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ABSTRACT

The objective of this research was 1o investigate the effect of com flour parficle sizes (60, 80 and 100 mesh), solid content
(40, 45, 50 and 58 gr sample), NaCl {1, 2, 3, and 4%, w/w) and Nez2C0z (0.1, 0.3, 0.6, 0.9 and 1.2%, w/w) on the amifography properfies of
the com flour and comn starch revealed. Which were characlerised by using Brabender Amilograph. The study that initial temperature of
gelatinization, maximum femperature of gelatinization and maximum viscosify incroased with the incroase of particle sizes. In most cases,
each increment of 1 gram sofid content could increase maximum viscosify about 57 BU and 49 BU for com flowr and com starch,
respectively. More over, addition of Ne200s and NaCl upon com flour could increase the iinitial temperature of gelatinization, maximum
temperaturo of gelatinization, maximum viscosilty and cold viscosity. In the case of corn starch, addition of NazC0Os3 had no significant
effect on initia! temperature of gelatinization. Whereas this treatment could decrease the maximum temperafure of gelatinization and
increase maximum viscosily af low concentrations (<0.3%). As far as the cold viscosily is concerned, if was decreased from 800 BU fo
400 BU by the addition of Na:COs af least 0.1% (w/w). Furthermore, the addition of NaCl had no significant effect on amylography
properties of corn starch af the experimental a mount adced.

Key words : Amylography properfies, com starch, com flour

PENDAHULUAN 5. Suhu dan lama penyimpanan (Villareal et al., 1976
dalam Munarso, 1988).

Sifat amilografi adalah sifat-sifat pati atau 6. Modifikasi pati {modified starch) baik dengan hidrolisis,
tepung yang didentifiasi dengan menggunakan alat oksidasi, fosforilasi, substitusi maupun pre gelatinisast
Brabender Amilograph. Sifat amilografi meliputi suhu (Luallen, 1989 dalam Munarso, 1988).
awal gelatinisasi, suhu gelatinisasi maksimum, viskositas Shiau dan Yeh (2001’) mendapatkan kondisi
maksimum, viskositas balik dan viskositas dingin (suhu bahwa penambahan kansui (campuran sodium karbonat
50°C). Menurut Fennema (1985), suhu atau fitik dan potasium karbonat dengan perbandingan 1:1)
gelatinisasi qdalah ik saat ?'f,at birefriengence pali sebanyak 0.5% menghasilkan mie (teknik ekstrusi)
mulai menghilang. Sul"nu gelatinisasi dapat da.tentukgn dengan fensile strength paling kuat. Namun semakin
dengan Brabender Viscoamylograph dan Differsntial tinggi kansui, cooking loss mie semakin tinggi pula.
Scanning Calorimetry (Be Miller et al., 1995). Menurit Shiau dan Yeh (2001) kansui akan
beb Kara!(tensa:;l_ sifat ini dlpeﬂukgn .unluk. meningkatkan perubahan ikatan S-H menjadi S-S.
eberapa fujuan diantaranya  adalah identifikasi lkatan S-H berperan dalam pembentukan ikatan yang
perubahan respon amilografi aklbag perbeflaan variabel erat antara pati dengan matriks protein. Dengan
balhan atau prozes, pendugaan sifat pati dan tepung berkurangnya S-H, maka pati tidak lagi terikat erat pada
selama pengolahan dan identifikasi data awal untuk matriks protein dan akan terlepas ketika mie dimasak.
keperiuan sef up peralatan pengolahan patf dan tt_apung. NaCl dapat meningkatkan sifat reologi mie
Eaktor—faktor ga?ghperpengaruh terhadap sifat amilografi dengan mendorong terbentuknya asosiasi protein gluten
lantaranya adalah: pada tepung terigu. Selain itu NaCl dapat memperkuat
1. Ukuran granula, kadar amilosa, berat molekul dan adonan dan mengurangi penyerapan air.  Namun

struktur miselar granula pati (Vidal dan Jukiano, 1967 penambahan NaCl di atas 3% dapat merusak reologi
dalam Munarso, 1988) m;e:c Ig:rﬁsiﬂ:‘ag hazl o}e{\s;‘t’ebut, clilsgaaolél;an penggunaan

