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Abstrak

Pati digunakan secara luas dalam industri pangan. Penggunaan pati alami menyebabkan beberapa
permasalahan yang berhubungan dengan retrogasi, sineresis, kestabilan rendah, dan ketahanan pasta yang
rendah terhadap pH dan perubahan suhu. Hal ini yang menjadi alasan dilakukan modifikas pati secara fisik,
kimia, dan enzimatik. Modifikasi bertujuan untuk meningkatkan nilai tambah pati sorgum juga memperbaiki
sifat dan karakteristiknya. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji berbagai variabel yang berpengaruh dalam
proses serta mengamati perubahan sifat-sifat fiskka maupun kimia dari dekstrin yang dihasilkan. Proses isolasi
dilakukan melalui 3 tahap, yaitu (1) tahap persiapan, (2) tahap pembentukan dekstrin, (3) tahap analisa produk.
Tahap pembentukan dekstrin terdiri dari 2 tahap yaitu tahap gelatinisasi dan tahap liquifikasi yang dilakukan
dengan proses pengadukan dalam waktu tertentu. Variabel kendali dalam penelitian ini meliputi : suhu operasi,
kecepatan pengadukan, kebutuhan CaCl,, dan konsentras enzim. Variabel bebasnya berupa waktu operasi
(60;90;120 menit), pH dan konsentrasi pati (12; 15; 18; 21; 24 %wi/v). Produk kemudian dianalisa dengan
menghitung harga Dekstrosa Equivalent (DE), yield, analisa swelling power dan % solubility.

Kata kunci : Dekstrosa Ekuivalen (DE), enziim a-amilase, hidrolisa parsial, dekstrin
Abstract

Sarch iswidely used in food industry, Native usage cause some problems related to retrogradiation, syneresys,
low stability, and low paste resistance due to pH and temperatures changing. That was the reason why starch
modification is done by physical, chemical, and enzymatic treatment. This modification is intended to increase
the added value of sorghum flour also fixing the properties and characteristic. The aim of this research are to
investigate various variabeles which influence in hydrolysis of dextrin. The isolation of dextrin include in three
step, (1) preparation, (2) dextrinization (dextrin formation), and (3) product analysist. Dextrin formation consist
of two phase, there are gelatinization and liquefaction phase which is done by mixing in certain time. Control
variables in this research include: operation temperatures, string speed, CaCl, need, and enzyme concentration.
Independent variables such as Operation time (60;90;120 minutes), pH and Concentration starch (12; 15; 18;
21; 24 %wilv). Product are then analysed by calculating Dextrose Equivalent (DE), The Yield, Swelling power
analysis and % solubility.

Key words : Dextrose Equivalent (DE), enzym a-amilase, partial hydrolysis, dextrin
1. Pendahuluan

Peningkatan kualitas tanaman sereal di Indonediakusaat ini cukup minim, kebanyakan dari hasil
pertanian hanya digunakan sebagai bahan pangamgm@ndperas saja. Sebenarnya ada banyak fungsi yang
dihasilkan oleh tanaman sereal tersebut selainehamgnjadi produk pangan saja. Sorgum adalah sakah s
tanaman sereal yang belum banyak dikembangkanlifteeneorgum di Indonesia masih sangat terbataisk#n
secara umum produk sorgum belum begitu populeradiyarakat. Padahal sorgum memiliki potensi besakun
dapat dibudidayakan dan dikembangkan secara kaaheBiji sorgum mengandung karbohidrat cukup tinggi
sering digunakan sebagai bahan baku bermacam ingdegerti industri beer, pati, gula cair (siru@ggery
(semacam gula merah), etanol, lem, cat, kertasadefle plastics dan lain-lain (ICRISAT, 1990).

Biji sorgum mengandung 65-71% pati. Pati memegaenan penting dalam industri pengolahan
pangan antara lain permen, glukosa, dekstrosgy §iuktosa, dan lain-lain. Dalam perdagangan dikeiuza
macam pati yaitu pati yang belum dimofidikasi dati pang telah dimodifikasi. Pati alami (belum ditifikasi)
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mempunyai beberapa kekurangan pada karakteristijaiya membutuhkan waktu yang lama dalam pemasakan
(sehingga membutuhkan energi yang tinggi), pastey yarbentuk keras dan tidak bening, selain itatisya
terlalu lengket dan tidak tahan perlakuan dengama®engan berbagai kekurangan tadi, maka dikenklaang
berbagai modifikasi terhadap tepung sorgum yangrditkan dapat memenuhi kebutuhan industri (Anongnou
2005).

