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RINGKASAN

Penelitian ini bertujuan memperbaiki sifat fungsional dan fisikokimia pati jagung
varietas tipikal Kalimantan Barat (Lokal, Pioneer 21 dan Pioneer 31) dan memodifikasinya
dengan metode Heat Moisture Treatment (HMT). Instant noodle jagung memiliki karakter
fisik yang keras, kurang elastis, lebih lengket dan memiliki prosentase kehilangan padatan
akibat pemasakan yang tinggi dibanding Instant Starch noodle dari Kacang Hijau. Substitusi
pati jagung HMT sebagai bahan baku adonan Instant Starch noodle diharapkan dapat
memeperbaiki kualitas Instant Starch noodle.

Penelitian pada tahun pertama ini dilakukan ekstraksi pati jagung ((Lokal, Pioneer 21
dan Pioneer 31) dan menganalisa sifat fungsional dan fisikokimianya. Modifikasi pati jagung
dengan metode HMT dengan varietas jagung, variasi lamanya pemanasan HMT pada suhu
110 °C dengan kadar air 26%. Selanjutnya menganalisa pati jagung hasil HMT menjadi
produk Instant Starch noodle dengan melakukan analisa kadar air, kekuatan gel, elongasi,
tensile strenght, kelarutan dan swelling power.Pada Tahun pertama dihasilkan tepung HMT
terbaik pada varietas pioneer 21 di HMT 2 jam.

Penelitian Tahun kedua ini dilakukan tepung HMT terbaik yaitu jenis pioneer 21 di
HMT 2jam sebagai bahan formulasi pembuatan instan Starch Noodle yaitu dengan
perbandingan pati alami: pati HMT (100:0; 75:25; 50:50; 25:75; 0:100).Setelah dihasilkan
formula yang terbaik dilanjutkan dengan fortifikasi instant Starch Noodle dengan sayuran
(wortel dan bayam) cara kering dan basah dengan beberapa tingkatan konsentrasi yaitu
2,5%, 5% dan 7,5% dengan parameter yang diamati adalah kadar air, kadar abu, kelarutan,
swelling power/pengembangan dan kadar serat. Berdasarkan Hasil data statistik menunjukkan
bahwa kadar air, kadar abu dan kadar serat menunjukkan hasil yang berbeda nyata Semakin
tinggi konsentrasi sayuran yang ditambahkan pada Instant Starch Noodle maka kadar abu dan
serat semakin tinggi sedangkan untuk kelarutan dan pengembangan tidak memberikan
pengaruh yang nyata. Instant Starch Noodle dengan fortifikasi sayuran wortel konsentrasi
2,5% dan 5% cara basah dan kering, konsumen memberikan penilaian sangat disukai baik

disajikan dalam bentuk kering maupun direbus.
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BAB |I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Instant Starch Noodle merupakan Instant Noodle kering umumnya terbuat dari
tepung terigu yang masih harus diimpor dari luar negeri. Dengan kondisi tersebut maka perlu
dilakukan penggantian dan pemilihan bahan baku sumber karbohidrat yang berasal dari
tanaman Indonesia (tidak impor), ketersediaanya cukup dan harganya murah, salah satunya
tanaman jagung. Pemilihan jagung sebagai bahan baku alternatif dalam pembuatan Instant
Starch Noodle sesuai dengan Peraturan Presiden Nomor 22 Tahun 2009 tentang Kebijakan
Percepatan Penganekaragaman Konsumsi Pangan Berbasis Sumber daya Lokal. Melalui
Penganekaragaman pangan dimaksudkan untuk memberikan alternatif bahan pangan
sehingga mengurangi ketergantungan terhadap beras dan terigu sebagai komoditas impor.

Potensi sumberdaya jagung Kalimantan Barat terbesar di Kabupaten Kubu Raya
dengan produksi pada tahun 2010 sebesar 1.468 Ton/Ha dan luas lahan yang masih terus
dikembangkan seluas 30.020 Ha, sehingga terbuka peluang untuk pengembangan
diversifikasi konsumsi pangan melalui pemanfaatan pangan lokal berupa Instant Noodle dari
jagung untuk memenuhi kebutuhan pangan masyarakat. Dengan diterimanya Instant Starch
Noodle jagung sebagai sumber karbohidrat oleh masyarakat akan dapat meningkatkan nilai
ekonomi dan nilai sosial jagung dimasyarakat, selain itu juga akan membuka peluang
pengembangan industri pangan Instant Starch Noodle di Kalimantan Barat khususnya dan
Indonesia pada umumnya.

Pati jagung alami (native) memiliki sifat inferior untuk diproduksi menjadi Instant
Starch Noodle yaitu memiliki karakter fisik yang keras, mudah patah, kurang elastis, lebih
lengket dan memiliki prosentase kehilangan padatan akibat pemasakan yang tinggi. Salah
satu modifikasi pati yang dapat dilakukan yaitu secara fisikawi dengan metode Heat Moisture
Treatment (HMT) yang bersifat relatif aman dan sederhana untuk dilakukan. Menurut Stute
(1992) modifikasi pati secara HMT dilakukan pada suhu diatas suhu gelatinisasi pati (80-
120°C) dengan kadar air kurang dari 35%. Penerapan penggunaan metode HMT pada pati
jagung dapat merubah pola amilograf pati, sehingga HMT dapat meningkatkan kualitas
Instant Starch Noodle.



BAB II. TINJAUAN PUSTAKA

A. Komponen Bahan Dasar Dan Bahan Fortifikasi
Pati Jagung

Pati jagung atau yang dikenal dengan nama dagang maizena, merupakan produk
olahan jagung yang diperoleh dari hasil penggilingan basah (wet milling) dengan cara
memisahkan komponen-komponen non-pati seperti serat kasar, lemak, dan protein. Pati
jagung merupakan salah satu jenis bahan pengikat. Menurut Tanikawa dan Motohiro (1985),
bahan pengikat berfungsi untuk menurunkan penyusutan akibat pemasakan, memberi warna
yang terang, meningkatkan elastisitas produk, membentuk tekstur yang padat, dan menarik
air dari adonan. Pati jagung juga berfungsi sebagai bahan pengisi. Bahan pengisi dapat
menstabilkan, memekatkan atau mengentalkan makanan yang dicampur dengan air untuk
membentuk kekentalan tertentu. Karakteristik fungsional pati untuk aplikasi bahan pangan
sangat ditentukan oleh karakteristik kimianya.

Pati merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan glikosidik yang tersusun dari
amilosa dan amilopektin. Pada umumnya, pati mengandung 25-30% amilosa dan 70-75%
amilopektin. Menurut Hoseney (1998), amilosa merupakan homoglikan D-glukosa
dengan ikatan (1,4) dari struktur cincin piranosa, yang membentuk rantai lurus terdiri dari
500-2000 unit glukosa. Amilopektin seperti halnya amilosa juga mempunyai ikatan (1,4)
pada rantai lurusnya, serta ikatan (1,6) pada titik percabangannya. lkatan percabangan
tersebut berjumlah sekitar 4-5% dari seluruh ikatan yang ada pada amilopektin (Fennema,
1996).

Menurut Mali, et al., (2005) Setiap jenis pati berbeda rasio kandungan amilosa dan
amilopektin tergantung pada sumber botaninya. Karakteristik setiap jenis pati dipengaruhi
oleh sumber botani, bentuk dan ukuran granula pati, rasio amilosa dan amilopektin,
kandungan-kandungan dari komponen non pati, struktur kristalin dan amorf .Kandungan
Amilosa dan amilopektin pada berbagai jenis pati pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan Amilosa Dan Amilopektin Pada Berbagai Jenis Pati

Jenis Pati Amilosa (% b/b) Amilopektin (% b/b)
Jagung 28 72
Gandum 30 70
Tapioka 17 -20 80 — 83
Beras 17 83
Sagu 27 73

Sumber : Heckman, 1977
Molekul-molekul berantai lurus membentuk daerah kristalin yang kompak sehingga

susah ditembus oleh air, enzim dan bahan kimia. Sebaliknya daerah amorf kurang kompak
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dan lebih mudah ditembus (French, 1984). Sifat-sifat amilosa dan amilopektin dapat dilihat
pada Tabel 2.
Tabel 2. Sifat fisikokimia Amilosa Dan Amilopektin

Sifat-sifat Amilosa Amilopektin
Struktur molekul Linier (a-1,4) Bercabang (0-1,4; a-1,6)
Berat molekul ” ~ 10° Dalton ~ 10° Dalton
Derajat polimerisasi ® 1.500 — 6.000 3x10°-3x10°
Komplek heliks * Kuat Lemah
Warna iodine * Biru Merah-ungu
Dilute solutions * Tidak stabil Stabil
Retrogradasi Cepat Lambat
Sifat gel ® Stiff, tidak dapat balik Lembut dapat balik
Sifat film ° Kuat Lemah mudah patah

Sifat-sifat Amilosa Amilopektin
Berat molekul 250.000 1.000.000
Analisa sinar X Kristalinitas tinggi Amorf
Kelarutan dalam air Larut Tidak larut
Kemantapan dalam Retrogradasi Mantap
larutan dalam air

Sumber Heckman (1977)

Wortel ( Daucus carota )

Wortel merupakan bahan pangan yang banyak dikonsumsi dalam bentuk sayuran.
Umbi wortel berwarna kuning kemerahan (jingga) karena mengandung karoten yang
merupakan precursor vitamin A. Karoten merupakan pigmen karotenoid selain likopen yang
terdiri dari berbagai molekul yaitu a-karoten, p-karoten, dan vy-karoten. Karotenoid dalam
wortel adalah o-karoten (29%), pB-karoten (62%), dan vy-karoten serta xantofil. Karotenoid
merupakan kelompok pigmen yang berwarna kuning, oranye, merah oranye, yang tidak larut
dalam air tetapi larut dalam lipida
Daun Katuk

Daun katuk (Sauropus androgynus) merupakan sayuran yang paling kaya akan

klorofil (zat hijau daun). Daun katuk dapat mengandung hampir 7% protein dan serat kasar
sampai 19%. Daun ini kaya vitamin K, selain pro-vitamin A (beta-karotena), B, dan C.
Mineral yang dikandungnya adalah kalsium (hingga 2,8%), besi, kalium, fosfor, dan

magnesium. Warna daunnya hijau gelap karena kadar klorofil yang tinggi.
Bayam Hijau

Bayam memiliki banyak zat yang sangat bermanfaat bagi tubuh manusaia, dapat
memberi khasiat pada anak, ibu yang sedang menyusui serta buat orang yang sedang

mengalami demam panas, akibat kurang darah, oarang yang mengalami pendarahan serta
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yang sedang menghadapi masalah ginjal. Sayur bayam tua jika direbus kemudian diminum
akan berkhasiat memperbaiki kualitas penglihatan serta untuk memperkuat fungsi hati.

Sayur bayam hijau misalnya, bayam berwarna hijau sangat kaya kandungan vitamin

A, vitamin C, E juga zat besi misalnya fosforus, magnasium mangan, zink, sodium potasium,

bayam juga kaya akan kandungan zat mineral misalnya kalsium, kalium serta Beta Karotena.

Sayur bayam hijau dapat dilihat pada gambar 1:

0 O

Gambar 1. Sayuran bayam hijau dan wortel

B. Sifat fisik Pati
B.1. Suhu Gelatinisasi

Suhu gelatinisasi atau suhu pembentukan pasta adalah suhu pada saat mulai terjadi
kenaikan viskositas suspensi pati bila dipanaskan. Suhu tersebut dinamakan suhu awal
gelatinisasi (SAG).Apabila suhu terus meningkat, akan terjadi peningkatan gelatinisasi
maksimum (SGM). Peristiwa gelatinisasi terjadi karena adanya pemutusan ikatan hidrogen
sehingga air masuk kedalam granula pati dan mengakibatkan pengembangan granula (Smith,
1982). Secara mikroskopik perubahan granula pati selama pemasakan berlangsung cepat dan
melalui 3 tahap. Tahap pertama; pada air dingin akan terjadi penyerapan air sampai Kira-kira
5-30% yang bersifat reversible, karena dapat dikeringkan tanpa terjadi perubahan struktur dan
viskositas pasta. Tahap kedua terjadi pada suhu sekitar 65°C ketika granula pati mulai
mengembang dan menyerap air dalam jumlah banyak sehingga bersifat irreversible.
Sedangkan pada tahap ketiga terjadi pengembangan granula yang lebih besar lagi dan amilosa
keluar dari granula pati terdispersi kedalam larutan hingga akhirna granula pati pecah. Makin
banyak amilosa keluar dari granula pati akan lebih banyak terdispersi kedalam larutan
sehingga daya larut pati makin tinggi (Meyer, 1985).
B.2. Viskositas Pasta

Peningkatan penggelembungan granula oleh pengaruh panas akan meningkatkan
viskositas pasta suspensi pati sampai mencapai tingkat pengembangan maksimum atau

viskositas maksimum (VM) vyaitu viskositas puncak pada saat pati terjadi gelatinisasi
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sempurna. Makin besar kemampuan mengembang granula pati maka viskositas pasta makin

tinggi dan akhirnya akan menurun kembali setelah pecahnya granula pati (Swinkles, 1985)

Suspensi pati bila dipanaskan, granula-granula akan menggelembung karena
menyerap air dan selanjutnya mengalami gelatinisasi dan mengakibatkan terbentuknya pasta
yang ditandai dengan kenaikan viskositas pasta. Kenaikan viskositas ini disebabkan oleh
terjadinya penggelembungan granula pati khususnya amilosa. Proses ini berlanjut terus
hingga viskositas puncak pasta tercapai, kemudian viskositas menurun akibat gaya ikatan
antara granula-granula pati yang telah mengembang dan tergelatinisasi menjadi berkurang
oleh pemanasan yang tinggi dan pengadukan yang keras. Selain itu struktur granula pati juga
pecah sehingga menyebabkan penurunan viskositas pasta serta stabilitas viskositas pasta
rendah.

