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ABSTRAK 

Dodol tradisional merupakan salah satu pangan khas Indonesia yang digemari masyarakat 

karena cita rasanya yang manis dan teksturnya kenyal. Namun, penggunaan pewarna dan 

pemanis sintetis dalam proses pembuatannya berpotensi menimbulkan efek negatif bagi 

kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji potensi tepung ubi jalar ungu (Ipomoea 

batatas L.) sebagai alternatif pewarna dan pemanis alami dalam pembuatan dodol tradisional. 

Metode penelitian yang digunakan adalah literature review dengan pendekatan deskriptif 

kualitatif berdasarkan jurnal ilmiah sepuluh tahun terakhir. Hasil kajian menunjukkan bahwa 

tepung ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin yang stabil pada suhu 70–80°C dan 

pH 5–6,8, sehingga mampu memberikan warna alami yang menarik tanpa bahan sintetis. 

Selain itu, kandungan gula alaminya menghasilkan rasa manis lembut dengan indeks 

glikemik rendah. Substitusi tepung ubi jalar pada dodol terbukti meningkatkan kualitas 

warna, cita rasa, dan nilai gizi produk. Temuan ini menegaskan bahwa tepung ubi jalar ungu 

memiliki potensi besar sebagai bahan alami inovatif dalam pengembangan dodol tradisional 

yang lebih sehat dan bernilai ekonomi tinggi. 

Kata kunci: tepung ubi jalar ungu, pewarna alami, pemanis alami, dodol tradisional. 

 

PENDAHULUAN  

Dodol adalah salah satu kuliner tradisional Indonesia yang memiliki nilai 

budaya yang tinggi dan sangat disukai oleh masyarakat karena rasanya yang manis 

serta teksturnya yang kenyal. Namun, masih banyak ditemukan penggunaan 

pewarna dan pemanis buatan dalam proses pembuatannya. Penggunaan bahan kimia 

yang berlebihan dapat menimbulkan efek buruk bagi kesehatan, seperti gangguan 
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metabolisme dan risiko keracunan pada organ tubuh. Oleh sebab itu, diperlukan 

bahan alami yang tidak hanya aman tetapi juga dapat mempertahankan rasa khas 

dodol tradisional. 

Salah satu potensi bahan alami yang kini mulai diperhatikan adalah tepung ubi 

jalar ungu (Ipomoea batatas L.). Menurut Pratiwi (2020), ubi jalar ungu mengandung 

antosianin dengan jumlah 61,85 mg/100 g yang berfungsi sebagai pewarna alami 

dengan karakter antioksidan yang kuat. Tepung ubi jalar ungu kaya antosianin dan 

fenolik yang berfungsi sebagai antioksidan sekaligus pewarna alami (L.T.K. et al., 

2019). Pencampuran tepung ubi jalar ungu dengan tepung beras meningkatkan kadar 

serat dan memperbaiki warna alami produk (Liu et al., 2024).  

Zhang et al. (2022) juga menunjukkan bahwa varietas ubi jalar berwarna ungu 

memiliki kandungan antioksidan tertinggi dan cocok untuk produk semi-padat 

seperti dodol. Oleh karena itu, tepung ubi jalar ungu berpotensi menjadi bahan alami 

yang meningkatkan warna, cita rasa, dan nilai gizi dodol tradisional. Penelitian oleh 

Depiyana et al. (2024) menunjukkan bahwa tepung ubi jalar ungu memiliki 

kandungan protein dan karbohidrat kompleks yang tinggi, yang dapat memperbaiki 

tekstur dan meningkatkan nilai gizi pada produk olahan seperti krakers.  

Selain itu, Kissara et al. (n.d.) melaporkan bahwa pencampuran tepung ubi jalar 

ungu dengan tepung kacang gude dapat memperbaiki kualitas warna dan cita rasa 

pada cookies tanpa menggunakan pewarna buatan. Selaras dengan hal itu, Rahmalia 

et al. (2024) juga menemukan bahwa penggantian tepung ubi jalar ungu dalam 

pembuatan cookies dapat meningkatkan karakteristik organoleptik serta aktivitas 

antioksidan.  

