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Ubi Jalar atau ketela 
rambat (dalam bahasa 
latin:                           ) 

Nama lain ubi manis 
atau                     

Ubi jalar mengandung 
karbohidrat setelah 

gandum, beras, jagung dan 
singkong 

Ubi jalar mudah 
dibudidayakan 

 

Pati ubi jalar 
mengandung nutrisi 

yang tinggi 

UBI JALAR
 
 

Ipomoea batatas L
sweet potatoe
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Potasium dan Magnesium
Mengendalikan tekanan darah
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MANFAAT UBI JALAR

Mengurasi risiko penyakit jantung dan 
stroke
Vitamin B 6

Membantu pencernaan
Ubi jalar banyak mengandung 
serat antara 0,90-1,20%

Meningkatkan kesehatan mata dan 
sistem kekebalan tubuh
Betakaroten (Vit A) berfungsi untuk 
menjaga kesehatan mata dan sistem 
kekebalan tubuh

Mencegah penyakit mematikan 
seperti kanker dan HIV/AIDS 
Kandungan antosiannin yang tinggi dalam 
ubi jalar

Mengurangi risiko radang sendi 
(arthritis) 
Kandungan beta-cryptoxanthin dalam ubi 
jalar dapat mencegah dan mengobati 
radang sendi (arthritis)



SWEET POTATO NUTRITION

VITAMIN MINERAL

 961 Ug (107% DV)
Vitamin A, RAE

 
 

19,6 mg (11% DV)
Ascorbic Acid 

A
C

B5
B6

B3
B1
B2

E

B9
K

0,884 mg (18% DV)
Pantothenic Acid

 

1,487 mg (9% DV)
Niacin

0,286 mg (17% DV)
Pyridoxine

0,107 mg (8% DV)
Thiamin

0,106 mg (8% DV)
Riboflamin

 
0,71 mg (5% DV)

Alpha-tocophenol
13,1 mg (2% DV)

Choline

2,3 ug (2% DV)
Phylloquinnone

6 ug (2% DV)
Folate

Mn
0,497 mg (22% DV)
Manganese

Cu
K

Mg

P

Fe
Ca

Zn

0.161 mg (18% DV)
Copper

475 mg (10% DV)
Potassium

54 mg (4% DV)
Phosphorus

27 mg (6% DV)
Magnesium

0.69 mg (4% DV)
Iron

38 mg (3% DV)
Calcium

0,32 mg (3% DV)
Zink

Less than 2% DV minerals
Sodium & Selenium

Serving Size: 100 g

CALORIES
90 Kcal

CARBOHYDRATE
20,71 g (7% DV)

WATER
75,78 g

PROTEIN
2,01 g (4% DV)

SUGARS
6,48 g (13% DV)

FAT
0,15 g (0% DV)

DIETARY FIBER
3,3 g (13% DV)



JENIS UBI JALAR

Bentuk umbi beragam ada yang bulat 
lonjong, lonjong, halus atau rata, dan 
berlekuk. Warna kulit dan daging ubi 

jalar beragam dari putih, kuning, 
merah, dan ungu tergantung 

varietasnya
 

Ubi jalar mempunyai keragaman 
sifat fisik yang sangat luas berupa 
variasi bentuk, ukuran, warna kulit, 
dan warna daging ubi yang sangat 

ditentukan varietasnya. 



Ubi orange adalah ubi jalar yang memiliki daging 
berwanga orange dengan kulit berwarna orange 

atau bahkan berwarna merah keunguan. 

Ubi jalar orange banyak mengandung berbagai zat 
yang berguna bagi kesehatan dan merupakan 
sumber karbohidrat yang cukup tinggi dan juga 

mengandung senyawa betakaroten dibandingkan 
dengan bahan pokok lainnya, vitamin E, Vitamin B, 

Vitamin C, kalsium, zat besi serta serat

UBI ORANGE

KANDUNGAN UBI ORANGE

JENIS UBI JALAR



PRODUK OLAHAN UBI

Ubi rebus, Ubi goreng, Getuk, Timus,
Grubi/Kremes, Kripik, Stik, Tepung granula, saos,
selai, juice dan pati
Tepung Granul dapat diolah menjadi, kue kering,
kue basah, roti tawar, mi keriting, jenang dan
eskrim
Pati dapat di olah menjadi food emulsifier, bahan
baku pewarna tektil, bahan baku industri perekat,
bahan baku industri kimia, bahan baku industri
farmasi, sirup (confenctionary, es krim dan jelly)
dan bioethanol

