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ABSTRACT

This review aimed to determine the effect of temperature and heating time on the physical characteristics of swelling power,
solubility, the initial temperature of gelatinization, and viscosity in flour modified with heat moisture treatment (HMT) method
and to determine the effect of heating time and temperature on the physical properties of flour. The results of the analysis of
forage-modified purple sweet potato flour at 50 °C show that the physical characteristics of swelling power ranged from 3.50-
5.20 g/g and the solubility ranged from 3.2-5% higher than the control. However, these values decreased at the modified
temperature of 80 °C when compared to control flour, where swelling power ranged from 9.22-10.22 g/g and solubility ranged
from 6.6-7.3%.
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ABSTRAK

Review ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama pemanasan terhadap karakteristik fisik swelling
power, kelarutan, suhu awal gelatinisasi dan viskositas pada modifikasi tepung dengan metode heat moisture treatment
(HMT) yang dihasilkan dan untuk mengetahui pengaruh lama dan suhu pemanasan dapat berpengaruh pada sifat fisik
tepung yang dihasilkan pada tepung yang termodifikasi dengan metode Heat Moisture Treathment (HMT). Hasil analisis
tepung ubi jalar ungu termodifikasi HMT pada suhu 50 °C menghasilkan karakteristik fisik swelling power berkisar antara
3,50-5,20 g/g dan kelarutan berkisar antara 3,2-5% lebih tinggi dibandingkan kontrol, sedangkan pada suhu modifikasi 80
°C mengalami penurunan bila dibandingkan dengan tepung kontrol yaitu swelling power berkisar antara 9,22-10,22 g/g dan
kelarutan berkisar antara 6,6-7,3%.

Kata kunci: Tepung, Heat Moisture Treathment (HMT), Karakteristik
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PENDAHULUAN

Umbi-umbian merupakan salah satu sumber pangan potensial yang dapat digunakan sebagai bahan
subtitusi tepung terigu. Luasnya daerah penyebaran tanaman umbi-umbian di Indonesian khususnya ubi jalar,
menjadikan Indonesia sebagai negara yang kaya akan sumber daya hayati. Namun kekayaan tersebut tidak
dibandingi dengan kemampuan SDM (sumber daya manusia) untuk mengolah dan memanfaat potensi sumber
daya alam Indonesia secara optimal, seperti diversifikasi pangan lokal umbi-umbian.

Keterbatasan SDM dalam mendiversifikasi pangan lokal umbi-umbian dipengaruhi oleh minimnya
pengetahuan dan alat pendukung yang dibutuhkan dalam mengolah pangan. Selain itu pangan lokal umbi-umbian
dalam bentuk pati alami memiliki karakteristik yang kurang baik seperti tidak tahan terhadap perlakuan panas dan
mekanis (Fetriyuna et al., 2016), tidak tahan perlakuan asam, menghasilkan pasta sangat lengket (Widowati et al.,
2011), dan daya pembengkakan yang besar (Sunyoto et al., 2016). Oleh karena itu, diperlukan modifikasi pati
ecara fisik untuk memperbaiki karakteristik pati yang dihasilkan.

Salah satu metode yang dapat diterapkan dalam memodifikasi karakteristik sifat fisik pati yaitu
menggunakan metode Heat Moisture Treatment (HMT). Heat Moisture Treatment (HMT) adalah salah satu
metode modifikasi tepung dengan pemberian perlakuan sejumlah panas agar tercapai karakteristik yang sesuai
(Santosa et al., 2015). Perlakuan HMT didefinisikan sebagai modifikasi pati secara fisika yang dilakukan pada
granula pati dengan kadar air kurang dari 35% selama 15 menit sampai dengan 16 jam, dan pada suhu 84°C
sampai dengan 120°C (Gunaratne and Hoover, 2002 dalam Sumarlin, 2011). Modifikasi tepung secara HMT
dipengaruh oleh suhu dan lama waktu pemanasan sehingga terjadi perubahan struktur molekul (Putri et al., 2014
dalam Sunyoto et al., 2016).

