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ABSTRACT

Local roots and tubers represent part of Indonesia’s rich biodiversity and are known for their high water-soluble
polysaccharide (WSP) content. Dioscorea esculenta and Dahlia sp. tubers are notable examples that have attracted
interest due to their WSP composition and potential application in a wide range of food products. However, the
physicochemical properties of WSP derived from Dioscorea esculenta and Dahlia sp. tubers, as well as their
applications in various food products, remain underexplored. Therefore, this review aims to provide a comprehensive
understanding of the physicochemical characteristics of WSP from D. esculenta and Dahlia sp. Tubers and to highlight
their potential uses in food products through a narrative literature review (NLR). The literature study indicates that the
WSP present in D. Esculenta tuber includes inulin and glucomannan, while Dahlia sp. tuber contains primarily inulin.
WSP from both tubers exhibit unique characteristics and offer multiple functionalities, including use as thickeners,
dietary fiber enhancers, prebiotics, fat and sugar replacers, texture modifiers, and emulsifiers. These attributes enable
their application in a variety of food products, such as cookies, ice cream, sweet bread, chicken sausages, and kefir.

Keywords: Dahlia sp. tuber; Dioscorea esculenta tuber; food application; glucomannan, inulin; water-soluble
polysaccharide

ABSTRAK

Umbi-umbian lokal merupakan salah satu keragaman hayati yang banyak ditemukan di Indonesia yang memiliki
kadar polisakarida larut air (PLA) yang tinggi. Umbi gembili dan umbi dahlia merupakan contoh dari umbi-umbian
lokal yang menarik perhatian dikarenakan memiliki kandungan PLA, dan memiliki peluang yang luas untuk
diaplikasikan pada berbagai produk pangan. Namun, karakteristik fisiko kimia PLA dari umbi gembili dan umbi dahlia
serta aplikasinya pada berbagai produk pangan masih jarang dieksplorasi. Oleh karena itu, review ini menawarkan
pemahaman yang lebih baik tentang karakteristik fisiko-kimia dari PLA dari umbi gembili dan umbi dahlia serta
aplikasinya pada produk pangan melalui narrative literature review (NLR). Hasil studi literatur memperlihatkan bahwa
PLA yang ditemukan pada umbi gembili berupa inulin dan glukomanan, sementara pada umbi dahlia hanya inulin. PLA
dari kedua umbi memiliki karakteristik unik dan dapat difungsikan sebagai pengental, peningkat serat, prebiotik,
pengganti lemak, pengganti gula, texture modifier, dan emulsifier pada berbagai jenis makanan, seperti cookies, es
krim, roti manis, sosis ayam, dan kefir.

Kata kunci: Aplikasi pangan; glukomanan; inulin; polisakarida larut air; umbi dahlia; umbi gembili
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu negara
tropis yang memiliki keanekaragaman hayati tinggi
didunia, selain negara Brazil, termasuk
keanekaragaman umbi-umbi lokal. Menurut
Hilman et al. (2021), masyarakat Indonesia
setidaknya telah mengkonsumsi 100 jenis umbi-
umbian dan biji-bijian, 250 jenis sayuran dan
jamur, dan 450 jenis buah-buahan yang tersebar
diseluruh Indonesia. Umbi-umbian yang banyak
dibudidayakan dan dikonsumsi umumnya adalah
ubi kayu dan ubi jalar. Namun, umbi-umbian lain
yang tumbuh liar dan banyak ditemukan di
Indonesia belum banyak dimanfaatkan secara
optimal yang dikenal sebagai umbi-umbian minor
(Hoky et al., 2022; Hutubessy et al., 2021) dengan
kandungan nutrisi yang lengkap dan memiliki
keunggulan lain seperti memiliki komponen
bioaktif tertentu yang memiliki efek farmakologis,
seperti polisakarida larut air (PLA). Polisakarida
larut air (PLA), atau dikenal sebagai hidrokoloid
merupakan serat pangan larut air yang berasal dari
bahan-bahan  tanaman yang tidak  dapat
dimetabolisme, dan dipecahkan menjadi unit-unit
terkecil komponen penyusunnya oleh enzim
pencernaan dan biasanya diserap langsung oleh
usus halus (Saputro & Estiasih, 2015). Umbi-
umbian minor lokal memiliki kandungan
polisakarida larut air (PLA) adalah umbi gembili
dan umbi dahlia.

