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KARAKTERISASI SIFAT FISIK DAN FISIKOKIMIA
BEBERAPA JENIS PATI UMBI

(Phvsical and Physicochemical Charracterization of Several Kinds
of Tuber Root Crops Starches)

Tejasari" dan Herlina"
Staf Pengajar Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, F TT, Universitas Jember

ABSTRACT

garut (Marantha arundinocea L), gamyong (Conng edulit)
alternaiive jmritruf.l' far fooa

rooty could he processed info

is important especially far determination i3
w.d fond, and fic storage method as well  This
gracteristics, and

Several ruber root crops suh as

and suweg (Amorphophalus campanulatus) are potencial as ai
diversification. especially os carbohydrate food sources. Thetr ruber
starches Knowing their starches characteristics
processing technolagy. suitability kinds of proces

study was conducied 10 determine their physical. che.nical, and phvsic ochemical ch s
heit in average, one-kiiogram of fresh tuber rool ¥

safe qualiry. The stark processing showed |
abour 70-140 gram of starches. or ahout 7.14 percent, The three kinds of starches has whire colour
ed around 95-97 whiteness degree Crarul starch gronule 15 round shape, while ganyong

starch gramule is round-ovale . and suweg starch garnule s solyzonal amorf Ganyong starch
gramude is biger ( 80-80 oy than garut starch granule (30-40 pim | and suweg starch granule(20-30
wmj Space denmsity af garut starch is almost similar to ganyons starch, i.g 0.81-0.91 However
suweg starch has the lowest space density, i.e 0.69. Garut and ganyong make ity pouring af an
angle of 33.77 lawer than suwweg s pouring

angle at 39.6", Gel conaistency of garut and ganvong
hard, ie 72,6 mm and 23.3 mm. respectively. However, gel consist

ency of sweR starch Is soff (96.4
mmj. The three kinds of siarches have similse law psie viscosity f0.0055 - 0.0056

pader  Water
absorptien ability garul and garmyong starches are similar, uniike siweg starch Water soluble
arches are higher

value of garu and ganyong si them suweg s, All these sparches carracieristics art
suitable for kinds of food that do mot need high blowup, such as biscuit and noodles. These fuber
root crops starches are nol pure. Therefore. the starches still have far (2.5 2 . mineral (5.1 g, and
crude fibre/15 mg per 160 dry basis) . Even though, the siarches comtribute high carbohydrate of

86 3 % and low cyamic acid (0,04 % wiw)
» fuber roof crops starches. physieal. chemical, and physicochemical characteristiscs.
safe quality
PENDAHULUAN Tanaman umbi dapat tumbub di

. dataran rendah  sampai  tinggi
Umbian merupakan salah satu jenis ketinggian 1300 dpl. Teknik budidaya
yang telah lama dikenal dan umbipun tidak terlalu sulit. Oleh karena itv,
gikonsumsi oleh masyarakat Indanesia, umbi dapat tumbuh hampir merata di
tenutamz di daerah pedesaan. namun tidak wilayah Indonesia, dan memberi hasil
dim_mfuﬁ;m secara optimal.  Melalw produksi potensial 40-T0 %, Harga umbi
kebijakan diversifikasi pangan pukok. jenis segar memang tidak terlalu mahal, namun

Key Words

unbun ini mulai mendapat pernatian lag jika diolah menjadi produk olehan wmbi
krm: wmbian memang putenaisl whitirk maka petani atau penyusaha imendapal ol lat
dikembangian sebagsi pilinen dabternatil tanhah yang cukup tinggi | legason kk
panger sumber karboridrat setclah beras 205075, sehipga meningkathon peidapatis
dan jagung. kerena kancungan bark shidrat petam

FANE Cardp Ungs-- ,-a.-‘-. refata -4l g ||.'I|:--|.r;_| |w:|r£nh|-.u| Liria i

menjndi  tepung  dun phll pangan

nampir sama dengan konldng
herdampak  padn  peringhatan miika

91
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Karakierlsusi Pati Umbi i Fefusari, Fleriinmi)

ghonomis jenis umby;

ok dimlnfnmknn“ :;:E:niumg ini
seperli u:t kayu dan ubi falar Optimal,
jenis umbi tersebutl vang mepl o -
SN sehagt s 1
pangan pokok yaity ywi ( Dixe il bahan
L) bentul (Colocasig ”v-u
Schott).  garut g

arundinacea L), E::%'nn;w:}.r“ (M
gadung ( Dioscorca hJL-.-p.{ o iy Il’lfm'u}.
(A.campanulatus (Robx) g I-\;. .l;.uwrg
dan gembili (Dioscoreq urn..'m.a-:'t ’:E‘ML
ini. pemanfastan jenis i lu:u::lh
masih terbatas pada 1eknik pm'-::ffhm
tradisionil sepery) direbus, dlﬂur::l j I"T'
dibuat keripik. Teknik F"E“E“lnha# ;a‘:n
adalah pengolahan umbian menjadi n
dan pati.

Tepung  dan  pati  memiliki
keunggulan. antara lain kemudahan dalam
pemanfaatannya menjadi beragam pangan
plahan sepemti cookies (kue kering), mie,
cake, rot.. nuget, marabak dan lainnya
{J‘il‘lw'hl'lﬂ dan Liomo, (999 L]wi:,-i.tnn
dan Rufaidah. 2000; Koman dkk., 2000;
Tejasan, 2001. Tejasari dkk., 2002).
Selain nmu. tepung dan pau dapal
digunakan untuk indusin glukosa cair
sebagai bahan baku pembuatan sirup.

