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Abstract 

Aren's more growth in Indonesia. Sta rch 11s an natural p rod uct is 
relatively is sig nificant fo r food industri. Compantion use a na tura l star ch is 
difficul to d isolved and need 11 long time to cooking. Therefore, need to do 
mod ified cha racter 's natural starch w ith hydrolisis enzimatis. Purpose these 
r iset to know characteristic of the sta rch by hydrolis is enzimatis with 
va rian 's temperature and timing hyd rolisis. From the r iset produced 
cha racte ristic sta rch modified changed cbacteristic of the starch natura l of 
area. 

Key word: modified natural s tarch, tc rmamyl enzyme, characteris tic of 
physic, chemical and fungs iooa l. 

Ring kasan 

Di Indonesia, tanaman aren (Arenga pinnata) terdapat dan tcrsebar hampir 
di seluruh wilayah Nusantara. Khususnya di daerah-daerah perbukitan yang 
lembab. Luasnya mecapai sekitar 850.000 ha dan sampai sekarang belum 
dibudidayakan secara inteasif. Bcrdasarkan laporan produktivitas per pohon dari 
daerah-daerah produsen aren, potcnsi aren di lndonesia diperkirakan sekitar 5 juta 
ton pcr1ahun. Sedangkan uotuk pcmanfaaran pali aren baik untuk keperl uan 
sehari-hari maupun untuk kebutuhan industri dalarn negcri maupun keperluan 
ckspor1 baru mcncapai :t 210.000 to11 per tahun atau sckitar 4 - 5%. Untuk itu 
perlu dilal."llkan usaha peningkatan pemanfaatan pati aren salah satunya dengan 
modi fikasi pati aren. 

Pada industri pangan pati merupakan bahan baku yang dapat digunakan 
sebagai bahan utama maupun bahan pengisi. Salah satu sifat pati adalah tidak 
mudah larut dalam air dingin d ikarenakan struktur molek:ul yang berantai lurus 
1:111111 bcrr<il'>ane tidak berpasangan, sehingga membenruk jaringan yang 
mempcrsatukan molekul pati. Selain itu, kesul itan dalam penggunaan pali adalah 
waktu pcmasakan yang cukup lama dan pasta yang terbenruk keras. Oleh karena 
itu perlu d ilakukan modifikasi tcrhadap pati agar diperoleb sifat-sifat pati yang 
cocok untuk aplikasi yang dibutuhkan oleh industri pangan. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui karakterisasi pati termodifikas i 
dengan meng.gunkan enzim Temiamyl dan untuk mengetahui variasi suhu dan 
lama pemcraman terhadap karal'tcristi k pati tennodifikasi. 

Pcnelitian ini diaw<1li dcngan penelitian pcndahuluan untuk mencari waktu 
yang dibutuhkan dalam pembu:>'.an dekstrin dari patu aren. Sclaojutnya dilakukan 
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penelitian utama dcngan variasi perlakuan pada sulrn &0°C dan 90°C dan pada 
waktu 2jam; 2,5 jam dan 3 jam. Untuk cnasing perlakua1). diberi kode Pl , P2. P3, 
P4, P5, dan P6. Kemudian dilakukan analisa sifat fisik., fungsional dan kimia. 
Analisa sifat fisik meliputi wama (derajat keputihan), rendemen dan densitas 
kamba. Analisa t'ungs10nal meliputi ~uhu gelatinisa>i, viskotas pa<;ta, nilai 
kelarutan dan pcnyerapan air, konsistensi gel, daya pemekaran dan daya c.:ema. 
Sedangkan anilisa kimia mdiputi kadar air dan ka<lar pati . 

Dari hasil analisa yang diJakukan pada pati aren termodifikasi <lengan 
variasi suhu dan waktu pemeraman diperoleh hasil: Rendemen dekstrin berkisar 
antara 78, 13% - l\l,38%, densitas kamba dekstrin berkisar antara 57,40% • 
84,0 I%, dan derajat putih dekstrin berkisar antara 87% - 85,74%. Suhu getinisasi 
dekstrin berkisar antara 46,6° C - 55,97° C; viskositas pasta panas dekstrin 
berkisar antara 5,1 mPa.s • 10,33 mPa.s; viskositas pasta dingin dekstrin berkisar 
autara 5,73 niPa.s - 8,83 mPa.s; daya kelarutan air dekstrin berkisar antara 
41,91 % - 69,09%; daya penycrapan air dckstrin berkisar antara 1,93% - 30,54%; 
konsistensi gel dekstrin berkisar antara I 9, 11 mm - 24, I 1 mm; daya pemekaran 
dekstrin berkisar antara 13,53% • 29,60%; dan daya cerna dekstrin berkisar antara 
65,43% • 85,51 %.Karakteristik kimia pati aren termodifikasi dengan 
menggunakan enzim termamyl untuk kadar pati dekstrin berkisar autara 1,98% -
5,92% dan kadar air dekstrin berkisar antara 6, 14% - 8,78%. 
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1.1 Latar Belak.ang 

&r<ik fEi1 r ::j:t.rut:.ru , 
_n, .. 1£RSJu';S l&iU ( 

Tepung aren merupakan salah satu sumber karhohidr<1t yang cukup potensial 

unluk dikembangkan menjadi produk. yang memiliki nilai ekonomi lebih tinggi. 

Tepung aren sebagai bahan makanan telah lama dikenal oleh masyarakat 

lndoncsia. Tepung aren dapat digunakan untuk bennacam-rnacam produk olahan 

antara lain: sohun, cendol (dawcl), mie dan hun kwe (Sunanto, 1993). 