B. 3. Kejernihan Pasta

Pada saat terjadi gelatinisasi akibat panas, maka suspensi pati yang mula-mula buram
berangsur-angsur berkurang dan akhirnya menjadi jernih. Tingkat kejernihan pasta
berhubungan langsung dengan pengembangan granula pati. Makin besar kemampuan
mengembang granula pati maka pasta yang diperoleh lebih jernih, sebaliknya bila granula
pati yang mengembang sedikit maka pasta yang dihasilkan menjadi buram (Zobel, 1984).

Bila pasta pati kental didinginkan maka akan terjadi peningkatan viskositas pasta
akibat pengembangan granula pati yang membentuk ikatan molekul melalui ikatan hidrogen
sehingga tebentuk sol pati berupa gel buram dan tegar. Pembentukan gel buram tersebut
disebabkan oleh pengelompokan molekul molekul amilosa melalui ikatan hidrogen
intermolekuler membentuk agregat seperti kristalin yang tidak larut dalam air. Peristiwa
pengelompokan ini disebut retrogradasi (Swinkle, 1985).

Menurut Zobel (1984) penggelembungan dan tahap-tahap pembentukan pasta dari
granula pati merupakan tahapan yang sangat penting dan fenomena ini dapat dilihat dengan
menggunakan alat Brabender Viscoamylography. Selain itu dijelaskan pula bahwa ada enam
titik penting pada kurva amilografi yaitu:

a. Suhu pembentukan pasta yang menunjukkan awal terbentuknya pasta, besarnya bervariasi
menurut jenis pati dan modifikasi yang dilakukan serta penambahan bahan tambahan
pada bubur pati.

b. Puncak viskositas yang menunjukkan suhu pelepasan pada saat puncak dicapai.
Umumnya pemasakan harus melelui tahap ini untuk mendapatkan pasta yang diinginkan

c. Viskositas pasta pada 95°C yang menunjukkan berakhirnya pemasakan pasta
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d. Viskositas pasta pada 95°C setelah satu jam menunjukkan stabilitas pasta selama
pemasakan dengan pengadukan. Menurut Swinkles (1985) bahwa dengan adanya
pengadukan dan pemasakan lanjut gaya kohesi granula yang menggelembung menjadi
sangat lemah dan akhirnya struktur pasta rusak

e. Viskositas pasta pada 50°C menunjukkan tingkat retrogradasi pada saat pendinginan pasta
panas. Kenaikan viskositas selama pendinginan dari 95°C ke 50°C merupakan ukuran
retrogradasi yaitu bergabungnya kembali molekul-molekul pati

f. Viskositas pasta pada suhu 50°C setelah 1 jam menunjukkan stabilitas pasta pada kondisi
tiruan yang digunakan. Kurva amilografi pati alami dapat dilihat pada Gambar 1

Temperature

Viscasity (BU)

Time (min)

Gambar 2. Kurva amilografi pati alami
C. Heat Moisture Traetment (HMT)

Setiap jenis pati memiliki karakteristik dan sifat fungsional yang berbeda.Sifat
fungsional pati yang terbatas menyebabkan terbatasnya pula aplikasi pati tersebut untuk
produk pangan. Peningkatan sifat fungsional dan karakteristik pati dapat diperoleh melalui
modifikasi pati (Manuel, 1996). Pati modifikasi adalah pati yang telah diubah sifat aslinya,
yaitu sifat kimia dan/atau fisiknya sehingga mempunyai karakteristik sesuai dengan yang
dikehendaki (Wurzburg, 1989).

Modifikasi pati dapat dilakukan dengan perlakuan fisik, diantaranya dengan
pemanasan pada kadar air tertentu (hydrothermal atau heat moisture treatment). Modifikasi
pati dengan perlakuan kimia adalah dengan perlakuan ikatan silang (crosslink), hidrolisis
asam, oksidasi,dekstrinasi dan konversi asam (Light, 1990). Perlakuan fisik untuk modifikasi
pati cenderung lebih aman dan alami dibandingkan perlakuan kimia (Collado, 2001).
Menurut Lorenz dan Kulp (1981), heat moisture treatment (HMT) adalah proses pemanasan
pati pada suhu tinggi di atas suhu gelatinisasi dalam kondisi semi kering, yaitu tingkat kadar
air yang lebih rendah dari kondisi yang disyaratkan untuk terjadinya proses gelatinisasi.
Kadar air yang disyaratkan untuk proses HMT adalah 18-30% dan suhu yang digunakan
adalah 110°C. Menurut Stute (1992) modifikasi pati secara HMT dilakukan dengan
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mengkombinasikan antara kadar air dan panas akan mengakibatkan perubahan sifat-sifat pati.
HMT ini dilakukan pada suhu diatas suhu gelatinisasi pati (80-120°C) dan dengan kadar air
kurang dari 35%. Menurut Collado dan Corke (1999), modifikasi Heat Moisture Treatment
bahwa pati dikondisikan pada suhu tinggi dengan kandungan air sekitar 18 — 27%.

Proses modifikasi Heat Moisture Treatment /HMT telah dilakukan oleh beberapa
peneliti Kulp dan Lorenz (1981) pada pati ketela, Hoover dan Vasanthan (1994) pada pati
jagung, lentil, oat dan ubi jalar. Sedangkan Collado dan Corke (1999) pada ubi jalar. Purwani
et al. (2006) melakukan modifikasi pati sagu dengan HMT pada kadar air 25% pada suhu
110°C. Pukkahuta dan Varavinit (2007) melakukan modifikasi pati sagu dengan HMT pada
kadar air 20% pada suhu 100, 110 dan 120°C.

Modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT) merupakan hydrothermal treatment
dengan mengkondisikan pati dengan kombinasi air dan suhu yang mampu mengubah sifat
pati tanpa mengubah kenampakan granula (Collado dan Corke, 1999). Modifikasi tersebut
dapat menyebabkan terjadinya pengaturan kembali dan peningkatan derajat asosiasi rantai
molekul penyusun pati. Keadaan ini didukung dengan melelehnya daerah kristalin kemudian
pembentukan daerah kristalin lagi atau terjadi reorientasi. Perubahan molekul tersebut
berdampak nyata terhadap sifat reologi pati, yaitu adanya perubahan suhu gelatinisasi,
kapasitas menyerap air dan sifat pasta yang dihasilkan.

Perlakuan HMT akan menyebabkan struktur kristalin amilosa lebih kuat dalam
granula yang berfungsi dalam mencegah penggelembungan granula sehingga akan
menyebabkan peningkatan gaya kohesi dalam granula pati dan akan mengakibatkan
penurunan pelarutan padatan. Sedangkan menurut Xu dan Seib (1993), adanya HMT akan
menaikkan jumlah ikatan hidrogennya sehingga dengan kenaikan ikatan ini akan
mempertinggi tensile strength yng terjadi.

Schoch dan Maywald (1968) menggolongkan pati dalam beberapa tipe berdasarkan
sifat amilografi. Pati tipe A memiliki pembengkakan yang besar dengan viskositas puncak
yang tinggi diikuti oleh pengenceran yang cepat selama pemanasan, viskositas breakdown
yang tinggi, serta viskositas pasta dingin yang rendah. Pati tipe B memiliki pembengkakan
yang sedang dengan viskositas pasta yang lebih rendah dan lebih tidak encer. Pati tipe C
memiliki pembengkakan terbatas dan cenderung tidak memiliki puncak viskositas, tetapi
viskositasnya yang tinggi tetap dipertahankan atau meningkat selama pemanasan.

Modifikasi pati ubi jalar dengan teknik HMT yang dilakukan oleh Collado dan Corke
(1999) dapat mengubah profil pasta pati ubi jalar yang memiliki sifat alami pasta pati tipe A

menjadi tipe C. Tanaman yang memiliki sifat alami sebagai pati tipe C adalah kacang hijau
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yang dikenal sebagai bahan terbaik dalam membuat mie atau bihun dari pati (Lii dan Chang,
1981).
D. Instant Starch Noodle

Instant Starch Noodle adalah produk bahan makan kering yang dibuat dari pati
dengan bentuk khas (Collado et al.,2001). Instant Starch Noodle merupakan bahan makanan
yang terbuat dari pati yang telah mengalami gelatinisasi. Bahan baku Instan Starch Noodle
merupakan pati murni dari berbagai sumber tanaman yang tidak mempunyai kandungan
gluten. Karakterisasi Instant Starch Noodle yang dihasilkan tergantung pada sifat fungsional
pati selama perlakuan panas pertama maupun panas kedua dalam pengolahan (Mesters,
1988). Pada saat perlakuan panas pertama dalam pengolahan Instant Starch Noodle
mengakibatkan struktur granula dan tipe kristalinitas pati hilang. Namun, pada perlakuan
panas kedua, molekul amilosa dan amilopektin membentuk struktur kristalin baru.

Molekul amilosa pati sangat penting untuk pembuatan Instant Starch Noodle.
Walaupun kandungannya hanya sekitar 20% sampai dengan 30% dari total pati di dalam
granula. Peranan penting amilosa ini juga dibutuhkan dalam pembuatan Instant Starch
Noodle karena kemampuannya berfungsi sebagai penghubung segmen berukuran kecil agar
terkait kuat alam pembentukan struktur tiga dimensi yang tahan terhadap panas suhu diatas
110°C (Lii dan Chang, 1981). Kehilangan padatan selama proses pemasakan berhubungan
dengan struktur jaringan tiga dimensi. Struktur jaringan tiga dimensi disusun oleh ikatan
antar percabangan pendek yang kristalin pada suhu lebih dari 100°C. Struktur jaringan tiga
dimensi dapat menghambat pengembangan pati dan meningkatkan daya kohesi dalam granula
pati. Oleh karena itu, produk dari pasta pati harus dibuat dari pati berkadar amilosa tinggi
(Mesters, 1988). Karakteristik Instant Starch Noodle yang dihasilkan sebaiknya mempunyai
tingkat keseragaman yang tinggi, tekstur yang kokoh, tidak lengket setelah pemasakan, tidak
berwarna, mengkilat, transparan, pemasakan cepat, susut masak setelah pemasakan sedikit,
kandungan air rendah dan terasa lunak setelah pemasakan (Galvez et al., 1994). Penggunaan
bahan baku pati yang berbeda untuk pembuatan Instant Starch Noodle telah banyak diteliti
antara lain pati beras (Hoormdok dan Noomhorm (2006), pati kacang-kacangan (Galvez et
al., 1994), dan pati umbi umbian (Collado et al., 2001). Menurut Lii dan Vasanthan (2003)
pati yang ideal sebagai bahan baku Instant Starch Noodle adalah pati yang berkadar amilosa

tinggi dengan pengembangan pati terbatas.
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BAB I1l. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN

A. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan: Penelitian ini bertujuan:
Untuk menentukan karakteristik pati jagung varietas tipikal Kalimantan Barat dalam
hal sifat fungsional dan fisikokimianya
Untuk memodifikasi sifat fungsional pati jagung dengan cara fisik menggunakan
metode “Heat Moisture Treatment”
Untuk mengkaji potensi pati jagung hasil “Heat Moisture Treatment” dalam
pembuatan Instant Starch Noodle
Mengevaluasi kandungan kimia dan fisik terhadap Instant Starch Noodle yang
dihasilkan

Mengkaji tingkat kesukaan konsumen terhadap Instant Starch Noodle Hasil Fortifikasi

B. Manfaat Penelitian

Manfaat yang dihasilkan mencakup:

1.

Menghasilkan proses dan produk Instant Noodle jagung terbaik berdasarkan sifat

fisikokimia yang dihasilkan

. Alternatif teknologi pengembangan pengolahan jagung kepada masyarakat dalam

mengembangkan IPTEK sehingga diversifikasi pati jagung  menjadi Instant noodle
merupakan salah satu makanan pengganti beras dan terigu yang dapat dimanfaatkan oleh

masyarakat Kalimantan Barat khususnya dan Indonesia pada umumnya.

. Publikasi hasil penelitian ini pada jurnal AGRITECH terakreditasi bereputasi ilmiah

nasional, sehingga dapat memberikan informasi teknologi berskala nasional

Sebagai bahan ajar untuk mata kuliah Teknologi Pengolahan Aneka Tanaman Kebun dan
Teknologi Perkebunan sehingga dapat memberikan sumbangan dalam proses
pembelajaran bagi mahasiswa Jurusan Teknologi Pertanian Politeknik Negeri Pontianak

pada khususnya dan mahasiswa teknologi pertanian pada umumnya
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BAB IV. METODE PENELITIAN

PENELITAN TAHUN PERTAMA
A. Tempat dan Waktu Penelitian

Tempat Pelaksanaan penelitian dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa
Pengolahan, Laboraorium Kimia Jurusan Teknologi Pertanian Politeknik Negeri Pontianak,
Laboratorium Rekayasa dan Kimia Universitas Gadjah Mada dan Laboratorium Kimia,
Sentra Teknologi Polimer, Serpong.

B. Bahan dan Alat

Bahan yang dipergunakan pada penelitian ini terdiri dari jagung varietas pioneer 21,
aquades dan bahan kimia etanol 95% dan NaOH 1N.

Peralatan yang digunakan adalah Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah
timbangan, pengaduk mekanik atau manual, kabinet dyer, pisau, desikator, blender, perajang
mekanis, kompor, oven, amphia, waterbath RVA analyzer, mikroskop elektron, Teksture
analyzer serta alat-alat yang lain yang digunakan untuk analisis dan peralatan uji sensoris.

C. Tahapan Penelitian

Penelitian ini terdiri dari 3 tahapan, tahap pertama adalah mengekstraksi pati jagung dari
varietas pioneer 21 dengan menggunakan metode Collado dan Corke (1997). Tahap Kedua
Modifikasi pati jagung dengan proses HMT dan analisis pati yang dihasilkan, sedangkan
Tahap ketiga adalah Formulasi pembuatan Instan Starch Noodle dan analisis Instan Starch
Noodle yang dihasilkan. Tahap ke empat. Fortifikasi Instant Noodle dengan sayuran pada
beberapa konsentrasi. Diagram alir jalannya penelitian dapat dilihat pada gambar 3.

