AGRITECH, Vol. 31, No. 1, FEBRUARI 2011

KARAKTERISTIK PATI DARI BATANG SAGU KALIMANTAN BARAT
PADA TAHAP PERTUMBUHAN YANG BERBEDA

Characteristics of Starch from West Kalimantan Sago Trunks at Different Growth Stages

Maherawati’, Retno Budi Lestari', Haryadi?

'Fakultas Pertanian, Universitas Tanjungpura Pontianak, JI. A. Yani Pontianak 78124; 2Jurusan Teknologi Pangan dan Hasil

Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Gadjah Mada, J1. Flora, Bulaksumur, Yogyakarta 55281
Email: mahera wati@yahoo.com

ABSTRAK

Sagu (Metroxylon sagu Rottb.) sangat potensial sebagai sumber pati, namun di Kalimantan Barat pemanfaatan sagu
sebagai sumber pati masih terbatas. Belum ada informasi mengenai hubungan tahap pertumbuhan dengan sifat-sifat pati
sagu yang dihasilkan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik pati sagu pada beberapa tahap pertumbuh-
an. Tanaman sagu diperoleh dari Desa Sui Bemban dan Sui Ambawang Kecamatan Kubu Kabupaten Kubu Raya Kali-
mantan Barat. Tanaman dikelompokkan menjadi empat fase yaitu dewasa (9 tahun), jantung (10 tahun), rusa (11 tahun),
dan bunga (12 tahun). Pati sagu diekstrak di laboratorium kemudian dikeringkan pada suhu 50 °C. Pati kering dianalisa
komposisi kimia (kadar air, lemak, protein, kadar abu, karbohidrat, serat kasar, dan amilosa), sifat fisik (warna dan ben-
tuk granula), sifat fungsional (daya serap air, daya serap minyak, swelling power, dan solubility). Sifat amilografi dinali-
sis dengan Brabender amylograhpy. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sifat kimia dan fisik pati sagu yang diekstrak
dari batang sagu umur 9-12 tahun tidak berbeda nyata. Batang sagu berumur 10-11 tahun memberi rendemen tertinggi.
Kadar amilosa mencapai 41,8 %. Kurva amilografi menunjukkan bahwa pati sagu mempunyai kurva amilogram tipe-C.
Pati dari batang berumur 9 tahun menunjukkan ciri viskositas yang tinggi dan yang sangat sesuai untuk
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ABSTRAK

Sago (Metroxylon sagu Rottb.) is a potentially starch source crop. However, in West Kalimantan the use of sago is still
limited. There is lack information about sago starch characteristics in relation to growth stages of the palm. Therefore,
this study was aimed to observe the characteristics of sago starch extracted from the trunk at variatious growth stages.
Sago trunks were taken from Sui Bemban and Sui Ambawang villages, Kubu Raya regency, West Kalimantan. They
were classified into four different physiological growth stages, namely dewasa (9 yr), jantung (10 yr), rusa (11 yr), and
bunga (12 yr old). The starch was extracted in laboratory and then dried at 50 °C. Dried sago starches were analyzed
for their chemical compositions (moisture, fat, protein, ash, carbohydrate, fibre, and amylose contents), physical cha-
racteristics (colour and the granule form), functional characteristics (water absorpsion, oil absorpsion, swelling power,
and solubility). Pasting properties were characterized by Brabender amylograhpy. Results indicated that chemical
composition and physical characteristics of the sago starches extracted from 9-12 year-old trunks were not signifi-
cantly differrent. The highest rendement obtained from 10 — 11 year-old trunks. Amylose content was 41.8 % which
was categorized as high. Functional characteristics as shown by the amylograph revealed that sago starch has type-C
curve. Starch extracted from 9 yr old trunk gave the highest paste viscosity which was the most suitable for for use in
product that needs a strong gelling property.
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PENDAHULUAN

