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NUR ROHMAH (981710101i60) Jurusan Teknologi Hasil

Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember
“Pengaruh Penggunaan Reagent Pemutih Terhadap Sifat Fisik,
Kimia dan Fungsional Pati Bonggol Pisang (Musa
paradisiaca L.) ”. Dosen Pembimbing Utama : Nita Kuswardhani,

S.Tp., M.Eng. Dosen Pembimbing Anggota : Yuli Witono, S.Tp., MP.
RINGKASAN

Usaha untuk menggali sumber pati dari bahan lokal telah
banyak dilakukan, namun hanya terbatas pada skala laboratorium
saja. Hal ini dikarenakan populasi yang terbatas dan kurang
merata disetiap daerah. Untuk itulah diperlukan aalternatif
sumber pati lokal baru yang ketersediaannya cukup melimpah dan
belum dimanfaatkan secara maksimal. Kurangnya pemanfaatan
pati bonggol pisang ini dikarenakan masih belum diketahui
karakter dari pati bonggol pisang ini. Oleh karena itu perlu suatu
kajian mengenai sifat fisik, kimia dan fungsionalnya. Hasil
penelitian diharapkan akan dapat memberikan alternatif sumber
pati baru yang ketersediannya cukup banyak dan belum
dimanfaatkan secara maksimal, memberikan informasi mengenai
sifat-sifat pati yang selanjutnya akan memudahkan bagi
aplikasinyan terutama proses pangan serta mendayagunakan
bonggol pisang yang selama ini belum banyak dimanfaatkan
terutama untuk produk-produk olahan pangan.

Penelitian dilaksanakan dalam dua tahap. Tahap yang
pertama dilakukan pembuatan pati bonggol pisang dengan
perlakuan perendamana dalam air, asam askorbat, natrium
metabisulfit dan soda kue selama 1 jam dengan 3 kali ulangan
serta menggunakan bonggol pisang dari jenis pisang kepok.
Sedangkan tahap yang kedua adalah analisa mengenai sifat fisik,
kimia dan fungsionalnnya. Pengolahan data dilakukan dengan
menggunakan metode diskriptif. Hasil penelitian disusun dalam
tabel, dianalisa dan dirata-rata dari seluruh ulangan. Kemudian
dimuat dalam grafik histogram untuk selanjutnya
diinterpretasikan sesuai dengan hasil pengamatan yang ada.
Analisa sifat fisik yang dilakukan meliputi derajat putih densitas
kamba, sudut curah, ukuran dan bentuk granula. Sifat Kimia
meliputi kadar air, kadar abu dan kadar HCN. Sifat Fungsionalnya
meliputi sifat gelatinisasi, sifat pasta dan sifat film pati.
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada perlakuan
perendaman dalam air selama 1 jam akan menghasilka pati yang
memiliki derajat putih 68,88, densitas kamba 0,583 gr/ml, sudut
curah 42,07 °, ukuran granula 67,5 pm, kadar 9,24 %, kadar abu
0,583 %, kadar HCN 2,73 mg, suhu gelatinisasi 68,33 °C,
viskositas 0,0237 Pa.s, kekuatan pemekaran 18,2558 gr/gr pati
kering, kapasitas pengikatan air 19,67 ml/gr pati kering.

Perendaman dalam asam askorbat selama 1 jam akan
menghasilkan pati yang memiliki derajat putih 69,7, densitas
kamba 0,5425 gi1/ml, sudut curah 45,61 ©, ukuran granula
54,16 pm, kadar «ir 11,08 %, kadar abu 0,77 %, kadar HCN
2,267 mg, suhu gelatinisasi 77,6 °C, viskositas 00,0455 Pa.s,
kekuatan pemekaran 22,925 gr/gr pati kering, kapasitas
pengikatan air 27,03 ml/gr pati kering.

Perendaman dalam natrium metabisulfit selama 1 jam akan
menghasilka pati yang memiliki derajat putih 70,8, densitas
kamba 0,533 gr/ml, sudut curah 39,77 ©, ukuran granula 70 pm,
kadar 6,693 %, kadar abu 0,813 %, kadar HCN 2,6 mg, suhu
gelatinisasi 71 °C, viskositas 0,0297 Pa.s, kekuatan pemekaran
19,9777 gr/gr pati kering, kapasitas pengikatan air 22,7 ml/gr
pati kering.

Perendaman dalam soda kue selama 1 jam akan
menghasilkan pati yang memiliki derajat putih 69,23, densitas
kamba 0,537 gr/ml, sudut curah 44,534 °, ukuran granula
62,5 pm, kadar air 10,09 %, kadar abu 0,956 %, kadar HCN 1,067
mg, suhu gelatinisasi 73 °C, viskositas 0,024 Pa.s, kekuatan
pemekaran 18,9356 gr/gr pati kering, kapasitas pengikatan air
20,5 ml/gr pati kering. Sedangkan semua perlakuan memiliki
kejernihan pasta termasuk dalam kategori buram, tekstur
longbodied dan sifat film pati (kejernihan, kelembutan,
kontinyuitas f{leksibilitas, kelarutan) termasuk dalam kategori
tinggi.

Dengan sifat-sifat fungsional tersebut pati bonggol pisang
sangat memungkinkan untuk dibuat produk-produk olahan
makanan seperti roti, krupuk ataupun mie.
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1.1 Latar Belakang

Tanaman pisang banyak terdapat dan tumbuh di daerah
tropis maupun sub tropis. Di Indonesia tanaman pisang berada
dimana-mana baik di pekarangan sekitar rumah, sebagai tanaman
sela, pelindung maupun tanaman budidaya. Tanaman pisang juga
merupakan tanaman yang serba guna, mulai dari akar sampai
daun dapat dig‘unakan untuk berbagai keperluan, baik untuk
konsumsi langsung, industri pangan, pakan ternak maupun
pupuk organik.

Bagian bawah tanaman pisang yang tertanam di dalam tanah
disebut dengan bonggol/umbi batang/rimpang pisang, biasanya
dibiarkan begitu saja di dalam tanah setelah buahnya dipanen.
Bonggol pisang selama ini belum dimanfaatkan padahal menurut
Munadjim (1982), tempo dulu bonggol pisang pernah
dimanfaatkan sebagai bahan makanan sementara pengganti beras
bagi masyarakat yang kekurangan pangan, karena didalam
pangan selain mengandung protein, mineral dan vitamin, juga
sebagian besar merupakan bahan berkarbohidrat. Rukmana
(2001), juga melaporkan bahwa bonggol pisang dapat dibuat
keripik walaupun belum menghasilkan keripik yang berkualitas.

Selama ini telah ada beberapa usaha untuk mencari alternatif
sumber pati lokal selain ubi kayu, antara lain dari umbi kimpul,
iles-iles, suweg, dan gadung. Akan tetapi mengingat populasinya
yang sangat terbatas dan tidak semua daerah menghasilkan umbi-
umbian tersebut, maka kajian-kajian tentang penggalian sumber
pati dari umbi-umbian tersebut sering berhenti pada tahapan
ekstraksi dan aplikasi skala laboratorium dan tidak sampai pada

skala aplikasi dan produksi massal. Untuk itu perlu dicari

Porvustatagy |

I. PENDAHULUAN [; MR SiTAs JEMBER
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alternatif sumber pati lain dari 1;)ahan alam lokal yang dapat
menjamin ketersediaannya cukup melimpah dan belum banyak
ter‘manfaatlmn :

Pemanfaatan pati dari umbi/bonggol pisang selama ini masih
jarang karena selama ini masyarakat masih belum mengetahui
sifat fisik, kimia dan fungsional pati yang berasal dari bonggol
pisang. Untuk itLi perlu dilakukan pengkajian mengenai
karakterisasi pati dari bonggol pisang yang selanjutnya dapat
dijadikan dasar pengembangan sampai skala produksi maupun

aplikasinya untuk produk olahan pangan.