Tahap Pertama : Ekstraksi Pati jagung

Pati jagung diekstraksi dengan tahapan sebagai berikut : jagung dari varietas pioneer 21 di
hancurkan dengan blender. Kemudian diekstraksi dengan perbandingan air dan bahan 1 : 1
dan dilakukan penyaringan dengan menggunakan saringan ukuran 200 mesh hingga diperoleh
filtrat 1. Ampas yang diperoleh, kemudian dicampurkan lagi dengan air dengan perbandingan
air dan ampas 1 : 0,5 dan dilakukan penyaringan hingga diperoleh filtrat 2. Filtrat 1 dan 2
dicampur, kemudian dilakukan pengendapan selama 6 jam, dan setiap 3 jam dilakukan
penggantian air. Air dan endapan kemudian dipisah dan endapan yang diperoleh disebut pati
basah. Pati basah kemudian dikeringkan dengan menggunakan oven pengering selama 1
malam pada suhu 50°C, hingga diperoleh pati kering. Pati kering selanjutnya digiling dan

diayak dengan menggunakan ayakan ukuran 200 mesh, dan diperolehlah pati dalam bentuk
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tepung. Pati yang diperoleh disimpan dalam wadah yang tertutup rapat. Pati yang diperoleh
dianalisis meliputi rendemen, kadar amilosa, kadar air dan sifat-sifat fisikokimia, Amilografi
serta mikroskopis granula. Pada Gambar 4. dapat dilihat tahapan ekstraksi pati jagung.

Tahap Kedua : Modifikasi pati jagung dengan Heat Moisture Treatment Pati Jagung
Modifikasi pati dengan HMT dilakukan dengan metode Adebowale et al. (2005). Cara
modifikasi pati dengan HMT adalah sebagai berikut : Pati Jagung alami diatur kadar airnya
menjadi 26%, kemudian disimpan pada suhu 5°C selama 1 malam. Selanjutnya dilakukan
pemanasan dengan menggunakan oven pada suhu 110 °C dengan perlakuan lama pemanasan
HMT 2 jam. Pati kemudian langsung didinginan untuk mencegah gelatinisasi lebih lanjut,
dan dilakukan pengeringan pada suhu 50°C selama 1 malam. Pati HMT kemudian
didinginkan pada suhu kamar. Lalu pati dikemas hingga dianalisis. Analisis yang dilakukan
meliputi kadar air, sifat fisikokimia dan mikroskopis.

Tahap ketiga: Pembuatan Instan Starch Noodle

Metode pembuatan Instant Starch Noodle mengacu pada Collado et al.(2001) yang
dimodifikasi. Pembuatan Instant Starch Noodle terdiri atas beberapa tahap, meliputi
pembuatan binder adonan, pembuatan adonan, pencetakan, pengukusan, dan pengeringan.
Tahap pertama adalah Binder adonan dibuat dengan cara mencampurkan sebanyak 20% pati
jagung dari total pati yang digunakan untuk adonan, dengan air 2:6 hingga terbentuk
suspensi. Pembuatan Adonan dengan mencampurkan binder dan pati kering. Campuran
diaduk dan diadon hingga merata. Adonan yang sempurna terbentuk ketika pati kering telah
tercampur merata dan terikat oleh binder sehingga dapat menyatu saat digenggam.
Selanjutnya dilakukan pencetakan Instant Starch Noodle untuk mendapatkan untaian ISN
yang seragam. Untaian ISN kemudian diproses pada tahapan selanjutnya yaitu pengukusan.
Proses pengukusan berlangsung selama 2 menit. Setelah itu dilakukan proses pendinginan.
Akhir dari proses pembuatan ISN adalah proses pengeringan.

Pembuatan Instan Starch Noodle dari pati jagung termodifikasi HMT dilakukan
dalam beberapa komposisi formula adonan. Perbandingan antara pati jagung alami dan pati
jagung termodifikasi HMT dibedakan menjadi 5 formula yaitu 100: 0; 75:25: 50:50; 25:75;
0:100. Parameter yang diamati pada Instant Starch Noodle adalah Kadar air, tensile strength,
elongasi, cooking loss, swelling power.

Tahap Keempat : Fortifikasi Produk Instant Starch Noodle

A. Perlakuan sayuran untuk Fortifikasi cara basah (sayuran diblender sampai halus)
dan kering ( Pembuatan tepung sayur)

Cara Basah : sayuran (wortel dan bayam) diblender sampai halus. Selama proses

pemblenderan ditambahkan air 30% dari berat bahan.

19



Cara kering: Sayuran dicuci bersih. Untuk wortel diiris tipis-tipis untuk memudahkan

proses pengeringan. Bayam diambil daunnya. Proses pengeringan berlangsung 12 jam.

Bahan yang telah dikeringkan digiling dan diayak sehingga menjadi tepung sayur kemudian

disimpan diplastik atau ditoples, wadah yang kering.

B. Melakukan Fortifikasi pada formulasi Instant Starch Noodle

Instant Starch Noodle hasil fortifikasi dianalisa kandungan gizi meliputi kadar air, kadar abu,

kadar serat.

Tahap Kelima Mengkaji tingkat kesukaan konsumen terhadap Instant Starch Noodle
Instant Starch Noodle hasil fortifikasi dilakukan uji kesukaan konsumen terhadap

noodle kering dan direbus menggunakan metode skoring dan hedonik test

Sampel yang hendak diuji disajikan kepada 25 orang panelis. Kepada setiap panelis diminta
untuk menilai masing-masing sample berdasarkan kesukaanya atas karakter tertentu dari
sampel tersebut (warna, tekstur dan tingkat kesukaan) pada noodle yang kering dan noodle
yang direbus. panelis memberikan tanda untuk penilaian dengan mengisi Borang penilaian).

Analisis Data

Untuk mengetahui beda antar perlakuan, data yang diperoleh di Analisis Varians (Anova)
pada tingkat signifikansi 5% dan 1%, jika menunjukkan beda nyata dilakukan uji Duncan
Multiple Range Test (DMRT). Analisa statistik seluruhnya diolah menggunakan program

software Statistical Package for the Social Sciences (SPSS).
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A. Hasil Penelitian Tahun Ke Dua

BAB V. HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan penelitian ini telah terlaksana sekitar + 90 %. Tempat Pelaksanaan

penelitian dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Pengolahan, Laboraorium Kimia Jurusan

Teknologi Pertanian Politeknik Negeri Pontianak,

Laboratorium Fakultas Teknologi

Pertanian Universitas Gadjah Mada (UGM) Yogyakarta. Pada Penelitian Tahun Pertama

telah dihasilkan hasil penelitian berupa : pati HMT terbaik Pada varietas pioneer 21.

A. Penelitian yang telah dilakukan:

1. Survey dan pembelian bahan dasar (Jagung varietas Pioneer 21) Rasau Jaya Il Kecamatan

Rasau Jaya Kabupaten Kubu Raya

2. Tahap pertama. Pembuatan ekstraksi pati jagung yang dilakukan di laboratorium

Rekayasa Il jurusan Teknologi Pertanian Politeknik Negeri Pontianak. Pada tahap | ini

diperoleh data perhitngan rendemen pati jagung yang dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Rendemen pati jagung

No | Sampel Berat Bahan | Berat Produk | Rendemen
dasar (g) Akhir (g) (%)
1. | Pioneer 21 15870 3264,15 20,5680%

3. Menentukan Pati Jagung untuk dimodifikasi HMT (Heat Mousture Treatment). Pati

Jagung yang telah dilakukan ekstraksi dan pengeringan, selanjutnya dilakukan analisa

kimia meliputi kadar air dan kadar amilosa yang dapat dilihat pada Tabel 4 . Dengan

melihat kandungan amilosa pada pati jagung menjadi suatu indicator untuk dilakukan

mdifikasi secara fisik yaitu HMT (Heat Mousture Treatment) karena lebih mudah, murah

dengan peralatan sederhana tanpa menggunakan bahan kimia.

Tabel 4. Analisa kimia pati jagung beberapa varietas

No

Sampel

Kadar Air (%)

Kadar amilosa (%)

Kekuatan gel

1.

Pioneer 21

6,2216

25,48

0,1142

4. Tahap kedua.Melakukan Proses HMT pada Pati jagung pada kadar air 26%, suhu 110 °C
dengan waktu 2 jam . Pati HMT selanjutnya di analisa kadar air dan kekuatan gel seperti

terlihat pada table 5
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Tabel 5. Analisa pati HMT jagung beberapa varietas

No | Sampel Kadar Air (%) Kekuatan gel
1 Pati jagung pioneer 21 HMT 2 jam 12,4908 0,1552

Tahap ketiga: Menentukan Formula pembuatan produk Instant Starch Noodle.
Pembuatan Instan Starch Noodle dari pati jagung termodifikasi HMT (pioneer 21 HMT
2 jam) dilakukan dalam beberapa komposisi formula adonan. Perbandingan antara pati
jagung alami dan pati jagung termodifikasi HMT dibedakan menjadi 5 formula yaitu 100:
0; 75:25: 50:50; 25:75; 0:100. Penelitian ini dilakukan 3 kali ulangan perlakuan. Analisa
utama adalah kadar air, tensile strength, elongasi dan kelarutan dapat dilihat pada table 6.

Table 6. Data Analisa kadar air, tensile strength, elongasi dan kelarutan pada Beberapa
formulasi Instant Starch Noodle

No Sampel Kadar Air Tensile Elongasi | Kelarutan

(%) Strenght (%)

Pati alami: pati HMT(100:0) | 8,9923 0,1145 12,4647 | 0,2864

Pati alami: pati HMT(75:25) | 9,2097 0,2797 43,247 0,2929

Pati alami: pati HMT(50:50) | 9,0709 0,2972 55,5444 | 0,2367

Pati alami: pati HMT(75:25) | 9,2487 0,3039 64,7147 | 0,2138

Gl B W[IN| -

Pati alami: pati HMT(0:100) | 9,3581 0,3770 78,0242 | 0,1869

6.

Analisa Elongasi, dan Tensile Strenght dilakukan di laboratorium rekayasa proses

Fakultas teknologi Pertanian Universitas Gadjah Mada (UGM) Yogyakarta. Berdasarkan data
yang diperleh menunjukkan Formulasi perbandingan pati jagung alami : Pati jagung pioneer
21 HMT 2 jam menghasilkan Produk Instant Starch Noodle dengan elongasi, tensile strength

yang tinggi dan kelarutan yang rendah.

Tahap keempat : Perlakuan sayuran untuk Fortifikasi cara basah (sayuran diblender
sampai halus) dan kering ( Pembuatan tepung sayur)

Tahap kelima: Membuat Instant StarchNoodle yang difortifikasi dengan beberapa jenis
sayuran (bayam dan wortel ) dengan beberapa konsentrasi (2,5%, 5% dan 7,5%) cara
basah dan cara kering dari Formulasi perbandingan pati jagung alami dan Pati jagung
HMT vyang terbaik (0:100). Data Analisa kadar air, tensile strength, elongasi
pengembangan, kadar serat dan kelarutan pati HMT pada formulasi Noodle dapat dilihat
pada Tabel 7.
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Table 7. Data Analisa kadar air, tensile strength, elongasi pengembangan, kadar serat dan
kelarutan pati HMT pada formulasi Noodle

No Sampel Kadar Kadar Kelarutan | Pengem | Kadar Serat
Air (%) | Abu (%) (%) bangan (%)
Pati jagung HMT 9,7781™ | 4,1890° 0,1812° [ 12,2485° 2,8241°

Pati jagung HMT | 9,8824° | 4,2581™ 0,1825% [ 12,3091 2,9572%
wortel basah 2,5%
3 |Pati jagung HMT | 9,7093% | 4,2409° 0,1838% | 12,2258° 2,9491°
wortel basah 5%
4 | Pati jagung HMT | 9,9029" | 4,3091° 0,1841% |12,2301° 2,9559
wortel basah 7,5%
5 |Pati jagung HMT | 9,7651% | 4,2090° 0,1855% | 12,2288° 2,9368°
wortel Kering 2,5%
6 |Pati jagung HMT [ 9,8192% | 422017 0,1822% | 12,2357° 2,9752%
wortel Kering 5%
7 |Pati jagung HMT | 9,8861° | 4,22997 0,1867% | 12,2392° 2,9696 °
wortel Kering 7,5%
8 |Pati jagung HMT | 9,8224" | 4,3589° 0,1839° 12,2375° 3,1864°
bayam basah 2,5%

9 | Pati jagung HMT 9,7922° | 4,3618 0,1852° 12,2289°% 3,29017
bayam basah 5%
10 | Pati jagung HMT 9,8165“ | 4,3701° 0,1894° 12,2293° 3,29847

bayam basah 7,5%
11 | Pati jagung HMT | 9,6998% | 4,2908° 0,1849° 12,2385° 3,0920°
bayam kering 2,5%
12 | Pati jagung HMT | 9,8224% | 4,3005° 0,1817° 12,2307° 3.1048°
bayam kering 5%
13 | Pati jagung HMT | 9,8321% | 4,3010° 0,1879° 12,2208° 3,1089°
bayam kering 7,5%

8. Tahap 6. Pengujian Tingkat Kesukaan Konsumen terhadap Instant Starch Noodle Kering
dan direbus
Tabel 8. Hasil Uji Tingkat Kesukaan Konsumen terhadap Instant Starch Noodle Direbus

Panelis | 432 | 451 | 532 | 113 | 446 | 376 | 874 | 668 | 879 | 908 | 902 | 497 | 597