Pati termodifikasi adalah pati yang mengalami pesda fisik ataupun kimia secara terkendali sehingga
mengubah satu atau lebih dari sifat asalnya. Patiiadapat dibuat menjadi pati termodifikasi ataodified
starch, dengan sifat-sifat yang dikehendaki atau sesemmgan kebutuhan (Anonimous, 2006).

Dewasa ini metode yang banyak digunakan untuk nkagif pati adalah dengan hidrolisis, modifikasi
secara kimia dan modifikasi secara fisika. Setiaggtoale menghasilkan pati termodifikasi dengan karadttk
yang berbeda-beda (Anonimous, 2009). Karakteristdkstrin yang dihasilkan sangat dipengaruhi oleh
karakteristik tepung yang digunakan dan proses ydipijjh. Dekstrin dapat diproduksi dengan tiga @o&ac
proses, yaitu proses enzimatis, proses basah daagkering (Ebookpangan, 2006).

Masalah utama yang menjadi tujuan dalam penelitthradalah peningkatan mutu tepung sorgum
sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis daxirtgpsorgum itu sendiri. Peningkatan mutu tepungisar
dapat dilakukan dengan cara modifikasi tepung sargienggunakan proses hidrolisa parsial secara atigim
Maka dalam penelitian ini dilakukan pengamatanaddp berbagai variabel proses yang berpengarumdala
proses hidrolisa parsial pati sorgum secara en@rdatam pembuatan dekstrin.

Penelitian ini bertujuan untuk (1) Isolasi dekstdari pati sorgum dengan proses hidrolisa parsial
menggunakan enzimo-amilase sebagai upaya untuk memodifikasi tepungusoe sehingga meningkatkan
kualitas tepung sorgum. (2) Mengkaji berbagai \migzang berpengaruh dalam pembuatan maltodeldsrin
pati sorgum dengan proses hidrolisa parsial merggum enzimo-amilase. (3) Mengamati perubahan sifat-
sifat fisika maupun kimia dari dekstrin yang dilteesi.

2. Bahan dan Metode Penelitian

Bahan yang digunakan dalam pembuatan dekstrin latigaing sorgum yang diperoleh dari pasar johar
Semarang, enzim-amilase yang diperoleh dari laboratorium TK 1 TikkGimia UNDIP, CaC} anhidrat yang
diperoleh dari Toko Indrasari Semarang, Aquadesingydiperoleh dari Laboratorium TK 1 Teknik Kimia
UNDIP, HCI 0,1 N yang diperoleh dari Toko Indras&emarang, NaOH 0,1 N yang diperoleh dari Toko
Indrasari Semarang, Larutan Fehling A dan FehlingaBg diperoleh dari laboratorium Mikrobiologi Irsdti
Teknik Kimia UNDIP, Glukosa anhidrat yang diperolidri Toko Indrasari Semarang.

Alat utama yang digunakan adalah seperangkat penalaidrolisa yang terdiri dari kompor listrik,
waterbath yang dilengkapi dengan heater, beakessgl@engaduk motor. Sedangkan untuk hasil akhtu yai
produk dekstrin diperlukan peralatan berupa ovenrdartar untuk mengeringkan dan menghaluskan.

Pada proses hidrolisa pati sorum menjadi deksrimggenakan enzinu-amilase, agar kinerja dari
enzymea-amilase optimal maka kondisi operasinya harussdsi&an. Adapun pada penelitian ini variable
tetapnya meliputi: suhu operasi #&), kebutuhan Cag(100 ppm), dan variabel bebasnya yaitu pH (6; 7),
waktu operasi (60; 90; 120), dan konsentrasi d&4 {5; 18; 21; 249%/,).

Penelitian ini dibagi menjadi 3 tahap yaitu (1)aphisolasi dekstrin terdiri dari tahap persiapangya
meliputi pembuatan suspensi pati dalam air, (2ggtembentukan dekstrin terdiri dari gelatinasi kiturfikasi
dalam rangkaian alat hidrolisa, (3) tahap uji hagliputi uji Hasil perhitungan yield berdasark@oulson &
Richardson (2005); uji DE berdasarkan US Patent6864302 (2000); uji swelling power berdasarkartote
Leach (1959); dan persen solubility berdasarkamdegeKainuma (1967).

