyatakan bahwa dengan memanfaatkan 
pati yang bersumber dari tanaman lokal seperti kentang dan kulit pisang dapat mengurangi 
kebutuhan akan impor plastik berbahan dasar minyak bumi. Hal ini tentu akan membuka 
peluang usaha dalam pengolahan bahan baku terbarukan. Selain itu, diversifikasi 
pemanfaatan umbi uwi ungu dalam industri non-pangan juga dapat meningkatkan 
kesejahteraan petani dengan menciptakan permintaan baru di pasar. Dengan demikian, 
pemanfaatan tepung umbi uwi ungu dalam industri bioplastik tidak hanya mendukung upaya 
pengurangan limbah plastik, tetapi juga dapat menjadi strategi ekonomi berkelanjutan yang 
berdampak positif bagi masyarakat. 

 

KESIMPULAN 

Studi mengenai potensi tepung umbi uwi ungu berdasarkan kandungan kimia, bioaktif, 
dan prospek aplikasinya sebagai bahan baku bioplastik telah berhasil diungkap.  Tepung umbi 

uwi ungu kaya akan polisakarida larut air dan pati, yang merupakan komponen utama  
pembentuk bioplastik. Selain itu, senyawa bioaktif yang terkandung didalamnya seperti 
antosianin dan fenolik memiliki potensi untuk meningkatkan nilai fungsional dari bioplastik 

yang dihasilkan. Lebih lanjut, umbi uwi ungu memiliki potensi untuk digunakan sebagai bahan 
baku bioplastik, namun  diprediksi memiliki sifat mekanik yang kurang optimal, seperti 
ketahanan terhadap air dan fleksibilitas, sehingga perlu ditambahkan bahan lain seperti  

plasticizer, polisakarida, atau atau zat aktif lain untuk menghasilkan bioplastik dengan 
fungsional tinggi serta menjadi  mampu solusi kreatif sebagai bahan kemasan ramah 

lingkungan di masa depan. 
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