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Abstrak

Pemanfaatan talas sebagai tepung talas maupuntpkas akan meningkatkan nilai ekonomis dan ¢
simpanproduk talas. Pemanfatan umbi talas selama ini laaegbagai bahan makan cemilan, misal
keripik. Padahal di Negara lain yaitu Amerika SatikHawai, Jepang, Filipina, Brazil dan Columbia bir
talas telah dijadikan berbagai komoditas industntaa lain biscuit, roti, dan pasta talas. Oleh karena
penelitian ini difokuskan pada pembuatan pati talasm modifikasi pati talas sebagai salah satu al&give
sumber pati industry di Indonesia. Tujuan penatitini adalah mendapatkan karakteristik ptalas dan
pati modifikasi serta membandingkan dengan patapas seperti pati jagung, beras dan singkong. dba
penelitian ini dilakukan analisis, yg meliputi karakterisasi patiKarakteristik pati talas yang diuji terdi
dari kadar air, kadar pt, kadar amilosa dan amilopekti

Kadar air pati talasyang dihasilkarberkisar antara 5,3 — 13,18 sehinggesih memenuhi standar mt
pati industri yaitu kurang dari 14. Kadar pati yang dihasilkan dari umbi talisebesar 80%, tepung talas
sebesar 75%edangkan kadar pati yang diperoldari modifikasi talas hanya 65. Rendahnya kadar pati
modifikasidisebabkan karenadanyadegradasi yang terjadi pada proses modifi. Kadar amilosa yang
dihasilkan mempunyai nilarata-rata 4,41%. Rendahnya kadar amilatiaebabkan karena kadipati yang
rendah. Sehingga secara tidak langsung berpengpada kadar amilos. Sedangkanadar amilopektin
pati modifikasitalas hanya 60,88%Hal ini disebabkan karena proses modifikasi menggunadkdrolisa
asam menyeb&ian adanya reduksi amilopeki Proses modifikasi pati adalah pati yang telah meéagga
perlakuan fisik atau kimia secara terkendali selgiagnerubah satu atau lebih dari sifat aslinya, séseihu
awal gelatinisasi, karakteristik selama gelatinisgsergasaman dan pengadukkan. Sementara hidrc
asam klorida bertujuan untuk menghasilkan pati yatrgkturnya lebih renggang sehingga air lebih miu
menguap pada waktu pengering:

Kata kunci : pati talas, analisa pati tale
Abstract

Utilization of taro as the taro flour or taro stancwill increase the economic value and the shéf dif
products taro. Utilization of taro tubers duringishsimply as a snack, such as chips. Whereas iar
countries namely the United States, Hav Japan, Philippines, Brazil and Columbia have madeagety of
taro tuber industrial commaodities such as biscuitgad, pasta and taro. Therefore, this study fedusn the
manufacture of starch and modified starch taro ta® one alternative source starch industry in
Indonesia. The purpose of this study is to getdtaracteristics of taro starch and modified starahd
starch compared with markets such as corn starice, and cassava. In this study analysis, whichuites
characterization of st@h. Characteristics of taro starch were tested sisted of moisture content, stat
content, amylose and amylopectin con

The water content of taro starch produced rangeinfi5.3 to 13.18 so still meet the quality standat
industrial starch iséss than 14%. Starch content of tubers produce808% taro, taro flour by 75% whil
the starch content derived from the modificatioriamb only 65%. Low levels of starch modificatiamecto
the degradation that occurs in the process of niatibn. The resulting levels of amylose has an aver
value of 4.41%. Low levels of amylose due to the dtarch content. Thus indirectly affect the leve
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amylose. While the levels of amylopectin starchifisation of taro only 60.88%. This is because pinecess
of modification using acid hydrolysis led to a retion of amylopectin. Starch is a starch modifioati
process that has undergone physical or chemicattnent in a controlled manner so that changing one
more of its original properties, such as the ifittemperature of gelatinization, during gelatinizat
characteristics, acidification and stirring. Whilkydrochloric acid hydrolysis of starch which aims t
produce a more tenuous structure so that waterdeemolatile at the time of drying.