Tahap awal sebelum membuat membuat dekstrin adaéatimbang pati (12; 15; 18; 21; 24%,)
kemudian dilarutkamenggunakan aquadest dan diatur pHnya sesuai gbpatses (6; 7) mennggunakna HCI
ataupun NaOH. Setelah itu ditambahkan CaCl2 anhihanyak 100 ppm dan enziramilase 0,5%'/y.
pengadukan dilakukan pada suh®@&elama waktu tertentu sesuai dengan variabelwagerasi (60; 90; 120
menit). Larutan dekstrin yang dihasilkan dinonddif enzimnya dengan menambahkan HCI 0,5 N hingga pH
4. Adapun rangkaian alat hidrolisa yang digunakaam penelitian ini dapat dilihat pada gambar 1.
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Gambar 1. Rangkaian alat hidrolisa
3. Hasil dan pembahasan

Dalam penelitian kami, modifikasi pati sorgum dilitkn dengan proses hidrolisa parsial menggunakan
enzim o-amilase. Enzima-amilase berfungsi untuk mengoptimalkan hasil dakshgar sesuai dengan
karakteristik yang dibutuhkan pasar. Alasan kamhggeinakan enzim-amilase karena enzim ini murah dan
mudah untuk didapatkan. Dekstrin yang dihasilkammitiki karakteristik berwarna putih kecoklatan, bau
tidak enak atau apek dan rasanya tawar. Hasil tpedan yield dekstrin yang didapatkan berdasarkamgain
perhitungan menurut Coulson & Richardson (20053isa dekstrosa ekuivalent menggunakan metode dUnite
States Patent, no. 6054302 (2000), analisa swepioger berdasarkan metode Leach (1959) dan persen
solubility menggunakan metode Kainuma (1967).

3.1 Pengaruh Konsentrasi Pati dan Waktu Hidrolisa TaapaNilai DE

Pada konsentrasi pati yang lebih besar maka wadig ylibutuhkan enzim untuk mengkonversi pati
menjadi dekstrin membutuhkan waktu yang lebih lamhingga kenaikan konsentrasi pada waktu yang sama
menyebabkan penurunan DE produk (Ozer et al., 20&nakin kecil konsentrasi pati yang digunakan dan
semakin lama waktu hidrolisa yang digunakan makai I E yang diperoleh akan semakin besar hingga
mencapai nilai optimal, begitu pun sebaliknya semdiesar konsentrasi pati yang digunakan dan semaki
pendek waktu hidrolisa yang digunakan maka nilaiyakg diperoleh akan semakin kecil (US patent 43932
Hal ini dapat dilihat pada gambar 2 dan 3 bahwaagémkecil kosentrasi pati maka DE yang dihasilkan
semakin besar.
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Gambar 2. Grafik pengaruh konsentrasi pati GarBb@rafik pengaruh konsentrasi pati
terhadap nilai DE pada pH 6 terhadagi ME pada pH 7
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Nilai DE pada variabel pH 6 dengan konsentrasi p2% pada waktu dekstrinisasi 120 menit didapatkan
DE produk sebesar 17,3. Sedangkan pada pH 7 déogapntrasi pati 12% pada waktu dekstrinisasi 126itm
didapatkan nilai DE produk sebesar 12,9. Hal innumgukan penurunan DE pada kenaikan pH, yang herart
menunjukan pada perlakuan pH 6 lebih optimum dibegidin dengan pH 7 untuk mendapatkan nilai DE yang
lebih besar.

3.2  Pengaruh Konsentrasi Pati dan Waktu Hidrolisdoddap Yield Produk

Bahwa semakin lama waktu hidrolisa maka yield pkogiang didapatkan semakin besar (U.S Patent
4933279). Semakin besar konsentrasi pati yang digam dan semakin lama waktu hidrolisa maka semakin
besar yield produk yang diperoleh, begitu pun skbgh semakin kecil konsentrasi pati yang digunaéan
semakin pendek waktu hidrolisa maka semakin kaeldyproduk yang diperoleh. Dengan waktu yang lebih
lama maka amilosa pada pati lebih lama kontak €tstp) dengan enzim dan semakin banyak konsenttisi p
yang digunakan maka semakin banyak pati yang tegtenmenjadi dekstrin (Sriroth et al., 1999). laldapat
dilihat pada gambar 4 dan 5 bahwa semakin besankesi pati maka persentase yield yang dihasskamakin
besar.
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Gambar 4. Grafik pengaruh konsentrasi pati Garbb@rafik pengaruh konsentrasi pati
terhadap yield produk pada pH 6 terhadap yield produk pada pH 7

Persentase yield produk pada pH 6 dengan konsepati24% pada waktu hidrolisa 120 menit adalah
sebesar 93,2%, sedangkan pada pH 7 dengan korssqudita 24% pada waktu hidrolisa 120 menit adalah
sebesar 88,7%. Hal tersebut menunjukan penururedah produk pada kenaikan pH, yang berarti menumuka
pada perlakuan pH 6 dibandingkan pH 7 lebih optindid@patkan yield produk. Penurunan yield produkgya
terjadi disebabkan karena enziramilase bekerja optimal pada pH 6.