1.2 Permasalahan
Permasalahan yang akan dikaji dalam penelitian ini adalah
bagaimana karakter pati dari bonggol pisang yang meliputi sifat

fisik, kimia dan fungsionalnya.

1.3 Batasan Permasalahan

Pada penelitian ini permasalahan dibatasi hanya pada
karakterisasi pati yang berasal dari umbi batang pisang yang
merupakan hasil dari metode ekstraksi dari penelitian

sebelumnya.

1.4 Tujuan Penelitian

Penelitian ini secara umum bertujuan untuk mempelajari sifat
fisik, kimia, dan fungsional pati yang telah diekstraksi dari
bonggol pisang sebagai dasar bagi keperluan proses pengolahan

selanjutnya.
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1.5 Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini nantinya diharapkan akan mampu :

1. Memberikan alternatif sumber pati dari bahan alam lokal
yang ketersediannya cukup banyak dan belum
dimanfaatkan secara maksimal.

2. Memberikan informasi mengenai sifat-sifat pati yang
selanjutnya akan memudahkan bagi aplikasinya, terutama
untuk proses pangan.

3. Mendayagunakan bonggol pisang yang selama ini belum

banyak dimanfaatkan, terutama untuk produk-produk

olahan pangan.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tanaman Pisang (Musa paradisiaca L).

Pisang merupakan tanaman yang banyak terdapat dan
tumbuh di daerah tropis maupun sub tropis. Negara penghasil
pisang dunia umumnya terletak di daerah sekitar khatulistiwa
seperti India. Di Indonensia tanaman pisang masih dapat tumbuh
dengan subur di daerah pegunungan hingga ketinggian 2.000
meter dengan uadara dingin. Jenis pisang Ambon, pisang Tanduk
dan pisang Badak dapat tumbuh di daerah dataran rendah
(pantai) hingga di daerah pegunungan (dataran tinggi) dengan
ketinggian lebih dari 1.000 meter. Tanaman pisang tahan di
musim kering, karena batangnya banyak mengandung air (+ 80-
90 % air). Tetapi jangan diharapkan pisang dapat tumbuh dengan
baik di daerah kering (curah hujan sedikit dan tanah menjadi
kering).

Tanah yang mengandung kapur, tergolong jenis tanah yang
baik untuk tanaman pisang, misalnya di daerah Bojonegoro dan
Madura (Jawa Timur) yang banyak bukit-bukit kapurnya.
Biasanya tanah yang cocok untuk tanaman pisang sedikit asam
sehingga agak basa. Tanaman pisang di daerah tanah yang asam

mudah diserang penyakit.

2.1.1 Taksonomi
Kedudukan tanaman . pisang dalam taksonomi tumbuhan

diklasifikasikan sebagai berikut:
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Divisi  : Spermatophyta (tanaman berbiji)

Subdivisi : Angiospermae (berbiji tertutup)

Kelas : Monocotyledone (biji berkeping satu)
Ordo : Acitaminae
Famili : Musacea

Subfamili : Muscodeae
Genus : Musa

Spesies : Musa paradisiaca L.

Pisang yang sudah umum dibudidayakan dan buahnya enak
dimakan disebut Musa paradisiaca Linn, jenis pisang ini
merupakan keturunan dari persilangan antara pisang kole (Musa
acuminata Colla) dan pisang klutuk (Musa balbisiana).

Menurut Santoso (1995), pada umumnya pisang dibagi
menjadi tiga golongan sebagai berikut :

1. Pisang yang enak dimakan (Musa paradisiaca L.)

2. Pisang yang hanya diambil pelepah batangnya sebagai serat
(Musa textiles noe) pisang ini seringkali dinamakan pisang
manila.

3. Pisang liar yang hanya digunakan sebagai hiasan seperti
pisang-pisangan (Heliconia indica lamk) atau pisang lilin yang
diambil lilinnya (Musa zebrine van houtte)

Dari golongan pisang yang enak dimakan tersebut dipilahkan
lagi menjadi dua kelompok menurut konsumsinya yaitu pisang

meja dan pisang olah (Santoso, 1995).

2.1.2 Morfologi

Susunan tubuh tanaman pisang terdiri atas bagian-bagian

utama sebagai berikut :
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a. Akar

Sistem perakaran tanaman pisang keluar (tumbuh) dari bonggol
(corm) bagian samping dan bawah, berakar serabut dan tidak
tidak memiliki akar tunggang.

b. Batang

Batang pisang dibedakan atas dua macam, yaitu batang asli yang
disebut bonggol (corm) dan batang palsu atau batang semu.
Bonggol (corm) terletak dibawah permukaan tanah dan
mempunyai beberapa mata (pink eye) sebagai cikal bakal anakan,
dan merupakan tempat melekatnya akar. Batang semu tersusun
dari pelepah-pelepah daun yang saling menutupi, tumbuh tegak
dan kokoh di atas permukaan tanah.

c. Daun

Bentuk daun pisang pada umumnya panjang dan lonjong dengan
lebar tidak sama, bagian ujung daun tumpul, dan tepinya rata.
Letak daun terpencar dan tersusun dalam tangkai berukuran
relatif panjang dengan helai daun yang mudah robek.

d. Bunga

Bunga pisang yang disebut “jantung” atau ontong tumbuh dari
ujung batang. Susunan bunga terdiri atas daun-daun pelindung
yang saling menutupi dan bunga-bunganya terletak pada tiap
ketiak diantara daun pelindung membentuk sisir.

e. Buah

Buah pisang tersusun dalam tandan. Tiap tandan terdiri atas
beberapa sisir, dan tiap sisir terdapat 6 - 22 buah pisang atau
tergantung pada varietasnya. Ukuran buah pisang bervariasi,
daging buah (mesocarma) tebal dan lunak. Kulit buah (epicarma)
yang masih muda berwarna hijau, namun setelah tua (matang)
berubah menjadi kuning dan strukturnya tebal sampai tipis
(Rukmana, 1999).
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2.1.3 Bonggol Pisang

Batang pisang dibedakan atas dua macam, yaitu batang asli
yang disebut bonggol (corm) dan batang palsu atau batang semu.
Bonggol (corm) terletak dibawah permukaan tanah dan
mempunyai beberapa mata (pink eye) yang tersusun dari pelepah
daun yang saling menutupi, tumbuh tegak dan kokoh diatas
permukaan tanah (Rukmana, 1999).

Bonggol batang ini merupakan sifat khas rhizoma dari
tanaman monocotyledoneae yang dapat menumbuhkan anakan
yang baru. Bila rhizoma dibelah dari atas ke bawah terlihat bagian
paling tengah yang disebut central cylinder, sedangkan lapisan
luarnya disebut cortex. Bagian diatasnya merupakan tempat

tumbuh batang yang terdiri dari pelepah-pelepah.