. idak lebih dari 2% (Wu et al,, )
2. Ukuran pati (Wirakartakusumah, 1981). ' Pengaruh penambahan NaCl dan Garam Basa
3. pHipenambahan garam basa (Moss et al., 1988). (Na:CO3) terhadap produk pasta berbasis terigu telah
. - . . banyak dilakukan. Namun untuk tepung dan pati jagung
4 Enzim pektinolitik dan selulotk akibat fermentasi masih jarang dilakukan. Oleh karena itu dalam penelitian

mikroba (Subagio, 2008).
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ini dipelajari pengaruh penambahan Nali dan Na:CO;
terhadap sifat amilografi pati dan fepung jagung
sehingga data yang diperoleh dapat digunakan untuk
menduga sifat-sifat adonan dan produk pasta berbasis
pati dan tepung jagung.

METODOLOG!

Bahan dan alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah tepung jagung ukuran 60, 80 dan 100 mesh dari
varietas P11, P21 dan BISI2, pati jagung yang diperoleh
dari PT Suba Gel, NaCl dan Na.COa  Alat-alat yang
digunakan adalah brabender amilograph dan timbangan.

Prosedur kerja

Persiapan bahan

Jagung  ditepungkan  dengan  teknik
penepungan kering. Jagung digiling menggunakan disc
mill dengan saringan ukuran 10 mesh, diambangkan
dalam air untuk membuang lembaga dan kulit ari. Grit
dijemur sampai kadar air kira-kira 35% kemudian digiling
menggunakan disc mill dengan saringan ukuran 48
mesh. Tepung hasil penggilingan dioven semalam pada
suhu 45¢C dan diayak secara manual sampai diperoleh
tepung ukuran 60, 80 dan 100 mesh. Tepung
dihomogenkan dan dioven semalam pada suhu 45°C
sebelum dkemas. Tepung dikemas menggunakan
kemasan primer plastik PP setiap 200 gram, kemasan
sekunder plastk PP dan pada kemasan sekunder diberi
silika gel, selanjutnya tepung disimpan di frezeer. Pati
jagung diperoleh dari bantuan PT Suba Gel, Jakarta.

Karakterisasi bahan

Bahan dianalisis proksimat dan kadar amilosa
-amilopektin  secara duplo. Analisis ini digunakan
sebagai informasi dasar tentang bahan yang digunakan.
Analisis kadar air metode oven (AQOAC, 1995), kadar abu
(AOAC, 1995), kadar lemak metode soxhlet (AOAC,
1995), kadar prolein metode Mikro — Kjeldahl {AOAC,
1995), kadar karbohidrat (by difference), analisis total
pati (AQAC, 1970} dan analisa amilosa (Apriantono,
1989).

Pengarub ukuran tepung jagung

Sebanyak 45 gram tepung jagung ukuran 60,
80 dan 100 mesh dar varietas P11, P21 dan BISI2
dicampur dengan 450 ml air dan diukur sifat amilografi
dengan dua ulangan. Respon yang ditihat adalah suhu
awal gelatinisasi, suhu gelatinisasi maksimum dan
viskositas maksimum

Pengaruh kadar padatan tepung dan pati jagung
Bahan diukur kadar airnya untuk menghitung
kadar padatan. Tepung yang digunakan adalah tepung
ukuran 100 mesh dari varietas BISI2. Sebanyak 40, 45,
50, dan 55 gram tepung dan pati jagung, masing-masing
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dicampur dengan 450 ml air dan diukur sifat amilografi
dengan tiga ulangan. Respon yang dilihat adalah suhu
awal gelatinisasi, suhu gelatinisasi maksimum dan
viskositas maksimum

Pengaruh penambahan NaCl dan Na:CO; pada
tepung dan pati jagung

Sebanyak 40 gram pati ditambah dengan NaCl
(1, 2, 3 dan 4%), dicampur dengan 450 ml air dan diukur
sifat amilografi dengan dua ulangan. Untuk tepung
jagung digunakan tepung 100 mesh varietas P21.
Sebanyak 45 gram tepung ditambah dengan NaCl (1, 2,
3 dan 4%), dicampur dengan 450 ml air dan diukur sifat
amilografi dengan dua ulangan. Untuk pengaruh Na2COs3
pada sifat amilografi pati dan tepung, dilakukan
penambahan Na:CO; sebanyak 0.3, 0.6, 0.9 dan 1.2%.
Khusus pada pati jagung dilakukan pula penambahan
Na:C03 sebanyak 0.1%. Respon yang dilihat adalah.
suhu awal gelatinisasi, subu gelafinisasi maksimum dan
viskositas maksimum.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis proksimat tepung dan pati jagung

