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MOTTO

“Dia memberikan hikmah (ilmu yang berguna) kepada siapa yang dikehendaki-Nya.
Barang siapa mendapat hikmah itu, sesungguhnya ia telah mendapat kebajikan yang
banyak: dan tiadalah yang menerima peringatan,melainkan orang-orang yang berakal”
(QS AL - BAQARAH - 269)

e Dan apabila dikatakan : Bangunlah (berdirilah ) kamu, maka hendaklah kamu
berdiri, niscaya Allah meninggikan orag-orang yang beriman diantara kamu dan
orang-orang yang berilmu beberapa derajat. Allah Maha Mengetahui apa-apa yang
kamu kerjakan. "

(Q.S AL -MUJADALAH - 11)

Kebahagiaan itu adalah yang dapat memenuhi kehendak yang dicintai. Bahagialah
orang yang mengetahui dan dapat menyintai siapa yang harus dicintai.
(KH. ACHYAT HALIMY)
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Lampiran

1.
4

10.

Nilai Rata-Rata Sudut Respose Pada Berbagai Kualita Pati Aren.
Nilai Rata-Rata Densitas Kamba (gr/ml) Pada Berbagai Kualitas
Pati Aren.

. Nilai Rata-Rata Derajat Keputihan Pada Berbagai Kualitas Pati

Aren.

. Nilai Rata-Rata Suhu Gelatinisasi (°C) Pada Berbagai Kualitas Pati

Aren.

. Nilai Rata-Rata Viskositas Pasta (m.pa.s) Pada Berbagai Kualitas

Pati Aren.

. Nilai Rata-Rata Kekuatan Pemekaran Pada Berbagai Kualitas Pati

Aren.

Nilai rata-Rata Kapasitas Pengikatan (ml/ gr] Pada Berbagai
Kualitas Pati Aren.

. Nilai Rata-Rata Tekstur Pasta Pati Aren Pada Berbagai Kualitas

Pati Aren.

. Nilai Rata-Rata Kejernihan Pasta Pati Aren Pada Berbagai Kualitas

Pati Aren.

Nilai Rata-Rata Sifat Kejernihan Film Pati Pada Berbagai Kualitas
Pati Aren.

Xiv
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11. Nilai Rata-Rata Sifat Kelembutan Film Pati Pada Berbagai
Kualitas Pati Aren.

12. Nilai Rata-Rata Sifat Kontinuitas Film Pati Pada Berbagai Kualitas
Pati Aren.

13. Nilai Rata-Rata Sifat Fleksibilitas Film Pati Pada Berbagai
Kualitas Pati Aren.

14. Nilai Rata-Rata Sifat Kelarutan Film pati Pada Berbagai Kualitas
Pati Aren.
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa pati aren dengan
kualitas yang berbeda mempunyai sifat kimia yang berbeda. Secara
fisik, tiga kualitas pati aren yang berbeda menunjukkan pengaruh
yang nyata terhadap sudut curah, densitas kamba, dan derajat
keputihan. Sedangkan sifat fungsional yang dimiliki pati aren,
memberikan pengaruh yang nyata terhadap sifat kejernihan dan
kontinuitas film pati.

xvil
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1.4 Tujuan i
Penelitian ini dilakukan dengan tujuan

1.Untuk mengetahui karekteristik sifat fisiko kimia dan fungsional
pati aren.

2. Untuk mengetahui pemanfaatan lebih lanjut dari pati aren.

1.5 Kegunaan

Adapun kegunaan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Memberikan informasi kepada produsen mengenai karakteristik
sifat fisiko kimia dan fungsional pati aren. '

2. Sebagai bahan referensi bagi produsen dan industri pembuatan
pati aren dalam pemanfaatannya lebih lanjut baik sebagai
bahan baku utama maupun pati éubstituéi pada pegembangan
produk olahan. L '
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penjati dirian atau penentudn memungkinkan hanya dengan
menggunakan mikroskop saja (Schoch dan Snyder dalam Haryadi,
1995).