Sagu (Metroxylon sagu Rottb) banyak dijumpai di Ka-
limantan Barat dan tumbuh secara alami pada lahan basah
dan gambut. Berdasarkan pengamatan di lapangan, tanaman
sagu telah tumbuh sejak dahulu dan tidak diketahui dengan

tepat kapan tanaman sagu mulai ada. Yamamoto (2007) te-
lah melakukan survei yang menunjukkan di Kabupaten Pon-
tianak dan Kabupaten Sambas Kalimantan Barat terdapat dua
varietas sagu lokal yaitu “bemban” dan “buntal” yang me-
miliki kesamaan dengan varietas sagu di Sarawak, Malaysia.
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Tanaman sagu sangat potensial sebagai sumber pati.
Produktivitas pati sagu kering dapat mencapai 25 ton/ha/
tahun dibanding ubi kayu 1,5 ton/ha/tahun dan jagung 5,5
ton/ha/tahun (Ishizaki, 1996). Satu batang pohon sagu da-
pat menghasilkan pati kering hingga 200 kg, namun selama
ini tanaman sagu kurang diperhatikan sebagai sumber pati.
Menurut Haryanto dan Pangloli (1992), produksi pati sagu
sangat bervariasi, tergantung jenis dan lingkungan tempat
sagu tumbuh. Di Riau, produksi pati sagu dari setiap pohon
berkisar 150-300 kg; di Sulawesi Tenggara 200-450 kg; se-
dangkan di Kalimantan Barat 175-210 kg per pohon.

Tanaman sagu yang terdapat di wilayah Kalimantan
Barat tumbuh secara alamiah dan tidak teratur (Anonim,
1983 dalam Haryanto dan Pangloli, 1992). Luasnya menca-
pai sekitar 2.430 hektar yang tersebar di Kabupaten Sambas,
Pontianak, Ketapang, dan Sanggau. Sagu di daerah ini terse-
bar dalam kelompok-kelompok rumpun kecil yang terdapat
di sepanjang bantaran sungai, rawa-rawa, dan ada juga yang
tumbuh berdampingan dengan pohon karet. Pengamatan di
lapangan menunjukkan bahwa di beberapa kabupaten di Kali-
mantan Barat tanaman sagu hanya diambil daunnya untuk di-
gunakan sebagai bahan pembuatan atap. Setelah tanaman tua
dan tidak menghasilkan daun, maka dibiarkan mati, belum
dimanfaatkan tanaman sagu sebagai sumber pati. Namun, di
beberapa wilayah sentra sagu di Kalimantan Barat juga sudah
terdapat industri-industri tradisional yang mengolah batang
sagu untuk mendapatkan pati.

Untuk pemanfaatan pati sagu sebagai bahan pangan
olahan, kualitas pati yang digunakan akan menentukan kuali-
tas produk akhir. Kualitas pati juga tergantung dari umur ta-
naman saat dipanen/ditebang. Penentuan waktu panen sangat
berhubungan dengan fase pemasakan vegetatif. Dalam prak-
tek di lapangan, penentuan umur tebang sagu hanya dapat
dilakukan oleh orang-orang yang sudah berpengalaman dan
mengenal betul karakteristik tanaman sagu. Belum ada lapor-
an yang menunjukkan hubungan antara umur tanaman sagu
dengan kualitas pati sagu di Kalimantan Barat.

Fase vegetatif tanaman sagu berlangsung selama 7-15
tahun. Kelebihan fotosintesis dari daun ditransportasikan ke
batang dan disimpan sebagai pati. Petani lokal di Sarawak
mengelompokkan tanaman sagu dewasa berdasarkan fase
pertumbuhan fisiologis, yaitu: plawei (pertumbuhan vegetatif
maksimum), plawei manit (mulai munculnya daun bendera),
bubul (pertumbuhan daun bendera), angau muda (pembun-
gaan), dan angau tua (pembuahan). Setelah tanaman meron-
tokkan buahnya, tanaman segera mati (Dransfield, 1977 da-
lam Pei-Lang dkk., 2006).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kisaran
umur tanaman sagu sebagai penghasil pati dan mengetahui
sifat-sifat fisik, kimia, dan fungsional pati sagu dari berbagai
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tahap pertumbuhan. Informasi yang diperoleh diharapkan da-
pat dimanfaatkan untuk penggunaan pati sagu pada berbagai
olahan.