1 1 3 4 4 3 5 5 1 2 3 3 3 3

2 1 3 4 4 3 4 6 3 1 3 1 3 4

3 2 3 3 3 2 4 4 2 1 3 2 3 5

4 2 3 4 4 2 5 5 2 2 3 2 3 4

5 1 3 3 3 2 5 5 2 2 1 3 4 5

6 1 3 3 3 2 5 5 2 1 2 3 4 4

7 2 4 3 3 3 6 6 3 1 2 1 3 5

8 2 4 3 3 3 5 4 2 2 2 3 4 5

9 1 4 3 3 3 4 5 1 1 1 2 3 5
10 1 3 4 4 2 6 5 2 1 1 2 4 4
11 2 4 4 4 3 6 5 1 1 2 3 4 4
12 2 3 3 3 3 5 6 2 2 2 3 4 4
13 1 2 3 3 3 4 6 1 2 2 3 4 4
14 2 2 3 3 3 4 5 2 2 2 3 3 4
15 1 3 4 4 2 5 5 2 1 2 3 3 3
16 1 3 4 4 3 5 6 2 1 2 3 3 4
17 2 3 4 4 3 5 6 2 1 2 3 3 5
18 1 3 3 3 2 6 5 1 1 2 2 3 4
19 1 3 3 3 2 4 6 2 2 2 3 3 4
20 1 3 3 3 2 5 5 2 1 2 3 3 5
Jumlah | 28 | 60 | 69 | 69 | 71 | 98 | 105 | 37 | 28 | 41 | 51 | 67 | 85

Rata- | 1,40 3,0 |3,45|3,45(3,65|4,9 |525|185|1,40|2,05|255]|3,35]|4,25
rata
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Tabel 9. Hasil Uji Tingkat Kesukaan Konsumen terhadap Instant Starch Noodle Kering
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Jumlah

Rata- 1,65 | 3,15

rata
Keterangan kode sampel
432 = Instant Starch Noodle Tanpa Fortifikasi
451 = Instant Starch Noodle Fortifikasi Bayam Basah 2,5%
532 = Instant Starch Noodle Fortifikasi Bayam Basah 5,0%
113 = Instant Starch Noodle Fortifikasi Bayam Basah 7,5%
446 = Instant Starch Noodle Fortifikasi Bayam kering 2,5%
376 = Instant Starch Noodle Fortifikasi Bayam kering 5,0%
874 = Instant Starch Noodle Fortifikasi Bayam kering 7,5%
668 = Instant Starch Noodle Fortifikasi Wortel Basah 2,5%
879 = Instant Starch Noodle Fortifikasi Wortel Basah 5,0%
908 = Instant Starch Noodle Fortifikasi Wortel Basah 7,5%
902 = Instant Starch Noodle Fortifikasi Wortel Kering 2,5%
497 = Instant Starch Noodle Fortifikasi Wortel Kering 5,0%
597 = Instant Starch Noodle Fortifikasi Wortel Kering 7,5%
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B. Pembahasan

1. Analisa Bahan Dasar

Proses ekstraksi pati jagung yang dilakukan di laboratorium Rekayasa Il jurusan Teknologi
Pertanian Politeknik Negeri Pontianak diperleh perhitngan rendemen pati jagung. Rendemen
pati adalah perbandingan antara berat pati yang diperoleh dari hasil ekstraksi dengan berat
bahan dasarnya.Rendemen pati termasuk parameter penting dalam pengukuran sifat-sifat pati,
karena sifat inilah yang nantinya akan berhubungan dengan produktivitas pati jagung
sebelum diketahui sifat-sifat yang lain. Rendemen pati secara langsung tidak mempengaruhi

mutu produk pati namun memiliki dampak pada aspek ekonomi pengolahan pati jagung,
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karena rendemen yang tinggi akan lebih menguntungkan produsen. Hasil pengamatan
terhadap kadar rendemen pati jagung berkisar 20,5680% dan dapat dilihat pada Tabel 3

selanjutnya pati jagung dilakukan analisa kimia meliputi kadar air, kadar amilosa dan
kekuatan gel yang dapat dilihat pada Tabel 4.

Analisa kadar air dan amilosa pada pati jagung perlu dilakukan karena menjadi suatu
indikator untuk dilakukan modifikasi secara fisik yaitu HMT (Heat Mousture Treatment)
karena lebih mudah, murah dengan peralatan sederhana tanpa menggunakan bahan kimia.
Kandungan air awal yang terdapat pada pati juga perlu dianalisa untuk dapat diketahui
berapa jumlah air yang akan ditambahkan sampai mencapai kadar air 26% untuk dilakukan
HMT.

2. Sifat Pati Jagung Hasil Modifikasi
Melakukan Proses HMT pada Pati jagung pada kadar air 26%, suhu 110 °C dengan waktu

2 jam. Pati HMT selanjutnya di analisa kadar air dan kekuatan gel seperti terlihat pada table 5
Kekuatan gel pati menggambarkan kekuatan pati mengikat air untuk membentuk gel. Dari
tabel 4 dan 5. dapat terlihat bahwa berdasarkan perhitungan statistik, data kekuatan gel pati
jagung menunjukkan hasil berbeda. kekuatan gel pati HMT lebih tinggi dibandingkan
dengan kekuatan gel pati tanpa HMT. Setelah perlakuan HMT terjadi peningkatan kekuatan
gel pati hal ini disebabkan karena terjadinya penambahan ikatan intermolekul amilosa
granula pati. Tingginya kekentalan gel pati disebabkan juga karena tingginya kadar amilosa
pada pati dan panjang rantai amilopektin (Mua dan Jackson, 1997). Gel pati merupakan
sistem padat di dalam cair yang memiliki jaringan secara kontinyu pada fase cair yang terikat.
Molekul amilosa bebas menyusun ikatan hidrogen tidak hanya dengan amilosa yang lain
tetapi juga dengan cabang amilopektin pada waktu pengembangan granula, jadi dapat
dikatakan bahwa granula adalah tempat jaringan kontinyu padatan tersebut (Penfield dan
Campbell,1990). Menurut Sanabria dan Filho (2008), kekuatan dalam tekstur gel pati
terutama disebabkan oleh terjadinya retrogradasi gel pati yang berhubungan dengan sineresis

pada air dan hilangnya kristalinitas amilopektin pada pati.

3. Menentukan Formula pembuatan produk Instant Starch Noodle

Pada Tabel 6 terlihat Berdasarkan data yang diperleh menunjukkan Formulasi perbandingan
pati jagung alami : Pati jagung pioneer 21 HMT 2 jam menghasilkan Produk Instant Starch
Noodle dengan elongasi, tensile strength yang tinggi dan kelarutan yang rendah.

Kelarutan pati jagung alami memiliki nilai yang lebih tinggi dibandingkan dengan pati

yang telah dimodifikasi dengan HMT. Menurut Hoover dan Vasanthan (1994) dalam
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umpagaporn (2003) melaporkan adanya perlakuan HMT akan menyebabkan Perubahan
struktur Kkristalin pati. Struktur kristalin memegang paranan penting dalam penggelembungan
granula pati. Pernyataan yang sama juga dikemukakan Adebowale dan Olayide (2003),
Perubahan struktur dalam granula pati, setelah HMT berpengaruh pada penurunan
pembengkakan dan kelarutan pati. Perubahan pada kristalinitas telah terjadi pertumbuhan
kristal baru pada daerah amorf dan kristal yang telah ada semakin kuat. Namun semakin lama
HMT maka kelarutan pati cenderung meningkat. Adanya peningkatan kelarutan pati dengan
semakin meningkatnya lama HMT diduga disebabkan karena lemahnya ikatan molekul dalam
granula pati.

Tensile strength adalah salah satu sifat fisik starch noodle yang menunjukkan gaya
maksimal yang dibutuhkan untuk memutuskan noodle. Sedangkan elongasi menunjukkan
perubahan panjang noodle secara maksimal saat mendapatkan gaya tarik sampai putus yang
dibandingkan dengan panjang awal. Pada Tabel 6. terlihat bahwa tensile strength dan
elongasi noodle dari pati alami lebih rendah dibandingkan dengan noodle dari pati HMT.
Nilai tensile strength noodle dari pati HMT yang lebih tinggi menunjukkan besarnya gaya
yang dibutuhkan untuk menarik noodle dibandingkan dengan noodle dari pati alami. Diduga
hal ini disebabkan karena selama HMT kekompakan susunan molekul melalui ikatan
hidrogen di dalam granula pati yang disebut fragmen meningkat, sehingga energi panas yang
digunakan dalam proses gelatinisasi tidak mampu memecah ikatan hidrogen yang ada.
Menurut Xu dan Seib (1993) adanya HMT akan menaikkan jumlah ikatan hydrogen granula
pati sehingga mengakibatkan tingginya nilai tensile strength pada noodle dari pati HMT.

Nilai elongasi menunjukkan kemampuan noodle memanjang. Nilai elongasi yang
lebih tinggi pada noodle dari pati HMT disebabkan karena terbentuknya jaringan tiga dimensi
yang lebih kuat pada pati yang telah mengalami modifikasi, sehingga memiliki ikatan yang
lebih kuat (Whistler dan BeMiller, 1999). Dengan demikian noodle dari pati HMT
mengalami pemanjangan yang cukup besar saat dikenai gaya.

Semakin banyak pati HMT yang ditambahkan maka sifat tensile strenght dan elongasi
ISN semakin tinggi dan kelarutan seamkin rendah Formulasi perbandingan pati jagung

alami dan Pati jagung HMT yang terbaik (0:100)

4. Membuat Instant StarchNoodle yang difortifikasi dengan beberapa jenis sayuran
(bayam dan wortel ) dengan beberapa konsentrasi (2,5%, 5% dan 7,5%) cara
basah dan cara kering dari Formulasi perbandingan pati jagung alami dan Pati
jagung HMT yang terbaik (0:100)

26



Pada Tabel 7 terlihat bahwa Instant Starch Noodle hasil fortifikasi dengan sayuran
(bayam dan wortel) hasil dari DMRT 5% menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata pada
analisa Kelarutan dan kekuatan pengembangna noodle hasil fortifikasi sedangkan untuk
kadar air,analisa kadar abu dan kadar serat menunjukkan hasil yang berbeda nyata. Ini
menunjukkan bahwa kandungan serat dan mineral banyak terkandung pada Instant Noodle
yang difortifikasi dengan daun bayam basah.

Swelling Power/kekuatan pengembangan menggambarkan kapasitas pengikatan air oleh
pati yang secara umum digunakan untuk membedakan berbagai macam jenis pati.

Hasil pengamatan terhadap swelling power noodle pati jagung hasil fortifikasi setelah
dianalisis dan diuji lanjut DMRT pada taraf 5% menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata,
hal ini dapat dilihat pada Tabel 4. Menurut Tester dan Morrison (1990) swelling power pada
pati dipengaruhi oleh kadungan amilosa dan amilopektin yang ada pada granula pati. Granula
pati akan mengembang terus-menerus ketika dipanaskan dalam air dan amilosa merupakan
salah satu faktor penentu untuk tingginya tingkat swelling.

Kelarutan pati setelah dianalisis dan diuji lanjut DMRT pada taraf 5% menunjukkan hasil
yang tidak berbeda nyata. Ini menunjukkan bahwa kelarutan tidak dipengaruhi oleh besar

kecil konsentrasi jenis sayuran yang digunakan untuk fortifikasi Instant Starch Noodle

5. Uji Tingkat Kesukaan Konsumen

Berdasarkan data hasil perhitungan uji tingkat kesukaan konsumen terhadap Instant
Starch Noodle hasil fortifikasi dengan sayuran bayam dan wortel pada beberapa konsentrasi
yang disajikan secara kering dan direbus menunjukkan bahwa konsumen lebih menyenangi
Instant Starch Noodle tanpa fortifikasi dan hasil fortifikasi dengan sayuran wortel.
Sedangkan untuk sayuran bayam, konsumen hanya cukup menyenagi. Semakin tinggi
konsentrasi sayuran yang ditambahkan pada Instant Starch Noodle tingkat kesukaan
konsumen semakin menurun.Terutama pada penambahan bayam konsumen semakin tidak
menyenangi Instant Starch Noodle baik kering maupun direbus karena penampilan dari segi
warna hijau kurang menarik.Hal ini dikarenakan warna hijau (klorofil) mengalami degradasi
warna akibat proses pemanasan.