Umbi gembili kaya akan polisakarida larut
air (PLA) berupa inulin dan glukomanan,
sementara umbi dahlia merupakan sumber
potensial untuk memproduksi inulin. Kadar inulin
dan glukomanan dari umbi gembili dan umbi
dahlia bergantung pada lokasi penanaman, umur
umbi, metode ekstraksi dan waktu penyimpanan
setelah panen (Chua et al., 2012; Ciobanu et al.,
2016; Kurt & Kahyaoglu, 2017b; Sumarwoto,
2007). Polisakarida larut air dari umbi gembili dan
umbi dahlia memiliki berbagai peran penting
dalam berbagai aplikasi, terutama pada industri
pangan, sebagai peningkat serat pada produk
pangan, prebiotik, pengganti lemak (fat replacer),
pengganti gula (sugar relpacer) pengental,
pembentuk tekstur, prebiotik, dan emulsifier (Abo-
Srea et al., 2017; Dai et al., 2016; Kim et al., 2019;
Sharma & Wadhwa, 2022; Shoaib et al., 2016;
Tester & Al-Ghazzewi, 2017). Penelitian mengenai
polisakarida larut air dari umbi gembili, dan umbi
dahlia lokal Indonesia, terutama dari karakteristik
fisiko-kimia dan aplikasinya pada produk pangan
telah banyak dilaporkan oleh peneliti terdahulu
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secara parsial. Namun, ulasan yang membahas
mengenai karakteristik fisiko-kimia polisakarida
larut air (PLA) dari umbi gembili dan umbi dahlia
lokal Indonesia dan aplikasinya para produk
pangan masih sangat terbatas. Tujuan penulisan
artikel ini adalah untuk memberikan informasi
yang komprehensif dan mendalam mengenai
karakteristik fisiko-kimia polisakarida larut air dari
umbi gembili dan umbi dahlia asal Indonesia dan
aplikasinya pada berbagai produk pangan. Lebih
lanjut, dengan hadirnya artikel ini diharapkan
dapat memberikan pengetahuan mendalam
mengenai polisakarida larut air yang terkandung
pada umbi-umbian minor lokal Indonesia
khususnya umbi gembili dan umbi dahlia, dan
memberikan ~ gambaran = mengenai  potensi
aplikasinya pada berbagai produk pangan, yang
dapat mengangkat potensi umbi-umbi minor lokal
Indonesia lebih dikenal dan dimanfaatkan secara
optimal.

METODE PENELITIAN

Penulisan artikel ini menggunakan metode
kualitatif berupa tinjauan literatur naratif (TLR)
atau narrative literature review (NLR) dengan
mengulas beberapa referensi terdahulu dan
dinarasikan kembali menjadi informasi baru yang
komprehensif (Khabibulloh et al., 2024; Naisali et
al., 2024). Sumber data yang digunakan berasal
dari artikel ilmiah, prosiding konferensi, dan
sumber lain yang diperoleh dari berbagai sumber

online, seperti google cendikia
(https://scholar.google.com/) dan researchgate
(https://www.researchgate.net) dalam  rentang

waktu 15 tahun terakhir (2010-2025) yang sesuai
dengan topik utama dan dalam rentang waktu lebih
dari 15 tahun terakhir digunakan sebagai referensi
pendukung. Kata kunci yang digunakan dalam
pencarian data adalah “inulin dari umbi gembili”,
“inulin from Dioscorea esculenta”, “glukomanan
dari umbi gembili”, “glucomannan from Dioscorea
esculenta”, inulin dari umbi dahlia”, “inulin from
dahlia tuber”, ‘“aplikasi inulin umbi gembili”,
“aplikasi glukomanan dari umbi gembili”, dan
“aplikasi inulin dari umbi dahlia”. Batasan sumber
data yang digunakan dalam artikel ini adalah
penelitian polisakarida larut air (PLA) dari umbi
gembili dan umbi dahlia lokal serta aplikasinya
pada produk pangan yang diteliti oleh peneliti
Indonesia.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Polisakarida Larut Air Dari
Umbi Gembili Dan Umbi Dahlia