METODE PENELITIAN

Tanaman sagu diambil dari Desa Sui Bemban dan Sui
Ambawang Kecamatan Kubu Kabupaten Kubu Raya Kali-
mantan Barat. Tanaman sagu dibedakan menjadi empat ke-
lompok umur yaitu fase dewasa (D) merupakan masa akhir
pemanjangan batang yang ditandai dengan mulai munculnya
daun bendera, fase jantung (J) yaitu saat mulai munculnya
seludang pembungkus bunga, fase rusa (R) yaitu saat mun-
culnya tangkai bunga maksimal order 2, fase bunga (B) yaitu
saat munculnya tangkai bunga dari order 2 hingga lengkap.
Pengelompokan fase tanaman sagu berdasarkan hasil survei
dan wawancara dengan petani lokal.

Masing-masing fase diwakili empat tanaman seba-
gai sampel. Tanaman sampel ditebang, kemudian dipotong
menjadi tiga bagian, yaitu bagian atas, tengah, dan bawah.
Masing-masing bagian diambil sampelnya dengan alat khu-
sus dari stainless steel berbentuk tabung yang dihubungkan
dengan pipa sebagai pemutar, schingga diperoleh sampel
yang seragam berbentuk tabung dengan panjang 8-10 cm dan
diameter 6 cm.

Sampel batang sagu dicacah, kemudian dihaluskan den-
gan blender selama 5 menit dengan penambahan air sebanyak
500 ml. Hasil penghalusan disaring dengan penyaring halus
(kain sablon), lalu diendapkan selama 24 jam. Hasil pengen-
dapan berupa pati basah, diambil dan ditimbang. Pengeringan
pati dilakukan dalam oven pada suhu 50 °C. Rendemen pati
dihitung berdasar berat kering.

Pati kering dianalisis sifat fisik dan kimianya, meliputi
bentuk dan ukuran granula (mikrokopis), warna (Chromame-
ter), kadar air (metode thermogravimetri), lemak (metode
Soxhlet), pati (AOAC, 1984), amilosa (IRRI, 1971, dalam
Apriyantono dkk., 1989), protein (Metode Biuret), serat kasar
dan abu (AOAC, 1984), swelling power, solubility, daya serap
minyak, dan daya serap air pati (Collado dan Corke, 1997).
Sifat-sifat amilografi dianalisis menggunakan Brabender Amy-
lography.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Fase panen yang telah ditetapkan selanjutnya dihitung
sebagai perkiraan umur tebang. Berdasarkan ciri-ciri fisik yang
ada maka fase dewasa diperkirakan berumur 9 tahun, fase jan-
tung 10 tahun, fase rusa 11 tahun, dan fase bunga 12 tahun.
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Perhitungan rendemen pati menunjukkan bahwa ren-
demen tertinggi diperoleh pada fase jantung dan rusa (Tabel
1). Selanjutnya terjadi penurunan rendemen karena pati yang
diproduksi dalam batang tidak lagi dikumpulkan sebagai ca-
dangan makanan, namun digunakan sebagai sumber energi
untuk pembungaan dan pembentukan buah.

Tabel 1. Data berat sampel batang sagu, pati basah, pati ke-
ring, dan rendemen pati sagu

%, meskipun perbedaan tidak nyata secara statistik, namun
penurunan terjadi yang kemungkinan akibat peruraian enzi-
matis seperti tersebut sebelumnya.

Warna Pati

Warna pati sagu ditentukan dengan mengukur derajat
putih atau nilai (L) yang menunjukkan kecerahan (/ight).
Parameter L mempunyai nilai 0 (hitam) sampai 100 (putih).
Nilai L menyatakan cahaya pantul yang menghasilkan warna
akromatik putih, abu-abu, hitam. Hasil yang diperoleh menun-

Fase (Umur) Rendemen (% db) ‘ : ’ ’ ! .
Dewasa (9 th) 84,6 ° jukkan bahwa derajat putih antar pati sagu dari berbagai umur
Jantung (10 th) 975 tebang tidak berb§da nyata. Nilai L pati sagu hasil penguku-

ran berada pada kisaran 58,48-61,23. Perbedaan umur tebang
Rusa (11 th) 99,0 © . . . .

batang sagu tidak mempengaruhi warna pati yang diperoleh.
Bunga (12 th) 73,8%

Keterangan: Angka yang diberi notasi huruf yang berbeda dalam kolom yang
sama menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT dengan
tingkat kepercayaan 95 %

Setelah fase rusa, terjadi perubahan fase pertumbuhan
dari fase vegetatif menjadi fase generatif yang membutuhkan
banyak glukosa sebagai sumber energi dan lain-lain. Dengan
demikian cadangan pati berkurang karena digunakan sebagai
sumber energi. Tanaman sagu memasuki fase bunga yang
ditandai dengan tumbuhnya cabang bunga hingga terbentuk
bunga sempurna. Pada fase ini jumlah pati dalam batang se-
makin berkurang.