Keterangan :

cc : Central Cylinder

c ;. Cortex

tt : Titik tumbuh, kambium
: Pelepah pisang

a . Akar

an : Anakan / calon

Gambar 1. Bonggol Pisang

Dari bonggol batang ini, tumbuh perakaran yang berfungsi
seperti perakaran individu baru. Di bagian tersebut tumbuh suatu
tonjolan dengan titik tumbuh baru (Suhardiman, 1997).

Bonggol pisang (umbi batang pisang/rimpang pisang)
merupakan bahan makanan yang sangat jarang dimanfaatkan

oleh masyarakat, bahkan mungkin belum dimanfaatkan sama
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sekali. Tetapi pada jaman penj ajah:an Belanda dan Jepang bonggol
pisang ini dimanfaatkan sebagai bahan makanan sementara
pengganti ‘beras bagi mereka yang kekurangan pangan
(Munadjim,1982). Disamping mengandung karbohidrat, bonggol
pisang juga mengandung protein, mineral dan vitamin seperti

terlihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kimia Bonggol Pisang (setiap 100 gr)

Pok vitamin v

1 V arbo :

G | e |Picrat (riZ) (o mg | B | € |
(gr) (mg) | (mg)

Basah | 43 0,6 11,6 15 60 | 0,5 |0,01 | 12 | 86

Kering | 245 | 34 | 662 | 60 | 150 | 2 |0,04| 4 |20

Sumber. Daftar komposisi bahan makanan, Direktorat Gizi -
DEPKES (1979).

Berdasarkan komposisi bonggol pisang tersebut maka
bonggol pisang dapat digunakan sebagai bahan makanan (sumber
karbohidrat dan mineral) yang cukup baik. Selain itu bonggol
pisang juga dapat cipergunakan sebagai bahan baku pembuatan
alkohol. Karena kandungan karbohidrat yang cukup tinggi (66,2 gr
dalam 100 gr bahan), maka patinya dapat dipisahkan dari
ampasnya (Munadjim, 1982). Rukmana (1999) juga melaporkan
bahwa bonggol pisang dapat dibuat keripik walaupun belufn

menghasilkan keripik yang berkualitas karena masih berasa kelat.

2.2 Pati dan Manfaatnyﬁ Dalam Industri

Pati termasuk kelompok karbohidrat golongan polisakarida
Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air
panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak larut
disebut amilopektin. Peranan perbandingan amilosa dan

amilopektin terlihat pada serealia, contoh pada beras. Semakin
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kecil kandungan amilosa atau semakin tinggi kandungan
amilopektinnya semakin lekat nasi tersebut. Beras ketan praktis
tidak ada amilosanya (1-2%), sedangkan beras yang mengandung
amilosa lebih besar dari 2 % disebut beras biasa atau beras bukan
ketan (Winarno, 1997).

Pati merupakan suatu produk yang telah banyak dikenal
masyarakat dan umumnya digunakan sebagai bahan makanan
pokok, bahan baku industri pangan dan non pangan. Karena
memiliki sifat 'fungsiona] tertentu seperti gelatinisasi dan
retrogradasi, maka pati dapat digunakan sebagai bahan pengisi
(filler), bahan karier (carrier agent), bahan pelapis yang dapat
dimakan (edible film), bahan pembentuk tekstur (texturizer),
bahan perekat dan lain-lain. Menurut Soesilo dan Antarlina
(1997), penggunaan pati tidak hanya terbatas sebagai bahan dasar
produk pangan seperti kue, mie dan sebagainya, tetapi dapat pula
digunakan sebagai bahan dasar kosmetika, bahan bakar dan
industri farmasi. Sedangkan menurut Makfoeld (1982), pati
tapioka sering digunakan sebagai bahan baku untuk industri-
industri rumah tangga, farmasi, textile, perekat dan glukosa.

Pati yang sudah terisolasi dari bahan asal akan lebih mudah
penanganan, pengangkutan, penyimpanan maupun untuk proses
pengolahan lebih lanjut. Seperti halnya pada pembuatan dextrin,
yang merupakan proses hidrolisis dari pati yang telah terekstrak
(Suryani dan Soedjono, 1994). Selain itu juga sangat
dimungkinkan untuk membuat gula sederhana dengan
menggunakan bahan baku pati. Melalui proses hidrolisis
menggunakan enzim, reagent asam maupun alkalis, polisakarida

dapat dipecah menjadi disakarida maupun monosakarida.
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2.3 Sumber-Sumber Pati

Pati merupakan salah satu bahan penyusun yang paling
banyak dan luas terdapat dialam sebagai karbohidrat cadangan
pangan pada tanaman. Sebagian besar pati disimpan dalam akar,
umbi biji, buah dan umbi lapis (Winarno, 1997).

Upaya untuk mencari sumber pati baru juga telah banyak
dilakukan, seperti karakterisasi pati dari biji mangga
(Sudewo, 1999), karakterisasi pati dari biji nangka dan produk
olahannya (Herlina, 2001), pembuatan mie kering dari pati biji
alpukat (Tejasari, 2002). Mengingat pati dari sumber alam lokal
kebanyakan memiliki sifat-sifat yang kurang baik, maka upaya
memperbaiki sifat-sifat pati dari umbi lokal juga pernah dilakukan
seperti : perbaikan tepung umbi iles-iles menggunakan CaCOs dan
NaCl (Luthfiah, 1999) dan perbaikan sifat fungsional pati umbi
suweg (Panggabean, 2000).

2.4 Pencoklatan

Pencoklatan adalah reaksi yang menimbulkan warna coklat
pada bahan makanan. Reaksi pencoklatan banyak terjadi pada
bahan makanan dikarenakan bahan mengalami perlakuan
mekanis. Reaksi pencoklatan biasanya menyebabkan perubahan
penampilan (apperance, flavor dan nilai gizi), tetapi bisa juga
merupakan proses yang dikehendaki seperti kopi atau roti bakar.
Pada buah-buahan dan sayuran pencoklatan tidak dikehendaki
karena menyebabkan kenampakan yang tidak baik dan timbulnya
cita rasa lain (Apandi, 1984).

Pencoklatan ada dua macam yaitu pencoklatan enzimatis dan
non-enzimatis. Pencoklatan enzimatis terjadi pada buah-buahan
yang banyak mengandung substrat fenolik (Winarno, 1997).
Menurut Apandi (1984), banyak cara yang dapat digunakan untuk
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mencegah aktivitas fenolase, namun hanya sedikit saja yang dapat
diterapkan pada pencegahan pencoklatan makanan, diantaranya
aplikasi panas, aplikasi SO; dan sulfit serta pencegahan kontak
oksigen, yaitu dengan perendaman dan aplikasi asam.

Pencoklatan non-enzimatis merupakan pencoklatan yang
terjadi akibat reaksi maillard, karamelisasi dan vitamin C
(Winarno, 1997). Ada beberapa cara yang dapat digunakan untuk
mencegah pencoklatan non-enzimatis diantaranya dengan cara
penurunan suhu, kontak terhadap kadar air bahan, penurunan

pH, penggunana inhibitor kimia seperti sulfit (Eskin dkk., 1971).

