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PENGARUHpH DAN SURU TERHADAP SIFA'r-SIFAT GEL

PATI GARUT (Marantf! arun~ac~J' L.)

Oleh:

UNUB

IN TISARI

Penelitian untuk mempel.ajari pengaruh pH dan suhu ter-

hadap a1tat-sifat gel. pat! sant, d1lakukan dengan mengkom-

binasi pH dan suhu pada pemanaaan suBpena! pat! garut. Var!

as! pH nya adalah: 5.6 dan 7 sedangkan suhu yang digu.nakan

adal.ah: 75°C, 80°C dan 85°C.

Hasil. penguj1an menunjukan pengaruh pH 6 dan suhu

8~C memberikan sitat-sita't gel pat! garut yang baik. Visko-
sitae gel. pads suhu 38Ce ada1.ah l.457,78 Poise. kekerasan

gel 62.20 mm; kuat irisan gel. 32,93 mm; ltadar air ge187,'l2

persen dan pemecaban granula pat1 sesudah gel.atiniaasi le-

bib sempurna dibanding perlakuan yang lain.
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THE EFFECT OF pH AND TEMPERATUREON GEL PROPERTIES

OF ARROWROOTSTARCH(M~ran ta arund1nac~1 L.)

by
UN U S

ABSTRACT

These studies were attended to study the effect of pH

and temperature on gel properties of arrowroot starch. The

variations at pH were 5. 6 and 7; and the temperature were

used 75°C, 8aoe and 850e.

The results show the effect of pH 6 and temperature

level 850e g1.ve a good properties of arrowroot starch. gel.

The gel viscosi t:y at temperature 85°C :Ls 1457,76 Poise; the

gel strength is 62,20 mm; the gel. strength slice is 32,93

romand water content is 85.72 per cent.
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V. KESIHPULAN

-,-- ---..-------------- , ---- _n----

Hasil pengamatan menunjukkan bah\'ladiameter granule

putt garut yang digunakan dalam penelitian ini lebih ke-

eil (Lampiran11) yaitu bervariasiButera 6,25}t- 25ftdi-

lmndingkan granule p~ ti garu t yang disebu tJwn dalam pus t~

k" yaitu bervariasi antara 15,,« - 70 fl.

Dari hasil pengujian terhadap struktur gel den 8i-

fat-~ifat gel pati garut yang terbeQtuk sesudah gelatini-

sasi dart suspensi pati dalam air dengan konsentrasi pati

15 persall (b/v), dapat disimpulkan bahwa :"Perlakuan pads

pH 6.daB suhu 85°C merupakan pH den suhu yang lebih balk

pengaruhnya terhadap sifat-sifat gel pati garut. Viskosi-

-ta&_G.el pada suhu 38°C adalah 1457,78 Poise; kckerasan gel

62,20 nun;kHat irisan gel 32,93 rom; kadar air gel 87,72

persen den pemecshan granula pati sesudah gelatinisasi I!

bill sempurna dibanding kombinasi perlakuan yang lain.
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VI. RINGKASAN

Pati dalam bent~k karbohidrat merupakan sumter ka-

lori utama bagi hampir seluruh penduduk dunia. Selain itu

pati dapat digunakan sebagai bahan baku untuk bermacam-

macam keperluan, balk untuk keperluan industri makanan ma

upu~ industri non makanan. Pati garut sebagai makanan ca-

dangan disimpan dalam bentuk umble Pada pengolahan pati

patimenjadi produkmakanan terjadi proses gelatinisasi

clan sesudah didinginkan terbentuk gel.

Tujuan dari penelitian ini untuk mempelajari penga-

rub kombinasi pH clan suhu terhadap sifat-sifat gel pati

garut. Kesempurnaan gelatinisasi dicirikan oleh kesempur-

naan pemecahan granula p~ti. Pada penelitian ini dilaku -
kan pengamatan terhadap struktur gel pati clan sifat-sifat

gel pati garut yang terbentuk.

Pelaksanaan penelitian dilakukan dengan mengkombi-

nasi pH clan suhu pada pemanasan suspensi pati garut. Va-

riasi pHnya adalah : 5, 6 clan 7 sedangkan suhu yang digu-

nakan adalah : 750e, 80oe clan 850e. DarikombinasipH clan

suhu ini diperoleh9 perlakuan clan dirancang dalarn bentuk

Rancangan Petak Terbagi (Split Plot Design)dengan pelak -
s,naan 3 ulangan.

Dari hasil pengamatan gel pati yang terbentuk menu~
°jukkanbahwa penggunaan pH 6 clan suhu 85 e merupakan per-

lakuan yang lebih baik pengaruhnya terhadap sifat-sifat

g~ pati garut yang terbentuk.
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