STUDI KARAKTERISASI SIFAT FUNGSI MALTODEKSTRIN
DARI PATI SINGKONG

(STUDY ON CHARACTERIZATION OF FUNCTIONAL PROPERTIES OF
MALTODEXTRIN OF CASSAVA SLURRY )

Husniati

Baristand Industri Bandar Lampung
Telp. 0721-706353, Fax. 0721-771357
husniati.eni@gmail.com

ABSTRAK

Maltodekstrin adalah produk modifikasi pati yang dihasitkan dari hidrolisis pati cleh enzim o-
amilase secara parsial. Penelitian ini menggunakan pati dari singkong dan bubur maltodekstrin dibuat
pada DE (Dextrose Equivalant) 5-10. Maltodekstrin pada DE tersebut mempunyai sifat mudah larut
dalam air dingin, derajat kemanisan rendah dan dapat diaplikasikan sebagai bahan tambahan dalam
industri makanan, minuman, dan obat-cbatan. Proses pembuatan berlangsung optimal kurang lebih
90 menit pada suhu BS°C. Kemudian bubur dikcnversikan menjadi bubuk meanggunakan pangering
spray dnier. Hasil pengamatan mikrostruktur granular mempunyai bentuk sperkal dan berpori dengan
ukuran diameter 10-20 um. Pengamatan mikrostrukiur granular diamati menggunakan alat SEM
{scanning alectron microscopy). Karakteristik sifat fungsi maltodekstrin diperoleh dari data amilograf,
menunjukkan bahwa viskositas maksimum 155 BU pada suhu 32,5 °C selama 2:50 menit sedangkan
pati alaminya adalah 608 torque pada suhu 76,1°C selama 11:45 menit.

Kata k.unni: maliodekstrin DE 5-10, modifikas| pati, singkong, ac-amilase

ABSTRACT

Maltodexirin is a modified starch produced through partial hydrolizatipn of starch using o-
amylase. In this research cassava slarch was used lo produce maftodexirin siurry at DE 5-10. The
mallodextrin has a characleristic of easily dissolve in cool water, low degree of sweelness and can be
used in food and pharmaceulical industrias. Production process is optimal at 85°C in 90 minutes., The
slurry of maltodexirin was spray-dried to get a granule form. Under the Scanning Electron Microscope,
the microsturcture of the granwle was sphencal, porous, and has a size of 10-15 pm. The funchion
characteristic was sludied using amylography. indicating that maximum viscosity was 155 BU at 325

C during 2:50 minutes, while its native starch has maximum wiscosily of 608 BU af 76,1 °C during
11:45 minutes.

Keywords: malfodextin DE 5-10, starch modified, cassava, a-amilase

I. PENDAHULUAN pengemulsi sebagaimana keterbatasan pati

dalam bentuk alaminya (Hay, 2002).

