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Ringkasan

Metode isolasi yang digunakan merupakan modifikiasi cara pemisahan suatu zat berdasarkan perbedaan
kelarutannya untuk mendapatkan pati amilosa danlapaktin dengan tingkat kemurnian yang tinggi. $a&ca
umum, penelitian ini bertujuan untuk mengisolasiilasa dan amilopektin dari pati kentang. Secara $msy
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui studi gemh pH,metode, dan rasio volume terhadap persenta
amilosa dan amilopektin yang dihasilkan. Amilosaupakan polimer tidak bercabang yang bersama-sasraédn
amilopektin menjadi komponen penyusun pati. Prqutokluk dari pati kentang digunakan sebagai bahangya
digunakan untuk memekatkan makanan cair, kompoeeekat, campuran kertas dan tekstil, dan pada itrdus
kosmetika. Pati dengan kandungan amilosa digunakduk biodegradable film dan pembuatan tablet, agétan
amilopektin digunakan untuk bahan pembuatan rate Han bisa digunakan sebagai diet. Percobaan dikak
dengan mencampurkan larutan pati kentang, larutangompleks ke dalam bekker gelas dengan variatagd pati
kentang 40 gr, suhu pengeringan 70°C, sedangkaialvalrberubah adalah rasio volume antara larutarssensi
pati kentang dan larutan pengompleks 2:1, 2:2, pf3,4,5 ; 5,5 ; 6,5 dan metode yang digunakan audaalting
out dan complexing agent. Hasil penelitian menuk@rkbahwa pH dari campuran larutan merupakan vaelb
yang paling berpengaruh. Kondisi optimum diperoleddda metode salting out dengan pH 6,5 dan rasio
volume larutan suspensi pati dan larutan pengongaelalah 2:3, dengan perolehan 97,97% pati amilosa da
98,692% pati amilopektin.

Kata kunci : pati kentang, isolasi, salting out, complexirggat ,amilosa, amilopektin

Summary

Isolation method is modification method of substésnseparation based on differences in solubility fo
amylose and amylopectin starch with high degrepuoity. In general, this study aims to isolate #raylose and
amylopectin from potato starch. Specifically, thiisdy aims to determine the effect of pH, methanis the ratio of
volume to the percentage of amylose and amylopgutiduced. Amylose is an unbranched polymer which,
together with amylopectin starch into constituemmponents. The products of potato starch is used fo
concentrating liquid food, adhesive component, atuneé of paper and textiles, and in the cosmetics
industry. Starch with amylose content used for thanufacture of biodegradable films and tablets, levhi
amylopectin is used for the manufacture of breaakes, and can be used as a diet. The experiments we
conducted by mixing potato starch solution, complgsolution into a bekker glass with fixed variakdotato
starch 40 grams, drying temperature 70°C, while ¢the@nged variable are the ratio between the volwhan
aqueous suspension of potato starch complexingisoland 2:1, 2:2, 2:3, pH 4.5, 5.5, 6.5, and thethod used
are salting out and complexing agent. The resuiiswed that the pH of mixed solution is the moduéniial
variable. Optimum conditions obtained by the metbbsalting out with a pH of 6.5 and the ratio bétvolume of
an aqueous suspension of starch and complexingi@olis 2:3, with the acquisition of 97,97% amylasarch and
98,692% amylopectin starch.
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1. Pendahuluan

Di Indonesia, kentangSplanum tuberosum) lmerupakan salah satu jenis sayuran yang menjautitas
untuk dikembangkan. Hal ini dapat dilihat dari kamsi kentang di dunia. Dimana konsumsinya menenypatan
keempat setelah beras, gandum, dan jagung. Selaproduksi kentang dunia, terutama di asia tersgdadonesia
adalah negara penghasil kentang paling besar. ésilormerupakan penghasil kentang terbesar di kanasa
tenggara. Tanaman kentang ini dapat hidup di datanggi dengan ketinggian sekitar 1300-1500 meieatas
permukaan laut. Sentra produksi kentang di Indentsisebar di daerah Sumatera Utara, Sumatera, Barabi,
Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur, dan Sulaweési8 (Setiadi, 2009).