Kelebihan dari metode HMT lebih aman bagi kesehatan tubuh dan lingkungan karena tidak melibatkan
bahan kimia dalam prosesnya. Secara umum HMT dapat mengasilkan karakteristik sifat fungsional dan amilografi
pati yang lebih baik dibandingkan pati alami (Sunyoto et al., 2016). Selain itu metode HMT dapat mengubah tipe
pati A menjadi tpe pati C sehingga memiliki daya kembang pati yang lebih terbatas dan viskositas lebih stabil saat
dilakukan proses pemanasan dan pengadukan. Hal tersebut dipengaruhi oleh perubahan makrostruktur granula
menjadi lebih kokoh dan selektif dalam meyerap air. Dan dipengaruh oleh perubahan mikrostruktur yang
menyakibatkan perubahan interaksi matriks amilosa dan amilopektin yang dapat menentukan sifat fisik pati
termodifikasi (Widowati et al., 2011). Tujuan dari review ini yaitu mengkaji karakteristik tepung umbi-umbian yang

dimodifikasi menggunakan metode HMT.
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Sifat Amilografi Tepung Termodifikasi

Sifat amilografi adalah sifat yang berkaitan dengan pengukuran viskositas tepung dengan konsentrasi
tertentu selama pemanasan dan pengadukan (Singh et al., 2006 dalam Fetriyuna et al., 2016). Sifat amilografi dari
beberapa tepung termodifikasi menggunakan metode heat moisture treatment dapat dilihat pafa Tabel 1 dibawah
ini.

Tabel 1. Sifat amilografi beberapa tepung termodifikasi heat moisture treatment (HMT)

: . , Tanpa Termodifiaksi
Umbi Suhu (°C)  Lama pemanasan (jam) Variabel pengamatan Modifikasi HMT
Suhu awal
Ubijalar 100 3 gelatinisasi °C 77.33 84,23
krem() Viskositas seatback 4108.33 4486
(cP)
Suhu awal
Ubi jalar gelatinisasi °C 76,37 8263
ungu®@ 110 4 Viskositas seatback
943,17 3563,17
(cP)
Suhu awal
Talas 110 ) gelatinisasi °C 81,95 82,77-83,76
o) ) .
banten X;;I;osnas seatback 7615 1473 5-1865
s:lr;ltj"i\év:; oC 74,3 76,2
Ganyong® 100 2 gliskositas seatback
2640 27917

(cP)
Sumber; ("Muhardina et al. (2016), @Sunyoto et al.(2016), ®Fetriyuna et al. (2016), dan “Garnida et al. (2019)

Suhu Awal Gelatinisasi

Berdasarkan data pada Tabel 1 dapat diketahui bahwa tepung dari beberapa umbi yang termodifikasi
HMT membutuhkan suhu yang lebih tinggi untuk tergelatinisasi. Hal ini didukung oleh Fetriyuna et al. (2016)
menyatakan bahwa metode modifikasi HMT dapat meningkatkan suhu awal gelatinisasi pati yang disebabkan
karena terbentuknya ikatan baru yang lebih kompleks antara amilosa pada bagian kristalin dan amilopektin pada
bagian amorphous menjadi lebih rapat dan kuat yang menunjukkanpati resisten terhadap panas.
Viskositas seatback

Viskositas seatback adalah parameter untuk melihat kecenderungan granula pati teretrogradasi
(menyatunya kembali molekul-molekul amilosa). Berdasarkan data pada Tabel 1 dapat diketahui bahwa viskositas

seatback dari beberapa jenis umbi mengalami peningkatan setelah dilakukan modifikasi menggunakan metode
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HMT. Semakin tinggi suhu dan semakin lama waktu pemanasan metode Heat Moisture Treatment yang
digunakan maka dapat menurunkan nilai viskositas seatback tepung termodifikasi (Garnida et al.,2019)

Tabel 2. Hasil analisa nilai swelling power dan solubility ubi jalar ungu termodifikasi HMT

\é\J’Z‘r‘;‘)’ Suhu (°C) Solubilty (%) Swelling power (glg)

0 2,8 3,10
1 3,2 3,50
2 ; 3.8 3,90
3 501 4 4,30
4 4,6 4,80
5 5 5,20
0 13,7 11,81
4 80@ 73 10,22
8 6,6 9,22

Sumber: ("Santosa et al., (2015) dan @Sunyoto et al.(2016).