Hasil analisis proksimat terhadap tepung
jagung dan pati jagung disajikan pada Tabel 1. Kadar
protein dari ketiga fepung lebih rendah dibandingkan
dengan penelitan Lorenz dan Karel (1991), yang
menyebutkan rata-rata protein dari endosperma jagung
adalah 8.0%. Hal ini terjadi karena pada saat
pembuatan tepung jagung, grit jagung mengalami
pengambangan yang dapat menyebabkan larutnya
protein sitoplasma yaitu albumin dan globulin® (Laztity,
1986 dalam Munarso, 1998).

Dari segi kandungan amilosa-amilopektin,
ketiga varietas merupakan jagung normal. Kandungan
amilosa sesuai dengan pemyataan Tam et al,, (2004),
bahwa kisaran amilosa jagung normal adalah 27 - 30 %.

Pengaruh ukuran tepung

Ukuran tepung berpengaruh terhadap sifat
amilografi tepung. Dari tiga varietas jagung kuning yaitu
P21, P11 dan BISI 2 yang diukur terihat bahwa semakin
besar ukuran tepung, maka semakin tinggi suhu awal
gelatinisasi, semakin tinggi suhu gelatinisasi maksimum
dan semakin tinggi pula viskositas pada suhu gelatinsasi
maksimum. Model hubungan antara ukuran tepung
dengan sifat amilografi dapat dilihat pada Gambar 1, 2
dan 3.

Pada tepung kasar sebagian besar pati masih
terjebak datam satu pecahan biji (Nishita dan Bean, 1982
dalam Munarso, 1998), sehingga pafi sulit mengalami
gelatinisasi. Semakin halus dan semakin seragam
ukuran tepung, proses gelatinisasi terjadi dalam waktu
yang hampir bersamaan sehingga viskositas maksimum
tepung dengan ukuran lebih kecit akan lebih tinggi
dibandingkan tepung kasar.
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Tabel 1. Hasil analisis proksimat tepung dan pati jagung

Sampel
Analisis P11 P21 BISI 2 Pati Jagung
Kadar (%) Kadar (%} Kadar (%) Kadar (%)
Kadar air 5.61 546 5.23 13.20
Protein 6.43 7.28 6.50 0.67
Lemak 1.45 1.99 1.57 0.17
Abu 0.50 0.36 037 0.01
Karbohidrat 86.01 84.91 86.37 85.95
Pati 75,70 76,68 79,37 86.34
Amilosa 29.62 30.05 2732 35.20
Amilopektin 70.38 69.95 72.68 64.80
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Gambar 1. Model matematik pengaruh ukuran tepung jagung terhadap suhu awal gelatinisasi.
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Gambar 2. Model matematik pengaruh ukuran tepung jagung ferhadap suhu gelatinisasi maksimum.
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Gambar 3. Model matematik pengaruh ukuran tepung jagung terhadap viskositas maksimum

Pada tepung ukuran 60 mesh, khusus varietas
BISI2 suhu gelatinisasi maksimum dan viskositas
maksimum tidak diperoleh. Ketika suhu maksimum
dalam brabender amilograph telah dicapai (97°C),
viskositas maksimum belum tercapai. Hal ini terjadi
karena belum seluruh partikel tepung tergelatinisasi.
Secara visual, hal ini diperkuat dengan adanya butiran-
butiran {partikel tepung jagung} yang masih utuh, Untuk
penyusunan model, suhu gelatinisasi  maksimum
ditetapkan 97°C dan viskositas maksimum adalah
viskositas pada suhu 97°C.

Pengaruh kadar padatan {sofid content)

Pengaruh kadar air sangat menentukan nilai
hasil pengukuran menggunakan brabender amilograph.
Aspek yang sebenamya berpengarub bukaniah kadar air
tetapi kadar padatan (sofid confenfi. Namun pada
prakteknya, uniuk menentukan besamya kandungan
bahan lebih mudah jika menggunakan pendekatan kadar
air.  Kadar air tiap sampel berbeda sehingga hasil
pengukwran sifat amilografi tidak dapat dibandingkan
secara langsung.