Pati (starch) alami memiliki keter-
batasan dalam kegunaannya untuk aplikasi
komersial. Sifat alami pati diantaranya tidak
larut dalam air dingin dan tidak dapat dicerna
oleh tubuh manusia (Hay, 2002). Wurzburg
(1989) dalam Ojinnaka, M.C, 2008, telah
memberikan pengetahuan yang mendalam
tentang sifat fisika dari pati alami diban-
dingkan dengan pati modifikasi. Modifikasi
pati memberikan perubahan dari sifat fisika
dan sifat kimia. Perubahan ini mempunyai
sasaran ulama untuk aplikasi produk
makanan lebih spesifik yang dapat mem-
perbaiki sifat fungsi produk terhadap wvis-
kositasnya, stabilitas, integritas, tekstur, dan
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Maltodekstrin sebagai produk modifikasi
pati mempunyai rumus Kimia (CeH, 06 H-0,
adalah produk degradasi bahan baku pati
yang mengandung unit a-D-glukosa yang
saling berikatan oleh ikatan glikosidik, Kualitas
maltodekstrin dipresentasikan ke dalam nilai
DE (Dextrose Eguivalenf) sesuai dengan
spesifisitas Pharmacopeial standar USPNF
XV untuk produk maltodektrin yang mem-
punyai nilai kisaran DE 5-20. Kelebihan produk
ini dapat bercampur dengan air memberntuk
cairan koloid bila dipanaskan dan mem-
punyai kemampuan sebagai perekat, dan
tidak bersifat toksik sehingga dapat digunakan
dalam pembuatan tablet obat (Jufri, 2004).
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Secara teori, maltodekstrin dapat dibuat
dengan dua cara yaitu hidrolisis asam dan
hidrolisis secara enzimalis. Hidrolisis asam
menghasilkan lebih banyak produk tidak
jelas atau ldak terkontrol, glukosa bebas
dan kecenderungan yang tinggi untuk
membentuk retrogradasi. Untuk beberapa
aplikasi dari produk hidrolisis asam dengan
DE rendah membentuk agregat tidak larut
dan lebih tidak disukai. Untuk tujuan
komersial hidrolisis enzim  lebih  disukai
karena produk yang dihasidkan lebih
terkontrol dengan DE vyang diingini
(hitp /books google co IdBOOksid=Ck1cws
¢h_UcCEpg=PAGSEdg=maliodextrindir=&ei
=TEIZSpKSBICKQSIxcSiAQ#v=onepagelq
=maltodextrin&f=false)

Froduk maltodeksirin  telan banyak
dimanfaatkan sebagai bahan tambahan
dalam industri makanan, minuman, dan
obat-obatan (Shuler and Kargi, 2002).

Pemanfaatan maltodekinn dalam produk
makanan dan minuman meémpunyai peran
sebagal pensuplay bahan pemanis nutritd
dengan derajat kemanisan rendah namun
berkalon. Untuk mengetahul bahan peamanis
mempunyai nilai gizi (pemanis nutnti§) atau
tidak diperhatikan bahwa seluruh karbohidrat
didegradasi oleh enzim yang spesifik uniuk
menghasilkan glukosa selanjutnya glukosa
disbah menjadi piruvat dan memasuki siklus
Crebs Asam karbokesilat menghasilkan
energl ATP. Sementara pemanis nonnutritif
lidak dapat diubah menjadi energi ATP
karena enzim yang spesifik pada proses
glikolisis tidak mengenal struklur jenis
pemanis inl (Hui, 1992).

Kebutuhan bahan pemanis berkalon
pada makanan maupun minuman baik
dikonsumsi oleh dewasa maupun anak-
anak. Bahan pemanis ini berfungsi sebagai
sumber energi yang bermanfaat bagi
kontinuitas aktivitas berebdh. Pada kondisi
demikian, tubuh memerlukan energi yang
dipercleh dari cadangan glikogen di hati,
glukosa dalam d-lII‘II'l alau asupan glukosa
dari luar tubuh

Berdasarkan hasil  penelitian, pnda
kondisi normal manusia memerukan gula di
dalam darah setiap han sebanyak 200-240
kalori, bila kekurangan dari jumiah tersebut
menimbulkan penyakil hipoglikemia dan
kelebihannya dapat menyebabkan penyakit
diabetes (Pintauro, 1877). Maltodektrin
dalam minuman berenergi yang direkomen-
dasikan untuk oclahragawan atau kita yang
maelakukan aktivitas berlebih mempunyal
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peran sebaga penyedia energi berkelan-
jutan melalui absorpsi komponen-komponen
dari maltodekstrin oleh tubuh berangsung
secara berkala

Manfaal maltodekstnin  untuk kKoese-
hatan dilihat dan fungsinya di dalam tubuh
Maltodekstrin  berfungsi sebagai  sumber
oligosakarida bagl perumbuhan bakten
prebiotik dan kehadirannya dapal mengun-
tungkan perkembangbiakan bakteri prebiotik
sehingga dapat memperlancar proses
degradasi  oleh bakleri prebiotk yang
berangsung dalam saluran pancernaan
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Pembuatan maltodekstrin pada penclitian
ini  dilakukan melalul proses hidrolisis
dengan enzim. Pati dan singkong (tapicka)
dilarutkan dalam air kemudian ditambahkan
enzim | -amilase termomyl. Proses hidrolisis
berlangsung pada suhu tinggi hingga dipe-
roleéh suspensi maltodekstrin dengan milai
DE 5-20. Proses befikutnya menge-ringkan
suspensi  hingga diperoleh bentuk bubuk.
Pengering secara udara panas bermanfaal
unfuk  menghilangkan air dari  produk
makanan berbantuk sy menjadi bentuk
powder kering merupakan pnnsip spray drier
( e wiki ing)