Macam-macam bentuk granula granula pati umumnya
adalah bulat, lonjong (bulat telur) ataupun persegi banyak (Kerr
dan Yoslyn dalam Haryadi, 1995). Ciri-ciri yang lain adalah bentuk
dan granula, letak hilum, keberadaan atau ketiadaan striasi yang
mungkin sebagian atau seluruhnya melingkari hilum dan
kenampakan granula jika diamati dengan sinar terpolar yaitu
tampak terdapat bagian gelap berbentuk silang (birefringensi).

Ukuran granula pati pada umumnya berkisar antara 1
mikron sampai 100 mikron. Granula pati komersial berukuran
terkecil adalah granula pati beras yaitu sekitar 3 — 8 um. Granula
pati beras berbentuk segi banyak dengan kecenderungan
membentuk kelompok-kelompokan (Haryadi, 1995). Secara lengkap
ukuran dan bentuk granula pati darti berbagai tumbuhan dapat
dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Ukuran dan bentuk Granula Pati Berbagai Tumbuhan.

tHaian Ukuran
dan jenis Defius e meter ) Bentuk granula
pati Sumbernya Kisaran Rata-
rata

Jagung padian 3-26 15 Bulat segi
banyak

Kentang umbian 5-100 33 Bulat telur,
bulat

Gandum padian 2-35 35 Bulat

Tapioka akar 4-35 15 Bulat, bulat
terpotong

Jagung padian 3-26 20 Bulat, segi

ketan banyak

Sorghum padian 3~ 26 15  Bulat, segi
banyak

Beras padian 3-8 S Segi banyak,
menyudut

Sagu batang 5-65 30 Bulat telur,
bulat terpotong

Garut akar 5-70 30 Bulat telur,
bulat terpotong

Jagung padian 3-20 12 Bulat telur,

amilo bulat terpotong

Ubi Jalar  akar 5-25 15  Bulat, agak

1 banyak

Sumber : Dikutip dalam Haryadi, 1995

B. Komposisi granula pati =
Jumlah air yang diabsorbsi oleh granula pati tergantung

pada kelembaban relatif dan suhu penyimpanan atmosfer.

Beberapa dari pati komersial mengandung kelembaban 10 — 20%

dibawah kondisi atmosfer normal. Pada kondisi biasa, pati sereal

mengandung prosentase lemak yang lebih tinggi (0,6 — 1%)
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dibandingkan dengan pati kentang (0,05%) dan pati tapioka (0,1%)
(Swinkels, 1985).

Lebih lanjut Swinkels (1985), menyatakan bahwa pada
keadaan biasa, jumlah yang besar dari lemak pada pati sereal
mempunyai dampak yang kurang menguntungkan, di antaranya :
1. Lemak mengurangi kapasitas pengikatan air, pembengkakan

dan kelarutan pati.
2. Oksidasi lemak mengakibatkan suatu pembentukan rasa yang
tidak menyenangkan.

Kadar protein yang tinggi pada pati sereal menimbulkan
akibat yang tidak diinginkan yaitu pembentukan aroma tepung,

pembentukan busa dan warna pada hidrolisa.

2.6.2 Warnia.

Kenampakan merupakan salah satu faktor penting didalam
menentukan daya tarik pati dan salah satu kenampakan yang
perlu diperhatikan adalah warna pati. Warna pati akan
menentukan produk olahannya. Warna pada pati salah satunya
dipengaruhi oleh adanya senyawa fenol. Lendir yang mengandung

senyawa fenol akan menyebabkan warna semakin coklat
(Makfoeld, 1982). 3
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lambat, dan bila pemanasan diteruskan, viskositas akan turun
lagi. Pada pH 4 - 7 kecepatan pembentukan gel lebih lambat
daripada pH 10, tapi bila pemanasan diteruskan viskositas tidak
berubah (Winarno, 1995).