2.4.1 Penggunaan Asam askorbat

Asam askorbat mempunyai rumus empiris CsHsOs dalam
bentuk murni merupakan kristal putih, tidak berwarna, tidak
berbau dan mencair pada suhu 190-192 oC. Senyawa ini bersifat
reduktor kuat dan mempunyal rasa asam (Antarwulan dan
Koswara, 1992). Menurut Gamman & Sherrington ( 1992), dari
semua vitamin, asam askorbat adalah yang paling mudah rusak,
asam askorbat sangat larut dalam air dan oleh karena itu
terlarutkan dalam air masakan. Asam askorbat juga mudah
teroksidasi, oksidasinya sangat cepat bila kondisinya alkalis, pada
suhu tinggi dan terkena sinar logam berkadar sangat rendah
seperti seng, besi terutama tembaga.

Asam askorbat (3-keto-l-glukofuranolactene) digunakan
untuk mencegah kerusakan warna dalam berbagai proses sayuran
antara lain pada kentang yang telah dikupas, asinan kobis,
tumbuhan yang dimakan buahnya, dapat juga digunakan untuk
jamur, wortel, kembang kol. Rumus bangun asam askorbat dapat
dilihat pada Gambar 2.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

12

OH OH

-

i e s

CH20H
Gambar 2. Rumus Bangun Asam Askorbat
(Madhavi dkk., 1996)

2.4.2 Penggunaan Natrium metabisulfit

Natium metbisulfit merupakan bahan kimia berbentuk kristal
atau bubuk putih yang berbau sulfit serta dapat larut dalam air.
Perendaman dalam larutanrnatrium metabisulfit selama 5 menit
jika dikombinasikn dengan pengeringan sampai kadar air 5 %
dapat menghambat perubahan yang tidak diinginkan (Desrosier,
1988).

Menurut Luh dan Woodroof (1972), penggunaan SO sebagai
sulfit, bisulfit, atau metabisulfit)j dalam bahan pangan yang
beraneka ragam ditujukan untuk menghambat pencoklatan
enzimatis, pencoklatan non-enzimatis, sebagai anti oksidan
maupun sebagai pereduksi. Natrium metabisulfit dapat
menghambat terjadinya reaksi pencoklatan karena dapat bereaksi
dengan kuinon sehingga melanoidin tidak terbentuk dan
mengurangi oksigen. Disamping itu natrium metabisulfit juga
merupakan inhibiror fenolase yang kuat, karena dapat
menghambat aktivitas enzim fenolase sehingga dapat merubah
senyawa fenol (Eskin dkk., 1971).
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Batas pemakaian sulfit berkisar antara 350-600 ppm, yang
lebih tinggi masih dizinkan sampai 2000 ppm (chichister &
Tanner, 1968). Menurut Muchtadi dkk (1979), di Amerika Serikat
batas maksimum pemakaian sulfur ditetapkan oleh Food & Drug
Administration yaitu sekitar 2000 - 3000 ppm. Jumlah
penyerapan dan penahanan sulfur dioksida dalam bahan yang
dikeringkan antara lain dipengaruhi oleh konsentrasi dan lama

perendaman selama sulfitasi.

2.4.3 Penggunaan Soda kue
Soda kue (NaHCOgs) adalah bahan kimia pembentuk gas yang
paling penting. NaHCO3 akan melepaskan karbon dioksida (CO3)

apabila bereaksi dengan asam (H*) seperti reaksi berikut :

NaHCOs + H* ————» Na' + H,CO; (tidak stabil)

l

CO2 + H0O

Menurut Stine dkk (1994), gas CO; yang dihasilkan dari
penambahan soda kue (NaHCO3) ini akan menyebabkan suasana
pH menjadi lebih rendah dari perlakuan kontrol, karena
pembentukan warna coklat cenderung lebih banyak terjadi pada
suasana pH basa. Maka pati yang direndam dengan penggunaan
soda kue menjadi lebih putih karena kondisi pH-nya asam.
Sedangkan menurut Syarif dkk (1987), adanya gas CO» yang
dihasilkan dan diserap oleh bahan akan mendesak O, dalam
bahan untuk keluar. Dengan keterbatasan O, perubahan fenol
menjadi kuinon akan terhambat sehingga proses pencoklatan juga

terhambat.

¥
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Soda kue bersifat asam karena dalam formulasi soda kue
digunakan beberapa asam. Salah satu asam yang seringkali
digunakan di dalam formulasi soda kue adalah alumunium sulfat
(Na2S04.A12(SO4)3). Bila alumunium sulfat bereaksi dengan air
akan menghasilkan asam sulfat.

Na2S04.Alz(SO4)3) + 6H20 —® Nax304 + 2A1(OH); + 2H2SO04

2.5 Sifat-sifat Pati

Pati mempunyai sifat-sifat antara lain meliputi kenampakan
yang berwarna putih, berbentuk serbuk bukan kristal, tidak larut
dalam air dingin, tidak mempunyai rasa manis, bila dipanaskan
dengan asam akan terurai menjadi molekul-molekul yang lebih
kecil secara berurutan dan hasil akhirnya adalah glukosa.
Pemanasan pada kondisi lembab, suspensi pati akan membentuk
sol pada suhu 85 °C. Serta Qilanjuﬂ(an dengan pendinginan maka

akan terjadi gelatinisasi (Gamman & Sherrington, 1994).

2.5.1 Sifat Fisik Pati
2.5.1.1 Derajat Putih

Kenampakan pati merupakan salah satu faktor penting
didalam menentukan daya tarik pati, salah satu kenampakan yang
perlu diperhatikan adalah warna pati, karena warna pati akan
menentukan produk olahannya. Salah satu faktor yang
mempengaruhi warna pati adalah senyawa fenol. Lendir yang
mengandung senyawa fenol akan menyebabkan warna coklat.
Lendir pada bahan dai)at dihilangkan dengan ion CaZ2*
(Makfoeld, 1982).
2.5.1.2 Sudut Curah

Sudut curah merupakan sudut yang terbentuk antara bidang

datar dengan sisi miring curahan. Nilai sudut curah dipengaruhi
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oleh ukuran, bentuk, kandungan‘air dan kebersihan butir pati.
Kadar air berpengaruh pada sifat mengalir dari butir pati. Semakin
rendah kadar air bahan maka sifat mengalirnya semakin tinggi,
akibatnya tinggi gundukan semakin rendah dan diameter
gundukan semakin lebar. Hal inilah yang mempengaruhi nilai
sudut curah pati (Hall, 1970).
2.5.1.3 Densitas Kamba

Densitas kamba merupakan sifat fisik pati yang
menunjukkan perbandingan antara bobot bahan dengan volume
yang ditempati termasuk ruang kosong diantara butiran pati.
Densitas kamba digunakan untuk merencanakan gudang
penyimpanan yang meliputi kapasitas gudang, volume alat
pengolahan, sarana transportasi dan mengkonversikan harga
satuan. Volume yang ditempati oleh butir pati juga dipengarui
oleh kandungan air bahan. Semakin tinggi kandungan air bahan
semakin besar pula volume ruang yang ditempati (Hall, 1970).
2.5.1.4 Bentuk dan Ukuran Granula

Pati pada sumber asalnya terdapat dalam bentuk granula
(butiran kecil). Granula dapat diperoleh dari kebanyakan tanaman
dengan menyaring bagian tanaman yang sudah dihancurkan,
dengan menggunakan kain kasar dan kemudian mengendapkan
granula-granula pati bahan (Biliadiris dalam Haryadi, 1995).