Komposisi Pati Sagu

Hasil analisis komposisi pati dari berbagai umur tebang
tanaman sagu menunjukkan tidak terdapat perbedaan yang
nyata pada semua komponen kimia pati sagu (Tabel 2).

Kadar air pati menunjukkan kecenderungan bahwa
makin tua batang sagu, kemampuan pati memegang air
makin tinggi. Hal ini kemungkinan disebabkan oleh karena
penguraian pati secara enzimatis dalam batang selama masa
pembentukan bunga yang membutuhkan glukosa untuk me-
tabolisme untuk mendapatkan energi maupun untuk meny-
usun senyawa-senyawa komplek. Komponen utama pati ialah
amilosa dan amilopektin. Kandungan amilosa sebesar 38-41

Ukuran granula merupakan salah satu parameter yang
penting dari pati yang berhubungan dengan kemudahannya
untuk mengalami gelatinisasi dan retrogradasi. Pada peneli-
tian ini granula pati dilihat menggunakan mikroskop dengan
perbesaran 200 x. Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa
granula pati sagu dari berbagai umur tebang tidak menun-

Gambar 1. Granula pati sagu dari batang pada fase dewasa (9 th, kiri atas),
jantung (10 th, kanan atas), rusa (11 th, kiri bawah), dan bunga
(12 th, kanan bawah).

Tabel 2. Komposisi kimia pati sagu dari berbagai umur tebang

Umur tebang Kadar air Kadar abu Kadar lemak Protein Serat kasar Pati Amilosa
(th) (% db) (% db) (% db) (% db) (% db) (% db) (% db)
9 14,09 0,12¢ 0,06° 0,26° 0,018 87,25 41,80
10 13,432 0,112 0,05* 0,36* 0,017 86,88" 41,39*
11 17,42¢ 0,13* 0,05* 0,29* 0,017 86,97 38,63¢
12 16,62t 0,17° 0,06" 0,28 0,020 87,09° 39,59
Keterangan: Angka yang diberi notasi huruf yang berbeda dalam kolom yang sama menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT dengan tingkat kepercayaan
95%
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jukkan perbedaan yang nyata. Masing-masing fase memiliki
granula dengan ukuran yang bervariasi. Granula pati beruku-
ran 20-40 pm. Granula berbentuk oval dengan kondisi oval
penuh atau terpotong sebagian. Bentuk granula pati yang su-
dah terpotong sebagian menunjukkan bahwa sebagian pati su-
dah dipergunakan dalam fase generatif. Tidak ada perbedaan
bentuk dan ukuran granula antar umur tebang (Gambar 1).

Ukuran granula memainkan peran sangat penting pada
pembuatan pangan olahan dan kualitas yang dihasilkan, sep-
erti mi pati atau sohun (starch noodle). Mi sohun yang dibuat
dari fraksi granula berukuran kecil (< 20 pm) mempunyai
processibility (aliran adonan pati pada pembuatan mi) dan
kualitas yang lebih baik, hal ini karena permukaan granula
yang lebih luas (Chen, 2003).