Pati kentang $olanum tuberosum)Lprospektif untuk dikembangkan karena permintganterus
meningkat sejalan dengan pertumbuhan pendudukgael@han pangan bergizi tinggi, bahan baku industr
pengolahan pangan, komoditas ekspor non migasswlaber pendapatan petani. Penggunanaan pati sédadugan
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baku industri sangat luas diantaranya pada indonstkianan, tekstil, kosmetika dan lain-lain.

Starchatau pati merupakan polisakarida hasil sintesistdaaman hijau melalui proses fotosintesis. Pati
memiliki bentuk kristal bergranula yang tidak ladalam air pada temperatur ruangan yang memilikirak dan
bentuk tergantung pada jenis tanamannya. Pati digamsebagai pengental dan penstabil dalam mak&oatuna
et al.,2001). Komposisi pati pada umumnya terdaii dmilopektin sebagai bagian terbesar dan sisamyibosa
(Bradbury and Holloway.,1988), dimana masing-masimgmiliki sifat-sifat alami yang berbeda yaitu 1002
amilosa dan 80-90% amilopektin. Amilosa tersusum mhalekul-molekula-glukosa dengan ikatan glikosida(1-4)
membentuk rantai linier. Sedangkan amilopektinitedéri rantai-rantai amilosa (ikatar{1-4)) yang saling terikat
membentuk cabang dengan ikatan glikosigd-6). Sebagian besar pati alami seperti patingggandum, tapioka,
kentang dan sagu mengandung prosentase yang tlaggiantai percabangan amilopektin (Pomerans, Y1 9®ti
kentang mengandung amilosa sekitar 23% dan amiliop&k% (Sunartet al,.2002).

Amilopektin mempunyai peran dalam meningkatkan hkgaban sedangkan amilosa berperan dalam
meningkatkan kekerasan. Karena perbedaan peran diadédukan suatu proses isolasi amilosa dan amiop
dari pati kentang yakni dengan menggunakan prosegigolasian pati dengan metode salting out darpleximg
agent.

Penelitian ini bertujuan isolasi amilosa dan angktpn dari pati kentang sehingga dapat diketahdaka
amilosa dan amilopektin yang dihasilkan dan mermgetaondisi operasi yang dominan dan optimum darbhgai
variabel operasi yang digunakan; metode, rasiomellarutan suspensi pati dan larutan pengomplekpda
2. Bahan dan M etode Penelitian

Pada penelitian ini digunakan variabel kontrol yaipblume sampel 400 ml larutan suspensi pati.
Sedangkan variabel bebas yang digunakan adalahdeetalting out dan complexing agent, rasio volume
larutan suspensi pati kentang dan larutan pengdmiel, 2:2, 2:3 dan pH 4,5, 5,5, 6,5.

Bahan yang digunakan untuk proses isolasi amilasaamilopektin adalah pati kentang, aquades sebagai
solvent / pengencer, asam klorida sebagai peng&tubutanol sebagai solvent / reagent pengomplaletanol
sebagai solvent, MgSO Sedangkan alat yang digunakan adalah Bekker dge0@® ml, 2000 ml, oven,
erlenmeyer 250 ml, kertas sarjrayen, desikator, corong

Analisis awal dilakukan untuk mengetahui kadar as@ldan amilopektin awal di dalam sampel sehingga
dapat diketahui berapa amilosa yang berhasil disé@ada akhirnya. Analisis awal dilakukan denganggunakan
metode gravimetri dengan menimbang berat endapandiaasilkan.