Swelling Power

Daya kembang atau swelling power didefinisikan sebagai pertambahan volume dan berat maksimum yang
dialami pati dalam air. Berdasarkan data pada Tabel 2 dapat diketahui bahwa nilai swelling power termodifikasi
menggunakan HMT suhu 50 °C mengalami peningkatan seiring bertambahnya lama pemanasan yaitu kisaran
3,50-5,20 g/g lebih tinggi dibandingkan pati murni yaitu sebesar 3,10 g/g. Hal tersebut dipengaruhi oleh
peningkatan lama pemanasan yang menyebabkan rantai panjang amilopektin terbentuk semakin banyak sehingga
mengakibatkan daya pembengkakan granula meningkat dan jumlah amilosa yang keluar dari amilosa semakin
banyak. Sedangkan pada saat suhu HMT ditingkatkan menjadi 80 °C nilai swelling power tepung ubi jalar ungu
mengalami penurunan. Hal tersebut disebabkan karena peningkatan suhu dapat mengakibatkan terjadinya
peningkatan interaksi amilosa dan amilopektin sehingga terjadi perubahan susunan kristalin pati dan membentuk
ikatan amilosa-lipid yang kompleks sehingga menyebabkan nilai swelling power menurun (Sunyoto et al., 2016).
Jumlah amilosa yang leaching sangat berhubungan dengan peningkatan swelling power dari pati. Granula pati
yang dipanaskan dan mengembang menyebabkan pengeluaran amilosa (Tester & Morrison, 1998).

Solubility

Kelarutan atau solubility merupakan suatu kemampuan bahan untuk larut dalam air (Prabowo, 2010).
Kelarutan menunjukkan karektiristik sifat pati setelah dilakukan pemanasan. Berdasarkan data pada Tabel 2 dapat
diketahui bahwa kelarutan tepung kontrol (tanpa HMT) sebesar 2,8%. Kelarutan tepung ubi jalar ungu
termodifikasi HMT berkisar antara 3,2-5%. Kelarutan tepung termodifikasi HMT mengalami peningkatan, hal

tersebut dipengaruhi oleh peningkatan lama waktu pemanasan yang menyebabkan jumlah amilosa yang keluar
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dari granula meningkat sehingga menghasilkan tepung termodifikasi yang lebih larut. Hal tersebut didukung oleh
Tester (1990) menyatakan bahwa tepung memiliki molekul amilopektin dengan rantai yang lebih panjang, dapat
mengikat air lebih banyak dibandingkan dengan rantai pendek. Solubility (carbohydrate leaching) tergantung pada
kemampuan dari amilosa yg keluar dari granula pati. Sedangkan pada suhu pemanasan ditingkatkan menjadi 80
°C nilai solubility tepung mengalami penurunan. Hal ini dikarenakan semakin tinggi suhu yang digunakan maka

penyusunan kembali interaksi antara amilosa-amilopektin yang menghasilkan struktur yang lebih stabil sehingga
menghambat keluarnya amilosa dari dalam granula.

Struktur Molekuler Pati dari Tepung Ubi Jalar Ungu

PR AS L N

RS R
ASE AN

APR O m
R L L) \
AT
N\

A bsorbans: (2%)
e

0.2

o0 v - St —— —— YT o S v S———
AOUO.O Ana 1300 2 Mo ERT 2Om oo (Lo A 200 100 LU "o EL TN

Panjang gclmﬁ'ﬁé;xg (em™)

Gambar 1. Spektrum FTIR tepung (a) HMT dan (b) kontrol (Widowati et al., 2011)

Berdasarkan pada gambar 1 dapat diketahui bahwa berdasarkan analisis FTIR tepung ubi jalar ungu
termodifiaksi HMT pada suhu 80 °C menunjukkan struktur molekuler ataupun gugus fungsional pati antara tepung
termodifikasi dan kontrol tidak berbeda nyata. Hal ini didukung oleh Widowati et al., (2011) menyatakan bahwa
modifikasi tepung menggunakan metode Heat Moisture Treatment (HMT) tidak menginduksi munculnya gugus

fungsional yang baru sehingga perubahan kimiawi pada molekul pati tidak terjadi.

KESIMPULAN

Modifikasi tepung dari umbi-umbian menggunakan metode Heat Moisture Treatment (HMT) dapat
meningkatkan suhu awal segelatinisasi dan nilai viskositas seatback tepung termodifikasi. Semakin tinggi suhu

modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT) maka semakin rendah nilai swelling power dan kelarutan tepung
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termodifikasi  yang dihasilkan. Hasil analisis tepung ubi jalar ungu termodifikasi HMT pada suhu 50 °C
menghasilkan karakteristik fisik swelling power berkisar antara 3,50-5,20 g/g dan kelarutan berkisar antara 3,2-
5% lebih tinggi dibandingkan kontrol, sedangkan pada suhu modifikasi 80 °C mengalami penurunan bila
dibandingkan dengan tepung kontrol yaitu swelling power berkisar antara 9,22-10,22 g/g dan kelarutan berkisar
antara 6,6-7,3%.
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