Peneltian ini mempunyal ujuan mem-
produksi malodekstrin dan sumber pati yang
diperoleh dari tapioka (pati singkong)
Malodekstrin  diprogduksi pada DE 5-10.
Karakterisasi produk diamati dar  data
amilografi untuk mengeatahui sifat fungsi dan
pati alami dibandingkan dengan bentuk
termodifikasi. Untuk mengetahui perubahan
maorfologi granula pati dapat didentifikasi di
bawah mikroskop cahaya menggunakan alat
SEM yailu dengan mengamabl perubahan
bentuk yang teradi dari keadaan awal (natve)
maupun setelah dilakukan suatu perlakuan

Oksidasi adalah suatu reaksi yang
berlangsung kKarena adanya sejumiah
oksigen (oksigen triplet dan oksigen singlel)
yang menyebabkan berkurangnya elekiron
pada sualu alom atau ion (Raharjo, 2006).
Reaksi cksidasi tidak hanya terjadi pada
makanan tetapi juga dapat teradi dalam
tubuh. Terjadinya oksidasi ini akan menga-
kibatkan terbentuknya suatu Sényawa radikal

rachikal adalah suatu molekul/atom
yang tidak stabil dimana struktur Kimianya
kekurangan satu elekiron pada kulit ter-
luarnya, sehingga menjadi bebas dan sangal
reaktif menyerang molekul lain untuk menda-
patkan kekurangan elekiron pasangannya.
Radikal bebas dapat menyerang sel-sel tubuh
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sehingga menyebabkan kerusakan pada
jaringan dan DNA serta dapat mempercepat
proses penuaan dan menyebabkan berbagai
penyakit seperti kanker dan penyakit dege-
neratif lainnya (Price, 2003, Kabara, 2008).

Untuk menghambat terjadinya proses
oksidasi dan terbentuknya senyawa radikal
sering digunakan senyawa antioksidan.
Senyawa anticksidan dapat bersumber dari
antioksidan yang dibuat oleh tubuh kita
berupa enzim, antioksidan sintetik yang dibuat
dari bahan-bahan kimia dan antioksidan
alami yang dapat diperoleh dari tanaman dan
hewan. Senyawa antioksidan alami dan tum-
buhan umumnya merupakan senyawa fenclik
yang dapat berupa golongan flavonoid, toko-
ferol dan asam organik (Kumalaningsih, 2008).

Virgin Coconut Oif (VCO) atau minyak
kelapa murmni adalah salah satu jenis minyak
nabati yang dapat bermanfaat dari aspek
medis dan nutrisi karena dapat mencegah
dan membantu mengobati penyakit tertentu
serta dapat mempermudah proses pencer-
naan makanan dan penyerapan gizi (Price,
2003). VCO mengandung asam lemak tak
jenuh £10% dan asam lemak jenuh £30%
yang didominasi oleh asam lamak laurat
yaitu sekitar 47% — 53%. Asam lemak jenuh
di dalam VCO merupakan asam lemak go-
longan rantai sedang (MCFA) yvang lebih
mudah dilarutkan dan tdak ditimbun dalam
fubuh sebagai jaringan lemak, sehingga dari
barbagai khasiat VCO yang telah diketahui,
asam lemak terutama asam laurat dengan
berbagai sifat kimianya diyakini sebagai
kemponen bioaktif yang berperan {(Alamsyah,
2005). Kandungan kimia VCO selain asam
lemak wyang merupakan komponen mayor,
YWCO juga mengandung komponen mimor
{mikronutrien).