Rasio volumetrik larutan suspensi pati kentangldeutan pengompleks (2:1, 2:2, 2:3) diatur pH (4556
: 6,5) dipanaskan pada 80 selama 30 menit. Larutan didinginkan pada tentperaang selama 24 jam kemudian
dipisahkan antara endapan amilosa- complex damrsata@, endapan amilosa-complex dicuci, pati kaydosa
dikeringkan dengan oven pada @ sedangkan supernatan dicuci, dipisahkan kemutikemingkan dengan oven
pada 70°C dan dihasilkan pati kaya amilopektin basah. Diadail percobaan kemudian dianalisis dengan
menggunakan metode anova 3 arah yaitu dengan memghkan efek interaksi masing — masing variabetden
persen probabilitas sehingga diperoleh variabelgygaling berpengaruh. Setelah diketahui variabatgya
berpengaruh kemudian dicari kondisi optimumnya ¢ksinrelatif baik) dengan memvariasi variabel yang
berpengaruh.

Cc

d Q

Gambar 1. Rangkaian Alat Percobaan untuk Prosesvgclitium dari brine dengan reaksi interkalasi

Keterangan gambar:

a. Bekker gelas 1000ml
b. Pengaduk

c. Termometer

d. Kompor listrik
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3. Hasil dan Pembahasan

Dalam penelitian ini dilakukan analipisndahuluan dan analisis produk untuk mengetadmialel yang
berpengaruh, dapat dilihat di bawah ini sebagakber

- Kadar air
- Kadar amilosa

— Kadar amilopektin

= 4%

=22,85%
= (100 - 22,85) = 77,15%
Tabel 1. Hasil isolasi amilosa dan amilopektin

No. Metode  Rasio pH Pati A Pati B
Amilosa Amilopektin ~ Amilosa Amilopektin
Kadar Yield Kadar Kadar Kadar Yield
(%) (%) (%) 00 (%) (%)
1 S 2:.01 4,5 90,140 20,60 9,860 5,225 94,775 59,39
2 S 2:.01 55 95,365 21,79 4,635 2,613 97,387 64,67
3 S 2:.01 6,5 96,674 22,09 3,326 1,309 98,691 64,11
4 S 2:.02 4,5 79,689 18,21 20,311 7,838 92,162 62,84
5 S 2:02 55 88,836 20,30 11,164 6,534 93,466 63,19
6 S 2:02 6,5 86,219 19,70 13,781 3,921 96,079 64,62
7 S 2:03 4,5 87,527 20,00 12,473 9,147 90,853 62,16
8 S 2:03 55 94,061 21,49 5,939 5,225 94,775 62,56
9 S 2:03 6,5 97,978 22,39 2,022 1,308 98,692 68,48
10 C 2:.01 4,5 82,319 18,81 17,681 13,085 86,915 1264,
11 C 2:.01 55 90,153 20,60 9,847 16,980 83,020 %2,4
12 C 2:.01 6,5 86,214 19,70 13,786 9,147 90,853 62,2
13 C 2:02 4,5 82,319 18,81 17,681 14,354 85,646 7068,
14 C 2:.02 55 95,361 21,79 4,639 10,460 89,540 55,2
15 C 2:02 6,5 87,527 20,00 12,473 2,626 97,374 158,9
16 C 2:03 4,5 88,840 20,30 11,160 9,147 90,853 666,8
17 C 2:03 55 94,048 21,49 5,952 1,313 98,687 57,67
18 C 2:03 6,5 96,674 22,09 3,326 2,626 97,374 63,69

Dari hasil isolasi tersebut dibuat grafik hubungamara variabel vs %amilosa dan amilopektin
dengan %amilosa dan amilopektin sebagai sumbudin@at) dan variabel sebagai sumbu x (absis), dipkro
dari perhitungan efek interaksi dan efek utama.
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3,26
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Gambar 2. Hubungan antara Efek dan Probabilitdd gimilosa dan amilopektin

Dari hasil percobaan dengan menggunakan metodedigavarah diperoleh faktor yang berpengaruh untuk
memperbesar yield adalah metode, pH dan rasio @luan yang paling berpengaruh adalah rasio volume,
sehingga variabel diinterpretasi secara bersamay yakan berpengaruh pada kesempurnaan pengendapan.
Selanjutnya dilakukan optimasi dengan memvariasip&h dan rasio volume. Pada eksperimen selanjutnya
divariasikan rasio volume (2:1;2:2;2:3) dan pH (8,5;6,5). Sedangkan variabel tetap yang digunaaalah
larutan suspensi pati kentang 400ml. Data yangpditpada eksperimen dijelaskan pada pembahasdutoeri