Penambahan gula juga berpengaruh pada kekentalan gel
yang terbentuk. Gula akan menurunkan kekentalan, hal ini
disebabkan gula akan mengikat air, sehingga pembengkakan butir-
butir pati terjadi lebih lambat, akibatnya suhu gelatinisasi lebih
tinggi. Adanya gula akan menyebabkan gel lebih tahan terhadap

kerusakan mekanik (Winarno, 1995).

2.8.2 Pasta pati

Pembentukan pasta merupakan gejala yang mengikuti
gelatinisasi, dimana campuran antara pati dan air dipanaskan
secara berlebihan. Hal ini meliputi penggembungan granula,
kehilangan komponen terlarut, terutama dengan menggunakan
pengadukan, terjadi total kerusakan granula, penerimaan bagian
molekul dan agregat molekul dalam dispersi atau larutan.
(Hui, 1991).
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2.10 Hipotesis. g

Pati aren dengan kualitas berbeda diduga akan mempunyai
sifat fisik, kimia dan fungsional yang berbeda.
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BAB III
BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah pati aren
dengan tiga kualitas yaitu kualitas 1, kualitas 2, dan kualitas 3, yang
diperoleh dari perusahaan pati aren milik Bapak Hidayat di Desa
Kedungsuko, Kecamatan Bangsalsari, Kabupaten Jember.

3.1.2 Alat

Peralatan yang digunakan selama penelitian adalah
mikroskop, neraca analitis, viskosimeter (viscotester VT-03, 6volume),
pH meter, alat pengukur kadar air elektrik, stop watch, jangka
sorong, colour reader (CR-10), termometer, labu kjedahl, beaker

glass, erlenmeyer.

3.2 Waktu dan Tempat Penelitian
3.2.1 Waktu penelitian

Penelitian dilakukan pada bulan Oktober hingga Desember
1999.

3.2.2 Tempat penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil
Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

27
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan dengan mengambil contoh dari
masing—maéing kualitas pati aren, dan diulang sebanyak tiga kali.
Data-data yang diperoleh selanjutnya dianalisis menggunakan uji

sidik ragam.

3.4 Rancangan Penelitian.
Penelitian yang dilakukan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan rumus :
Y=u+Ai +Bj+Eij
Dimana : Y = nilai pengamatan kualitas pati aren (A) taraf ke i

pada kelompok (B) ke j.

p = efek rata-rata umum.
Ai = efek perlakuan kualitas pati aren ke i.
Bj = efek kelompok ke j.

Eij = efek kesalahan percobaan.

3.5. Uji Lanjutan.

Pengujian lanjutan digunakan untuk melacak perbedaan
antara nilai tengah perlakuan tersebut. (Gasper, 1991). Untuk
pengujian lanjutan digunakan pengujian Tukey (Honestly Significant
Different) dengan formula uji sebagai berikut :

W = Qa (p.fe) Sy

Sy V ¥aS2 (1/n1 + 1/n2)
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Keterangan :

W = Uji Tukey.

S = Kuadrat tengah galat.

nl, n2 = Jumlah ulangan.

Qu = Tabel Tukey sesuai dengan jumlah perlakuan
dan db galat.

Sy = Galat baku nilai tengah.

3.6 Parameter yang diamati
Parameter yang diamati pada penelitian meliputi :
A. Komposisi Kimia :
* Kadar air dengan menggunakan alat pengukur kadar air
elektrik.
» Kadar abu dengan metode langsung.
* Kadar lemak dengan metode Sokhlet.
» Kandungan amilosa.
* Kadar protein menggunakan metode Mikro Kjedahl.
B. Sifat Fisik, meliputi :
* Bentuk dan ukuan granula pati dengan menggunakan
mikroskop.
* Derajat keputihan pati menggunakan colour reader.
* Sudut respose dengan menggunakan jangka sorong.
= Densitas Kamba.
C. Sifat Fungsional Pati, meliputi :
* Karakteristik gelatinisasi dari pati alami, yang meliputi suhu

pembentukan gel, viskositas (2.5%) kekuatan mekar pada 95°C.
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» Sifat-sifat pasta pati, meliputi , kapasitas pengikatan, tekstur
pasta (stringy, chohesive, long-bodied, visco-elastic, dan fluid).
Kejerhihan pasta (transludent, clear, dan transparant).