Komponen minor yang terdapat dalam
VCO belum banyak dipublikasi sehubungan
dengan khasiat VCO terutama hubungannya
dengan khasiat/ manfaat dari WCO sebagai
antioksidan dan antifotooksidan. Menurut
Sahidi dan Wanasundara (2002), Halliwel
dan Aruoma (1997) keberadaan komponen
minor pada minyak nabati berupa senyawa
fenolik memegang paranan penting di dalam
tubuh yang dapat dihubungkan dengan proses
penuaan, mutagenesis, kKarsinogen dan
astherecsklerosis. Penelitian ini  bertujuan
untuk mempelajari aktivitas dan potensi
komponen minor dari WVCO sebagai antiok-
sidan dan antifotooksidan, mengidentifikasi
komponen minor di dalam WVCO yang memiliki
aktivitas antioksidan dan antifotooksidan.
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Il. BAHAN DAN METODE

Bahan Baku : tapioka yang ada di pasar
tradisional, Metro, Lampung Tengah (No.
118270), enzim Thermamyl L120 darn MNovo,
CaCl;, bahan kimia untuk penentuan gula
pereduksi metode modifikasi Somogy.

2.1. Metode

Optimasi Produksi Maltodekstrin:  35%
pati (tapioka) disuspensikan dalam air yang
mengandung 200 ppm CaCly. Larutan dibuat
hingga pH 6.,5. Enzim amilase thermamyl
0,1vib ditambahkan setelah suhu 6585 "C.
Reaks! hidrolisis enzim dilakukan sampai
diperoleh DE 5-10. Campuran didinginkan
sampal suhu 30-40 °C dan inaktif enzim
dengan penambahan asam hingga pH 3.7
uniuk selanjutnya dinetralkan  kembali
setelah 30 menit (Jufri, 2004). Nilai DE dite-
tapkan dengan metode modifikasi Somogy
(JICA manual; Barbosa, Ma., and Barletta,
1997; Yeshajahu, and Meloan, 1987 ).

Selanjutnya slwry dikeringkan dengan
alat penering spray drer berlangsung pada
suhu 100 °C selama 3 jam.

2.2. Penentuan Spesifikasi Produk

Spesifikasi produk maltodekstrin hasil
penelitian ditentukan berdasarkan standar
persyaratan mutu Pharmacopeial untuk
produk maltodekstrn,

Bentuk dan ukuran granula ditentukan
menggunakan alat SEM (Scanning electron
microscope),

2.3. Amilografi dalam Penentuan Sifat

Fungsional Tepung

Sifat fungsional tepung ditentukan
menggunakan alat Brabender micro wisco-
amylograph sesuai instruksi alat. Penentuan
sifat gelatinisasi  berdasarkan  wvariasi
parameter suhu. Kondisi alat ditetapkan
suhu awal pada 30 °C dan dinaikkan hingga
konstan pada suhu maksimum 93 °C. Tem-
peratur akhir ditetapkan pada suhu 50 oG,

Il. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Optimasi pembuatan maltodektrin DE
5-10 dari pati tapioka
Pada konsentrasi substrat 35% tapioka
memberikan nilai DE yang diinginkan yaitu
DE 5-10 dan tercapai pada waktu hidrolisa
kurang lebih 90 menit. Melalui pengamatan
dari waktu hidrolisis enzim ada suatu
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kecenderungan makin lama reaksi hidrolisis
berdangsung maka nilai DE yang diperoleh
makin tinggli hingga pada suatu wakiu
tertentu tidak terjadi kenaikan nilai DE lebih
lanjut maka seluruh pati telah terhidrolisis
oleh enzim amilase thermamyl 0,1 wb. Pada
Tabel 1 ditunjukkan pengaruh waktu hidrolisis
substrat pati terhadap nilai DE.