Umbi-umbian merupakan bahan pangan
alternatif pengganti karbohidrat selain serealia,
seperti padi, jagung, sorghum, dan jenis serealia
lain. Secara umum, umbian-umbian terbagi
menjadi 2 kelompok besar yaitu umbi mayor, yaitu
umbi yang banyak dibudidayakan dan dikonsumsi,
seperti ubi kayu dan ubi jalar, dan umbi minor,
yaitu umbi yang belum banyak dibudidayakan dan
dikonsumsi secara terbatas, seperti gembili, suweg,
gembolo, ubi kelapa, dan umbi-umbian liar lain
(Hoky et al., 2022; Naisali et al., 2023). Namun,
umbi-umbi minor yang belum banyak dieksplorasi
sebenarnya tidak kalah dengan umbi-umbian
mayor, baik dari segi nutrisi maupun komponen
bioaktif tertentu yang memiliki efek farmakologis
tertentu, seperti polisakarida larut air, serat pangan,
pigmen atapun komponen bioaktif lain. Umbi
gembili, atau lebih dikenal sebagai mbili oleh
orang Jawa merupakan salah satu contoh dari umbi
minor dan hampir ditemukan diseluruh wilayah di
Indonesia, dari Pulau Sumatera di sebelah barat
sampai Pulau Papua di ujung Timur Indonesia.
Umbi ini tergolong tanaman subsisten yang belum
banyak dibudidayakan dengan pemanfaatan yang
sangat terbatas dan biasanya ditemukan tumbuh
liar di pekarangan rumah ataupun disekitar hutan,
namun ada pula masyarakat yang
membudidayakan secara terbatas dan di fungsikan
sebagai sumber pangan di musim paceklik (Evizal,
2020; Fauziah & Mas’udah, 2015; Hosang et al.,
2015; Prabowo et al., 2014). Secara umum, umbi
gembili merupakan sumber bahan pangan potensial
dengan kadar karbohidrat pada umbi segar sebesar
34,99% (Kartika et al., 2019), kadar serat kasar
sebesar 4,61%, kadar protein sebesar 1,72%, kadar
pati sebesar 21,36%, dan polisakarida larut air
(PLA) sebesar 4,02 % (Harijono et al., 2010).
Wang et al. (2023) menyatakan bahwa
polisakarida merupakan komponen utama yang
terkandung pada umbi genus Dioscorea sp..
Polisakarida yang umum ditemukan dominan pada
umbi-umbian adalah polisakarida larut air (PLA).
Polisakarida larut air (PLA), atau umumnya
dikenal sebagai hidrokoloid merupakan serat
pangan larut air dari komponen tanaman yang
tidak dapat dimetabolisme dan didegradasi secara
enzimatis oleh enzim-enzim pencernaan menjadi
unit-unit kecil penyusunnya, dan umumnya
langsung diserap di usus halus (Saputro & Estiasih,
2015). Polisakarida larut air (PLA) yang banyak
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ditemukan pada umbi gembili berupa inulin dan
glukomanan, seperti yang ditampilkan pada Tabel
1.