Granula pati adalah padatan yang membulat, sedangkan
molekul-molekul yang berantai lurus dan molekul-molekul yang
bercabang tersusun teratur searah dengan jari-jari bentukan
seperti kerang yang konsentris. Molekul-molekul berantai lurus
(amilosa) yang berdekatan atau bagian luar molekul-molekul
amilopektin (bercabang) tersusun dengan arah sejajar membentuk

bangun kristalin yang kompak, susunan tersebut terbentuk oleh
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ikatan-ikatan hidrogen yang berakibat kenampakan birefringens
(Kassenbeck dalam Haryadi, 1995).

Pati délam jaringan mempunyai bentuk granula yang
berbeda-beda. Dengan mikroskop jenis pati dapat dibedakan
karena mempunyai bentuk, ukuran dan sifat birefringennya
(Winarno, 1995).

Macam-macam bentuk granula pati umumnya adalah bulat,
lonjong (bulat telur) ataupun persegi banyak. Berdasarkan
kenyataan bahwa granula pati menunjukkan birefringensi.
Keadaan tersebut menyingkap bahwa terdapat arah molekul-
molekul pada granula pati adalah tersusun secara teratur. Ukuran
granula pati umumnya berkisar antara 1 — 100 mikron. Granula
pati komersial berukuran terkecil adalah granula pati beras, yaitu
sekitar 3 — 8 mikron. Granula pati beras berbentuk segi banyak
dengan kecenderungan - membentuk kelompok-kelompok
(Kerr dalam Haryadi, 1995).

2.5.2 Sifat Kimia pati

Pati merupakan polimer karbohidrat yang disusun dalam
tanaman melalui pengikatan kimiawi dari ratusan hingga ribuan
satuan-satuan glukosa, untuk membentuk molekul yang berantai
panjang, dalam bentuk granula. Satuan dasar pati adalah
Anhidroglukosa.

Semua pati yang terdapat secara alami terutama tersusun
dari dua macam molekul polisakarida yaitu amilosa yang
merupakan polimer berantai lurus dan amilopektin yang
merupakan molekul rantai bercabang. Keragaman dalam hal ini
tingkat polimerisasi amilosa, sudah banyak ditulis dalam pustaka-

pustaka umumnya amilosa padi-padian menunjukkan berat
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molekul yang lebih rendah daripada amilosa pati yang berasal dari
umbi dan akar (Howling dalam Haryadi, 19953).
2.5.2.1 fAar |

Air merupakan komponen penting dalam bahan makanan
karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur serta cita
rasa makanan. Semua bahan makanan mengandung air dalam
jumlah yang berbeda. Kandungan air dalam bahan makanan ikut
menentukan tingkat penerimaan konsumen, kesegaran dan masa
simpan bahan tersebut. Kandungan air dalam bahan makanan
yang mempengaruhi daya tahan makanan terhadap serangan
mikroba dinyatakan dengan Aw, yaitu jumlah air bebas yang dapat
digunakan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhannya
(Winarno, 1997).

Kandungan air beberapa bahan tidak dapat ditentukan dari
keadaan fisiknya, misalnya buah nanas (85 %) seakan-akan
mempunyai kandungan air yang lebih besar dari pada kol (92 %),
serta susu bubuk dan terigu seakan tidak mengandung air
padahal kandungan airnya 14 % dan 12 % (Winarno, 1995).

Air dapat berpengaruh pada satu reaksi ke reaksi berikutnya :
sebagai pelarut untuk bahan pereaksi dan produk, sebagai
pereaksi dalam reaksi hidrolisa, sebagai suatu produk dari suatu
reaksi, dalam reaksi kondensasi seperti terjadi dalam reaksi
pencoklatan non-enzimatis, dan sebagai pengubah aktivitas katalis
atau inhibitor, sebagai air yang mengaktifkan beberapa katalis
logam dalam pereaksi lemak (Buckle, 1987).
2.5.2.2 Abu

Abu adalah zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahna
organik. Penentuan kadar abu sangat penting karena menentukan
mineral-mineral yang terkandung didalam suatu makanan. Pada

proses pengabuan (suhu 600 ©C) sebagian =zat-zat mineral
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-

menguap seperti fosfor, belerang, NaCl dan senyawa lainnya
(Anonim, 1980).

Menurut Sudarmadji dkk (1989), Abu adalah zat anorganik
sisa hasil pembakaran suatu bahan organik dimana kandungan
abu dan komposisinya tergantung pada macam bahan dan cara
pengabuannya. Kadar abu ada hubungannnya dengan kadar
mineral suatu bahan.

2.52.3 HCN

Glikosida sianogenik merupakan senyawa yang terdapat
dalam bahan makanan nabati (terutama umbi-umbian) dan secara
potensial sangat beracun karena dapat terurai dan mengeluarkan
hidrogen sianida. Hidrogen sianida dikeluarkan bila bahan
tersebut dihancurkan, dikunyah, mengalami pengirisan atau
rusak. Bila dicerna, HCN sangat cepat terserap oleh alat
pencernaan dan masuk kedalam saluran darah. Dalam dosis
tertentu, HCN dapat menyebabkan sakit atau bahkan kematian
(dosis yang mematikan 0,5 - 3,5 gr HCN/kg berat badan).
Glikosida sianogenetik juga terdapat pada berbagai tanaman
dengan nama yang berbeda seperti amigladin pada biji alpukat,
aprikot dan apel, dhurin pada biji shorgum dan limarin pada kara

(lima bean) dan singkong (Winarno, 1997).

2.5.3 Sifat Fungsional Pati
a. Gelatinisasi dan Retrogradasi

Sebagian besar penggunaan pati berkaitan dengan
lingkungan yang banyak mengandung air. Salah satu fungsi pati,
terutama pada olahan pangan adalah dalam pengendalian sifat-
sifat tekstur dan reologi. Ciri utama pati yang menentukan fungsi
ini adalah gelatinisasi dan retrogradasi (Radley, 1968; D’Appolonia
etall., 1971).
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Gelatinisasi merupakan pen"stiwa pembentukan gel, dimulai
dengan hidrasi pati, yaitu penyerapan molekul air oleh molekul-
molekul paﬁ. Gugus hidroksil yang sangat banyak pada molekul
pati merupakan penentu utama yang menyebabkan pati bersifat
suka air. Pada keadaan lingkungan yang normal, biasanya pati
Jagung mengandung 10-12 % gugus hidroksil, tapioka 12-14 %
dan kentang 16-18 % (Osman dalam Haryad;, 1995).