Dari perspektif pemberdayaan masyarakat, Baharruddin et al. (2024) 

menekankan bahwa pelatihan dalam pembuatan dodol menggunakan ubi jalar ungu 

dapat meningkatkan nilai ekonomi daerah serta membuka peluang untuk inovasi 

produk berbasis bahan alami. Fakta-fakta ini menunjukkan pentingnya pemanfaatan 

tepung ubi jalar ungu tidak hanya sebagai bahan pangan fungsional, tetapi juga 

sebagai strategi dalam pemberdayaan masyarakat. 
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Namun, penelitian yang khusus meneliti potensi tepung ubi jalar ungu sebagai 

pewarna dan pemanis alami dalam pembuatan dodol tradisional masih sangat jarang. 

Masalah utama yang ingin diangkat dalam penelitian ini adalah bagaimana 

karakteristik fungsional tepung ubi jalar ungu dapat digunakan sebagai alternatif 

pewarna dan pemanis alami untuk menciptakan dodol tradisional yang sehat dan 

memiliki nilai ekonomi yang tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk menjelaskan 

potensi tepung ubi jalar ungu dalam meningkatkan mutu warna, rasa, dan nilai gizi 

dodol berdasarkan kajian literatur ilmiah selama sepuluh tahun terakhir. Selain 

memberikan sumbangan ilmiah untuk pengembangan pangan berbasis bahan lokal, 

kajian ini juga memiliki signifikansi penting dalam mendukung inovasi pangan 

tradisional yang sehat dan berkelanjutan. 

 

METODE PENELITIAN  

Penelitian ini menggunakan metode literature review dengan pendekatan 

deskriptif kualitatif. Data dikumpulkan melalui jurnal-jurnal ilmiah dan artikel 

penelitian sepuluh tahun terakhir yang membahas pemanfaatan tepung ubi jalar 

ungu sebagai bahan pangan fungsional, khususnya sebagai pewarna dan pemanis 

alami. Sumber literatur dipilih berdasarkan kriteria relevansi, kredibilitas, dan 

kemutakhiran publikasi. Analisis dilakukan secara deskriptif dengan 

membandingkan hasil penelitian terdahulu untuk menggambarkan potensi tepung 

ubi jalar ungu dalam meningkatkan mutu warna, rasa, dan nilai gizi dodol tradisional. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Tepung ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) berpotensi besar digunakan sebagai 

bahan dasar dodol tradisional karena memiliki senyawa aktif yang dapat berfungsi 

sebagai pewarna alami, pemanis alami, serta peningkat nilai gizi. Kandungan pigmen 

antosianin pada ubi jalar ungu menjadikannya alternatif aman pengganti pewarna 

sintetis yang sering menimbulkan risiko kesehatan. Selain itu, karbohidrat kompleks 

ubi jalar dan gula alaminya memberikan rasa manis yang lembut tanpa menyebabkan 
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lonjakan kadar glukosa darah secara drastis. Dengan demikian, penggunaan tepung 

tidak hanya memperbaiki tampilan dan rasa dodol, tetapi juga meningkatkan aspek 

fungsional dan nilai ekonominya. 

1. Kandungan Fungsional Tepung Ubi Jalar Ungu sebagai Pewarna dan Pemanis 

 Alami 

  Menurut Pratiwi (2020), ubi jalar ungu memiliki kandungan air sebesar 59–69%, 

protein 3,71–6,74%, dan karbohidrat 91,42–93,45%. Pigmen antosianin yang memberi 

warna ungu alami mencapai 61,85 mg/100 g, jauh lebih tinggi dibandingkan varietas 

ubi jalar putih atau kuning. Antosianin tidak hanya berfungsi sebagai pewarna alami, 

tetapi juga memiliki aktivitas antioksidan, antimutagenik, dan antikarsinogenik yang 

berperan menjaga kestabilan warna dan meningkatkan daya simpan pada suatu 

produk pangan. Menurut Liu et al. (2024), tepung ubi jalar ungu dapat meningkatkan 

kadar serat dan menghasilkan warna alami yang stabil tanpa pewarna sintetis. 

Muhammad et al. (2022) juga menunjukkan hasil serupa pada pembuatan cracker, di 

mana tepung ubi jalar ungu memberikan warna ungu alami dan aktivitas antioksidan 

tinggi. Temuan ini memperkuat bahwa tepung ubi jalar ungu dapat dijadikan 

pewarna alami yang aman dan bernilai gizi. 