Inulin merupakan penyimpan karbohidrat
yang banyak ditemukan diberbagai tanaman, yang
memiliki struktur linear yang tersusun atas unit
fruktosa yang terhubung dengan unit glukosa pada
ujung pereduksi melalui ikatan f (2 2> 1)
(Afinjuomo et al., 2021; Wouters, 2009) (Gambar
1). Panjang unit fruktosa sangat bervariasi antara
2-60 unit dengan polidipersitas dan panjang rantai
sangat bergantung pada spesies tanaman dan umur
panen (Afinjuomo et al., 2021). Inulin umumnya
memiliki warna putih, tidak berbau, higroskopis
dengan berat molekul rata-rata sekitar 1600 Da
(Du et al., 2023). Kelarutan inulin dipengaruhi
oleh derajat polimerisasi dan suhu. Secara alami,
inulin susah larut dalam air. Peningkatan berat

molekul berdampak pada penurunan tingkat
kelarutan inulin, namun peningkatan suhu
cenderung  meningkatkan  kelarutan  inulin
(Mensink et al,, 2015). Viskoistas inulin

bergantung pada konsentrasi dan suhu. Viskositas
inulin meningkat dengan peningkatan konsentrasi
dan suhu (Du et al., 2023; Tang & Huang, 2022).
Suhu maksimum yang direkomendasikan untuk
pengujian viskositas inulin adalah 80 °C, dan
penggunaan  diatas suhu  tersebut  dapat
menurunkan viskositas gel yang disebabkan oleh
peningkatan kelarutan dari inulin. Lebih lanjut,
inulin stabil sampai suhu 100 °C dan dapat
mengalami dekomposisi pada suhu tinggi dan
lingkungan pH asam dikarenakan adanya hidrolisis
pada ikatan B (2 = 1) (Du et al., 2023). Kadar
inulin pada umbi gembili berkisar antara 0,08-
67,66%. Perbedaan nilai kadar inulin ini
disebabkan oleh berbagai faktor, seperti lokasi
penanaman, umur umbi, metode ekstraksi yang
digunakan dan waktu simpan setelah panen
(Ciobanu et al., 2016). Menurut Winarti et al.
(2011), umbi gembili memiliki kadar inulin
tertinggi, yaitu sebesar 14,77% b.k. dibandingkan
dengan jenis umbi dioscorea lain. Studi terbaru
yang dilakukan oleh Kartika et al. (2019)
melaporkan bahwa kadar inulin pada umbi gembili
segar sebesar 15,53%, dan kadar serat pangan
sebesar 1,47%. Aplikasi inulin sangat luas, baik
pada bidang pangan dan bidang non-pangan. Pada
bidang pangan, inulin digunakan sebagai peningkat
serat pada pangan, prebiotik, pengganti lemak (fat
replacer), pengganti gula (sugar replacer), dan
texture modifier (Shoaib et al., 2016; Wedamulla
& Wijesinghe, 2021). Pada bidang kesehatan,
inulin telah digunakan dalam sistem penghantaran
obat (drug delivery system), baik dalam bentuk



J.E. Witoyo et al., 2025 / AGRITEKNO: Jurnal Teknologi Pertanian 14(1), 2025, 78-92

hidrogel, micelles, nanopartikel, mikro partikel,
dan sistem penghantaran yang lain (Afinjuomo et
al.,2021).
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Gambear 1. Struktur inulin (Afinjuomo et al., 2021)

Polisakarida lain yang ditemukan pada umbi
gembili adalah glukomanan. Tipe polisakarida ini
juga ditemukan pada umbi lain, seperti
Amorphophallus konjac (konjac) (Chua et al.,
2012), Serapias vomeracea (sahlep glukomanan)
(Kurt & Kahyaoglu, 2017b), maupun porang
(Faridah, 2016; Witoyo et al., 2023; Yanuriati et
al., 2017). Secara struktur, konjac glukomanan
tersusun atas o-glukosa dan o-manosa yang
dihubungkan dengan ikatan [B-1,4 secara acak
dengan tingkat gugus asetil rendah dan gugus
hidroksil pada rantai molekul (Zhou et al., 2022)
(Gambar 2). Rasio molar glukosa:manosa pada
konjac glukomanan (KGM) adalah 1:1,5 atau 1:1,6
dengan rumus formula (CsHi0Os)n (Sun et al.,
2023) dengan berat molekul sebesar 500000-
2000000, bergantung pada jenis umbi, prose
produksi, waktu penyimpanan, dan lokasi
penanaman (Alonso-Sande et al., 2009; Zhang et
al., 2014). Ciri utama dari KGM adalah memiliki
sifat pembentuk gel dan memiliki viskositas yang
kental (Gomez et al., 2017). KGM memiliki
stabilitas yang baik pada pH dibawah 10 (Zhang et
al., 2014). KGM dapat larut pada air panas ataupun
air dingin dengan membentuk larutan kenal antara
pH 4-7. Lebih Ilanjut, kelarutan dari KGM
ditentukan oleh derajat deasetilasi (Kurt &
Kahyaoglu, 2017a). Namun, kelarutan KGM dapat
ditingkatkan dengan perlakuan panas dan
pengadukan. Selain itu, penmbahan alkali kedalam
larutan KGM akan menghasilkan gel yang
ireversibel yang stabil dan tahan terhadap proses
pemanasan yang lama (R. F. Tester & Al-
Ghazzewi, 2013).