Penambahan sayuran wortel pada Instant Starch Noodle dengan konsentrasi 2,5 dan
5,% yang disajikan dengan direbus maupun kering membuat penampilan Instant Starch
Noodle semakin menarik dan konsumen sangat menyukai warna tersebut. Pada konsentrasi
7,5 warna Instant Starch Noodle terlalu orange sehingga penilaian konsumen cukup tidak

menyukai warna tersebut
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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN

Penelitian ini dapat ditarik kesimpulan :

1. Formulasi Jagung varietas tipikal kalimantan Barat varietas pioneer 21 alami dan
dimodifikasi HMT 2 jam (0;100) menghasilkan Instant Starch Noodle yang baik
karena menghasilkan elongasi dan tensile strenght yang tinggi dengan kelarutan yang
rendah

2. Modifikasi pati jagung pioneer 21 HMT 2 jam difortifikasi dengan sayuran wortel dan
bayam pada beberapa konsentrasi secara basah dan kering, dengan parameter yang
diamati kadar air, kadar abu, kelarutan, swelling power/pengembangan dan kadar
serat menunjukkan bahwa kadar abu dan kadar serat pada Instant Starch Noodle hasil
fortifikasi menunjukkan hasil berbeda nyata. Semakin tinggi konsentrasi sayuran yang
ditambahkan maka kadar abu dan kadar serat juga semakin tinggi. Kadar abu dan
kadar serat yang tinggi pada Instant Starch Noodle hasil fortifikasi dengan sayuran
bayam

3. Instant Starch Noodle tanpa fortifikasi dan hasil fortifikasi dengan wortel pada

konsentrasi 2,5% dan 5,0% sangat disukai konsumen
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LAMPIRAN 1. DRAFT SEMINAR NASIONAL

PERBAIKAN KARAKTERISTIK PATI JAGUNG VARIETAS
TIPIKAL UNGGULAN KALIMANTAN BARAT DENGAN HEAT
MOISTURE TREATMENT

ABSTRAK

Penelitian ini akan memperbaiki karakteristik fisik dan kimia serta sifat fungsional
pati jagung varietas tipikal unggulan Kalimantan Barat (Lokal, Hibrida (Pioneer, Genjah)
dan memodifikasinya dengan metode Heat Moisture Treatment (HMT). Pati jagung
memiliki kandungan amilosa yang rendah di bawah 30% dan berdasarkan klasifikasi pola
viskositasnya, menunjukkan Brabender amylograph  Tipe B. Dengan perlakuan HMT
diharapkan dapat merubah pola amilograf pati jagung seperti tipe C sehingga dapat
diaplikasikan menjadi produk Instant Starch Noodle lebih baik yang memiliki elongasi dan
tensile streng yang tinggi serta kelarutan yang rendah

Penelitian ini dilakukan beberapa tahapan yaitu proses ekstraksi pati jagung dari
beberapa varietas tipikal unggulan di Kabupaten Kubu Raya Kalimantan Barat dan
menganalisa karakteristik fisik dan kimianya. Modifikasi pati jagung secara fisik dengan
metode HMT dengan variasi lamanya pemanasan HMT. Selanjutnya melakukan analisa pati
jagung hasil HMTmeliputi kadar air, kekuatan gel dan panas termal

Kata Kunci : Pati jagung, native, sifat fungsional, Heat Moisture Treatment

I. PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Potensi sumberdaya jagung Kalimantan Barat terbesar di Kabupaten Kubu Raya
dengan produksi pada tahun 2010 sebesar 1.468 Ton/Ha dan luas lahan yang masih terus
dikembangkan seluas 30.020 Ha, sehingga terbuka peluang untuk pengembangan
diversifikasi konsumsi pangan melalui pemanfaatan pangan lokal berupa Instant Noodle dari
jagung untuk memenuhi kebutuhan pangan masyarakat. Dengan diterimanya Instant Starch
Noodle jagung sebagai sumber karbohidrat oleh masyarakat akan dapat meningkatkan nilai
ekonomi dan nilai sosial jagung dimasyarakat, selain itu juga akan membuka peluang
pengembangan industri pangan Instant Starch Noodle di Kalimantan Barat khususnya dan
Indonesia pada umumnya.

Pati jagung alami (native) memiliki sifat inferior untuk diproduksi menjadi Instant
Starch Noodle yaitu memiliki karakter fisik yang keras, mudah patah, kurang elastis, lebih
lengket dan memiliki prosentase kehilangan padatan akibat pemasakan yang tinggi. Salah
satu modifikasi pati yang dapat dilakukan yaitu secara fisikawi dengan metode Heat Moisture
Treatment (HMT) yang bersifat relatif aman dan sederhana untuk dilakukan. Menurut Stute
(1992) modifikasi pati secara HMT dilakukan pada suhu diatas suhu gelatinisasi pati (80-
120°C) dengan kadar air kurang dari 35%. Penerapan penggunaan metode HMT pada pati
jagung dapat merubah pola amilograf pati, sehingga HMT dapat meningkatkan kualitas
Instant Starch Noodle.
Permasalahan Penelitian

Pembangunan ketahanan pangan merupakan prioritas nasional dalam RPJM 2010-
2014 yang difokuskan pada peningkatan ketersediaan pangan, pemantapan distribusi pangan
serta percepatan penganekaragaman pangan sesuai dengan karakteristik daerah. Dalam
rangka mewujudkan ketahanan pangan di Indonesia, salah satu strategi yang digunakan
adalah pengembangan keanekaragaman pangan (diversifikasi pangan) sesuai dengan
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Peraturan Presiden Nomor 22 Tahun 2009 tentang Kebijakan Percepatan Penganekaragaman
Konsumsi Pangan Berbasis Sumberdaya Lokal. Kualitas dan kuantitas konsumsi pangan
sebagian besar masyarakat masih rendah, yang dicirikan pada pola konsumsi pangan yang
belum beragam, bergizi seimbang, dan aman. Kondisi tersebut, tidak terlepas dari berbagai
permasalahan yang dihadapi dalam pengembangan penganekaragaman konsumsi pangan
menuju pola konsumsi pangan yang beragam, bergizi seimbang, dan aman, antara lain: (a)
keterbatasan kemampuan ekonomi dari keluarga; (b) adanya kecenderungan penurunan
proporsi konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal, (d) lambatnya perkembangan,
penyebaran, dan penyerapan teknologi pengolahan pangan lokal untuk meningkatkan
kepraktisan dalam pengolahan, nilai gizi, nilai ekonomi, nilai sosial, citra, dan daya terima;
(e) adanya pengaruh globalisasi industri pangan siap saji yang berbasis bahan impor,
khususnya gandum. (Suryana,A, 2010)

Dari permasalahan tersebut di atas, maka salah satu kelompok pangan yang perlu
dikembangkan adalah pangan sumber karbohidrat selain beras. Melalui pengembangan cara
pengolahan pangan akan diperoleh produk olahan pangan yang memiliki nilai tambah yang
lebih tinggi dan memenuhi kriteria produk pangan dari segi keanekaragaman, nutrisi, mutu,
serta harga yang terjangkau (Suryana, A, 2010). Salah satu tanaman sumber karbohidrat yang
berpotensi besar untuk dikembangkan adalah jagung. Berdasarkan data BPS tahun 2010
angka pertumbuhan produksi komoditas pangan penting tertinggi pada jagung (9,98%), ubi
kayu (4,10%) dan beras (3,69%). Potensi sumberdaya jagung Kalimantan Barat terbesar di
Kabupaten Kubu Raya dengan produksi pada tahun 2010 sebesar 1.468 Ton/Ha dan luas
lahan yang masih terus dikembangkan seluas 30.020 Ha, sehingga terbuka peluang untuk
pengembangan diversifikasi konsumsi pangan dari bahan jagung untuk memenuhi kebutuhan
pangan masyarakat dan akan membuka peluang pengembangan industri pangan dari bahan
jagung di Kalimantan Barat khususnya dan Indonesia pada umumnya

Perlakuan HMT dapat meningkatkan sifat fisik dan kimia serta sifat fungsional pati
jagung alami karena Perlakuan HMT akan menyebabkan struktur kristalin amilosa lebih kuat
dalam granula yang berfungsi dalam mencegah penggelembungan granula sehingga akan
menyebabkan peningkatan gaya kohesi dalam granula pati dan akan mengakibatkan
penurunan pelarutan padatan. Sedangkan menurut Xu dan Seib (1993) adanya HMT akan
menaikkan jumlah ikatan hidrogennya sehingga dengan kenaikan ikatan ini akan
mempertinggi tensile strength yng terjadi. Penerapan penggunaan metode HMT pada pati
jagung dapat merubah pola amilograf pati, sehingga HMT dapat meningkatkan kualitas
Instant Starch Noodle.

B. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan: Penelitian ini bertujuan:
1.  Untuk menentukan karakteristik pati jagung varietas tipikal Kalimantan Barat dalam
hal sifat fungsional dan fisikokimianya
2. Untuk memodifikasi sifat fungsional pati jagung dengan cara fisik menggunakan
metode “Heat Moisture Treatment”
BAB Il. METODE PENELITIAN
A. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan selama 6 bulan danTempat Pelaksanaan penelitian
dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Pengolahan, Laboraorium Kimia Jurusan Teknologi
Pertanian Politeknik Negeri Pontianak, Laboratorium Rekayasa dan Kimia Universitas
Gadjah Mada dan Laboratorium Kimia, Sentra Teknologi Polimer, Serpong.
A. Bahan dan Alat
Bahan yang dipergunakan pada penelitian ini terdiri dari jagung varietas jagung
manis, jagung lokal dan jagung hibrida, aguades dan bahan kimia etanol 95% dan NaOH 1N.
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Peralatan yang digunakan adalah Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah
timbangan, pengaduk mekanik atau manual, kabinet dyer, pisau, desikator, blender,
spektrofotometer, perajang mekanis, kompor, oven, amphia, waterbath RVA analyzer, DSC
analyzer, mikroskop elektron, Teksture analyzer serta alat-alat yang lain yang digunakan
untuk analisis dan peralatan uji sensoris.

B. Tahapan Penelitian

Penelitian ini terdiri dari 3 tahapan, tahap pertama adalah mengekstraksi pati jagung dari
masing-masing varietas dengan menggunakan metode Collado dan Corke (1997). Tahap
Kedua Modifikasi pati jagung dengan proses HMT dan analisis pati yang dihasilkan,
sedangkan Tahap ketiga adalah pembuatan Instan Starch Noodle dan analisis Instan Starch
Noodle yang dihasilkan. Diagram alir jalannya penelitian dapat dilihat pada gambar 3.

Tahap Pertama : Ekstraksi Pati jagung

Pati jagung diekstraksi dengan tahapan sebagai berikut : jagung dari masing masing varietas
(lokal dan hibrida (pioneer 21 dan pioneer 31) di hancurkan dengan blender. Kemudian
diekstraksi dengan perbandingan air dan bahan 1 : 1 dan dilakukan penyaringan dengan
menggunakan saringan ukuran 200 mesh hingga diperoleh filtrat 1. Ampas yang diperoleh,
kemudian dicampurkan lagi dengan air dengan perbandingan air dan ampas 1 : 0,5 dan
dilakukan penyaringan hingga diperoleh filtrat 2. Filtrat 1 dan 2 dicampur, kemudian
dilakukan pengendapan selama 6 jam, dan setiap 3 jam dilakukan penggantian air. Air dan
endapan kemudian dipisah dan endapan yang diperoleh disebut pati basah. Pati basah
kemudian dikeringkan dengan menggunakan oven pengering selama 1 malam pada suhu
50°C, hingga diperoleh pati kering. Pati kering selanjutnya digiling dan diayak dengan
menggunakan ayakan ukuran 200 mesh, dan diperolehlah pati dalam bentuk tepung. Pati
yang diperoleh disimpan dalam wadah yang tertutup rapat. Pati yang diperoleh dianalisis
meliputi rendemen, kadar amilosa, kadar air dan sifat-sifat fisikokimia, Amilografi serta
mikroskopis granula. Pada Gambar 4. dapat dilihat tahapan ekstraksi pati jagung.

Tahap Kedua : Modifikasi pati jagung dengan Heat Moisture Treatment Pati Jagung
Modifikasi pati dengan HMT dilakukan dengan metode Adebowale et al. (2005). Cara
modifikasi pati dengan HMT adalah sebagai berikut : Pati Jagung alami diatur kadar airnya
menjadi 26%, kemudian disimpan pada suhu 5°C selama 1 malam. Selanjutnya dilakukan
pemanasan dengan menggunakan oven pada suhu 110 °C dengan perlakuan lama pemanasan
HMT 2 jam, 4 jam dan 6 jam. Pati kemudian langsung didinginan untuk mencegah
gelatinisasi lebih lanjut, dan dilakukan pengeringan pada suhu 50°C selama 1 malam. Pati
HMT kemudian didinginkan pada suhu kamar. Lalu pati dikemas hingga dianalisis. Analisis
yang dilakukan meliputi kadar air, sifat fisikokimia dan mikroskopis.

Analisis Data

Untuk mengetahui beda antar perlakuan, data yang diperoleh di Analisis Varians (Anova)
pada tingkat signifikansi 5% dan 1%, jika menunjukkan beda nyata dilakukan uji Duncan
Multiple Range Test (DMRT). Analisa statistik seluruhnya diolah menggunakan program
software Statistical Package for the Social Sciences (SPSS).

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Rendemen Pati jagung

Rendemen pati adalah perbandingan antara berat pati yang diperoleh dari hasil ekstraksi
dengan berat bahan dasarnya.Rendemen pati termasuk parameter penting dalam pengukuran
sifat-sifat pati, karena sifat inilah yang nantinya akan berhubungan dengan produktivitas pati
umbi lokal sebelum diketahui sifat-sifat yang lain.Rendemen tepung dan pati secara langsung
tidak mempengaruhi mutu produk pati namun memiliki dampak pada aspek ekonomi
pengolahan jagung, karena rendemen yang tinggi akan lebih menguntungkan produsen pati
ubi jalar. Hasil pengamatan terhadap kadar rendemen pati jagung ditunjukkan pada Tabel 1.
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Tabel 3. Rendemen pati jagung

No | Sampel Berat Bahan | Berat Produk | Rendemen
dasar (g) Akhir (g) (%)

1. | Pioneer 21 17700 3604,15 20,36%

2. | Pioneer 31 17200 3952,98 22,98%

3 Lokal 12000 2372 19,77%

Pati jagung yang telah dilakukan ekstraksi dan pengeringan, sela

njutnya dilakukan analisa

kimia meliputi kadar air,dan kadar amilosa yang dapat dilihat pada Tabel 2 . Dengan melihat
kandungan amilosa pada pati jagung menjadi suatu indicator pemilihan pati jagung untuk
dilakukan mdifikasi secara fisik yaitu HMT (Heat Mousture Treatment) karena lebih mudah,
murah dengan peralatan sederhana tanpa menggunakan bahan kimia.