Selain itu, penelitian oleh  Hairunnisa et al. (2025) menunjukkan bahwa ubi jalar 

ungu memiliki kandungan antosianin yang tinggi yaitu mencapai 110,51 mg/100 g, 

yang berperan penting sebagai antioksidan alami dan pewarna fungsional pada 

produk pangan. Dalam formulasi minuman jelly drink berbahan dasar sari ubi jalar 

ungu dan daun kelor, aktivitas antioksidan yang diuji menggunakan metode DPPH 

mencapai nilai inhibisi 84–85%, menunjukkan efektivitas tinggi dalam menangkal 

radikal bebas. Kandungan flavonoid dan antosianin dalam ubi jalar ungu 

berkontribusi pada kestabilan warna alami serta memperkaya nilai gizi produk 

olahan. Hasil ini memperkuat temuan bahwa pemanfaatan tepung ubi jalar ungu 

pada produk pangan tradisional, seperti dodol, tidak hanya berfungsi sebagai 

pewarna dan pemanis alami, tetapi juga meningkatkan kapasitas antioksidan yang 

mendukung manfaat kesehatan konsumen 
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  Selain itu, kadar gula alami pada tepung ubi jalar membuatnya mampu 

memberikan rasa manis yang seimbang pada dodol tanpa penambahan gula pasir 

secara berlebih, sehingga dapat menekan penggunaan bahan tambahan kimia dalam 

proses produksi. 

Tabel 1. Kandungan Gizi dan Senyawa Fungsional Tepung Ubi Jalar Ungu  

Komponen  Kadar (per 100 g)  Fungsi terhadap dodol  

Air  59-69% Menentukan kelembutan dan kadar air 

dodol  

Karbohidrat  91,42-93,45% Pemanis alami dan sumber energi  

Protein  3,71-6,74% Pembentuk tekstur dan nilai gizi  

Antosianin  61,85 mg  Pewarna alami dan antioksidan  

Beta-

karoten  

2.900 mg  Penambah warna alami oranye lembut  

Sumber: Pratiwi (2020) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber: Diolah dari Pratiwi (2020) dan (2021)Hasanah et al. (2021).  

Gambar 1. Perbandingan Kandungan Gizi Tepung Ubi Jalar Ungu 

dan Dodol Hasil Olahan Tepung Ubi Jalar Ungu  

 

Gambar 1 memperlihatkan bahwa kandungan karbohidrat dan serat pada dodol 

hasil substitusi tepung ubi jalar ungu masih tinggi, sedangkan kadar protein dan 

lemak sedikit menurun setelah proses pengolahan. Hal ini menunjukkan bahwa 
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tepung ubi jalar ungu tetap mampu mempertahankan nilai gizi utama dodol 

tradisional. 

2. Stabilitas Pigmen Antosianin dalam Proses Pembuatan Dodol 

  Salah satu faktor penting dari pewarna alami adalah kestabilan warna selama 

proses pemanasan. Hasil penelitian  Fendri et al. (2018)  menunjukkan bahwa 

antosianin ubi jalar ungu tetap stabil pada pH 5–6,8 dan suhu pemanasan 70–80°C, 

dengan konsentrasi tertinggi sebesar 1,317 mg/100 g. Kondisi ini serupa dengan 

proses pemasakan dodol, sehingga warna ungu yang dihasilkan dapat bertahan tanpa 

mengalami degradasi signifikan.  

Stabilitas antosianin dipengaruhi oleh pH, kadar gula, serta suhu pemanasan. 

Dalam konteks pembuatan dodol, kehadiran gula alami dari ubi jalar justru 

membantu melindungi pigmen warna karena gula berperan sebagai pelindung 

molekul terhadap oksidasi. Oleh karena itu, pewarna alami dari tepung ubi jalar ungu 

dapat dikategorikan stabil dan aman digunakan dalam pemanasan jangka sedang 

seperti proses pengadukan dodol. 

Tabel 2.1 Stabilitas Pigmen Antosianin Tepung Ubi Jalar Ungu terhadap Kondisi 

Pembuatan Dodol  

Parameter Ubi 

Jalar 

Kondisi Optimal Pengaruh Terhadap Warna 

Dodol 

Bahan baku Ubi jalar ungu (varietas 

ayamurasaki) 

Warna ungu alami yang 

diekstrak. 