Beberapa penelitian terbaru menunjukkan
umbi gembili mengandung kadar glukomanan
sebesar 8,61-76,26%, seperti yang dirangkum pada
Tabel 1. Perbedaan kadar glukomanan dari umbi
gembili diduga disebabkan oleh beberapa faktor,
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seperti umur umbi yang berbeda, lokasi
penanaman, ataupun metode ekstraksi yang
berbeda, schingga berpengaruh pada kadar

glukomanan akhir (Chua et al., 2012; Kurt &
Kahyaoglu, 2017b; Sumarwoto, 2007).
Glukomanan mengalami dekomposisi pada kisaran
suhu 250-350 °C, sangat sensitif terhadap aktivitas
enzim, seperti B-D-manase dan B-D- glukanase,
dan sangat sensitif terhadap bakteri pada saluran
pencernaan (Parry, 2010; Widjanarko ef al., 2022).
Glukomanan memiliki aplikasi yang sangat luas,
baik pada bidang pangan dan bidang non-pangan.
Pada bidang pangan umumnya glukomanan
digunakan sebagai pengental, pembentuk tekstur,
sumber serat, prebiotik, emulsifier, fat replacer
(Abo-Srea et al., 2017; Dai et al., 2016; Kim ef al.,
2019; Sharma & Wadhwa, 2022; R. Tester & Al-
Ghazzewi, 2017; Widjanarko et al., 2023), dan
aplikasi lain. Pada bidang kesehatan umumnya
glukomanan digunakan sebagai sistem
penghantaran obat (drug delivery system),
formulasi obat tertentu, protein desalting, wound
healing, dan untuk enkapsulasi bahan fungsional
tertentu untuk pelepasan terkontrol (Kapoor et al.,
2024; Zhu, 2018). Aplikasi lain dari glukomanan
adalah sebagai pembentuk plastik termoplastik,
bahan penguat kertas, bioabsorben untuk air dan
polutan pada air limbah, molecular imprinting
polymer untuk ekstraksi, bahan pakan ikan, dan
untuk aplikasi lain yang berkaitan (Zhu, 2018).

Umbi dahlia merupakan organ penyimpanan
karbohidrat dari bunga dahlia yang memiliki kadar
inulin tinggi dan belum banyak dimanfaatkan
sebagai sumber pangan kaya serat secara optimal
(Ciobanu et al., 2016; Mubarok & Winata, 2020).
Kadar inulin pada umbi dahlia berkisar antara
2,00-84,08% (Tabel 2). Secara umum, inulin dari
umbi dahlia memiliki struktur kimia, karakteristik
dan potensi aplikasi yang hampir sama dengan
inulin yang diekstraksi dari umbi gembili yang
telah dibahas sebelumnya.