Tabel 2. Analisa kimia pati jagung beberapa varietas

No | Sampel Kadar Air (%) | Kadar amilosa (%) Kekuatan gel
1. | Pioneer 21 5,6196 25,62 0,1149
2. | Pioneer 31 4,5569 26,09 0,1869
3 Lokal 5,6196 25,98 0,0510

B. Sifat Pati jagung Hasil Modifikasi
Berdasarkan data yang diperleh bahwa bahwa kadar air yang terkandung pada pati HMT
dan Pati tanpa HMT tidak memberikan hasil yang berbeda nyata. Lama pengeringan dan
banyaknya air yang terikat pada granula pati sangat mempengaruhi kadar air pada pati dari
berbagai varietas. Desrosier (1988) menyatakan pengeringan merupakan suatu metode untuk
mengurangi jumlah Kandungan air di dalam suatu bahan pertanian, dengan cara menguapkan
air tersebut dengan menggunakan energi panas. Kekuatan gel pati menggambarkan kekuatan
pati mengikat air untuk membentuk gel. Dari tabel dapat terlihat bahwa kekuatan gel pati
HMT lebih tinggi dibandingkan dengan kekuatan gel pati tanpa HMT.
Tabel 5. Analisa pati HMT jagung beberapa varietas

No | Sampel Kadar Air (%) Kekuatan gel
1 Pati jagung pioneer 21 HMT 2 jam 12,9232 0,1535
2 Pati jagung pioneer 21 HMT 4 jam 11,8081 0,3032
3 Pati jagung pioneer 21 HMT 6 jam 10,1351 0,1291
4 Pati jagung pioneer 31 HMT 2 jam 13,8774 0,2005
5 Pati jagung pioneer 31 HMT 4 jam 12,1436 0,5052
6 Pati jagung pioneer 31 HMT 6 jam 10,9191 0,3013
7 Pati jagung lokal HMT 2 jam 10,2038 0,0920
8 Pati jagung lokal HMT 4 jam 8,6810 0,1290
9 Pati jagung lokal HMT 6 jam 8,3413 0,0322
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LAMPIRAN 2 ; DRAF JURNAL NASIONAL TERAKREDITASI

PEMBUATAN INSTANT STARCH NOODLE DENGAN PATI JAGUNG
HASIL HEAT MOISTURE TREATMENT

ABSTRAK

Penelitian ini akan mengetahui pati jagung hasil modifikasi fisik yaitu Heat Moisture
Treatment (HMT) menjadi produk Instant Starch Noodle dan mengetahui karakteristik
Instant Starch Noodle yang dihasilkan. Pati Jagung alami (native) memiliki sifat inferior
untuk diproduksi menjadi Instant Starch Noodle yaitu memiliki karakter fisik yang keras,
kurang elastis, lebih lengket dan memiliki prosentase kehilangan padatan akibat pemasakan
yang tinggi. Selain itu Pati jagung memiliki kandungan amilosa yang rendah di bawah 30%
Dengan perlakuan HMT diharapkan dapat merubah pola amilograf pati jagung seperti tipe C
sehingga dapat menghasilkan Instant Starch Noodle lebih baik.

Penelitian ini dilakukan proses ekstraksi pati jagung dari beberapa varietas tipikal
unggulan di Kabupaten Kubu Raya Kalimantan Barat dan menganalisa karakteristik fisik dan
kimianya. Modifikasi pati jagung secara fisik dengan metode HMT . Selanjutnya melakukan
analisa pati jagung hasil HMT dan aplikasinya pada Instant Starch Noodle yang dapat
disukai konsumen,

Kata Kunci : Pati jagung, native, sifat fungsional, Instant Starch Noodle, Heat Moisture
Treatment

I. PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Instant Starch Noodle merupakan Instant Noodle kering umumnya terbuat dari
tepung terigu yang masih harus diimpor dari luar negeri. Dengan kondisi tersebut maka perlu
dilakukan penggantian dan pemilihan bahan baku sumber karbohidrat yang berasal dari
tanaman Indonesia (tidak impor), ketersediaanya cukup dan harganya murah, salah satunya
tanaman jagung. Pemilihan jagung sebagai bahan baku alternatif dalam pembuatan Instant
Starch Noodle sesuai dengan Peraturan Presiden Nomor 22 Tahun 2009 tentang Kebijakan
Percepatan Penganekaragaman Konsumsi Pangan Berbasis Sumber daya Lokal. Melalui
Penganekaragaman pangan dimaksudkan untuk memberikan alternatif bahan pangan
sehingga mengurangi ketergantungan terhadap beras dan terigu sebagai komoditas impor.

Potensi sumberdaya jagung Kalimantan Barat terbesar di Kabupaten Kubu Raya
dengan produksi pada tahun 2010 sebesar 1.468 Ton/Ha dan luas lahan yang masih terus
dikembangkan seluas 30.020 Ha, sehingga terbuka peluang untuk pengembangan
diversifikasi konsumsi pangan melalui pemanfaatan pangan lokal berupa Instant Noodle dari
jagung untuk memenuhi kebutuhan pangan masyarakat. Dengan diterimanya Instant Starch
Noodle jagung sebagai sumber karbohidrat oleh masyarakat akan dapat meningkatkan nilai
ekonomi dan nilai sosial jagung dimasyarakat, selain itu juga akan membuka peluang
pengembangan industri pangan Instant Starch Noodle di Kalimantan Barat khususnya dan
Indonesia pada umumnya.

Pati jagung alami (native) memiliki sifat inferior untuk diproduksi menjadi Instant
Starch Noodle yaitu memiliki karakter fisik yang keras, mudah patah, kurang elastis, lebih
lengket dan memiliki prosentase kehilangan padatan akibat pemasakan yang tinggi. Salah
satu modifikasi pati yang dapat dilakukan yaitu secara fisikawi dengan metode Heat Moisture
Treatment (HMT) yang bersifat relatif aman dan sederhana untuk dilakukan. Menurut Stute
(1992) modifikasi pati secara HMT dilakukan pada suhu diatas suhu gelatinisasi pati (80-
120°C) dengan kadar air kurang dari 35%. Penerapan penggunaan metode HMT pada pati
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jagung dapat merubah pola amilograf pati, sehingga HMT dapat meningkatkan kualitas
Instant Starch Noodle.
Permasalahan Penelitian

Dalam rangka mewujudkan ketahanan pangan di Indonesia, salah satu strategi yang
digunakan adalah pengembangan keanekaragaman pangan (diversifikasi pangan) sesuai
dengan Peraturan Presiden  Nomor 22 Tahun 2009 tentang Kebijakan Percepatan
Penganekaragaman Konsumsi Pangan Berbasis Sumberdaya Lokal. Kualitas dan kuantitas
konsumsi pangan sebagian besar masyarakat masih rendah, yang dicirikan pada pola
konsumsi pangan yang belum beragam, bergizi seimbang, dan aman.

Dari permasalahan tersebut di atas, maka salah satu kelompok pangan yang perlu
dikembangkan adalah pangan sumber karbohidrat selain beras. Melalui pengembangan cara
pengolahan pangan akan diperoleh produk olahan pangan yang memiliki nilai tambah yang
lebih tinggi dan memenuhi kriteria produk pangan dari segi keanekaragaman, nutrisi, mutu,
serta harga yang terjangkau (Suryana, A, 2010). Salah satu tanaman sumber karbohidrat yang
berpotensi besar untuk dikembangkan adalah jagung.

Pati jagung merupakan salah satu produk yang berpotensi untuk dijadikan sebagai
bahan baku Instant Starch Noodle. Menurut Juniawati (2003), Instant Starch Noodle jagung
memiliki beberapa keunggulan dibandingkan produk pangan lainnya. Instant Noodle jagung
mengandung nilai gizi yang baik yaitu sekitar 360 kalori atau lebih tinggi dibandingkan
dengan nilai gizi pada nasi (178 kalori), singkong (146 kalori), dan ubi jalar (123
kalori).Namun, nilai gizi ini masih lebih rendah bila dibandingkan dengan mie terigu instan
(471 kalori). Tingginya nilai gizi yang terdapat pada Instant Noodle jagung menunjukkan
bahwa produk tersebut dapat dijadikan sebagai bahan pangan alternatif pilihan pengganti
beras. Kandungan lemak Instant Starch Noodle jagung juga jauh lebih rendah dibandingkan
dengan kandungan lemak pada Instant Noodle terigu. Hal ini dikarenakan tidak adanya
proses penggorengan pada Instant Starch Noodle jagung, melainkan hanya proses
pengeringan menggunakan oven saja. Selain itu, Instant Starch Noodle juga tidak
menggunakan pewarna tambahan seperti halnya Instant Noodle terigu. Warna kuning pada
Instant Noodle jagung merupakan warna alami yang disebabkan oleh pigmen kuning pada
jagung, yaitu lutein, zeaxanthin, dan karoten.

Formulasi Instant Starch Noodle jagung telah dikembangkan dalam beberapa
penelitian, diantaranya Juniawati (2003) telah membuat Instant Noodle jagung dengan bahan
dasar tepung jagung. Budiyah (2004) melakukan pembuatan Instant Starch Noodle jagung
dengan memanfaatkan pati jagung dan protein jagung (Corn Gluten Meal). Fadlillah (2005)
melakukan verifikasi pada desain proses produksi dan formulasi Instant Starch Noodle
jagung metode budidaya dengan menambahkan protein gluten terigu untuk memperbaiki
elastisitas dan cooking loss mie.

Berdasarkan hasil penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa Instant Starch Noodle
jagung masih memiliki karakter fisik yang keras, kurang elastis, lebih lengket dan memiliki
prosentase kehilangan padatan akibat pemasakan (KPAP) yang tinggi dibanding Instant
Noodle dari tepung gandum. Karakteristik Instant Starch Noodle yang dihasilkan sebaiknya
mempunyai tingkat keseragaman yang tinggi, tekstur yang kokoh, tidak lengket setelah
pemasakan, tidak berwarna, mengkilat, transparan, pemasakan cepat, susut masak setelah
pemasakan sedikit, kandungan air rendah dan terasa lunak setelah pemasakan (Galvez et al.,
1994).

Menurut Lii dan Chang (1991) Kandungan molekul amilosa pati sangat penting untuk
pembuatan Instant Starch Noodle karena kemampuannya berfungsi sebagai penghubung
segmen berukuran kecil agar terkait kuat dalam pembentukan struktur tiga dimensi yang
tahan terhadap panas suhu diatas 100°C. Pati yang ideal untuk bahan dasar pengolahan
Instant Starch Noodle adalah pati kacang hijau karena kadar amilosa yang tinggi sekitar 33%
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dan pola Brabender amylograph Tipe C. Instant Starch Noodle pati kacang hijau di
Indonesia relatif jarang karena ketersediaan kacang hijau di Indonesia masih tergantung pada
luar negeri. Pati jagung mempunyai kelemahan apabila dipergunakan sebagai bahan baku
Instant Starch Noodle karena kandungan amilosanya kurang dari 30% (Haryadi, 1983)
sehingga stabilitas tekstur yang kurang kokoh, memiliki pola pengembangan terbatas saat
pemanasan dan cenderung mudah teretrogradasi. Selain itu Pati jagung berdasarkan
klasifikasi pola viskositasnya menunjukkan Brabender amylograph Tipe B. Oleh karena itu
perlu dilakukan modifikasi pati jagung terlebih dahulu. Modifikasi pati jagung secara fisikawi
dengan metode Heat Moisture Treatment relatif aman dan sederhana untuk dilakukan, karena
modifikasi ini tidak menggunakan bahan kimiawi sehingga sangat cocok dilakukan untuk pati
yang akan digunakan dalam bahan pangan. Dengan demikian evaluasi amilograf pada pati
jagung alami dan perlakuan HMT sangat tepat digunakan untuk mengetahui potensinya pada
produk Instan Starch Noodle. dan menghasilkan Instant Starch Noodle yang mempunyai
sifat seperti Instant Starch Noodle kacang hijau. Selain itu juga diharapkan dengan
diterimanya Instant Starch Noodle jagung sebagai sumber karbohidrat oleh masyarakat akan
dapat meningkatkan nilai ekonomi dan nilai sosial jagung dimasyarakat, sehingga akan
membuka peluang pengembangan industri pangan Instant Starch Noodle di Kalimantan Barat
khususnya dan Indonesia pada umumnya.

C. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan: Penelitian ini bertujuan:
1.  Untuk mengkaji potensi pati jagung hasil “Heat Moisture Treatment” dalam

pembuatan Instant Starch Noodle
2 Mengevaluasi kandungan kimia dan fisik terhadap Instant Starch Noodle yang
dihasilkan

BAB Il. METODE PENELITIAN
A. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan selama 6 bulan danTempat Pelaksanaan penelitian
dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Pengolahan, Laboraorium Kimia Jurusan Teknologi
Pertanian Politeknik Negeri Pontianak, Laboratorium Rekayasa dan Kimia Universitas
Gadjah Mada dan Laboratorium Kimia, Sentra Teknologi Polimer, Serpong.
A. Bahan dan Alat

Bahan yang dipergunakan pada penelitian ini terdiri dari jagung varietas jagung
manis, jagung lokal dan jagung hibrida, aquades dan bahan kimia etanol 95% dan NaOH 1N.