Key words: taro starch, taro starch analysis

1. Pendahuluan

Pemanfaatan talas sebagai bahan pangan telah ddemzaa luas terutama di wilayah Asia dan Ocedbia.
Indonesia, talas sebagai bahan makanan cukup patareproduksinya cukup tinggi terutama di daerapu@ dan
Jawa (Bogor, Sumedang dan Malang) yang merupakdrasgentra produksi talas. Tingkat produksi tamatatas
tergantung pada kultivar, umur tanaman dan kotidigkungan tempat tumbuh. Pada kondisi optimal pktigitas
talas dapat mencapai 30 ton/hektar. Pengolahas akt ini kebanyakan memanfaatkan umbi segar digamjkan
berbagai hasil olahan, diantaranya yang paling leomdalah keripik talas. Produk olahan umbi taleisgan bahan
baku tepung talas masih terbatas karena tepung taddum banyak tersedia di pasaran (Lemmens and
Bunyapraphatsara.,2003). Tanaman talas be(@dlocasia esculenta (L.) Schotthempunyai nama lain,
diantaranya dalam bahasa Inggris yaitu taro, otsbgam, dasheen, eddoe. Nama dalam bahasa Praalzdh &ato.
Salah satu hambatan pada produksi dan konsumsiadédah adanya kandungan bahan toksik berupalkridtal
kalsium oksalat pada umbi dan daun segar yang dapayebabkan rasa gatal pada kulit mulut dan tengga.
Cara tradisional dilakukan untuk menghilangkanargstal dengan perebusan secukupnya. Selain itat dap
dilakukan dengan perendaman semalaman dalam ab.rR@nganjurkan agar untuk konsumsi dalam bentukrdip
maka umbi sebaiknya direbus terlebih dahulu sebaliparut. Di negara-negara lain misalnya Amerikaikag,
Hawai, Jepang, Filipina, Brazil dan Columbia unaias telah dijadikan berbagai komoditas induspest biscuit,
roti, maupun pasta talagMoy and Nip.,1979). Selain itu, munculnya produkng lebih beragam juga dapat
mendorong berkembangnya industri berbahan dasangeptau pati talas sehingga dapat meningkatkaun jogl
komoditas talas. Penepungan talas juga diharapd@at ednenghindari kerugian akibat tidak terserapmyghi segar
talas di pasar

Penelitian tentang pati talas maupun tepung taldedibnesia masih terbatas, misalnya Widowati efla9d7
tentang pengaruh konsentrasi NaCl dan konsent@SiChpada ekstraksi serta karakterisasi beberapa aarafas
dan Sri Hartati.,2003 tentang analisis kadar pati serat kasar tepung beberapa kultivar t&latotasia esculenta
L. Schott). Penelitian menggunakan talas Indondsiegan membandingkan karakteristik pati talas dauortg talas,
metode pengambilan pati serta modifikasi pati thlelssm pernah dilakukan. Pada penelitian ini akidokdskan
pada pembuatan pati talas dan modifikasi pati .tefedanjutnya, karakteristik pati talas yang dipstoakan
dibandingkan dengan karakteristik beberapa patiekeiml yang ada di pasaran. Dalam penelitian irpatda
bertujuan untuk mendapatkan karakteristik patistalan modifikasi pati talas yang akan dibandingkamgan pati-
pati komersial dipasaran. Pemanfaatan talas patdaeningkatkan nilai ekonomis dalam bentuk tepdey pati
talas dan daya simpan produksi talas Sehinggaglas dapat dijadikan jenis pati baru sebagai ssdaih mutu pati
industri di Indonesia.

2. M etode penelitian
2.1 Alat dan Bahan yang Digunakan

Bahan utama yang digunakan dalam penelitianad@lah umbi talas. Umbi talas ini didapatkan diaare
Semarang, Jawa Tengah. Sementara reagen yang khgungeliputi ; aquades, CagQ0% dan NaCl 0.3 M,
NaOH 0.05 N, dan HCI 0.1 M. Alat yang digunakaadh penelitian ini adalah ; pisau, baskom, saringawan
porselin oven, pemarut, erlenmeyer, labu takaakéeglass, gelas ukur, thermometer, pengadulcatati pH, dan
Scanning Electronic Microscope (SEM).