Aplikasi Polisakarida Larut Air Dari Umbi
Gembili

Aplikasi polisakarida larut air (PLA) dari
umbi gembili pada berbagai produk pangan
ditampilkan pada Tabel 3. Aplikasi tepung
glukomanan dari umbi gembili pernah dilakukan
oleh Herlina et al. (2015) pada pembuatan sosis
daging ayam dimana tepung glukomanan memiliki
kemampuan mengikat air (water holding capacity)
yang tinggi dan menangkap komponen lain seperti
protein, lemak, dan karbohidrat untuk membentuk
matriks jaringan, sehingga meningkatkan stabilitas
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emulsi, tekstur, dan kekenyalan sosis. Selain itu,
kemampuannya dalam membentuk gel membantu
menjaga distribusi bahan tambahan seperti bumbu
dalam produk. Tepung glukomanan dari umbi
gembili juga dapat diaplikasikan pada pembuatan
es krim. Menurut Herlina et al. (2018) pembuatan
es krim dengan penambahan tepung glukomanan
menghasilkan tekstur es krim yang lebih lembut
tetapi tetap kokoh dengan overrun dan kecepatan
leleh yang lebih baik. Hal tersebut dikarenakan
glukomanan dapat berfungsi sebagai stabilizer
dengan kemampuan menyerap dan membentuk
struktur gel, menciptakan matriks yang stabil,
sehingga memperbaiki tekstur dan memperlambat
proses pelelehan. Hidrokoloid yang terkandung
dalam glukomanan juga dapat meningkatkan
viskositas adonan untuk menciptakan es krim yang
lebih halus dan konsistensi lebih stabil. Selain
tepung glukomanan, pembuatan es krim juga dapat
memanfaatkan inulin dari umbi gembili (Agustin,
2019; Astuti & Rustanti, 2014; Dewanti &
Arintina, 2013). Pada pembuatan es krim, inulin
berperan sebagai stabilizer karena inulin memiliki
gugus hidroksil yang berperan dalam menyerap air
dan memiliki kemampuan membentuk gel
sehingga dapat meningkatkan viskositas dan
menurunkan melting rate es krim. Inulin juga
memiliki kemampuan membentuk mikrokristal
ketika larut dalam air atau susu yang membantu
memperbaiki tekstur produk menjadi lebih lembut
dan stabil. Penelitian lain tentang aplikasi inulin
dilakukan oleh Rahayuni et al. (2014) dengan
memanfaatkan inulin sebagai pengganti lemak
pada pembuatan roti manis. Penggantian hingga
60% lemak dengan inulin menghasilkan tingkat
pengembangan dan keempukan roti yang optimal.
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Inulin  memiliki kemampuan  menciptakan
mouthfeel yang menyerupai lemak. Ini disebabkan
oleh struktur molekul inulin yang mampu
membentuk gel dengan air, memberikan tekstur
lembut dan konsistensi yang serupa dengan lemak
pada adonan roti. Inulin juga meningkatkan kadar
serat total karena inulin adalah serat larut air.
Inulin dapat mempengaruhi struktur adaonan
karena inulin menyerap air dalam jumlah
signifikan untuk membentuk gel sehingga
membantu meningkatkan kelembapan adonan,
membuatnya lebih elastis dan mudah dibentuk. Air
yang diserap inulin juga berkontribusi pada
pembentukan struktur gluten dalam adonan,
mendukung pengembangan dan volume roti.