Menurut Winarno (1995), pasta pati yang telah mengalami
gelatinisasi terdiri dari granula-granula yang membengkak,
tersuspensi dalam air panas dan molekul-molekul amilosa yang
terdispersi dalam air. Bila pasta itu kemudian mendingin energi
kinetik tidak lagi cukup tinggi untuk melawan kecenderungan
molekul-molekul amilosa untuk bersatu kembali. Molekul-molekul
amilosa berikatan pada cabang amilopektin pada pinggir luar
granula. Dengan demikian mereka menggabungkan butir pati yang
membengkak ity menjadi semacam jaring-jaring membentuk
mikrokristal yang mengendap. Proses kristalisasi kembali pati

yang telah mengalami gelatinisasi tersebut disebut retrogradasi.

b. Sifat-sifat Pasta Pati

Pati akar dan umbi membentuk pasta sangat kental. Pasta ini
biasanya jernih dan pada pendinginan hanya membentuk gel
lunak (De Man, 1997). Pada Tabel 3 ditunjukkan sifat-sifat pasta

pati yang diperoleh dari pati-pati alami komersil.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

20

Tabel 2. Sifat-sifat Pasta Pati

1. Viskositas Sangat tinggi Sedang Sedang-rendah Tinggi

2.Kap. 24 15 13 20
Pengikatan Air

3. Tekstur Panjang Pendek Pendek Panjang

4. Kejernihan Sangat jernih  Keruh Agak keruh Agak

jernih

o.Laju Sedang- Tinggi Tinggi Rendah

Retrogradasi rendah

Sumber : Swinkels (1985).

Viskositas pasta adalah kekentalan dari pati yang telah
dibuat pasta. Setiap jenis pati mempunyai viskositas yang
berbeda. Viskositas pasta pati kentang yang sangat tinggi mungkin
diterangkan dengan pengaruh dari golongan fosfat. Tepung
gandum memiliki viskositas pasta lebih rendah dari pada tapioka
dan waxi maize (pada kondisi yang sama). Kapasitas pengikatan
air dari bermacam-macam pati digambarkan dalam bagian air per

bagian pati kering pada viskositas yang sama setelah pemasakan
(Swinkels, 1985).

c. Sifat-sifat Film Pati
Sifat-sifat film pati kering diperoleh dari bermacam-macam

pemasakan pati alami dapat dilihat pada tabel dibawah ini :

Tabel 3. Sifat-sifat Fil

1. Kejernihan Tinggi Rendah

2. Kelembutan Tinggi Rendah Rendah Tinggi
3. Fleksibilitas Tinggi Rendah Rendah Tinggi
4. Kelarutan Tinggi Rendah Rendah Tinggi
S. Kekuatan Tinggi Rendah Rendah Tinggi

Sumber : Swinkels (1985).
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Tabel diatas menunjukkax.l bahwa sifat-sifat film pati lebih
sesuai dipgroleh dari pati kentang, tapioka dibandingkan dengan
pati jagung dan gandum. Film-film pati jagung dan gandum
memiliki kecenderungan untuk menjadi keras dan mudah pecah

saat kering (Swinkels, 1985).
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I1I. METODOLOGI PENELITIAN

3.1Alat daﬁ Bahan Penelitian
3.3.1 Alat

Penelitian menggunakan alat sebagai berikut : pisau stainless
steel, parutan, bak plastik, timbangan, kain saring, oven,
coloreader, ayakan tyler, eksikator, gelas piala, coloreader, beaker
glass, Stop Watch, sentrifuge, tabung reaksi, erlenmeyer, cawan,
mikroskop, penangas, botol timbang, termometer, viskometer

oswold, krus porselin, labu Kjeldahl.

3.3.2 Bahan

Bahan yang digunakan adalah bonggol pisang kepok,
Aquadest, asam askorbat 1000 ppm, Natrium Metabisulfit 1000
ppm, Soda Kue 1000 ppm, jangka sorong, KI 5 %, NaOH 2,5 %,
etanol, NH.4OH, kertas saring, AgNO; 0,02 N, KMnO,; 0,1 N
pereaksi folin 0,1 N, NaxCO3 5 %.

1

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di laboratorium Pengolahan Hasil
Pertanian dan Laboratorium Pengendalian Mutu pada Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Jember. Pelaksanaan penelitian

dimulai pada awal bulan Oktober sampai dengan Desember 2002.

3.3 Metode Penelitian
Penelitian ini dilakukan dengan empat jenis perlakuan yang
berbeda dan masing-masing perlakuan tersebut diulang 3 kali.

Empat jenis perlakuan itu antara lain :

| \\

29
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Al
A2

perendaman dengan menggunakan air

. perendaman dengan asam askorbat (vit. C) 1000 ppm
A3 = perendaman dengan Na-metabisulfit 1000 ppm
A4 = perendaman dengan soda kue 1000 ppm

Semua perlakuan perendaman dilakukan selama 1 jam

dengan menggunakan bonggol pisang dari jenis pisang kepok.

3.3.1 Pelaksanaan Penelitian

Proses penelitian ferdiri dari 2 tahapan kegiatan. Tahapan
yang pertama dimulai dari proses pembuatan pati bonggol pisang
dan tahapan selanjutnya adalah analisa sifat-sifat pati dari
bonggol pisang yang meliputi sifat fisik, kimia dan fungsionalnya.
Diagram alir proses pembuatan pati bonggol pisang dapat dilihat
pada Gambar 3.
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Bonggol pisang kepok

;

Pembersihan

"

Pemotongan

y

© 0O

Air
Asam

Askorbat

1000 ppm

Natrium

Metabisulfit

ppl’}l
Soda

ppm

Kue

Perendaman Selama 1

Jam

.

Pemarutan + air dengan
perbandingan 1 : 1

1000

1000

:

24

Pemerasan

Arhpas

|

Filtrat

v

Pengendapan

v

Rendemen pati

!

Pengeringan

v

Pengayakan

'

Pati

Gambar 3. Diagram Alir Proses Pembuatan Pati Bonggol

Pisang
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3.3.2 Analisa Data

Pengolahan data menggunakan metode diskriptif
(Suryabrata, 2002). Hasil penelitian disusun dalam tabel.
Dianalisa dan dirata-rata dari seluruh ulangan. Kemudian dimuat
dalam grafik histogram untuk selanjutnya diinterpretasikan sesuai

dengan hasil péngamatan yang ada.

3.4 Parameter Pengamatan
1. Sifat fisik, terdiri dari :
a. Derajat putih, menggunakan coloreader (Fardiaz, 1992)
b. Bentuk granula, menggunakan mikroskop
Sudut curah, menggunakan jangka sorong
d. Densitas kamba, menggunakan perbandingan berat
dengan volumenya
2. Sifat kimia, terdiri:
a. Kadar air , menggunakan metode Oven (AOAC, 1970)
b. Kadar abu, menggunakan metode kering dengan muffle
c. Kadar HCN, secara kwantitatif
3. Sifat fungsional, terdiri dari :
a. Sifat gelatinisasi : suhu gelatinisasi, viskositas,
kekuatan pemekaran
b. Sifat pasta pati . kapasitas pengikatan air, tekstur
dan kejernihan pasta
c. Sifat film pati : kejernihan, kelembutan,
kontinyuitas, fleksibilitas,

kelarutan

3.5Prosedur Pengamatan Parameter
3.5.1 Prosedur Analisa Sifat Fisik
a. Penentuan Derajat Putih Dengan Color Reader (Fardiaz, 1 992)

1. Letakkan sampel dalam cawan
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2. Color Reader distandarkan dengan Barium Clorida
3. Target sampel di lima titik untuk mengetahui L, a, b
4. Hitung derajat putih menggunakan rumus :