Dalam penelitian ini pati talas ada tiga perlakyaitu ; pati talas yang berasal dari umbi, pdfigaang berasal
dari tepung dan pati modifikasi hidrolisa asam.ip&rlakuan tersebut masing — masing akan mengalaalisa
berupa karakteristik pati. Karakteristik pati inelputi ; analisa kadar air, analisa kadar patalisa kadar amilosa
dan analisa kadar amilopektin. Karakteristik tatasebut lalu akan dibandingkan dengan pati padaseupa pati
jagung, pati beras dan pati singkong. Selain italdaristik talas juga akan dibandingkan dengandstamutu pati
industry di Indonesia.

348



Jurnal Teknologi Kimia dan Industri, Vol. 1, No. 1, Tahun 2012, Halaman 347-351

3. Hasll dan Pembahasan
3.1 Karakteristik Pati Talas
Tabel 3.1 Karakteristik Pati Talas dan Pati Talas modifikasi

No Jenis Pati Kadar Air Kadar Pati Kadar Amilosa dee
Amilopektin
Pati Umbi Talas 13,18 % 80 % 5,55 % 74,45%
Pati Tepung Talas 9,4 % 75 % 3,57 % 71,43%
Pati modifikasi 5,3 % 65 % 4,12 % 60,88%

Tabel 3.2 Karakteristik Beberapa Jenis Pati Industri

No Jenis Pati Kadar Pati Kadar  Kadar Amilopektin Referensi
Amilosa
1 Pati Jagung 71,3 % 25 % 73% (Inglet.,1987)

(Thomas DJ et al.,1999)
(Inglet.,1970)

2 Pati Singkong 72,17 % 17 % 83 % (Wijana dkk.,2006)
(Thomas DJ et al.,1999)
3 Pati Beras 78,9 -85,18 % 19 % 81 % (Thomas DJ et al.,1999)

Tabel 3.3. Standar Mutu Pati M enurut Standar Industri Indonesia

Komponen Kadar (%)
Kadar air maks 14
Kadar Abu maks 15
Kadar Pati min 75
Derajat Putih min 85

Sumber S,Widowati et al.,1997

311 AnalisaKadar Air

Berdasarkan Tabel 3.1 dapat dilihat bahwa kaotguati yang dihasilkan dari tepung talas adalah%,
kadar air dari pati umbi talas adalah 13,18 % daalak air dari pati modifikasi adalah 5,3 %. Kadarpati hasil
penelitian cukup baik karena masih memenuhi stand#u industri pati di Indonesia yaitu kurang dafi %.
Apabila dibandingkan dengan data pati pasaran patbel 3.2, hasil yang didapat juga masih memenyguias
karena kurang dari 14 %. Pada Tabel 3.1 kadaragirdari umbi talas nilainya lebih besar dibandingldengan
kadar air pati dari tepung talas maupun pati mkaisi, hal ini disebabkan karena dalam pengambiatrak pati
dari umbi masih banyak memiliki kandungan air, setaea pati dari tepung talas kandungan air yangliim
sedikit. Sedangkan nilai kadar air terkecil beratai pati modifikasi ini karena perlakuan pada ifikasi yang
dapat mempengaruhi kandungan air yang dimiliki.

312 AnalisaKadar Pati

Kadar pati merupakan kriteria mutu terpentingutep baik sebagai bahan pangan maupun non pangan.
Kadar pati talas yang dihasilkan dari tepung taldalah 75 % dan kadar pati talas yang dihasilkanudabi talas
adalah 80 %. Kadar pati yang dihasilkan dari teptatas nilainya lebih rendah dari kadar pati yaegasal dari
umbi talas, hal ini disebabkan karena pati yangdmrdari umbi diperoleh dengan cara ekstraksiskamg dari
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umbi talas. Sehingga akan diperoleh pati yang lehilmi. Proses pemarutan berpengaruh pada tinggedar pati
dari pati umbinya. Menurut Pudjiono (1998) penggin bertujuan untuk memecah dinding sel agar tganu
granula pati dapat terlepas. Kegiatan tersebut tddigkukan dengan pencacahan, pengirisan atau rpéma
Dengan proses pemarutan, jumlah pati yang terlepagapai 70 - 90 %. Kondisi ini biasa disebut dangfek
pemarutan atau rasping effect. Dengan demikianypat dibuat melalui proses pemarutan akan mengagdar
pati lebih tinggi daripada pembuatan tepung. Bendas standar mutu pati industri kadar pati miniedlah 75
%. Sementara hasil penelitian yang diperoleh sekk&o - 80%. Bila dibandingkan dengan hasil pasigpan, hasil
yang diperoleh sudah memenuhi hasil standar mutuNaanun, pada pati modifikasi kadar pati yang dipeh di
bawah standar mutu pati yaitu 65 %. Rendahnya kaamodifikasi talas disebabkan karena adanyaapesan
dalam proses menyebabkan penurunan kandungan patiarang ada dalam pati modifikasi tersebut. Beitai,
penurunan kadar pati pada proses modifikasi didetralkarena adanya degradasi yang terjadi selamsegro
hidrolisis dengan asam ( Lawal, 2004)

