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ABSTRAK

STUDI PENGARUH KONSENTRASI PATI DAN WAKTU HIDROLISIS
ENZIMATIK PADA PRODUKSI MALTODEKSTRIN DARI PATI SAGT
YANG TELAR DI-BLEACHING

Olch
Idris

Sarjana Sain (55i) dalam bidang Kimia Fakultas MIPA Universitas Andalas
Dhibimnbing oleh Profl Dr, Abdi Dharma M. Sc dan Elida Mardiah, M5

Pati jagung telah digunakan secara Juas dalam produksi maltodekstrin, tapi
baru-baru ini beberapa penelitian telah mencoba mencari sumber pati lain, Salah
saty stmber pali yang paling potensial adalab tanaman sagu. Namun, pati sagu di
Indonesia masih tergolong kemediti yang fermarginalkan. Penelitian ini berfujuan
untuk memaodifikasi pati sagn menjadi maltodekstrin sehingga dapal memiliki
milai tambah dan dapat bersaing di pasaran, Selain ito, juga dipelajar pengaruh
konsentrasi pati dan wakiu hidrolisis terhadap nilai Dexerose Eguivalen {(DE)
maltadekstrin yang dihasilkan. Sebelum diproses menjadi maltodekstrin, pati sagu
terlebih dahulu di-bleacking [diputihkan) mengpunakan lamian NaOCl 2%.
Maltodekstrin dibuat dengan memodifikasi metoda Griffin dan Brooks (1989).
Pengamatan dilakukan pada tiga variasi konsentrasi pati (25%, 30 %, 35 % (h/v))
dan waktu hadrolisis (30, 45, dan 60 menit) dengan kondisi pH 6.5 dan suhu 95
C. Masing-masing variasi ditambahkan 0.01% (b/v) enzim e-amilase. Nilai DE
dihitung dengan menentukan kadar pula dan 1ol padaten kering  dari
malindekstrin yvang diperoleh, Hasil penelitian menunjukkan bahwa pati sapu
vang tclah di-dlegching dapat dipunakan sebagai substral pada pembuatan
maltodekstrin. Pengaruh perlakuan konsentrasi pati dan waktu hidrolisis vang
berebeda secara statistik memberikan pengaruh vang nyata terhadap nilai DE
maliodekstrin, Penparuh vang paling besar diberikan oleh wakio  hidrolisis.
Maltodekstrin terbaik yong didapatkan dan penelitian inl vaitu pada konsentrasi
30 % dan lama waktu hidrolisis adalah 45 menit (D21 7.01) dan 60 menit (DE
7.99)., Berdasarkan hasil ujn fistkekdmia terhadap maltodekstrin terpilih vang
meliputi kadar air, pH dan kadar abu menunjukkan bahwa maltodekstrin vang
didapatkan int telah memenuln standar muty vang dimiliki oleh maltodeksirin
komersial. Sebaliknya. uji organoleptik berupa penampakan baban menunjukkan
bahwa wama mallodekinn vang  didapatkan  ini sedikit  berbeda  dengan
maltodekstrin komersial.
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pati merupakan simpanan karbohidr! dalam tumbub-tumbuhan dan merupakan
karbohidrat utama yang dimakan manusia di seluruh dunia. Pati terutama terdapat
dalam padi-padian, biji-bijian, dan uwmbi-umbian. Pati merupakan bahan dasar
berbaga macam industr sehbingga produksinya di dunia terus meningkat dalam
beberapa dasawarsa terakhir. Pasar pati dunia diperkirakan tumbuh 7,7%/tahun’|

Namun, pati alami (pafive) memiliki keterbatasan penggunaan di indusiri,
disebabkan karena sifat fungsionalnya yang rendah dan hanva memadai untuk
aplikasi tertentu. Beberapa modifikasi secara fisika, Kimia, dan ¢nzimatik telah
dilakukan ustuk menambah sifat fungsional  pati vang membuat  range
aplikasinys memadi Juas, Hidrolisis patt merupakan  cara mudah memproduksi
karbohidrat dengan sifat fungsional khusus’. Produk dari hidrolisis pati sepert
maltoadekstrin, sirup jagung, situp glukesa, dan Righ fructose syrup (HFS)
memiliki aplikasi yvang luas pada industri makanan, tekstil, brewing, dan industri
farmasi’.

Maltodekstnn adalah saloh saly produk hasil medifikasi pati vang sangat
potensial,  Maltodekstrin - merupakan  campuran  dari plukoss,  maltoss,
oligosakarida, dan dekstrin. Maltodekstrin biasanya dideskripsikan oleh DE
( Dextrose Eguivatens)®, vaitu dengan nilai < 20,

Maluxleksinn merupakan turunan pati denpgan range aplikasi yang luas.
Diantara pengpunasn maltodeksinin yaitu susu bubuk. minuman berenergi
(encrgen) dan minuman prebiotik, makanan beku (menpontrol titik beku),
makanan rendah kalori, pengganti pula dan lemak pada produk makanan, ¢dan
digunakan sebagai bahan pembuatan nicsom vang digunakan dibidang farmasi
dan lain-lain. Penggunaan maltodekstrin tersebut dibedakan berdasarkan nilai DE-
nva,