Fada Tabel di atas, maltodekstrin DE 5-
10 dihasilkan dari hidrolisis pati 35% selama
kurang lebih 50 menit. Waktu hidrolisis
melewati waktu tersebut diperoleh DE
melebihi DE 10 demikian halnya untuk waktu
hidrolisa kurang dari 30 menit diperoleh DE
kurang dari 5. DE kurang dari 5 tidak sesuai
dengan spesifikasi Pharmacopeial standar
LISPNF XVl untuk produk maltodektrin yang
mempunyai nilai kisaran DE 5-20. Malto-
deksirin DE 5-10 mempunyai alasan untuk
pamanfaatan produk lebih lanjut dan DE 5-10
mempunyai karakteristik kurang higroskopik
dibandingkan DE 10-20.

3.2. Spesifikasi Persyaratan Mutu Produk

Berdasarkan Tabel 2 bahwa malto-
dekstrin hasil penalitian memiliki spesifikasi
sesuai dengan standar persyaratan mulu
Pharmacopeial USPNF XVl produk malto-
dekstrin dengan DE kurang dari 10.

3.3. Mikrostruktur granula pati alami de-

ngan termodifikasi

Pengamatan di bawah mikroskop SEM
menggunakan perbesaran 2500x, bahwa
bentuk granula pati alami mempunyai pola
spherical dengan distribusi ukuran granula
tidak homogen yaitu granul kecil memiliki
diameter ukuran berkisar 5-10 dan granul

Tabel 1. Pengaruh waktu hidrolisa pati 35%
terhadap nilai DE
Wakiu hidiolisa oE L DT reduk
denbt ) Tobdl guln

30 4_BE
[T 9,61
120 1217
180 13,77

Tabel 2. Spesifikasi persyaratan mutu produk
maltodekstrin hasil panelitian

[ Analisa kualitas | 5% b0 Wepung

Shoiie snploks Baku standar
Frotein D,1% =1}, 1%
[viskostas - = 0mPa s
pH ] a7
DEekstrosa’ 851 =20
Ketanutan air dingin 20,09% =50%
[Warma Futih Putinfputih
{ kekuningan
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besar 15-20 pm (Gambar 1). Gambar mikro-
struktur tapioka sesual dengan literatur dari
sumber : Banks and Greenwood, 1975 dalam
Hay, 2002,

Bentuk dan ukuran granula pati termo-
difikasi (maltodektrin) mempunyai pola
spherical berpori dengan diameter berkisar
10-20 pm dilihat menggunakan mikroskop
SEM dengan perbesaran 2500x (Gambar 2).

Bentuk granul pati alami dengan granul
termodifikasi dari kedua Gambar terlihat
telah mengalami perubahan dan bentuk
spherical tanpa pori menjadi berpori. Peru-

Gambar 1, Ukuran dan bentuk granula tapioka
menggunakan SEM

Gambar 2 Ukuran dan bentuk granula malto-
dektrin menggunakan SEM

Gambar 2. Ukuran dan bentuk granula malto-

dektrin komersial menggunakan
SEM perbesaran 2500x
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bahan tersebut terjadi setelah hidrolisis
enzimatis dan perlakuan panas dalam reaksi
pembuatannya. Mikrostuktur dari maltodekstrin
hasil penelitian ini selanjutnya dibandingkan
dengan maktodekstrin komersial. Bentuk dan
ukuran granula pati maltodektrin komersial
mempunyai kesamaan dengan hasil pene-
littan. Mikrostruktur komersial  ditunjukkan
dalam Gambar 3 yaitu mempunyai pola yang
sama yaitu spherical berpori dengan dia-
meter berkisar 10-20 pm.

3.4. Sifat Fungsional Maltodektrin

Tapioka adalah hasil ekstraksi pati dari
ubi kayu dengan kandungan terbanyak 70-
85%. Pati tapioka tersusun atas dua fraksi
amilosa dan amilopektin saling berikatan a-
poliglukan.

Amilosa adalah molekul bearantai linier
yang dihubungkan oleh ikatan a-1.4 dari
sejumlah 500-5000 unit glukosa. Amilosa
bertindak sebagai pengisi amorf dalam gra-
nula. Sementara molekul amilopektin meru-
pakan molekul bercabang yang terdini atas
rantai pendek dar 10-60 unit glukosa
berikatan a-1.4 kemudian rantai-rantai pendek
ini terhubung satu sama lain dengan ikatan a-
1,6, tersusun seperti double helix dalam suatu
kelompok karakter kristal. Bentuk granula ber-
gantung pada asal tanaman (Shamekh, 2002).