UMBI

KULIT

Pakan ternak dan pupuk organik

DAUN

Pakan ternak dan pupuk organik



DIVERSIFIKASI PRODUK 
OLAHAN UBI

UBI JALAR

Pengupasan

Perendaman dalam larutan garam 
atau sulfit

Pembuatan Chip

Penirisan

Pengeringan

Penepungan

Pengayakan

Perendaman dalam larutan 
bisulfit 0,3%, 30 menit

Penyawutan

Pengrepesan

Pengeringan

Penepungan

Pengayakan

Perendaman dalam larutan 
bisulfit 0,3%, 30 menit

Pengendapan

Pengendapan

Cairan pati

TEPUNG UBI

Pencucian



DIVERSIFIKASI PRODUK 
OLAHAN UBI ORANGE

Mie Ubi OrangeCoockies Ubi Orange

Tepung Ubi Orange



DIFERSIFIKASI PRODUK 
OLAHAN UBI ORANGE

Tepung Ubi Orange

Tepung terigu terbagi dari beberapa jenis, tergantung pada 
kandungan protein atau glutennya, yaitu hardflour (tepung terigu 
protein tinggi), dan medium flour (tepung terigu protein sedang)

 “Gluten pada tepung terigu mengandung lektin, yang
menyebabkan berkurangnya efisiensi insulin, kelambatan pembakaran 

kalori, dan menurunnya laju metabolisme dalam tubuh”. Kondisi ini 
mempermudah terjadinya penumpukan lemak tubuh, jaringan otot dan 

pembuluh darah, sehingga memicu terjadinya kelainan darah dan stroke

Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mengatasi permasalahan
tersebut adalah dengan melakukan pemanfaatan umbi-umbian yang 

mana akan menghasilkan tepung dan sebagai pengganti tepung 
terigu. 

Tepung ubi jalar mengandung nilai gizi yang cukup lengkap terutama
karoten yang tidak dimiliki oleh terigu. Penggunaan tepung ubi jalar di 
Vietnam tepung ubi jalar orangesudah dimanfaatkan sebagai bahan 

baku dalam industri mie 



DIFERSIFIKASI PRODUK 
OLAHAN UBI ORANGE

Coockies Ubi Orange

Bentuk makanan yang 
dapat dijadikan Pemberian 
Makanan Tambahan (PMT)  

pemulihan  pada  balita 
gizi kurang yaitu cookies

Pembuatan cookies sebagai  
PMT  menggunakan prinsip  

 Bahan   Makanan  
 Campuran (BMC) yang   

 mengandung    tinggi energi 
dan tinggi protein. 

Cra  untuk    menjadikan 
cookies sebagai  makanan 
 tinggi  energi  dan protein 

dengan  mensubstitusi  bahan 
makanan  kaya  gizi.  Bahan 
 makanan tersebut  antara 

 lain  ubi  jalar  oranye, 
kedelai,  dan  pisang. 



DIFERSIFIKASI PRODUK 
OLAHAN UBI ORANGE

Mie Ubi Orange

Salah  satu  makanan  yang 
menjadi  favorit masyarakat 
adalah  mie.  Bahan  baku 
pembuatan  mie  adalah  tepung 
terigu

Konsumsi terigu yang terus 
meningkat ini menjadi acaman 
bagi ketahapan

Pembuatan mie tidak dapat lepas 
dari tepung terigu namun dapat 
dilakukan upaya penggunaan 
bahan campuran sehingga mampu 
mengurangi komposisi dari tepung 
terigu yang digunakan



PERBEDAAN PATI & TEPUNG

1

Pertanyaan Terkait

Apa Yang Telah Bisnis Kamu
Lakukan Dengan Baik?
Apa Keunggulan Bisnis Kamu
Dengan Kompetitor?
Apa Keunggulan Dari
Produk/Layanan Bisnis Kamu?

1.

2.

3.
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Pertanyaan Terkait

Apa Yang Telah Bisnis Kamu
Lakukan Dengan Baik?
Apa Keunggulan Bisnis Kamu
Dengan Kompetitor?
Apa Keunggulan Dari
Produk/Layanan Bisnis Kamu?

1.

2.

3.

3

Pertanyaan Terkait

Apa Yang Telah Bisnis Kamu
Lakukan Dengan Baik?
Apa Keunggulan Bisnis Kamu
Dengan Kompetitor?
Apa Keunggulan Dari
Produk/Layanan Bisnis Kamu?

1.

2.

3.

4

Pertanyaan Terkait

Apa Yang Telah Bisnis Kamu
Lakukan Dengan Baik?
Apa Keunggulan Bisnis Kamu
Dengan Kompetitor?
Apa Keunggulan Dari
Produk/Layanan Bisnis Kamu?

1.

2.

3.