» Sifat-sifat film pati, meliputi kejernihan (kilap dan transparasi),
kelembutan (kontuinitas), fleksibilitas (plastilitas, keuletan,
daya lipat), kelarutan film (kepekaan terhadap pembasahan
kembali).

3.7 Prosedur Analisis.
3.7.1 Sifat kimia
a. Kadar abu (Metode Langsung, Sudarmadji,dkk, 1984)

1. Ditimbang bahan sebesar 2-5 gram dalam wadah krus
porselin yang telah diketahui beratnya (A).

2. Kemudian dilakukan pengabuan dalam tanur pengabuan
sampai mencapai suhu 700 °C.Tahap selanjutnya krus
porselin didinginkan sampai benar-benar dingin (+ 12 jam).
Kemudian dimasukkan ke dalam eksikator untuk kemudian
ditimbang beratnya (B). Kadar abu dar bahan ditentukan

dengan menggunakan rumus berikut:

Kadar Abu = x 100 %
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b. Kadar lemak (Metode Soxhlet’, Sudarmadji, dkk 1984)

1. Ditimbang bahan kering kurang lebih 5 gram dan
kemudian dipindahkan ke dalam kertas saring. Bahan
dibungkus sedemikian rupa sehingga dapat dimasukkan ke
dalam tabung ekstraksi soxhlet.

2. Selanjutnya air pendingin dialirkan melalui kondensor dan
kemudian tabung ekstraksi soxhlet dipasang dengan pelarut

petrolium ether secukupnya selama 4 jam.

3. Setelah residu dalam tabung ekstraksi diaduk, ekstraksi
dilanjutkan lagi selama dua jam dengan pelarut yang sama.
Petrolium ether yang telah mengandung ekstrak lemak dan
minyak dipindahkan ke dalam botol timbang yang bersih
yang diketahui beratnya (A), kemudian diuapkan dengan

penangas sampai pekat.

4. Selanjutnya dilakukan pengeringan dalam oven sampai
dicapai berat yang konstan (B). Kadar lemak dalam bahan
dapat ditentukan dengan menggunakan rumus sebagai
berikut :

Kadar lemak = x 100%
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3.7.2 Sifat fisik. X
a. Penentuan sudut curah (Hall, 1970)

1. Ménimbang bahan seberat 50 gram dan diletakkan dalam
beaker glass.

2. Mencurahkan pati pada ketinggian tertentu. Tinggi
gundukan dan diameter gundukan diukur dengan

menggunakan jangka sorong.

3. Penentuan besar sudut respose dengan menggunakan

rumus sebagai berikut :

tinggi gundukan
Tangen sudut respose (0) =

¥ x diameter

b. Penentuan densitas kamba (Hall, 1970).

1. Ditimbang beaker glass yang telah diketahui volumenya,
kemudian bahan ditimbang sesuai dengan volume

maksimum dari beker glass tersebut.

2. Untuk pengambilan data yang lebih tepat selama pengisian
bahan ke dalam beker glass dilakukan penggoyangan
berkali-kali sehingga diperoleh kapasitas yang maksimal.

3. Densitas kamba dari bahan merupakan hasil pembagian

berat bahan per volumenya.
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c. Penentuan derajat keputihan’(Fardiaz, 1992).

Pengukuran derajat keputihan dengan menggunakan alat
colour reader yang akan menunjukkan nilai L, a, dan b. Nilai derajat

keputihan menggunakan rumus :

W = 100 - {[100 - L]? + [a2 + b2}}05

Keterangan :
L = 1-100 ( Hitam sampai dengan putih)
a = (-80) — 100 ( Hijau sampai dengan merah)

b

(-80) = 70 ( Biru sampai dengan kuning)

3.7.3 Sifat fungsional

Pengamatan sifat fungsional pati ini meliputi karakteristik

gelatinisasi, sifat-sifat pasta pati dan sifat-sifat film pati.