W = 100 - (100 - L)2 + (a2 + b?))0:5

b. Penentuan Bentuk dan Ukuran Granula
1. Ambil 1 gram sampel dan larutkan dalam 10 ml aquades
2. Ambil 1 tetes dan letakkan pada gelas obyek
3. Tambahkan 1 tetes lod, tutup dengan gelas penutup

4. Diamati dibawah mikroskop

c. Penentuan Sudut Curah (Anonim, 1999)
1. Masukkan 50 gram bahan ke dalam beaker glass
2. Curahkan perlahan-lahan bahan ke atas meja
3. Ukur ketinggian dan diameter gundukan yang dihasilkan
dengan jangka sorong
4. Ulangi pengukuran tersebut sebanyak tiga kali
5. Hitung sudut curah menggunakan rumus :

tinggi gundukan

Tangen sudut curah =
0,5 x diameter gundukan

d. Penentuan Densitas Kamba (Anonim, 1999)
1. Masukkan bahan ke dalam beaker glas hingga volumenya
mencapai 100 ml
2. Keluarkan semua bahan dari beaker glas dan timbang
beratnya

3. Nyatakan densitas kamba bahan dalam gram per ml
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3.5.2 Prosedur Analisa Sifat kim;a
a. Penentuan Kadar Air Metode Oven (AOAC, 1970)
1. Timbang sampel sebanyak 2 gr dalam botol timbang yang
telah diketahui beratnya.
2. Keringkan dalam oven pada suhu 100 — 105 °C selama 3 -
S jam tergantung bahannya. Kemudian dinginkan dengan
eksikator dan ditimbang, perlakuan ini diulang sampai
tercapai berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut
kurang dari 0,2 gr).
3. Pengurangan berat merupakan banyaknnya air dalam
bahan.

4. Kadar air dihitung dengan rumus :

b7 Todawiib e S5 =100 %

h—u

b. Penentuan Kadar Abu Metode Kering dengan Muffle
(Sudarmaji dkk, 1989)
1. Timbang bahan sebesar 2 — 5 gram dalam wadah krus
porselin yang telah diketahui beratnya (A)
2. Ditambahkan 1 - 2 ml gliserol dan alkohol dalam sampel
3. Dilakukan pengabuan dalam tanur pengabuan sampai
suhu 700 °C ‘
4. Dinginkan krus porselin (+ 12 jam), kemudian masukkan
krus porselin dalam esikator untuk kemudian ditimbang
sampai berat tetap (B)
5. Kadar abu bahan ditentukan dengan menggunakan
rumus :

B-A

sampel

Kadar Abu = x100 %
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c. Penentuan Kac‘iar HCN

1. Timbang 10 - 20 gr sampel dan ditambahkan 100 ml
aquades dalam labu kjeldahl, maserasikan selama 2 jam.

2. Tambahkan 100 ml aquades dan destilasikan dengan uap.
Destilat ditampung dalam erlenmeyer yang telah diisi
dengan 20 ml NaOH 2,5 %.

3. Setelah desiilat mencapai 150 ml destilasi dihentikan.
Destilat kemudian ditambahkan dengan 8 ml NH4OH, 5 ml
KI 5 % dan -ititrasi dengan AgNO3 0,02 N sampai terjadi
kekeruhan.

ml titrasi (blanko — contoh) N. AgN(Q),
x20x —————=

ml titrasiblanko 0.02

Berat HCN =

x 0,54 m.g

3.5.3 Prosedur Analisa Sifat Fungsional
1. Prosedur Analisa Sifat Gelatinisasi Pati

a. Penentuan Suhu Gelatinisasi
Pada pengukuran suhu gelatinisasi dilakukan dengan
melarutkan pati 3 gram dalam 100 ml air dan
memanaskannya sampai terbentuk gel pati. Suhu awal
pembentukan gel merupakan suhu gelatinisasi.
b. Penentuan Viskositas
Pengukuran viskositas dilakukan dengan menimbang pati
sebesar 3 gram kemudian melarutkannya dalam 100 ml air.
Larutan pati tersebut dipanaskan sampai terbentuk gel dan
kemudian diukurwaktu alirnya menggunakan pengukur
waktu (stop Watch). Diukur viskositas air pada suhu kamar
28 oC yaitu 827,681 x 105 dengan waktu alir 18,46 detik.
Perhitungan :

T1. Y2=T2. Y1
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Dimana : :

T1 = Waktu Alir Air

T2 = Waktu Alir Pati

Y1 = Viskositas Air

Y2 = Viskositas Pati
c. Penentuan Kekuatan Pemekaran
Pengukuran  kekuatan pemekaran dilakukan dengan
melarutkan 1 gram pati dalam 50 ml air, kemudian
memanaskannya sampai terbentuk gel pati. Gel tersebut
disaring dengan menggunakan kertas saring dan filtrat dari
penyaringan ditimbang. Kekuatan pemekaran didefinisikan
sebagai berat endapan pengembangan (gr) per gram pati

kering.

2. Prosedur Analisa Sifat Pasta Pati

a. Penentuan Kapasitas Pengikatan Air

Kapasitas pengikatan pasta pati diukur dengan melarutkan 1
gram pati dalam 50 ml air. Kemudian memanaskan larutan
‘tersebut sampai terbentuk pasta pati dan dilakukan
penyaringan. Air hasil saringan diukur dengan gelas ukur.
Kapasitas pengikatan dinyatakan sebagai bagian air yang
terikat per gram pati kering.

b. Penentuan tekstur Pasta

Penentuan tekstur pasta dilakukan dengan tingkat skor yang

diberikan, yaitu sebagai berikut :
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Stringy (Serabut)
Cohesive (Menyatu)
Long Bodied
Visco-elastis
Fluid (Cair)
Sumber : Swinkels, 1985

B Wk~

¢c. Penentuan Kejernihan Pasta

Tingkat skor diberikan untuk kejernihan pasta adalah sebagai

berikut :

Transludent (Tembus Cahaya)
Clear (Terang)

Transparant (Jernih)

Opoqgue (Buram)
Sumber : Swinkels, 1985

WK =

3. Prosedur Analisa Sifat Film Pati
Sifat-sifat film pati yang meliputi kejernihan, kelembutan,
kontinyuitas, fleksibilitas dan kelarutan ditentukan dengan

metode skoring sebagai berikut :

Tinggi
Sedang
Rendah

Sumber : Swinkels, 1985

W N —
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5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil analisa sifat fisik, kimia dan fungsional

pati bonggol pisang dapat diambil kesimpulan sebagai berikut :

1.

Sifat fisik pati yang meliputi sudut curah dan densitas
kamba mempunyai nilai tinggi pada perlakuan perendaman
menggunakan asam askorbat yaitu 45,61 °¢ dan 0,5425
gr/ml. Sedangkan derajat putih dan ukuran granula tertinggi
dimiliki pati pada  perlakuan perendaman  dengan

menggunakan sulfit yaitu 70,8 dan 70 um.

. Kadar air tertinggi sebesar 11,08 % pada perlakuan

perendaman dengan asam askorbat, kadar abu tertinggi pada
perlakuan soda kue (0,956 %), dan kadar HCN tertinggi pada
perlakuan perendaman dengan air yaitu 2.73 mg. Kadar HCN
pada pati bonggol pisang ini masih jauh dibawah dosis yang
dapat menyebabkan sakit sehingga masih aman bila dibuat
olahan pangan.

