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PROFIL SENYAWA VOLATIL UBI CILEMBU PANGGANG DENGAN
ATAU TANPA PERLAKUAN PENYIMPANAN
Malikah Adilah

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi profil senyawa volatil ubi
cilembu dengan dan tanpa penyimpanan, serta membandingkannya dengan ubi
jalar non-cilembu. Ketiga umbi diolah dengan pemanggangan. Isolasi senyawa
volatil dilakukan dengan menggunakan metode headspace solid-phase
microextraction (HS-SPME) dan dianalisis menggunakan instrumen gas
kromatografi spektroskopi massa (GC-MS). Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa adanya perbedaan senyawa volatil pada ubi cilembu tanpa penyimpanan
dan dengan penyimpanan. Hal ini diduga disebabkan oleh peningkatan kadar gula
total dan gula pereduksi ubi cilembu yang terjadi selama penyimpanan. Perlakuan
penyimpanan dapat mendorong pembentukan senyawa volatil 1-hidroksi-2-
butanon, 5-metilfurfural, furaneol, dan 3-hidroksi-2,3-dihidromaltol yang
merupakan produk reaksi maillard. Selain itu, proses penyimpanan dapat
meningkatkan rata-rata jumlah relatif senyawa piridin, 1-hidroksi-2-propanon,
asam asetat, metil piruvat, furfural, asam format, 2-furanmetanol, 2(5H)-furanon,
dan maltol, berturut-turut sebanyak 34%, 287%, 200%, 163%, 110%, 432%,
333%, 48%, dan 68% jika dibandingkan dengan ubi tanpa penyimpanan.
Penelitian ini juga menunjukkan bahwa terdapat perbedaan kategori senyawa
antara ubi cilembu dengan ubi non-cilembu. Senyawa yang terdapat pada ubi
cilembu tanpa penyimpanan (segar), dan dengan penyimpanan didominasi oleh
senyawa produk reaksi maillard dan/atau degradasi gula sebesar 31% dan 40%,
sedangkan ubi jalar non-cilembu didominasi oleh senyawa terpen sebesar 31%.

Kata kunci : ubi cilembu, penyimpanan, ubi panggang, senyawa volatil, HS-
SPME
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VOLATILE COMPOUND PROFIL OF BAKED SWEET POTATO WITH OR
WITHOUT STORAGE
Malikah Adilah

ABSTRACT

This research aims to identify the profile of cilembu sweet potato volatile
compounds with and without storage, and compare them with non-cilembu sweet
potatoes. The isolation of volatile compounds was carried out using the
headspace solid-phase microextraction method (HS-SPME) and analyzed using a
mass gas chromatography spectroscopy instrument (GC-MS). The results of this
study indicate that there are differences in volatile compounds between cilembu
sweet potato without storage and with storage. It is thought to be caused by
increased levels of total sugar and reducing sugar sweet cilembu that occur
during storage. The storage treatment can enhance the formation of 1-hydroxy-2-
butanone volatile compound, 5-methylfurfural, furaneol, and 3-hydroxy-2,3-
dihydromaltol which is a Maillard reaction product. In addition, the storage
process can increase the average concentration of pyridine, 1-hydroxy-2-
propanone, acetic acid, methyl pyruvate, furfural, formic acid, 2-furanmethanol,
2(5H) -furanone, and maltol, respectively by 34%, 287%, 200%, 163%, 110%,
432%, 333%, 48%, and 68% if compared to the sweet without storage. This study
also showed that there were differences in the categories of compounds between
cilembu sweet potato and non-cilembu sweet potato. The compounds found in
cilembu sweet potato without fresh storage, and with storage dominated by
compound of Maillard reaction and / or sugar degradation product by 31% and
40%, while non-cilembu sweet potatoes were dominated by terpenes compound by
31 %.

Key words: cilembu sweet potato, storage, baked potato, volatile compounds, HS-
SPME
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