1. Karakteristik gelatinisasi meliputi suhu gelatinisasi, viskositas
pasta (2,5 %) dan kekuatan mekar pada suhu 95°C.

a) Suhu gelatinisasi (Swinkels, 1985)

1. Pengukuran suhu gelatinisasi dilakukan dengan melarutkan

pati 2,5 gram dalam 100 mL air.

2. Memanaskannya sampai terbentuk gel pati. Suhu awal

pembentukan gel merupakan suhu gelatinisasi.
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b) Viskositas pasta (Swinkels, 1985).

1. Menimbang pati sebsar 12,5 gram kemudian dilarutkan dalam
500 mL air.

2. Larutan pati tersebut dipanakan sampai terbentuk gel dan

kemudian diukur viskositasnya menggunakan viskosimeter.
c) Kekuatan pemekaran (Swinkels, 1985)

1. Melarutkan pati 1 gram dalam 20 mL air, kemudian

dipanaskan sampai terbentuk gel pati.

2. Gel tersebut disaring dengan menggunakan kertas saring dan

filtrat dari penyaringan ditimbang.

3. Kekuatan pemekaran didefinisikan sebagai berat endapan
pengembangan (gr) per gram pati kering.

Sifat-sifat pasta pati meliputi kapasitas pengikatan air ,

tekstur pasta dan kejernihan pasta.

a) Kapasitas pengikatan air.

1. Kapasitas pengikatan pasta diukur dengan melarutkan 1
gram pati dalam 20 mL air.

2. Larutan tersebut dipanaskan sampai terbentuk pasta pati
kemudian dilakukan penyaringan. Air hasil saringan diukur

dengan gelas ukur.

3. Kapasitas pengikatan dinyatakan sebagai bagian air yang
terikat per gram pati kering.
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b) Tekstur pasta §

Tingkat skor yang diberikan untuk tekstur pasta adalah sebagai
berikut :

Tekstur pasta

stringy
cohesive
long bodied
visco-elastic

fluid

Keterangan :

¢ Stringy : struktur pasta yang kedudukannya
berkelompok, sehingga jika diambil 1 bagian, akan merubah
kondisi pasta sebab bagian yang lain akan ikut terambil.

¢ Cohesive : struktur pasta yang kedudukannya berkelompok,
sehingga jika diambil satu bagian, maka hanya bagian tersebut
yang terambil sehingga tidak mempengaruhi kondisi pasta.

¢Long-bodied : tekstur pasta yang mempunyai stuktur
memanjang dengan kontinuitas tinggi, dan tidak mudah patah.

¢ Visco-elastic : stukturnya bersifat elastis / dapat merenggang.

¢ Fluid : pasta berbentuk cair.
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c) Kejernihan pasta
Tingkat skor yang diberikan untuk kejernihan pasta adalah

sebagai berikut:

Kejernihan Pasta

Transludent (kilap) 1
Clear (bersih) 2
Transparant (tembus pandang) 3
Opaque (keruh) 4

3. Sifat - sifat film pati meliputi kejernihan, kelembutan,

kontinuitas, fleksibilitas dan kelarutan.

Untuk keseluruhan sifat ini ditentukan dengan metode skoring

sebagai berikut :

Sifat-sifat film pati skor
tinggi 1
sedang 2
rendah -
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Lampiran 1. Nilai Rata-Rata Sudut Curah pada berbagai kualitas

pati Aren.
Kualitas Ulangan
Aiad | = T Jumlah Rata-rata

1 2792 31.89 29.55 89.36 29.7867
2 25.1 2992 2897 83.99 27.9967
3 22.61 26.82 27.22 76.65 25.55

Lampiran 2. Nilai Rata-rata Densitas Kamba (gr/ml) pada berbagai
kualitas pati Aren.

Kualitas Ulangan
Aren | IT 111
1 Q9" 066 . 067 2.12 0.70667
2 0.68 0.6 063 191 0.63667
> 065 047 0.49 1.61 0.53667

Jumlah Rata-rata

Lampiran 3. Nilai Rata-Rata Derajat Keputihan pada Berbagai
Kualitas Pati Aren.