Baru-baru ini, hidrolisis pati dengan asam dibatasi untuk  produksi
maltodekstrin dan terutama dianjurkan untuk produksi sirup glukosa. Hidrolisis

patt secara epzimatis memilikl keuntungan vang berbeda nyvata dibandingkan



mengeunakan asam, Dhanfaraoya yanu, tdak diperlukan penghilangan gaam
vang terbentuk selama netralisasi asam, memiliki range pH vang lebar dan
temperatur proses vang lebih rendah sehingga sangat ekonomis dan kontrol proses
vang jupa sangat mudah”. Enzim bekerja lebih spesifik dibandingkan asam dalam
menguraikan patl schingea meminimalisir pembentukan  produk  vang  tak
diinginkan.

Maltodekstrin vanp dipunakan dalam berbagai industrt di Indonesia saat
ini sebagian besar masih diimpor dari negara lain, padabal Indonesia mempunyai
sumber daya alam yang berhmipabh sebagai penyedia bahan baku pembuatan
maltodekstring Salab satu sumber bahan baku yang potensial adalah tanaman sagn
{ Metroxylon sagu, Rotth.). Maltodekstrin dapat diprodiksi dar berbagai jenis
pati. Pati jagung biasanya dipunakan dalam produksi maliodeksirin, namun bar-
haru ini beberapa perhatian tertuju pada pati lainnya seperti singkong, kentang,
beras, gandum dan lain sebagainya®,

Di antara kelebihan lanaman sage dibandingkan tanaman penghasil pati
lainnya vaitu mampu menghasilkan pati kering hingga 23 ton per bektar (ha) yai
3 sampat 4 kali lebib tingel dibandingkan beras, jagung, atau gandum, dan sekitar
17 kali lebih tinggi dari pada ubi kayu”. Selain itu pati dari sagu mengandung pati
tidak tercerna yang penting bagi kesehatan. Sagu merupakan penghasil pati vang
jauh lebih efisien dibanding komoditas penghasil pati lain, dan  dengan
kelimpahannya. pemanfaatannyva untuk industsi tidak mengancam ketersediaannya
sebagai pangan. Sekitar 50% potensi sagu duniz ada di Indonesia, dan sekitar 9024
polenst sagu Indonesia ada di Papug, termasuk Papua Barat, Karena it Indonesia
mempunyal peluang amat besar untuk menjadi peloper dalam modemnisasi
mndustri pengolahan sagu’. Indonesia memiliki hamparan hulan sagu seluas lebih |
juta hektar. Pada beberapa kali simposiem ssgu baik nasional maupun
internasional menunjukkan bahwa Indonesia termasuk satu dari dua nepara vang
memiliki areal sagu terbesar di dunia selain Papua Nugind, Areal sagu seluas ini
belum di eksploitast secara maksimal sebagai penghasil tepung sagu untuk bahan
kebutuban lokal (pangan) maupun untuk komodit ekspor® Selain it di Indonesia

pall sagu masih tergolong Kepada komoditi vang termarginalkan.



BABY
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Rerdnsarkan penelitian yang telah ditakakan dapar disimpulkan :

[

Pati sagu yang felah di-bleaching dapat dipunakan schagai substrat pada
pembuatan makodekstnin,

Hasil pengamatan pengarub perfakoan konsenteasi pati dan wakt
hidrolisis yang bertbeda terhadap nilai DE maltedeksinn pada proses
hidrelisis mengounakan ANOVA memberkan pengaruh yang nyata
pada taral nyata 5 % begitu juga dengan pengareh yang dibenkan oleh
interaksi kedua parameter terscbut. Pengaruh vang paling  besar
diberikan oleh wakiu hideolisis vaitu scbesar 4003 %, kemudian bare
diikuti olch konsentrasi poti schesar 34 3 % serta  interaksi konsentrasi
pati dan waktu hidrolisis sehesar 24,3 %%

Maltodekstrin terbaik: yang didapatkan dart penclitian inf yaitu pada
kondisi perlakukan  komsentrasi pati 300 % dan lama wakm hidrolisis
adalah 45 menit (BE 7.017 dan 60 memt (DE 7.99),

Hasil uji fistkokimia terhadap maltodekstrin terpilih yang meliputi kadar
air, pH dan kadar abu menunjukkan bohwa maltedekstnin yang
didapatkan  ini masih bermda dalam range yang dimihiki oleh
maltodekstrin komersial. Sedangkan wnok uji organoleptik  berupa
penampakan hahan menunjukkan bahwa maltodektrin yanp didapatlon
ini berwama pulih sedikit kuning berbeda  dengan  maltodekstrin

komersial yang berwarna putth,

5.2, Baran

Penelitian ini bharu melihat. pengaruh konsentrasi substrat dan wakty
hidrolisis, schingga perlo dilakukan penelitian lanjutan untuk melibat
perganth parameter lain seperti konsenteasi enzim, dan suhue hidrolisis.

Selain 1n perlu adanva analisa lebib lanjut mengenai komposisi sakarida

vang terdapat pada maltodekstrin yang terbuat dari pati sape yvang telah
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