Amilosa dapat dihidrolisis oleh amilase
sementara amilopektin berantai cabang
dihidrolisis oleh pululanase. Hasil hidrolisis tsb
memberikan proporsi kKandungan amilosa
dan amilopektin yang berbeda dengan
alaminya dan mempengaruhi komponen tsb
menjadikan tingkatan dar pati tsb untuk
mudah didigesti (Hui, YH., 2007). Amilosa
dari tapiokafpati alami terdapat 17-20%
(Charles, 1853; Hay, M., 2002).

Granul pati alami bersifat tidak mudah
larut di bawah suhu 70 °C atau dalam air
dingin. Berdasarkan data amilografi dari
Tabel 3 bahwa absorbsi air dan reaktivitas
fisika kimia dari inert granul pati alami dapat
ditingkatkan melalui proses pemanasan yang
disebut gelatinisasi yaitu suatu proses agar
pati alami lebih mudah dicerna, Pada pro-
ses gelatinisasi melibatkan amilosa dalam
peyerapan air, swelliing, dan gelasi pati. Pada
kondisi pembentukan gelatinisasi, ikatan

Tabel 3. Data amilografi pati singkong (tapicka)
pada konsentrasi 6%

Gelatimsasi | Granul pecah Viskosias (DL

™" | menit) | " | pnenity | Puvcok | 50° | pall
702 |1D50 |761 [11.45 |mOB 256 | .21
137

Tabel 4. Data amitografi maltodektrin pada kon-

sentrasi 50%
G el nksasi Granul ﬁﬂ: Viskosfas (BU
e |4 :"_S.EFM. Princak | 50°C | Balik
30 130 | 338 | T80 165 43 | -3

glikosidik amtara amilosa dan amilopektin
mudah terputus karena sifat mobilitas air
yang cukup tinggi. Pemutusan dalam ikatan
ini dilkuti selanjutnya hingga memberikan
monomer-monomer glukosa atau gula-gula
sederhana. (Hui, YH., 2007, hitpdivwww,
sciencedirect. comiscience/, Sajilata, etal,
2006). Data amilografi pati alami ditunjukkan
pada Tabel 3. Sementara itu amilografi dari
maltodekstrin, modifikasi pati  melalui
perlakuan enzim amilase ditunjukkan dalam
Tabel 4,

Produk medifikasi pati dari pati alami
untuk mempercleh maltodekstnin dengan
cara gelatinisasi dan hidrolisis  enzim
memberikan data amilografi sebagai berikut:
terjadi penurunan viskositas (WMmax pati=608
torque dan malodekstin=153 torque),
kelarutan yang tinggi dalam air dingin (suhu
32,5 °C untuk maltodekstrin dan 76 °C untuk
patinya) serta kecenderungan lebih lambat
dibandingkan pati alaminya untuk terjadi
prosas retrogradasi ditunjukkan  dari
viskositas dingin pada 50 °C yang rendah
(Viskositas dingin untuk maltodekstrin 43
torque dan pati alaminya 456 torque). Hal
tersebut disebabkan amilosa sulit bersatu
untuk penyususan ulang struktur rantai lurus
setelah mengalami proses gelatinisasi dalam
pembentukan misel (gel).

IV.KESIMPULAN

1. Maltodektrin DE 5-10 dapat dibuat melalui
hidrolisis pati tapioka menggunakan enzim
amilase thermamyl dan reaksi hidrolisis
berlangsung pada suhu 85 'C kurang
lebih 90 menit.

2. Pati alami dari bahan singkong mempuryai
viskositas maksimum pada nilai G608
torque, suhu 76,1 °C selama 11:45 menit
sedangkan maltodekirin DE 5-10 mem-
berikan penurunan viskositas maksimum
pada nilai 115 torque, suhu 325 °C
selama 250 menit.
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