Aplikasi Polisakarida Larut Air Dari Umbi
Dahlia

Aplikasi polisakarida larut air (PLA) dari umbi
dahlia pada bidang pangan dapat dilihat pada Tabel
4. Tepung umbi dahlia dan ekstrak inulin dari umbi
dahlia telah dimanfaatkan oleh Yuliana et al.
(2014) sebagai sumber karbon dalam produksi
fruktooligosakarida (FOS) oleh Kluyveromyces
marxianus DUCC-Y-003, dengan peran yang
berbeda pada efektivitas dan hasil akhir. Ekstrak
inulin, karena kemurniannya yang lebih tinggi,
lebih mudah terdegradasi oleh khamir dan
menghasilkan ~ FOS  secara  lebih  cepat
dibandingkan tepung umbi dahlia. Mekanismenya
melibatkan sintesis enzim inulinase yang diinduksi
oleh inulin, menghasilkan oligofruktosa dan
fruktosa.
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Gambar 2. Struktur konjac glukomanan (Zhou et al., 2022)
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Tabel 1.
Polisakarida larut air (PLA) dari umbi gembili lokal Indonesia
Jenis Kadar
. . Polisakarida Polisakarida .
Asal Umbi Gembili Larut Air Larut Air Referensi
(PLA) (PLA)
Pasar Wage-Sidoardjo Inulin 30.6% (Tyastirin et al., 2024)
Tidak ada informasi Inulin 10.92% (Rahayuni et al., 2014)
Desa Kricak Karangan Kidul, Keacamatam . 0 .
Bajeng, Kabupaten Gresik, Jawa Timur Inulin 40.8% (Putri et al., 2021)
Gunungkidul Regency, Yogyakarta Inulin 10,84% b.k.  (Hilman et al., 2021)
Desa Watubonang, Kecamatan Tawangsari, . o )
Kabupaten Sukoharjo, Jawa Tengah Inulin 10,53% b.k.  (Hilman et al., 2021)
Tidak ada informasi Inulin 8,68 -9,38%  (Indah et al., 2020)
Bringin, Kabupaten Semarang, Jawa Tengah Inulin 23,21% (Martono et al., 2019)
Desa Watubonang, Kecamatan Tawangsari, . o )
Kabupaten Sukoharjo, Jawa Tengah Inulin 6,35-21.13%  (Hilman ef al., 2020)
Tidak ada informasi Inulin 0.078% (Crespo et al., 2020)
Tidak ada informasi Inulin 7,49% gl({)rilrg;iayanl etal,
Balai Penelitian Tanaman Aneka Kacang dan . o (Zubaidah &
Umbi, Malang Inulin 67.66% Akhadiana, 2013)
Daerah Jawa Timur Inulin 14,77% b.k.  (Winarti ef al., 2011a)
Daerah Jawa Timur Inulin 92,77% (Winarti et al., 2011b)
. . . 34,11 -
Tidak ada informasi Glukomanan 76.26% (Utomo et al., 2019)
Gintangan, Banyuwangi Glukomanan  52,06-56,17% (Herlina et al., 2016)
Tidak ada informasi Glukomanan 39,49% (Sareu et al., 2021)
Banyumas, Jawa Tengah Glukomanan 8,61-12,5% gg;:;l ingtyas & Putri,
Tidak ada informasi Glukomanan 62,05% (Herlina et al., 2015)
Tabel 2.
Polisakarida larut air (PLA) dari umbi dahlia lokal Indonesia
Jenis Kadar
. . Polisakarida Polisakarida .
Asal Umbi Dahlia Larut Air Larut Air Referensi
(PLA) (PLA)
Daerah Aia tawa, Kampung Batu Dalam,
Kecamatan Danau Kembar, Kabupaten Solok, Inulin 2,00-2,13% (Horiza et al., 2017)
Sumatera Barat
Cianjur, Lembang, dan Sukabumi, Jawa Barat Inulin 11,84-17,99%  (Iskandar et al., 2014)
Bukit Tinggi, Sumatera Barat Inulin 84,08% (Putri et al., 2022)
Sukabumi, Jawa Barat Inulin 29,35-43,78% (Melanie et al., 2015)
Kecamatan Berastagi, Kabupaten Karo, Provinsi Inulin 21.14%bk.  (Hilman et al., 2021)
Sumatera Utara
Kebun Raya Cibodas, Jawa Barat Inulin 21.84% b.k.  (Hilman et al., 2021)
Wonosobo, Jaea Tengah Inulin 15,67% (Tyastirin et al., 2024)
Kabupaten Kebumen, Jawa Temgah Inulin 18,60% (Rahmat et al., 2024)
Bumiaji, Kota Batu, Jawa Timur . (Zubaidah &
Inulin 78.21%

