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ABSTRAK 

NAZWA AULIA KHASANAH. Jenis Umbi dan Variasi Suhu Ekstraksi terhadap 

Karakteristik Fisikokimia Inulin sebagai Bahan Prebiotik. Dibimbing oleh INDAH 

WIJAYANTI dan YULI RETNANI.  

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis jenis umbi dan variasi suhu 

ekstraksi terhadap karakteristik fisikokimia inulin sebagai bahan prebiotik. 

Rancangan yang digunakan adalah RAL faktorial dengan dua faktor. Faktor 

pertama adalah jenis umbi (umbi jalar ungu, umbi dahlia, dan umbi gembili) dan 

faktor kedua adalah suhu ekstraksi (80 °C dan 90 °C). Parameter yang diamati 

meliputi kadar air, nilai derajat brix, rendemen, viskositas, dan derajat polimerisasi. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis umbi dan suhu ekstraksi berpengaruh 

signifikan (P<0,05) terhadap kadar air, aktivitas air, rendemen, brix, viskositas, dan 

derajat polimerisasi. Penelitian ini menyimpulkan bahwa umbi gembili dan umbi 

dahlia pada suhu ekstraksi inulin 80 °C serta umbi dahlia pada suhu ekstraksi inulin 

90 °C memiliki nilai viskositas dan derajat polimerisasi terendah, sehingga dapat 

dijadikan sebagai bahan prebiotik. 

 

Kata Kunci: Inulin, prebiotik, suhu ekstraksi, umbi dahlia, umbi gembili, umbi ungu 

 

ABSTRACT 

NAZWA AULIA KHASANAH. Tuber Types and Extraction Temperature 

Variations on the Physicochemical Characteristics of Inulin as a Prebiotic 

Ingredient. Supervised by INDAH WIJAYANTI and YULI RETNANI.  

 

This study aimed to analyze the effect of tuber types and extraction 

temperatures on the physicochemical characteristics of inulin as a prebiotic 

ingredient. The design used was a factorial completely randomized design (CRD) 

with two factors. The first factor was tuber type (purple sweet potato, dahlia tuber, 

and lesser yam), and the second factor was extraction temperature (80 °C and 90 °C). 

The observed parameters included moisture content, Brix value, yield, viscosity, 

and degree of polymerization. The results showed that tuber type and extraction 

temperature had a significant effect (P<0.05) on moisture content, water activity, 

yield, Brix, viscosity, and degree of polymerization. The study concluded that lesser 

yam and dahlia tuber at 80 °C, as well as dahlia tuber at 90 °C, had the lowest 

viscosity and degree of polymerization values, so they could be used as prebiotic 

sources. 

 

Keywords: Dahlia tuber, Extraction temperature, gembili tuber, inulin, 

prebiotic, purple sweet potato 
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