Pengaruh kadar padatan untuk suhu awal
gelatinisasi dan suhu gelatinisasi maksimum tidak nyata.
Suhu awal gelatinisast lebih dipengaruhi oleh ukuran
pattikel dibandingkan dengan jumlah partikel. Namun
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untuk viskositas maksimum, pengarihnya kadar padatan
terlihat cukup besar karena dengan meningkatnya jumiah
partike! akan meningkatkan kekentalan adonan. Model
matematika pengaruh kadar padatan terhadap suhu awal
gelatinisasi, suhu gelatinisasi maksimum dan viskositas
maksimum disajikan pada Gambar 4.

Nilai koefisien korelasi (R2) sebesar 0.986
menunjukkan bahwa model tersebut dapat diterima.
Untuk selang kadar padatan antara 38 sampai 52 gram
(dalam 450 ml air kefika pengukuran amilografi
dilakukan), kenaikan 1 gram kadar padatan dapat
meningkatkan nilai viskositas larutan tepung sebesar
kira-kira 57 BU (Brabender Unit).

Pengaruh kadar padatan terhadap sifat
amilografi pada pati jagung, dilakukan dengan
menggunakan bahan yang diperoleh dari PT Suba Gel,
Pada pati jagung, kandungan bahan tidak berpengaruh
terhadap suhu awal gelafinisasi, namun berpengaruh
cukup signifikan pada suhu gelatinisast maksimum dan
viskositas maksimum. Pada kadar padatan 34.8 gram,
suhu awal gelatinisasi sulit untuk diidentifikasi, sehingga
datanya tidak digunakan untuk melihat hubungan antara
kadar padatan dengan suhu awal gelatinisasi. Kenaikan
kadar padatan menurunkan suhu gelatinisasi maksimum,
tetapi menaikkan viskositas maksimum. Hubungan
tersebut disajikan pada Gambar 5.
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Gambar 4. Hubungan antara kadar padatan tepung jagung BISI2 dengan suhu awal gelatinisasi, suhu gelatinisasi maksimum
dan viskositas maksimum
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Nilai koefisien korelasi (R?) sebesar 0.9639
(untuk suhu gelatinisasi maksimum}) dan 0.9941 (untuk
viskositas maksimum} menunjukkan bahwa model
tersebut yang tinggi dan model dapat diterima. Untuk
selang kandungan bahan antara 34 sampai 48 gram
(dalam 450 ml air ketika pengukuran amilografi
dilakukan), kenakan % gram kandungan bahan
meningkatkan nilal viskositas larutan pati jagung sebesar
kira-kira 49 BU (Brabender Unit} dan menurunkan suhu
gelatinisasi maksimum sebesar kirakira 0.3°C,

Pengaruh NaCl dan Na:CO; (garam basa)

Moss et al, (1986} menemukan bahwa
penambahan 1% karbonat dan 0.3% NaQOH (dari berat
tepung), dapat meningkatkan suhy dan  waktu
gelatinisasi. Tapi pada 0.1% NaOH menurunkan suhu
dan wakiu gelatinisasi. Pada semua kasus terjadi
peningkatan rata-rata 300 — 1000 BU.

Penelifian dilakukan untuk mengetahui aspek
yang dipengaruhi oleh NaCl dan NaxCOs Peneliti
sebelumnya yaitw Shiau dan Yeh (2001), menyatakan
bahwa kansui {garam basa) meningkatkan perubahan
ikatan S-H menjadi S-S pada protein yang terdapat pada
tepung terigu. lkatan S-H berperan dalam pembentukan
ikatan yang erat antara pati dengan matriks protein.