313 AnalissKadar Amilosa

Kadar amilosa hasil penelitian adalah pati dgpung talas sebesar 3,57%, pati dari umbi talé&s)s, San
pati modifikasi 4,12%. Apabila dibandingkan dendaasil kadar amilosa pasaran sebesar 21%, hasilitsne
menunujukkan kadar amilosa lebih kecil dengan ratia-4,41%. Hal ini disebabkan karena kadar amijoga
dipengaruhi oleh kadar pati yang rendah. Selainkiimena amilosa mempunyai sifat hidrofilik (yangngandung
gugus hidroksil) sehingga mempunyai kemampuan umeRbentuk ikatan hidrogen dan bersifat larut dadém
Kadar amilosa pati modifikasi sedikit lebih renddibandingkan pati dari umbi talas. Hal ini disebabkarena
hidrolisis asam juga menyerang sebagian dari am{{i8sgh dan Ali., 2000).

3.1.4 AnalissKadar Amilopektin

Hasil analisa menunjukkan kadar amilopektin platii tepung talas sebesar 71,43%, pati dari unias ta
74,45%, dan pati modifikasi 60,88%. Apabila dibawgllian dengan hasil pasaran, hasil penelitian gatitdpung
talas dan pati dari umbi talas yang diperoleh tigak berbeda dan sudah memenuhi standar mutdligadisaran.
Namun dibandingkan hasil pati modifikasi belum maote dengan standar mutu pati. Hal ini disebablameha
pada proses modifikasi menggunakan hidrolisa asanyebabkan adanya reduksi amilopektin (Tranggoi9d 19
Reduksi amilopektin merupakan akibat dari adanyagoahan ikatan pada bagian amorf dari amilopektvél,
2004).

4, Kesimpulan dan Saran
4.1 Kesimpulan

Kadar air pati talas yang dihasilkan berkisar ent3 — 13,18 sehingga masih memenuhi standar paitu
industri yaitu kurang dari 14%. Kadar pati yangaditkan dari umbi talas sebesar 80%, tepung talbssar 75%
sedangkan kadar pati yang diperoleh dari modifika@sis hanya 65%. Rendahnya kadar pati modifikiasbébkan
karena adanya degradasi yang terjadi pada proseifikaei. Kadar amilosa yang dihasilkan mempunykiinrata-
rata 4,41%. Rendahnya kadar amilosa disebabkam&&adar pati yang rendah. Sehingga secara tidasulag
berpengaruh pada kadar amilosa. Sedangkan kadépehktin pati modifikasi talas hanya 60,88%. Hal i
disebabkan karena proses modifikasi menggunakaolisid asam menyebabkan adanya reduksi amilopehér.
hasil penelitian tersebut, dapat disimpulkan babelzenarnya talas dapat dimanfaatkan lebih optictet hanya
sebatas sebagai cemilan atau keripik saja. Karet®ah diteliti lebih jauh, kandungan dari patiagalmaupun
tepung talas tidak jauh berbeda dengan pati jachergs dan singkong.

4.2 Saran

Dalam pengujian karakteristik pati talas, sebelunemasuki tahapan analisa sebaiknya perendaman
penghilangan kalsium oksalat harus lebih di pekaati Karena kalsium oksalat ini bisa menyebabkaa gatal.
Kalsium oksalat dapat dihilangkan dengan NaCl. Lae@ndaman NaCl selama kurang lebih 30 menitirSitla
pada saat pengambilan ekstrak pati sebaiknya kedtil+ hati, terutama rendemen pati yang berasatetaung..
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