Akhadiana, 2013)
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Pada media ekstrak inulin 1 g/100 mL,
pertumbuhan khamir dan produksi FOS tertinggi
tercapai dalam waktu 60 jam, menghasilkan 1-
kestosa (42 jam), nystosa (48 jam), dan
fruktofurasylnystosa (60 jam). Pada penelitian
lainnya, penambahan tepung umbi dahlia dengan
kandungan inulin membantu mengurangi tingkat
hidrasi pati dan protein dalam adonan cookies,
sehingga tekstur yang dihasilkan lebih lembut
dibandingkan dengan adonan yang rendah lemak.
Selain itu, inulin juga meningkatkan reaksi
Maillard selama pemanggangan, menghasilkan
warna cokelat yang lebih kaya. Namun, substitusi
tepung terigu dengan tepung umbi dahlia
cenderung menurunkan volume pengembangan
cookies karena kemampuannya yang lebih rendah
dalam memerangkap gas CO. yang dihasilkan
baking (Mubarok & Winata, 2020). Ekstrak inulin
dari umbi dahlia juga dimanfaatkan sebagai
sumber prebiotik, mendukung pertumbuhan bakteri
asam laktat (BAL) selama proses fermentasi kefir
susu sapi. Inulin diekstraksi menggunakan metode
ultrasonic and microwave assisted extraction
(UMAE) untuk mencapai tingkat kemurnian tinggi.
Penambahan 5% inulin ke dalam susu sapi murni
yang difermentasi menghasilkan kefir dengan
karakteristik organoleptik terbaik pada inkubasi
48-72 jam. Inulin meningkatkan produksi asam
organik seperti asam laktat, menurunkan pH, dan
meningkatkan total BAL, yang semuanya
memperkaya rasa, tekstur, dan nilai fungsional
kefir (Ulissyifa, 2023).

KESIMPULAN

Studi  literatur mengenai  karakteristik
fisikokimia polisakarida larut air umbi gembili dan
umbi dahlia lokal indonesia serta aplikasinya pada
produk pangan menggunakan metode tinjauan
literatur naratif (TLR) atau narrative literature
review (NLR) telah dilakukan dan diulas secara
komprehensif. ~Umbi  gembili mengandung
polisakarida larut air (PLA) berupa glukomanan
dan inulin, sedangkan wumbi dahlia hanya
mengandung PLA berupa inulin. PLA dari kedua
umbi memiliki karakteristik yang khas dan
memiliki fungsi tertentu pada produk pangan,
seperti sebagai pengental, peningkat serat pada
pangan, prebiotik, pengganti lemak (fat replacer),
pengganti gula (sugar relpacer), texture modifier,
maupun emulsifier. PLA dari kedua umbi telah
diaplikasikan pada berbagai produk pangan seperti
cookies, es krim, roti manis, sosis ayam, dan kefir.
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Aplikasi polisakarida larut air (PLA) dari umbi gembili

Tabel 3.

Jenis
Polisakarida

Hasil

Referensi

Fungsi polisakarida dalam produk

Aplikasi dan Formulasi

Asal Umbi

yang
disubtitusi

Penambahan tepung glukomanan dengan

emulsi, pengikat air,
konsentrasi

Penstabil

Pembuatan sosis daging pengental, dan pengenyal
ayam dengan penambahan
tepung glukomanan umbi

Aplikasi:
gembili

sosis

menghasilkan

0,3%

daging ayam dengan karakteristik terbaik,
yaitu nilai warna 51,51, tekstur 100,42
g/mm, kadar abu 1,45%, kadar air 45,99%,
kadar protein 16,78%, kadar lemak 8,93%,

(Herlina et al.,
2015)

Tidak ada
informasi

Tepung

rasa

serta tingkat kesukaan terhadap

Formulasi:

glukomanan

(3,88), warna (3,64), kekenyalan (3,72),
penampakan irisan (3,92), dan kesukaan

keseluruhan (3,84)

tepung

Penambahan

glukomanan umbi gembili

0%,
dan

dengan konsentrasi

0,1%,
0,4%

0,3%

0,2%,
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