3.3  Pengaruh Konsentrasi Pati dan Waktu hidrdlesthadap Solubility

Hidrolisis pati dengan enzim menyebabkan ukuranekdl menurun sehingga kelarutan meningkat,
semakin lama waktu hidrolisis maka ukuran molelerhakin kecil sehingga kelarutan juga semakin méaing
(Jane dan Chen. 1992). Hal ini dapat dilihat paatalgzar 6 dan 7 bahwa semakin lama waktu dekstrinisalsa
persentase solubility yang dihasilkan semakin besar
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Gambar6. Grafik pengaruh konsentrasi pati
terhadap solubility pada pH 6

Gamb@rafik pengaruh konsentrasi pati
terhadap solubility pada pH 7

Persentase solubility pada konsentrasi pati 24%gate waktu hidrolisa 120 menit pada pH 6 sebesar
3,8%, sedangkan pH 7 sebesar 2,6%. Hal ini mekanjbahwa terjadi penurunan besarnya kelarutanufrod
terhadap kenaikan pH, atau bisa dikatakan peniagk&tlarutan produk berbanding terbalik dengan pH
dekstrinisasi tetapi berbanding lurus dengan kdmasinpati dan waktu hidrolisa. Sehingga dapatriétita
kesimpulan bahwa kelarutan yang lebih besar tenpatia pH dekstrinisasi 6 dibandingan dengan pH 7.
Penurunan yield produk yang terjadi disebabkanrieaemzimu-amilase bekerja optimal pada pH 6.

3.4  Pengaruh Konsentrasi Pati dan Waktu Hidrolisdadap Swelling Power

Hidrolisis pati dengan enzim menyebabkan ukuranekdl menurun (Jane dan Chen. 1992), dengan
ukuran molekul yang semakin kecil, distribusi berablekul semakin besar mengakibatkan kekuatan
mengembang (swelling power) semakin besar bilaadapkan. Hal ini dapat dilihat pada gambar 8 daatva
semakin lama waktu dekstrinisasi maka persentdsbibty yang dihasilkan semakin besar.
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Gambar 8. Grafik pengaruh konsentrasi pati
terhadap nilai swelling power pada pH 6

Gambar 9. Grafik pengaruh konsesifpati
haelap nilai swelling power pada pH 7

Nilai swelling power pada konsentrasi pati 24% gnwaktu hidrolisa 120 menit pada pH 6 sebesar
10,2, sedangkan pH 7 sebesar 9,8. Hal ini menunjokhwa terjadi penurunan besarnya swelling poweatyk
terhadap kenaikan pH, atau bisa dikatakan peniagkswvelling power produk berbanding terbalik denggin
dekstrinisasi tetapi berbanding lurus dengan kdmasinpati dan waktu hidrolisa. Sehingga dapatriétita
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kesimpulan bahwa nilai swelling power yang palirggdr terjadi pada dekstrinisasi pH 6 dibandingarmgae
pH 7. Penurunan yield produk yang terjadi diseba¥aena enzim-amilase bekerja optimal pada pH 6.

4. Kesimpulan

Harga dekstrosa ekuivalen (DE) dipengaruhi oletebegim variabel, diantaranya konsentrasi pati, waktu
hidrolisa, dan pH larutan. Semakin lama waktu Hidaomaka semakin besar pula harga DE dekstrin yang
dihasilkan. Akan tetapi hal ini berbanding terbali&ngan peningkatan konsentrasi pati dan pH larydag
menghasilkan nilai DE yang semakin kecil. DE dekstertinggi yang dihasilkan sebesar 17,3, dengaiakiel
proses pada konsentrasi pati 12%, waktu hidro&arhenit dan pH 6. Persentase solubility dan smgeftiower
dipengaruhi interaksi antara konsentrasi pati, wdtktlrolisa dan pH larutan. Peningkatan perserslsibility
dekstrin berbanding lurus dengan swelling power.
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