Kadar antosianin Tinggi (50.15 mg/100g) Warna ungu menjadi gelap dan 

pekat 

pH adonan pH asam (optimal ph 

3.0) 

pH tinggi membuat warna 

kusam/biru. 

Suhu pemasakan Rendah (optimal 40ºc) Suhu tinggi membuat warna 

ungu memudar dan berpotensi 

menjadi cokelat (karamelisasi). 
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Gula  Penambahan sukrosa 

tinggi (60%) 

Membantu mempertahankan 

warna selama penyimpanan. 

Sumber: Fendri et al. (2018)   

3. Pengaruh Tepung Ubi Jalar Ungu terhadap Warna, Rasa, dan Tekstur Dodol 

Tradisional 

  Penelitian oleh Hasanah et al. (2021) menunjukkan bahwa penggunaan tepung 

ubi jalar ungu meningkatkan warna alami dan rasa khas dodol. Dari hasil uji 

organoleptik terhadap 35 panelis, dodol dengan formulasi 50% tepung ubi jalar ungu 

memiliki tingkat kesukaan tertinggi terhadap warna sebesar 60% (kategori sangat 

suka) dan rasa 42% (kategori suka). Selain itu, Yuliastuti dan Hartari (2018) 

menemukan bahwa penggunaan tepung ubi jalar pada olahan bolu menghasilkan 

tekstur yang lembut dan warna menarik. 

Khotimah et al. (2024) meneliti fortifikasi tepung ubi jalar ungu pada produk 

pangan tradisional dan memperoleh hasil bahwa penambahan tepung tersebut 

mampu memperbaiki warna, rasa, dan tekstur tanpa menurunkan daya terima 

konsumen. Warna ungu tetap stabil selama proses pemanasan, sedangkan tekstur 

produk menjadi lebih kenyal dan disukai panelis pada tingkat fortifikasi tertentu. 

Secara keseluruhan, penggunaan tepung ubi jalar ungu terbukti meningkatkan cita 

rasa alami, kekenyalan, serta manfaat fungsional dodol tradisional. 

Temuan ini membuktikan bahwa tepung ubi jalar tidak hanya berfungsi sebagai 

pewarna dan pemanis alami, tetapi juga mampu memperbaiki karakteristik tekstur 

dodol menjadi lebih kenyal serta meningkatkan cita rasa alami khas ubi. 

4. Relevansi Inovasi terhadap Pengembangan Pangan Lokal 

  Pemanfaatan tepung ubi jalar dalam pembuatan dodol tradisional tidak sekadar 

inovasi dari segi warna dan rasa, tetapi juga mendukung ketahanan pangan lokal 

dengan menggantikan sebagian tepung terigu impor. Kamaruddin Mustamir dan 

Rachmawati Yulia (2022) menegaskan bahwa pengembangan produk berbasis ubi 

jalar mampu meningkatkan nilai ekonomi masyarakat dan memperkuat rantai 

industri pangan lokal yang berkelanjutan. Dengan demikian, penerapan tepung ubi 
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jalar dalam industri dodol bukan hanya menghadirkan produk lebih sehat, tetapi juga 

lebih bernilai jual tinggi. 

 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil kajian literatur, dapat disimpulkan bahwa tepung ubi jalar 

ungu memiliki potensi tinggi sebagai bahan alternatif pewarna dan pemanis alami 

dalam pembuatan dodol tradisional. Kandungan pigmen antosianin memberikan 

warna ungu alami yang stabil selama proses pemanasan, sementara gula alami dan 

karbohidrat kompleksnya menghasilkan rasa manis lembut tanpa tambahan pemanis 

sintetis. Tepung ini dapat meningkatkan kualitas sensori dan nilai gizi dodol tanpa 

bahan sintetis. Selain meningkatkan daya tarik warna dan cita rasa, tepung ubi jalar 

juga memperkaya nilai gizi serta memberikan efek antioksidan yang bermanfaat bagi 

kesehatan. Inovasi ini tidak hanya mendukung pengembangan pangan tradisional 

yang lebih sehat dan aman dikonsumsi, tetapi juga memperkuat ketahanan pangan 

lokal melalui pemanfaatan sumber daya alam Indonesia yang melimpah.  
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