Peralatan yang digunakan adalah Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah
timbangan, pengaduk mekanik atau manual, kabinet dyer, pisau, desikator, blender,
spektrofotometer, perajang mekanis, kompor, oven, amphia, waterbath RVA analyzer,
analyzer, Teksture analyzer serta alat-alat yang lain yang digunakan untuk analisis dan
peralatan uji sensoris.
B. Tahapan Penelitian
Penelitian ini terdiri dari 3 tahapan, tahap pertama adalah mengekstraksi pati jagung dari
masing-masing varietas dengan menggunakan metode Collado dan Corke (1997). Tahap
Kedua Modifikasi pati jagung dengan proses HMT dan analisis pati yang dihasilkan,
sedangkan Tahap ketiga adalah pembuatan Instan Starch Noodle dan analisis Instan Starch
Noodle yang dihasilkan. Diagram alir jalannya penelitian dapat dilihat pada gambar 3.
Tahap Pertama : Ekstraksi Pati jagung
Pati jagung diekstraksi dengan tahapan sebagai berikut : jagung dari masing masing varietas
(lokal dan hibrida (pioneer 21 dan pioneer 31) di hancurkan dengan blender. Kemudian
diekstraksi dengan perbandingan air dan bahan 1 : 1 dan dilakukan penyaringan dengan
menggunakan saringan ukuran 200 mesh hingga diperoleh filtrat 1. Ampas yang diperoleh,
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kemudian dicampurkan lagi dengan air dengan perbandingan air dan ampas 1 : 0,5 dan
dilakukan penyaringan hingga diperoleh filtrat 2. Filtrat 1 dan 2 dicampur, kemudian
dilakukan pengendapan selama 6 jam, dan setiap 3 jam dilakukan penggantian air. Air dan
endapan kemudian dipisah dan endapan yang diperoleh disebut pati basah. Pati basah
kemudian dikeringkan dengan menggunakan oven pengering selama 1 malam pada suhu
50°C, hingga diperoleh pati kering. Pati kering selanjutnya digiling dan diayak dengan
menggunakan ayakan ukuran 200 mesh, dan diperolehlah pati dalam bentuk tepung. Pati
yang diperoleh disimpan dalam wadah yang tertutup rapat. Pati yang diperoleh dianalisis
meliputi rendemen, kadar amilosa, kadar air dan sifat-sifat fisikokimia, Amilografi serta
mikroskopis granula. Pada Gambar 4. dapat dilihat tahapan ekstraksi pati jagung.
Tahap Kedua : Modifikasi pati jagung dengan Heat Moisture Treatment Pati Jagung
Modifikasi pati dengan HMT dilakukan dengan metode Adebowale et al. (2005). Cara
modifikasi pati dengan HMT adalah sebagai berikut : Pati Jagung alami diatur kadar airnya
menjadi 26%, kemudian disimpan pada suhu 5°C selama 1 malam. Selanjutnya dilakukan
pemanasan dengan menggunakan oven pada suhu 110 °C dengan perlakuan lama pemanasan
HMT 2 jam. Pati kemudian langsung didinginan untuk mencegah gelatinisasi lebih lanjut,
dan dilakukan pengeringan pada suhu 50°C selama 1 malam. Pati HMT kemudian
didinginkan pada suhu kamar. Lalu pati dikemas hingga dianalisis. Analisis yang dilakukan
meliputi kadar air, sifat fisikokimia dan mikroskopis.
Tahap ketiga: Pembuatan Instan Starch Noodle

Metode pembuatan Instan Starch Noodle mengacu pada Collado et al.(2001) yang
dimodifikasi. Pembuatan Instan Starch Noodle terdiri atas beberapa tahap, meliputi
pembuatan binder adonan, pembuatan adonan, pencetakan, pengukusan, dan pengeringan.
Tahap pertama adalah Binder adonan dibuat dengan cara mencampurkan sebanyak 20% pati
jagung dari total pati yang digunakan untuk adonan, dengan air 2:6 hingga terbentuk
suspensi. Pembuatan Adonan dengan mencampurkan binder dan pati kering. Campuran
diaduk dan diadon hingga merata. Adonan yang sempurna terbentuk ketika pati kering telah
tercampur merata dan terikat oleh binder sehingga dapat menyatu saat digenggam.
Selanjutnya dilakukan pencetakan Instant Starch Noodle untuk mendapatkan untaian Instant
Starch Noodle yang seragam. Untaian Instant Starch Noodle kemudian diproses pada tahapan
selanjutnya yaitu pengukusan. Proses pengukusan berlangsung selama 2 menit. Setelah itu
dilakukan proses pendinginan. Akhir dari proses pembuatan Instant Starch Noodle adalah
proses pengeringan. Parameter yang diamati pada Instant Starch Noodle adalah Kadar air,
tensile strength, elongasi, cooking loss, swelling power dan uji sensoris.
Analisis Data
Untuk mengetahui beda antar perlakuan, data yang diperoleh di Analisis Varians (Anova)
pada tingkat signifikansi 5% dan 1%, jika menunjukkan beda nyata dilakukan uji Duncan
Multiple Range Test (DMRT). Analisa statistik seluruhnya diolah menggunakan program
software Statistical Package for the Social Sciences (SPSS).
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Rendemen Pati jagung
Rendemen pati adalah perbandingan antara berat pati yang diperoleh dari hasil ekstraksi
dengan berat bahan dasarnya.Rendemen pati termasuk parameter penting dalam pengukuran
sifat-sifat pati, karena sifat inilah yang nantinya akan berhubungan dengan produktivitas pati
umbi lokal sebelum diketahui sifat-sifat yang lain.Rendemen tepung dan pati secara langsung
tidak mempengaruhi mutu produk pati namun memiliki dampak pada aspek ekonomi
pengolahan jagung, karena rendemen yang tinggi akan lebih menguntungkan produsen pati
ubi jalar. Hasil pengamatan terhadap kadar rendemen pati jagung ditunjukkan pada Tabel 1.
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Tabel 3. Rendemen pati jagung

No | Sampel Berat Bahan | Berat Produk | Rendemen
dasar (g) Akhir (g) (%)

1. | Pioneer 21 17700 3604,15 20,36%

2. | Pioneer 31 17200 3952,98 22,98%

3 Lokal 12000 2372 19,77%

Pati jagung yang telah dilakukan ekstraksi dan pengeringan, sela

njutnya dilakukan analisa

kimia meliputi kadar air,dan kadar amilosa yang dapat dilihat pada Tabel 2 . Dengan melihat
kandungan amilosa pada pati jagung menjadi suatu indicator pemilihan pati jagung untuk
dilakukan mdifikasi secara fisik yaitu HMT (Heat Mousture Treatment) karena lebih mudah,
murah dengan peralatan sederhana tanpa menggunakan bahan kimia.

Tabel 2. Analisa kimia pati jagung beberapa varietas

No | Sampel Kadar Air (%) | Kadar amilosa (%) Kekuatan gel
1. | Pioneer 21 5,6196 25,62 0,1149
2. | Pioneer 31 4,5569 26,09 0,1869
3 Lokal 5,6196 25,98 0,0510

B. Sifat Pati jagung Hasil Modifikasi

Berdasarkan data yang diperleh bahwa bahwa kadar air yang terkandung pada pati HMT
dan Pati tanpa HMT tidak memberikan hasil yang berbeda nyata. Lama pengeringan dan
banyaknya air yang terikat pada granula pati sangat mempengaruhi kadar air pada pati dari
berbagai varietas. Desrosier (1988) menyatakan pengeringan merupakan suatu metode untuk
mengurangi jumlah Kandungan air di dalam suatu bahan pertanian, dengan cara menguapkan
air tersebut dengan menggunakan energi panas. Kekuatan gel pati menggambarkan kekuatan
pati mengikat air untuk membentuk gel. Dari tabel dapat terlihat bahwa kekuatan gel pati
HMT lebih tinggi dibandingkan dengan kekuatan gel pati tanpa HMT.
Tabel 5. Analisa pati HMT jagung beberapa varietas

No | Sampel Kadar Air (%) Kekuatan gel
1 Pati jagung pioneer 21 HMT 2 jam 12,9232 0,1535
2 Pati jagung pioneer 31 HMT 2 jam 13,8774 0,2005
3 Pati jagung lokal HMT 2 jam 10,2038 0,0920

Table 7. Data Analisa kadar air, tensile strength, elongasi dan kelarutan pati HMT pada

Instant Starch Noodle

No Sampel Kadar Tensile | Elongasi | Kelarutan | Swelling
Air (%) | Strenght (96) Power
1 | Pati jagung pioneer 21 HMT 2 jam | 8,1503 | 0,4767 83,4735 | 0,0864 5,6999
3 | Pati jagung pioneer 31 HMT 2 jam | 9,5570 | 0,2225 46,8102 | 0,2138 5,0019
4 | Pati jagung lokal HMT 2 jam 9,9804 | 0,3770 78,0242 | 0,0789 6,2230
5 | Pati jagung pioneer 21 9,3870 | 0,1935 13,4643 | 0,1150 6,2214
6 | Pati jagung pioneer 31 8,2783 | 0,1145 12,4647 | 0,1847 6,1666
7 Pati jagung lokal 9,2159 0,1899 13,7156 | 0,1662 6,9426

Analisa Elongasi, dan Tensile Strenght dilakukan di laboratorium rekayasa proses Fakultas
teknologi Pertanian Universitas Gadjah Mada (UGM) Yogyakarta. Berdasarkan data yang
diperleh menunjukkan Pati jagung pioneer 21 HMT 2 jam menghasilkan elongasi, tensile
strength yang tinggi dan kelarutan yang rendah.
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PENGOLAHAN PATI

I. Tujuan Praktikum

Mahasiswa dapat memperoleh pengetahuan dan ketrampilan teknik ekstraksi pati
dalam bagian tanaman pangan (biji, batang, akar)
Il. Dasar teori

Pati merupakan polimer dari satuan a-D- glukosa (anhidro glukosa) dengan rumus
empiris (C¢H100s)n. Sumber pati didalam bahan tanaman terdapat pada umbi, akar, batang,
biji contohnya pati sagu, pati aren, pati kasava, pati jagung, pati ubi jalar dan sebagainya. Pati
tersusun oleh dua satuan polimer utama yaitu amilosa dan amilopektin.

Amilosa merupakan molekul linier polisakarida dengan ikatan a-1,4-glikosidik
dengan derajat polimerisasi (DP) beberapa ratus unit glukosa sedangkan amilopektin
mempunyai struktur seperti amilosa pada rantai lurus, namun memiliki konfigurasi bercabang
dengan ikatan a-1,6 glikosidik.

Menurut Mali, et al., (2004) Setiap jenis pati berbeda rasio kandungan amilosa dan
amilopektin tergantung pada sumber botaninya. Sedangkan karakteristik setiap jenis pati
dipengaruhi oleh sumber botani, bentuk dan ukuran granula pati, rasio amilosa dan
amilopektin, kandungan-kandungan dari komponen non pati, struktur kristalin dan amorf.

I11. Metode Percobaan
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan:
Singkong

Ubi jalar

Jagung

Sagu

ok w e

Aquades
6. Sulfit

Peralatan yang digunakan:
1. Mesin Pemarut kelapa

pemarut tangan

mixer

pisau/parang

Baskom

ember

No g bk~

kain saring
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Prosedur kerja

Ekstraksi Pati sagu sebagai berikut:

1.
2.

9.

Pengupasan. Batang sagu dikupas untuk membuang kulit luar yang keras.

Pengecilan ukuran/pemarutan. Batang sagu yang telah dikupas kulitnya dan dibelah

memanjang menjadi beberapa bagian kemudian diparut halus dengan mesin pemarut

kelapa menjadi bubur sagu.

Pembuatan larutan sulfit. Natrium bisulfit dilarutkan ke dalam air. Setiap 1 liter air

ditambah dengan 3 g senyawa natrium bisulfit. Larutan yang diperoleh disebut larutan

sulfit.

Penambahan larutan sulfit dan pengadukan. Bubur hasil pemarutan ditambah larutan

sulfit (1 bagian bubur ditambah dengan 1 bagian air) sehingga menjadi bubur encer.

Bubur encer ini diaduk-aduk agar pati lebih banyak yang terlepas dari sel batang.

Penyaringan suspensi pati. Bubur sagu disaring dengan salah satu cara berikut:

a. Bubur dimasukkan ke dalam kain saring, kemudian diremas-remas sehingga pati
lolos dari saringan sebagai suspensi pati, dan serat tertinggal pada kain saring.
Suspensi pati ini ditampung pada wadah pengendapan.

b. Bubur dituangkan ke atas saringan dari anyaman kawat yang terbuat dari stainless
steel, kemudian diaduk-aduk sehingga patinya lolos sebagai suspensi pati dan
serat tertinggal diatas saringan. Suspensi ini ditampung pada wadah pengendapan.

Pengendapan pati. Suspensi pati dibiarkan mengendap di dalam wadah pengendapan

(baskom) selama 12 jam. Pati akan mengendap sebagai pasta. Cairan di atas endapan

dibuang/dipisahkan.

Pengeringan

Pasta pati dijemur di atas tampah, atau dikeringkan dengan alat pengering sampai

kadar air di bawah 14%. Produk yang telah kering akan gemirisik bila diremas-remas.

Hasil pengeringan ini disebut dengan pati kasar.

Penggilingan.pati sagu kasar digiling dengan blender/ditumbuk sampai halus menjadi

pati sagu

Pengayakan. Pati sagu dilakukan pengayakan sekurang-kurangnya 80 mesh

10. Pengemasan. Pati sagu dikemas dengan menggunakan pengemas vakum

Ekstraksi Pati UMBI LOKAL (Pati Ubi kayu/Tapioka Dan ubi jalar) sebagai berikut:

1. Pengupasan. Singkong/ubi jalar dikupas kulitnya sampai pada bagian daging umbi.

2. Pencucian. Singkong/ubi jalar yang telah dikupas kulitnya dicuci hingga bersih.

3. Pemarutan. Daging Singkong/ubi jalar diparut dengan parutan tangan
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9.

Penambahan larutan sulfit dan pengadukan. Bubur hasil pemarutan ditambah larutan
sulfit (1 bagian bubur ditambah dengan 1 bagian air) sehingga menjadi bubur encer.
Bubur encer ini diaduk-aduk agar pati lebih banyak yang terlepas dari sel umbi
Penyaringan suspensi pati. Bubur Singkong/ubi jalar disaring dengan salah satu cara
berikut: Bubur dimasukkan ke dalam kain saring, kemudian diremas-remas sehingga
pati lolos dari saringan sebagai suspensi pati, dan serat tertinggal pada kain saring.
Suspensi pati ini ditampung pada wadah pengendapan.

Pengendapan pati. Suspensi pati dibiarkan mengendap di dalam wadah pengendapan
(baskom) selama 12 jam. Pati akan mengendap sebagai pasta. Cairan di atas endapan
dibuang/dipisahkan.

Pengeringan

Pasta pati dijemur di atas tampah, atau dikeringkan dengan alat pengering sampai
kadar air di bawah 14%. Produk yang telah kering akan gemirisik bila diremas-remas.
Hasil pengeringan ini disebut dengan pati kasar.