Karakteristik Fungsional Pati

Karakteristik fungsional pati menunjukkan ciri peri-
laku gelatinisasi dan retrogradasi. Menurut Bean dan Setser
(1992), jika suspensi pati dipanaskan, granula-granula akan
menggelembung karena menyerap air dan selanjutnya men-
galami gelatinisasi dan mengakibatkan terbentuknya pasta
yang ditandai dengan kenaikan viskositas pasta. Kenaikan
viskositas ini disebabkan oleh terjadinya penggelembungan
granula pati khususnya fraksi amilosa. Proses ini berlan-
jut terus hingga viskositas puncak pasta tercapai, kemudian
viskositas menurun akibat gaya ikatan antara granula-gran-
ula pati yang telah mengembang dan tergelatinisasi menjadi
berkurang oleh pemanasan yang tinggi dan pengadukan. Se-
lain itu struktur granula pati juga pecah sechingga menyebab-
kan penurunan viskositas pasta serta stabilitas viskositas pas-
ta rendah. Pengamatan dengan Brabender Viscoamylography
memperlihatkan bahwa pati sagu yang berumur sekitar 10
tahun mulai tergelatinisasi pada suhu 74,1 °C yang dicapai
setelah pemanasan selama 12 menit. Kemudian pada menit
15 pati tergelatinisasi sempurna pada suhu 85,1 °C. Setelah
mencapai viskositas puncak sebesar 1849 Cp terjadi penu-
runan hingga 544 Cp.

Kurva amilografi menunjukkan bahwa makin tua ba-
tang sagu, pati yang dihasilkan memiliki viskositas pasta
yang makin rendah. Hal ini sangat berkaitan berkaitan den-

gan kandungan amilosa yang cenderung makin menurun,
yang mungkin juga terjadi pemendekan rantai amilosa dan
amilopektin akibat reaksi enzimatis pada fase pertumbuhan
untuk regenerasi.
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Gambar 2. Kurva amilogram pati sagu dari batang pada berbagai umur

Berdasarkan karakteristik dan bentuk kurva amilografi
dapat dinyatakan bahwa pati sagu mempunyai penggelem-
bungan granula terbatas dengan breakdown tidak tajam (Gam-
bar 2). Kurva amilografi dengan ciri-ciri tersebut di atas ter-
masuk dalam kategori tipe-C. Menurut Tan dkk. (2009) kurva
amilografi tipe-C menunjukkan kesesuaiannya untuk diguna-
kan sebagai bahan dasar pembuatan mi pati (starch noodle).
Collado dan Corke (1997) menyatakan bahwa karakteristik
fisik yang diperoleh dari viscoamilography lebih praktis dan
andal untuk memprediksi kualitas mi atau instant starch noo-
dle dari pati yang dihasilkan sehingga dapat digunakan un-
tuk mengendalikan kualitas dari bahan dan parameter proses
produksi.

Swelling power ditentukan oleh kandungan amilosa dan
ukuran granula. Makin tinggi kadar amilosa dan makin besar
ukuran granula, makin besar pula swelling power (Wattanach-
ant dkk., 2002). Swelling power menunjukkan seberapa besar
pati dapat menggelembung yang ditunjukkan melalui perubahan
berat karena penyerapan air oleh granula pati. Swelling power

Tabel 3. Swelling power, solubility, daya serap minyak, dan daya serap air pati sagu dari beberapa umur tebang

Umur Tebang (th) Swelling power Solubility Daya Serap Minyak Daya Serap Air
9 0,202 2,262 1,41°
10 0,256 1,972 1,232
11 0,276° 2,359 1,31
12 0,278 2,21 1,34

Keterangan: Angka yang diberi notasi huruf yang berbeda dalam kolom yang sama menunjukkan beda nyata berdasarkan uji DMRT dengan tingkat kepercayaan

95%
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dan daya serap minyak pati sagu tidak menunjukkan perbedaan
yang nyata antar umur tebang (Tabel 3), sedangkan solubility
dan daya serap air menunjukkan perbedaan yang nyata.

KESIMPULAN

Rendemen pati sagu tertinggi diperoleh fase rusa den-
gan perkiraan umur tebang 10 -11 tahun, namun berdasar ciri
amilografi (tipe C), pati dari batang sagu berumur 9 tahun
menunjukkan paling cocok untuk bahan dasar yang dike-
hendaki sifat gel yang kuat, seperti mi pati atau sohun. Kom-
posisi kimia pati sagu dari berbagai umur tebang dalam pene-
litian ini tidak berbeda nyata. Pati sagu asal Kalimantan Barat
mempunyai kandungan amilosa tinggi. Karakteristik fisik
berupa warna pati dan ukuran granula tidak berbeda nyata.
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