5

Pertanyaan Terkait

Apa Yang Telah Bisnis Kamu
Lakukan Dengan Baik?
Apa Keunggulan Bisnis Kamu
Dengan Kompetitor?
Apa Keunggulan Dari
Produk/Layanan Bisnis Kamu?

1.

2.

3.

6

Pertanyaan Terkait

Apa Yang Telah Bisnis Kamu
Lakukan Dengan Baik?
Apa Keunggulan Bisnis Kamu
Dengan Kompetitor?
Apa Keunggulan Dari
Produk/Layanan Bisnis Kamu?

1.

2.

3.

7

Pertanyaan Terkait

Apa Yang Telah Bisnis Kamu
Lakukan Dengan Baik?
Apa Keunggulan Bisnis Kamu
Dengan Kompetitor?
Apa Keunggulan Dari
Produk/Layanan Bisnis Kamu?

1.

2.

3.

8 
1

Pertanyaan Terkait

Apa Yang Telah Bisnis Kamu
Lakukan Dengan Baik?
Apa Keunggulan Bisnis Kamu
Dengan Kompetitor?
Apa Keunggulan Dari
Produk/Layanan Bisnis Kamu?

1.

2.

3.

PATI

Pati dibuat melalui 
proses pemarutan, 

perendaman dengan 
natrium metabisulfite, 

pencucian, 
penyaringan, 
pengendapan,

pengeringan, dan 
penggilingan. 

Pati adalah 
karbohidrat yang 

merupakan polimer 
glukosa, dan terdiri 
atas amilosa dan 

amilopektin 
(Jacobs dan 

Delcour 1998). 

Pati tampak 
seperti bubuk 

putih, tawar, serta 
teksturnya lebih 

halus/licin
 

berwujud putih, 
tawar, dan tidak larut 

dalam air yang 
merupakan bagian 

utama tumbuhan hasil 
dari proses 

penyimpanan glukosa 
berlebih dalam jangka 

panjang. 
 

Pati hanya terdiri 
dari pati saja 

tanpa lemak, serat, 
dan protein, serta 

karbohidrat

Pati dapat 
diperoleh dari biji- 

bijian, umbi- 
umbian, sayuran, 

maupun buah- 
buahan. 

Pati biasanya 
digunakan sebagai 

bahan perekat 
atau pengental 
dalam proses 
pembuatan 
makanan

Sumber alami pati 
antara lain adalah 

jagung, labu, 
kentang, ubi jalar, 

pisang, barley, 
gandul, beras, 

sagu, amaranth, 
ubi kayu, ganyong, 

dan sorgum



PERBEDAAN PATI & TEPUNG

TEPUNG

Tepung diperoleh dari 
penggilingan/penyawutan

Tepung masih mengandung serat, 
lemak, protein, serta karbohidrat 

non pati
 

Tepung sedikit lebih berwarna, 
memiliki flavor serta teksturnya 

lebih kasar
 

Merupakan partikel padat yang 
berbentuk butiran halus hasil 

pengolahan padi-padian, umbi- 
umbian, akar-akaran, atau 

sayuran

Sumber alami  antara lain adalah 
jagung, labu, kentang, ubi jalar, 

pisang, barley, gandul, beras, sagu, 
amaranth, ubi kayu, ganyong, dan 

sorgum
 

Tepung diperoleh dari 
penggilingan/penyawutan



MANFAAT PATI/
TEPUNG TAPIOKA

Tepung tapioka sangat cocok 
untuk dikonsumsi seseorang 

yang memiliki kondisi 
intoleransi gluten. Tepung ini 

juga memiliki rasa yang sedikit 
manis dan kerap digunakan 

untuk mengentalkan saus dan 
pelapis makanan yang

dipanggang.
Gluten adalah salah satu jenis 

protein yang terkandung di 
dalam biji-bijian, seperti 

gandum dan barley atau jelai. 
Gluten juga dapat ditemukan di 

beberapa jenis makanan 
olahan, seperti pasta, roti, dan 

sereal. 
 

Tepung terigu mengandung 
gluten. Gluten adalah suatu 

protein, Namun gluten 
memiliki dampak negatif 

apabila dikonsumsi secara 
terus menerus. 

 
Adapun gangguan yang biasa 
diakibatkan itu terjadi pada 
sistem metabolisme, seperti 

timbulnya penyakit lupus dan 
autisme. Salah satu pemicu 

faktor hiperaktif pada 
penderita autis antara lain 
adalah penggunaan bahan 
makanan yang mengandung 

gluten dan kasein.

Asupan nutrisi gluten free - 
casein free sangat 

diperlukan sebagai salah 
satu bentuk terapi makanan 

bagi penderita autis
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