Pengaruh Variabel terhadap % amilosa dan % amilopektin
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Gambar 3. Grafik hubungan antara rasio volume damosa pada berbagai variasi metode dan pH
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Gambar 4. Grafik hubungan antara rasio volume damfopektin pada berbagai variasi metode dan pH

Pengar uh rasio volume

Dari grafik hubungan antara rasio volume terhadaggsen amilosa dan amilopektin, terlihat bahwa rgaitg
paling efektif dalam proses pengisolasian adalaiora:3. Hal ini dikarenakan volume larutan penigisblebih
banyak dibandingkan dengan larutan suspensi patutéan pengisolasi pada metode salting out berapdah
MgSQ, jenuh dan pada metode complexing agent berupandiuékan membentuk ikatan kompleks dengan pati
yang mengandung amilosa. Jadi semakin banyak rapgiagompleks semakin banyak pula pati kandungalosanm
yang terikat sehingga amilosa kompleks berupa exdbjsa dipisahkan dari amilopektin (Yuliasih, 2008
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Gambar 5. Grafik hubungan antara pH dan % amilasa perbagai variasi metode dan rasio volume
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Gambar 6. Grafik hubungan antara pH dan % amilap@da berbagai variasi metode dan rasio volume

Pengar uh variabel pH

pH sangat mempengaruhi kesempurnaan pengendapametangkatkan kelarutan larutan pengompleks
dengan amilosa. Variabel pH yang digunakan adakhb45, 6,5. Pada saat pH 4,5 menunjukkan %ssatailosa
dan amilopektin paling kecil karena endapan paflasa dan amilopektin yang terbentuk sedikit. Kanaiptimal
dicapai pada pH 6,5 dengan % amilosa dan amilapeking paling besar karena endapan pati amilosa dan
amilopektin yang terbentuk banyak. Keoptimalan mthnbungan dengan kelarutan pati amilosa dan pektm
sehingga akan berpengaruh terhadap % amilosa déwpahkiin yang dihasilkan. pH akan mempengaruhiekn
enzim amilase dalam pati yang berfungsi pada prérsdsinasi menghasilkan amilosa dan amilopektitikike
terjadi pemanasan. Amilosa akan terpisah dan beligoermukaan larutan sedangkan amilopektin akamgeredap
di bawah. Proses kinerja enzim amilase dalam pafalan optimum dalam proses pemisahan pada pH®hang,
dkk, 1996 ).
Pengar uh variabel metode

Metode yang digunakan dalam proses isolasi amiltaga amilopektin dari pati kentang adalah metode
salting out dan complexing agent. Dari grafik patase yang dihasilkan complexing agent berada wabézhasil
metode salting out sehingga metode yang dapat swagi amilosa dan amilopektin paling efektif atiataetode
salting out. Dimana metode salting out menggundiautan garam MgSQjenuh dalam mengikat pati yang
mengandung amilosa. Kelarutan pati kandungan amikengat tinggi dalam larutan Mg$S®ehingga pati
kandungan amilosa dan amilopektin bisa dipisahkamena konsentrasi dari larutan MgSg€angat tinggi maka
untuk proses penghilangannya perlu dilakukan peanwtengan aquades berulang kali.
4. Kesimpulan
Dari hasil penelitian diperoleh kesimpulan bahwasps isolasi amilosa dan amilopektin pati kentargghasilkan
% amilosa dan amilopektin yang cukup signifikannia®7,9784% amilosa dari endapan pati A kaya amilbsn
98,962% amilopektin dari endapan pati B kaya anaikbip. Variabel yang berpengaruh dalam proses ssata
adalah rasio volume dan pH. Dimana kondisi optindipperoleh pada rasio volume 2:3, dan pH 6,5.
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