Model matematika yang menggambarkan
hubungan antara kadar Na;CO: yang ditambahkan
dengan sifat-sifat amilograff tepung jagung disajikan
pada Gambar 6. Dengan nilai koefisien korelasi R2 di
atas 0.9, model matematika yang dibangun dapat
menggambarkan dengan baik hubungan antara kadar
Na;CO3; dengan sifat-sifat amilografi tepung jagung.
Secara umum peningkatan kadar Na:CO; akan
meningkatkan suhu awal gelfatinisasi, suhu gelatinisasi
maksimum, viskositas maksimum dan viskositas pada
suhu 50°C. Untuk viskositas pada suhu 50C,
penambahan 0.1% Na:COs mampu menurunkan
viskositas yang sangat besar yaitu sekitar 400 BU (dari
800 menjadi 400 BU). Akan tetapi, penambahan kadar
Na:CO; yang lebih besar tidak lagi memberikan
pengaruh yang nyata. Penambahan Na2COj3 efekfif untuk
mempertahankan viskositas ketika adonan didinginkan.

Dari hasil ini dapat disimputkan bahwa
penambahan Na:;CO; temyata lebih berpengaruh
terhadap pati jagung dibandingkan dengan pengaruh
terhadap ikatan S-H seperti yang disebutkan oleh Shiau
dan Yeh {2001). Pengaruh yang nyata ferbatas pada
penambahan sebanyak 0.3 %. Perlu diteliti lebih lanjut
terhadap aspek dari patl yang sebenamya dipengaruhi
oleh Na:C0O; dan konsentrasi maksimum penambahan
Na:C0Os yang diperukan.
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Gambar 6. Hubungan antara kadar Na:CO;z dengan sifat-sifat amilografi tepung jagung
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Gambar 7. Hubungan antara kadar NaCl dengan sifat-sifat amilografi tepung jagung
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(Gambar 8. Hubungan antara kadar NazCOz dengan sifat-sifat amilografi pati
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Gambar 9. Hubungan antara kadar NaCl dengan sifat-sifat amilografi pati jagung

Model matematika yang menggambarkan
hubungan antara Kadar NaCl dengan sifat-sifat amilografi
pali jagung disajikan pada Gambar 9. Penambahan NaCl
pada berbagai konsentrasi tidak berpengaruh terhadap
suhu awal gelatinisasi, suhu gelatinisasi maksimum,
viskositas maksimum dan viskositas pada suhu 50°C pati
jagung. Hal ini dapat terlihat dari koefisien korelasi (R2)
yang mendekati 0. Dar hasil ini dapat disimpulkan
bahwa penambahan NaCl temyata tidak berpengaruh
terhadap pati jagung tetapi berpangaruh terhadap tepung

jagung.
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Semakin tinggi ukuran partikel tepung akan
meningkatkan suhu awal gelatinisasi dan suhu

gelafinisasi maksimum, namun menurunkan viskositas
maksimum. Kadar padatan tidak berpengaruh terhadap
suhu awal gelatinisasi dan suhu gelatinisasi maksimum.
Kadar padatan meningkatkan viskositas maksimum,
Peningkatan kadar padatan 1 gram dapat meningkatkan
57 BU pada tepung jagung dan 49 BU pada pati fagung.
Penambahan NazCOs dan NaCl pada tepung
jagung dapat meningkatkan suhu awal gelatinisasi,
gelatinisasi  maksimum, viskositas maksimum  dan
viskositas dingin. Penambahan Na;CQOs pada pati jagung
sampai 0.3% tidak berpengaruh pada subu awal
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gelatinisasi, namun dapat menaikkan viskositas
maksimum dan menurunkan suhu gelatinisasi maksimum
sefta viskesitas dingin. Penambahan Na;COs di atas
0.3% pada pati jagung tidak berpengaruh pada suhu
awal gelatinisasi, subu gelatinisasi maksimum, viskositas
maksirnum dan viskositas dingin, Penambahan NaxCOs
0.1% pada pati jagung dapat menurunkan viskositas
dingin sampai 400 BU. Penambahan NaCl pada pati
jagung tidak berpengaruh pada sifat-sifat amilografi pati

jagung.

Saran

Perlu dilakukan kajian lebih lanjut untuk melinat
aspek dan tepung jagung yang dipengaruhi oleh NaCl.
Karena menurut Wu et al, (2006) NaCl dapat
meningkatkan sifat reologi mie dengan mendorong
terbentuknya asosiasi protein gluten pada tepung terigu,
sedangkan pada tepung jagung fidak terdapat protein
gluten seperii halnya pada tepung terigu.
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