Kualitas Ulangan

Aren I I 111
1 73.286 71.916 71.934 217.136 72.3787
2 69.462 66.534 70.016 206.012 68.6707
3 60.1 95.6 56.472 172.172 57.3907

Jumlah Rata-rata

Lampiran 4. Nilai Rata-Rata Suhu Gelatinisasi (°C) Pada Berbagai
Kualitas Pati Aren

Klﬁ;as - Ulaﬁgan il Jumlah Rata-rata
1 70 72 T2 214 71.3333
2 68 67 - 69 204 68
3 70 75 T2 217 72.3333
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Lampiran 5. Nilai Rata-Rata .Viskositas Pa

sta (m.pa.s) Pada
Berbagai Kualitas Pati Aren.
Kualitas Ulangan
Ao I m I Jumlah Rata-rata
1 13 8.5 5 26.5 8.83333
2 20.5 16 45 81.5 27.1667
3 £ 5.5 6 18.5 6.16667
Lampiran 6. Nilai Rata-Rata Kekuatan Pemekaran Pada Berbagai
Kualitas Pati Aren.
Kualitas Ulangan Jumlah Rata-rata
Aren | II I
1 12.76 13.17 9.15 35.08 11.6933

2 12.03 13.89 11.93 37.85 12.6167
3 13.07 12.51 7.54 33.12 11.04

Lampiran 7. Nilai Rata-Rata Kapasitas Pengikatan (ml/gr) Pada
Berbagai KualitasPati Aren

Kﬁ;as 7 Ula;gan I Jumlah Rata-rata
1 0.55 0.775 0.55 1.875 0.625
2 0.55 0.935 0.85 2335 0.77833
3 055 .06 045 1.6

0.53333

Lampiran 8. Nilai Rata-Rata Tekstur

Pasta Pati Aren Pada
Berbagai Kualitas Pati Aren

Klﬁ:las I Ulaggan T Jumlah Rata-rata
1 2 2 2 6 7.
2 3 3 3 o 3
3 2 2 2 6 2
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Lampiran 9. Nilai Rata-Rata !'{ejemihan Pasta Pati Aren Pada
Berbagai Kualitas Pati Aren.

Kﬂfs I Ulaggan 1 Jumlah Rata-rata
1 3 3 3 9 3
2 4 4 B 12 4
3 2 2 2 6 2

Lampiran 10. Nilai Rata-Rata Sifat Kejernihan Film Pati Pada
Berbagai Kualitas Pati Aren

Kﬁrs ; Ulaﬁgan o Jumlah Rata-rata
1 1 1 1 3 1
2 &, 2 2 6 2
3 3 3 3 9 3

Lampiran 11. Nilai Rata-Rata Sifat Kelembutan Film Pati Pada
Berbagai Kualitas Pati Aren

Kualitas Ulangan
O | " I Jumlah Rata-rata
1 1 1 1 3 1
2 1 1 1 3 1
3 1 1 1 3 1

Lampiran 12. Nilai Rata-Rata Sifat Kontinuitas Film Pati Pada
Berbagai Kualitas Pati Aren

Kia;:;as I UIIIangan 5 Jumlah Rata-rata
2 1 1 1 3 .
3o o9 g 2 - 2
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Lampiran 13. Nilai Rata-Rata Sifat Fleksibilitas Film Pati Pada
Berbagai Kualitas Pati Aren

Kualitas Ulangan

A I 1 T Jumlah Rata-rata
1 1 1 3 1
2 1 1 1 3 1
- 1 1 1 3 1

Lampiran 14. Nilai Rata-Rata Sifat Kelarutan Film Pati Pada
Berbagai Kualitas Pati Aren

Ki?l;tlas " Ul;ngan I Jumlah Rata-rata
1 - 3 % 9 3
2 3 3 3 9 3
3 3 3 3 o -
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