Sunanto (1993) menyatakan bahwa pada prinsipnya pengembangan arcn di 

Indonesia sangal prospektif. Disamping dapat mcmenuhi kebutuhan konsumen 

juga dapat meningkatkan peodapatan petani dari usaha tani tanaman aren dan 

dapa1 pula melestarikan sumber daya alam serta lingkungan hidup. 

Di Indonesia , tanarnan aren (Arenga pinnata) terdapat dan tersebar hampir di 

seluruh wilayah Nusantara. Khususnya di daerah-daerah perbukitan yang lcmbab. 

Luasnya mecapai sekitar 850.000 ha dan sampai sekarang belum dibudidayakan 

secara intensif. Serdasarkao laporan tentang luas areal dao produk1:ivitas per 

pohon dari daerah-daerah produsen aren, potensi aren di Indonesia dipcrkirakan 

sekitar 5 juta ton pertahun. Scdangkan untuk pcmanfaatan pati aren baik untuk 

keperluan sehari-hari maupun untuk kebutuhan industri dalam negcri maupun 

keperluan eksport baru mencapai ± 210.000 ton per tahun atau sekitar 4 5% dari 

sagu yang dihasilkan pertahunnya (Haryanto dan Pangloli, 1997). 

Untuk lcbih meningkatkan pemanfaatannya perlu dilakukan usaha pcngolahan 

lebih lanjut terhadap pati aren antara lain dengan memodifikasi pati aren 

menggunakan enzim atau asarn. 

Pada proses pcngolahan makanan pada umumnya membutuhkan sifat-sifat 

bahan pangan yang memiliki pH stabil, viskositas yang konsistcn, tahan tcrhadap 

berbagai jenis pengolahan, memiliki sifat-sifal tekstur yang baik, memiliki umur 

simpan yang panjang, stabil dalam pembentukan emulsi dan mcmpunyai 

kenampakan yang baik. Pada umumnya sifat-sifat tcrsebut sulit dicapai pada 

pengolahan dengan menggunakan pati alami. Hal ini disebabkan pati alami 
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alami m..:miliki viskosita~ yang tidak konsisten karcna adanya pengaruh iklim dan 

kondi~i tanaman penghas il pati. Selain ilu ke le mahan pau alami adalah peka 

terhadap kcasaman, pcka terhadap gesekan dan tidak mudah larut (Windrati, dkk,. 

2000). 

Salah satll sifat pati adalah tidak mudah larut dalam air dingin dikare nakan 

slruktur molekul yang bera11tai lurus atau bercabang t idak berpasangan, sehingga 

membcntuk jaringan yang mempcrsatukan molekul pati. Selain itu, kesulitan 

dalam penggunaan pati adalah wak'1u pcmasakan yang cukup lama dan pasta yang 

tcrbcntuk kcras (Afrianti, 2002). Oleh karena itu perlu dilakukan modifikasi 

terhadap pali agar diperoleh sifat-sifat pati yang cocok untuk aplikasi yang 

dibutuhkan olch industri pang-c1n. 

Salah salu modifikasi yang dapat dilakukan pada pati adalah hidrolisa pati 

dengan menggunakan asam dan atau enzim. llidrolisis dengan mengguoakan 

enzim pada umumnya lebih menguntungkan karena mutu hasil akhir yang 

diperoleh akan lebih baik. Wcnte n (2004) menyatakan bahwa sekarang ini 

kcbanyakan industri menggunakan proses enzimatik karena lebih menguntungkan 

baik dari se!,ri teknis, biaya operasi maupun dampak lingkungan. Hidrolisa 

tcrhadap pati akan menghasilkan ma.ltodckstrin, maltotriosa., maltosa dan partikel­

partikc l glukosa yang roengandung asam organik antara lain hidroldorik dan asam 

sulfurik (Uhlig, 1998). 

Tujuan modifikasi pali untuk mengubah sifat-sifat fisik dan kimia dari pali, 

dan untuk mcmpcrbaiki sifat-sifut fungsionalnya . Pati tenuodifikasi dapat 

bcrfungsi sebagai bahan pcngisi, pengental, pengemulsi dan pemantap bagi 

makanan. Dengan penambal1an pali termodifikasi pada makanan akan mcmiliki 

keunggulan kualitas baik dari segi penampakan secara fisik, rasa, konsistensi, 

wama. atau pun proses pengolahan yang lcbih mudah dan cepat. 

1.2 Pe rmaill11h11n 

Keberhasilan proses modifikasi pati aren dengan menggunakan en:cim ex­

. ami lase sanga1 ditcntukan oleh suh11 dan lama pemerarnan yang tcpat guna 

mempcrolch pati tennodiflrns i yang di inginkan. Sampai !>aal ini belum dikctahui 
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pengatura.ri tcrhadap suhu dan lama pcmeraman yang haik untuk pembuatan 

modifikast pat! secara enzimaLis dengan menggunakan enzim Tcnnamyl (o:­

ami!ase) dan bagaimana perubahan sifat fisik, kimia dan sifat fongsionalnya 

seh!ngga perlu dilakukan penelitian. 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tttiuan dilaksanakannya penclitian ini adalah: 

l. Unt11.'- mcngetahui karakteristik pati aren yang terhidrolisa dengan 

menggunakan enzym Tcnnamyl 

2. Untuk mengetahui variasi suhu dan lama pemeraman lerhadap k;irnkteristik 

pati tennodifikasi. 

1.4 Manfaat Penelitiao 

Dari hasil penelilian 1m diharapkan dapat memberikan infonnasi kepada 

masyarakat tentang sifal-sifat pati aren tennodifika.~i dengan menggunakan enzim 

Tennamyl 
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