Sifat gelatinisasi antara lain suhu gelatinisasi, viskositas dan
kapasitas pengikatan air mempunyai nilai tertinggi pada
perlakuan perendaman menggunakan asam askorbat yaitu
masing - masing 77,6 °C; 0,0455 Pa.s; 27,03 ml/gr.

Sifat pasta pati antara lain kekuatan pemekaran tertinggi
pada perlakuan menggunakan asam askorbat yaitu 22,9259;
kejernihan pati pada semua perlakuan termasuk dalam
kategori buram dengan tekstur longbodied.

Sifat film pati yang meliputi kejernihan, kelembutan,
kontinyuitas, fleksibilitas dan kelarutan termasuk dalam

kategori tinggi.
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5.2 Saran

1. Perlu dilakukan fraksinasi amilosa dan amilopektin pada pati
bonggol pisang.

2. Perlu penelitian lebih lanjut mengenai pemanfaatan pati
bonggol pisang untuk industri pangan maupun non pangan
untuk meningkatkan nilai ekonomisnya.

3. Perlu penelitian lebih lanjut mengenai pemanfaatan pati
bonggol pisang sebagai bahan olahan pangan seperti roti,

krupuk atau mie.
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SIFAT-SIFAT FISIK PATI BONGGOL PISANG

Lampiran 1. Data Pengamatan Derajat Putih Pati

[ Perlakz_zan.H | Ulangan | |_Jumlah || Rata-rata |
l Lo L) ape Lo, i || |
ot X Il 6895 || 68.69 || 69 | 206.64 || 68.88 |
ey | 69.86 || 69 | 69.65 || 209.11 || 69.7 |
L= a3 - 7ol 718 | 64 | 2128° 1 708 |
| A4 | 69.2 || 69.49 | 69 | 207.69 || 69.23 |

Lampiran 2. Data Pengamatan Sudut Curah Pati

| Perlakuan || | Ulangan | | Jumlah || Rata-rata |
| bt 2y Hads 3 nl I |
o Al | 42.07 ]l 41.83 || 42.31 || 126.21 || 42.07 |
| A2 || 48.55 || 45.19 | 43.09 || 136.83 || 45.61 |
| A3 || 4062 || 38.55 || 40.14 || 119.31 || 39.77 |
| A4 || 45.26 || 42.75 || 45.58 || 133.59 || 44.53 |

Lampiran 3. Data Pengamatan Densitas Kamba

| Perlakuan || | Ulangan | I Jumlah I Rata rata—’
e B e 1 ‘
[ A1 ][ 0.537 |[ 0.544 | 0.527 ][ 1.608 | 0.536 |
| A2 ] 0526 || 0.549 || 0.5525 ] 1.6275 || 0.5425 ||
| A3 || 0.555 || 0.515 || 0.529 || 1.599 || 0.533 |:
e AR | 0.5375 || 0.538 ]| 0.5355 | 1.611 || 0.537 |

Lampiran 4. Data Pengamatan Ukuran Granula Pati

s | lPerlakuan H s | Ulangan | —H Jumlah ]I Rq?fz rata | ]
BLT el T ] e m_m_l:
e Al [ 100 [ 80 | 22.5 2025 | 675+ |
A2 || 70 | s5 || 375 || 1625 | 54.16 |
L AF closcn W BieEsiUoan -l faaje- | 6 &
| A4 || 100 || 625 || 25 | 1875 || 625 )
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SIFAT-SIFAT KIMIA PATI BONGGOL PISANG

Lampiran 5. Data Pengamatan Kadar Air Pati

| Perlakuan || | _Ulangan | |_Jumlah || Rata-rata |
| [ s ey | | |
AL [ 916 § .89 |l 866 4..27.72 | 924 |
b S AT | 1130 954 | 124 || 3324 || 11.08 |
{ A3 | 733 || 54 | 7.35 || 20079 | 6.693 |
| A4 | 9.08 || 108 || 104 || 3028 | 10.09 |

Lampiran 6. Data Pengamatan Kadar Abu Pati

| Perlakuan || ] UIangaer H Jumlah H Rata-rata ]
| L SR i3 e
LAY I Oaesan. s || 07 ltAg5. || 0583 I
e as” 1 omel Shnd ) 0T . raar. || o 1
[ #A3 . ]l a8 =085 || o079 N %4451 0813 i}
f 2As )l 10 Tlees7 || 09 Jl~287 | ..0956

Lampiran 7. Data Pengamatan Kadar HCN Pati

| Perlakuan || | Ulangan | I Jumlah I Rata- ratcﬂ
l . Lo gi- S50 il o g e | I |
oAl BN 32 lads2 || 3 =820 I 2fde |
2 Ag S\ 24 - In ae e e |68 lad 267 u
‘L A3 -~ Joaa it SNE ~Jad |l e SiA l

Ad | e 14 | Aaes 1067
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SIFAT-SIFAT FUNGSIONAL PATI BONGGOL PISANG

Lampiran 8. Data Pengamatan Suhu Gelatinisasi Pati

| Perlakuan || | Ulangan | | Jumlah || Rata-rata |‘
l RN e | I‘
Lo ARE. - B8 [ i 67 . 05 L - 6588 I
L A2 e | 7 llegereg el v SRR T e g |
Lo & TR T e, L DS 7] a.)
A TN TN S N SEINE e

Lampiran 9. Data Pengamatan Viskositas Pati

[" Perlakuan H HIUZangan| H Jumlah ” Rata-rata |
£ Nl R _l |
LAl ][0.0262 ][ 0.0231 |[0.0218 || 0.0711 |[ 0.0237 |
| A2 ]| 0.0394 || 0.0520 || 0.0452 || 0.1366 || 0.0455 |
| A3 ] 0.0305 || 0.0272 || 0.0314 || 0.0891 || 0.0297 |
A4 ][ 0.0233 | o. 0270 || 0.0218 || 0.0721 | 0.024 ]!

Lampiran 10. Data Pengamatan Kekuatan Pemekaran Pati

Perlakuan Ulangan | Jumlah Rata- }
' rata

¥ IR T Tl P

LAl ][18.2142 ][ 17.9813 ][ 18. 5721 |L54 7676 || 18.2558 ||

| A2 ][23.1659 || 21.187 || 24.425 || 68.7779 || 22.9259 ||

| A3 ][19.5276 || 20.8317 || 19.574 || 59.9333 || 19.9777 |

| A4 | 18.6418 ] 18.1225 || 20.0425 || 56.8068 || 18.9356 J

Lampiran 11. Data Pengamatan Kapasitas Pengikatan air Pati

| Pe_rla_k__u_aﬂ[ | Ulangan || I Juml_qh | Rata- rata ]
| (RN e oy SR s |
| A1 ) 208 | 184 ] 19.82 |[ 59.02 || 19.67 |
| a2 || 253 || 286 || 27.18 || 81.08 || 27.03 |
|- A3 - 288 Sl gaa 1 ane 68.1 || 239 &
L A4 |l 202 || 19.8 | 21.5 IL 615 20854

| ] ¥ UPT Perpustakaan
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