Penggilingan.pati Singkong/ubi jalar kasar digiling dengan blender/ditumbuk sampai
halus menjadi pati kasava
Pengayakan. Pati dilakukan pengayakan sekurang-kurangnya 80 mesh

10. Pengemasan. Pati dikemas dengan menggunakan pengemas vakum

Ekstraksi pati jagung (maizena)

1. Biji jagung manis dipisahkan dari tongkol jagung

Pipilan jagung diblender hingga menjadi bubur jagung

Penambahan larutan sulfit dan pengadukan. Bubur hasil pemarutan ditambah larutan
sulfit (1 bagian bubur ditambah dengan 1 bagian air) sehingga menjadi bubur encer.
Bubur encer ini diaduk-aduk agar pati lebih banyak yang terlepas dari sel biji
Penyaringan suspensi pati. Bubur singkong disaring dengan salah satu cara berikut:
Bubur dimasukkan ke dalam kain saring, kemudian diremas-remas sehingga pati lolos
dari saringan sebagai suspensi pati, dan serat tertinggal pada kain saring. Suspensi pati
ini ditampung pada wadah pengendapan.

Pengendapan pati. Suspensi pati dibiarkan mengendap di dalam wadah pengendapan
(baskom) selama 12 jam. Pati akan mengendap sebagai pasta. Cairan di atas endapan
dibuang/dipisahkan.

Pengeringan

Pasta pati dijemur di atas tampah, atau dikeringkan dengan alat pengering sampai
kadar air di bawah 14%. Produk yang telah kering akan gemirisik bila diremas-remas.
Hasil pengeringan ini disebut dengan pati kasar.
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. Penggilingan.pati jagung kasar digiling dengan blender/ditumbuk sampai halus

menjadi pati jagung

8. Pengayakan. Pati dilakukan pengayakan sekurang-kurangnya 80 mesh

9. Pengemasan. Pati dikemas dengan menggunakan pengemas vakum
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PENGOLAHAN TEPUNG

I. Tujuan Praktikum
1. Mahasiswa dapat membedakan pengolahan tepung dan pati
2. Mahasiswa dapat memperoleh pengetahuan dan ketrampilan teknik pengolahan tepung
dan pati dari bagian umbi-umbian tanaman pangan sumber karbohidrat

Il. Dasar teori

Tepung dan pati mudah diperoleh dari bahan tanaman sumber karbohidrat yang
biasanya terdapat pada bagian umbi, daging buah, batang, akar, empelur batang dan
biji. Tepung merupakan bahan kering yang mengandung komponen bahan berupa pati, lemak,
protein, serat kasar dan komponen lain dalam bahan yang dikeringkan Sedangkan pati
merupakan hasil ekstraksi komponen amilum yang mengandung amilosa dan amilopektin.

Pengolahan tepung dimulai dari pembuatan gaplek dari bahan sumber karbohidrat
yang dikeringkan baik menggunakan sinar matahari ataupun menggunakan mesin penggering
buatan. Selanjutnya gaplek dilakukan penggilingan/penghancuran. Untuk mendapatkan
ukuran yang seragam dilakukan pengayakan.Sedangkan pengolahan pati dengan cara bahan
sumber karbohidrat/pati dihancurkan/digiling dengan penambahan air, dilakukan penyaringan
dengan kain saring atau tapisan yang memiliki ayakan yang halus, filtrat diendapkan,

dipisahkan airnya, dikeringkan dan dibubukkan.

I11. Metodelogi Percobaan
Bahan dan Peralatan
Bahan yang digunakan:
1. Singkong
2. Ubi jalar
3. Keladi
4. Keribang
5. Kantong Plastik
Peralatan yang digunakan:
1. Toples
2. Slicer

3. mixer
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4. pisau

5.

Baskom

Prosedur Kerja

Tepung Umbi-umbian (ubi jalar, talas/keladi, keribang dan singkong)

1.

o G oA W N

Siapkan Umbi-umbian (ubi jalar, talas/keladi, kentang, singkong) yang akan diolah
menjadi tepung

Kupas kulitnya dan cuci sampai bersih

Potong/iris kecil kecil dan tipis

Kemudian ditiriskan dan dikeringkan dengan kabinet drier untuk dibuat gaplek
Setelah kering dilakukan penghancuran dengan menggilingnya dengan hammer mill
Untuk menyeragamkan ukuran dilakukan pengayakan dengan saringan plastik atau
ayakan tepung yang lainnya

Tepung yang diperoleh dikemas dalam kantong platik
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MODIFIKASI PATI SECARA FISIK
HEAT MOUISTURE TREATMENT

I.  Tujuan
Agar mahasiswa dapat mengetahui dan memiliki ketrampilan tentang teknik modifikasi
pati secara fisik yaitu dengann HMT

Il. Dasar Teori
Proses modifikasi fisik dengan cara Heat Moisture Treatment /HMT telah dilakukan

oleh beberapa peneliti Kulp dan Lorenz (1981) pada pati ketela, Hoover dan Vasanthan
(1994) pada pati jagung, lentil, oat dan ubi jalar, Lamria (2009) pada pati aren dan tahun
2010 pada pati sagu. Sedangkan Collado dan Corke (1999) pada ubi jalar. Menurut Stute
(1992) modifikasi pati secara HMT dilakukan dengan mengkombinasikan antara kadar air
dan panas akan mengakibatkan perubahan sifat-sifat pati. HMT ini dilakukan pada suhu
diatas suhu gelatinisasi pati (80-120 °C) dan dengan kadar air kurang dari 35%. Menurut
Collado dan Corke (1999), modifikasi Heat Moisture Treatment bahwa pati dikondisikan
pada suhu tinggi dengan kandungan air sekitar 18 — 27%.

Modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT) merupakan hydrothermal treatment
dengan mengkondisikan pati dengan kombinasi air dan suhu yang mampu mengubah sifat
pati tanpa mengubah kenampakan granula (Collado dan Corke, 1999). Modifikasi tersebut
dapat menyebabkan terjadinya pengaturan kembali dan peningkatan derajat asosiasi rantai
molekul penyusun pati. Keadaan ini didukung dengan melelehnya daeah kristalin yang dapat
dilihat dengan Differential Scanning Calorimetry (DSC) kemudian pembentukan daerah
kristalin atau terjadi reorientasi. Perubahan molekul tersebut berdampak nyata terhadap sifat
reologi pati, yaitu adanya perubahan suhu gelatinisasi, kapasitas menyerab air dan sifat pasta
yang dihasilkan

Perlakuan HMT akan menyebabkan struktur kristalin amilosa lebih kuat dalam
granula yang berfungsi dalam mencegah penggelembungan granula sehingga akan
menyebabkan peningkatan gaya kohesi dalam granula pati dan akan mengakibatkan
penurunan pelarutan padatan. Sedangkan menurut Xu dan Seib (1993) adanya HMT akan
menaikkan jumlah ikatan hidrogennya sehingga dengan kenaikan ikatan ini akan
mempertinggi tensile strength yng terjadi. Salah satu keuntungan modifikasi fisik ini adalah

hasil modifikasi pati dianggap lebih alami dan aman dibandingkan modifikasi secara kimia.
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I1l.  Metode Percobaan
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan:
1 Pati Ubi kayu/Tapioka
2 Pati ubi jalar

3. Patijagung

4 Kantong plastik

5 Aquades

Peralatan yang digunakan :

Gelas ukur
Botol semprot
Oven
Timbangan

ok w NP

Toples plstik tahan panas

Prosedur kerja

Modifikasi pati umbi lokal dengan HMT dilakukan dengan metode Collado et al.
(2001). Cara modifikasi pati dengan HMT adalah sebagai berikut : Pati ubi kayu, ubi jalar
dan pati jagung alami diatur kadar airnya menjadi 26%, kemudian disimpan pada suhu 5°C
selama 1 malam. Selanjutnya dilakukan pemanasan dengan menggunakan oven pada
suhul10°C dengan perlakuan lama pemanasan HMT 2, 3, Dan 4 jam. Pati kemudian
langsung didinginan untuk mencegah gelatinisasi lebih lanjut, dan dilakukan pengeringan
pada suhu 50°C selama 1 malam. Pati HMT kemudian didinginkan pada suhu kamar. Lalu
pati dikemas. Adapun diagram alir percobaan ini dapat dilihat pada gambar 1
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Pati ubi kayu, ubi jalar dan pati jagung alami
Pengaluran Kadar Air 26%

Penyimpanan

'

Pemanasan

Perlakuan Lama HMT

2 jam, 3jam, dan 4 jam

A 4

l

Pengeringan

l

Penyimpanan

l

Pati HMT ——— Kadar air, kekuatan gel, sifat termal

dan swelling power, mikroskopis

granula pati , kelarutan

Gambar 1. Diagram alir Modifikasi pati umbi dan pati jagung dengan HMT
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PEMBUATAN INSTANT NOODLE

I. Tujuan
Agar mahasiswa dapat mengetahui dan memiliki ketrampilan dalam aplikasi pati dan
tepung ubi kayu dan ubi jalar menjadi Instant Noodle

Il. Dasar Teori

Berdasarkan proses pengeringannya, dikenal dua macam Instant Noodle yaitu
pengeringan yang dilakukan dengan cara menggoreng menghasilkan mie instan goreng
(instant fried noodle). Sedangkan bila dikeringkan dengan udara panas akan diperoleh mie
instan kering (instant dried noodle). Dalam Standar Nasional Indonesia (SNI) No. 3551-
1994, Instant Noodle didefinisikan sebagai produk makanan kering yang dibuat dari terigu
dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang
diijinkan, berbentuk khas mie dan siap dihidangkan setelah dimasak atau diseduh dengan air
mendidih.

Instant Noodle seringkali disebut juga sebagai ramen atau ramyeon di luar negeri.
Tahap awal pembuatan mie yakni melalui tahap pencampuran dan pengadukan, pencetakan
lembaran (sheeting), dan pemotongan (cutting), pengukusan, dan pengeringan. Instant
Noodle dengan kadar air 5-8% biasanya dikemas bersama dengan bumbunya. Dalam

keadaan seperti ini, Instant Noodle memiliki daya simpan yang lama

I1l. Metode Percobaan
Bahan Dan Alat
Bahan:

Telur

Tepung Ubi kayu
Pati Ubi kayu

CMC

Baking Powder

Garam

N o gk~ w0 DbdoE

aquades
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Peralatan

Alat Pencetak noodle (Amphia)
Baskom

Loyang

Kabinet Drier

Timbangan

Gelas ukur

N o o~ w Db oE

Blender

Prosedur kerja

Tahapan pembuatan mie terdiri dari tahap pencampuran, pembentukan lembaran,
pembentukan mie, pengukusan, penggorengan, pendinginan serta pengemasan.

Tahap pencampuran bertujuan agar hidrasi (tepung ubi kayu 55 gram, pati ubi kayu
45 gram : tepung terigu 150 gram), pencampuran telur dan air 1:1 sebanyak 150 ml , CMC
7,5%, baking powder 5 %, garam 5% sayuran 10% diaduk sampai adonan kalis.

Proses roll press (pembentukan lembaran) pada alat Amphia bertujuan untuk
menghaluskan serat-serat gluten dan membuat lembaran adonan. Setelah pembentukan
noodle dilakukan proses pengukusan. Selanjutnya dilakukan pengeringan dengan kabinet
drier pada suhu 70 °C selama 4 jam. Dan didinginkan sebelum dilakukan pengemasan.
Instant Noodle hasil fortifikasi dilakukan analisa kadar air, kadar abu, kadar serat, elongasi,
tensile strenght, pengembangan dan kelarutan. Pembuatan Instant Noodle dapat dilihat pada

gambar 6
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Pemasukan tepung umbi lokal dan pati
umbi HMTsesuai formula

Kadar air,kadar
00 > ’
abu, protein,

lemak, amilosa

Pemasukan telu®, garam, baking powder

A 4
Pengadonan hingga homogen

A\ 4
Penambah?n ekstrak sayuran

Pengadona*n hingga homogen

\ 4
Pencetlakan lembaran

Pentetakan mie

A 4

A\ 4

Pengukusan (15 menit)

Pendinginan

. Uji sensoris :warna, rasa,
Pengeringan
l

'

tekstur, tingkat kesukaan

Penirisan

Kadar air, abu, protein,
v Analisa lemak, kadar serat,

kelarutan, swelling power,
Instan Noodle ﬂDI:> tekstur, elastisitas, A

Gamabar 2. Diagram alir Pembuatan Instan Noodle
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Prosedur Pembuatan Instant Starch Noodle

Tahap pertama adalah Binder adonan dibuat dengan cara mencampurkan sebanyak 20% pati
jagung dari total pati yang digunakan untuk adonan, dengan air 2:6 hingga terbentuk
suspensi. Pembuatan Adonan dengan mencampurkan binder dan pati kering. Campuran
diaduk dan diadon hingga merata. Adonan yang sempurna terbentuk ketika pati kering telah
tercampur merata dan terikat oleh binder sehingga dapat menyatu saat digenggam.
Selanjutnya dilakukan pencetakan Instant Starch Noodle untuk mendapatkan untaian Instant
Starch Noodle yang seragam. Untaian Instant Starch Noodle kemudian diproses pada tahapan
selanjutnya yaitu pengukusan. Proses pengukusan berlangsung selama 2 menit. Setelah itu
dilakukan proses pendinginan. Akhir dari proses pembuatan Instant Starch Noodle adalah

proses pengeringan.
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Pati jagung 20 %

}

Pati:air Pembuatan suspensi pati

2:6 l

80% pati jagung ——> Binder adonan sampai homogen

'

Pencetakan Instant Starch Noodle

'

Pengukusan Instant Starch Noodle

'

Pendinginan

l

Pengeringan Suhu 50°C, 4 jam

l Analisa

Instant Starch Noodle Kadar air
Elongasi
Tensile Strenght
Cooking Loss
Swelling Power
Kelarutan
Uji Sensoris

Gambar 6. Diagram Alir Pembuatan Instant Starch Noodle (Collado et al., 2001)
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