Pada  pengembangan  produk
pangan olahan berbahan baku pati umbi,
diperlukan informasi tentang karakteristik
fisik. kimia, sifat fisikokimia, dan mutu
keamanannya.  Informasi karakteristik
fisik. kimia, dan fisikokimia puti umbi
diperlukan untuk penentuan kesesunian
jenis pangan olahan sehinggn dupal
memanfaatkan bahan dari jenis pati umbi
tertenty.  Penclitian ini dilakukan untuk
mempelajari karakteristik fisik, kmnu._mhrn
fisikokimia, dan keamanan beberipd jenis
pati umbi,

wea alata
wlamg |

1epung

METODE PENELITIAN

Bahan Penelitian . |

Umbian segar yang ditelit beras
dari Jember, Lumajang, dan Malang. Jenis
umbian yang diteliti adalah garul slau

-

dwrorot (M arundinacea | ), ganyong
(Codulis),  suweg (A4 companulans
(Robx) BL. Ex Deene) Bahan kimia
ull'iluk analisis dengan kualitas proanalysis
diperoleh dari E-Merck, dan Sigma.

Pembuntan Pati Umbi

Umhi  segar  dibersihkan  dan
dikupas kulitnya, lalu dicuci dengan air
guram can dibilas dengan air bersih. Umbs
bersih  diparut dengan mesin  sehingga
diperoleh bubur umbi halus. Bubur umbi
dicampur dengan air. lalu disaring dengan
kain saring bersih don diambil ekstraknya
Ekstrok pati dicuci dan diendapkan, lalu
diambil endapanya. Pencucian ckstrak
pati dilakukan ulang sebanyok 3 kal
Endapan  berupa  poti  digabung dan
dikeringkan, lalu diayak dengan ayakan
ukuran 150 mesh., Hasil ayakan adalah
bahan poti umbi.

Analisis Karakteristik Fisik Pati Umbi
Penentuan Ukuran Granula dan
Bentuk. Sampe! sebanyak | gram
disuspensikan dengan 10 ml air destilata
hingga homogen. Ambil satu tetes dan
ditempatkan  pada  gelas  objek,
ditambahkan satu tetes jodium (untuk
granula tepung), dan ditutup dengan kaca
penutup. Amati dengan mikroskop.
Analisis Derajut  Putih
Penentuan  kecerahan  warna pati umbi
dilokukan  dengan  menggunakan  alal
Colour Reader CR <10, Sebelum
digunekan  alat  distandardisasi - dengan
warnn  standur,  Pengokuran  kecerahan
dilnkukan pada enam tempat untuk tiap
sumpel. Hosil pengukuran didapat nilar dL.
Kecerahan watna dinyatahan dalam L*,
yang dihitung dengan rumus  L* < 100-dL
Pencntuun  Sudut  Curah  dan
Densitas  Kamba, Sebanyah 50 grn
sampel dicurahkan perlahan-lahan ke stas
meju yang dislasi kertas milimeter. Tinggi
dan dimmeter yang dihasilkan  diukur
dengan  menggunakan jangha  sorgng.
Sudut curah dibitung sebagai rasio tnggs

L1
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gundukan  dan  sctengah  diameter

gundukan ( Anonim, 1999).

Analisis Densitas Kamba Sampe|
dimasukkan ke dalam beaker glass ukuran
50 ml. Berat glass ditimbang kemudian
berat pati dihitung.  Densitas knmba
merupakan gram per mililiter.

Analisis Sifat Fisikokimia Pati Umbi

Analisis Konsistensi Gel Pati.
Sampel sebanyak 10 mg dimasukkan ke
dalam tabung reaksi (13x100 mm). Ke
dalam tabung tersebut ditambahkan 0.2 m!
larutan alkohol 95 % (mengandung thymol
blue), dan 2 ml KOH 0.2 N\, dan dikocok
hingga homogen Tabung dipanaskan di
atas penangas air selama 8§ menil dan
didinginkan dengan ice barh selama 15
menit. Tabung diletakkan pada bidang
datar di atas keras milimeter selama |
jam. Panjang gel diukur dalam satuan
milimeter (Cagampang er a/., 1983)

Analisis Viskositas Pasta Pati
Sebanyak | gram sampel dilarutkan dalam
100 ml air destilaia dan dipanaskan.
Sebanyak 15 ml larutan sampel tersebut
dimasukkan ke dalam alat viskometer
Oswald, lalu diukur waktu alimya (dalam
detik) dengan menggunakan stopwatch.
Nilai viskositas merupakan rasio viskositas
air pada suhu kamar (28°C) yaitu B27.681 x
10 %, dan wakw alir air |845 deuk
(Anonim, 1997).

Analisis Nilai Penverapan Air
(NPA) dan Nilai Kelarutan Air (NKA).
Sampel schanyak satu gram dimasukkan
ke dalam tabung sentrifus yang telah
diketahui beratnya, lalu ditambah 30 m! air
destilata, dan divortek 30 menit. Tabung
tersebut disentrifuse pade 3000 rpm selama
5 menit. Supematan ditampung dalam
cawan yang telsh diketahui beratnya,
kemudian diuapkan pada suhu 105°C
hﬂ# semua  air  menguap, lalu
Mﬂlln:nmdﬂm desikator. dan ditimbang
sy 1g tetap. Nilai yang diperol
adalsh nilai kelarutan wir, Nilai Txnf:r;.::
®r merupakan persentase dari rasio beral
.‘ yung m d':nm selisih berai

____.——-'--__ —~—

at padatan lar ;
SAmpe dan berat P e
an air adalah perseniase  dqy

kelurut _
preral padatan Jarut air dan berat sampe

.‘\.:|
L|
Py

e Prokelmat Pati Umbi
ﬁnnllﬂnnaiisii kadar karhoh,
Jdilakukan dengan metode hy differem, 4,
lemak dengan soxhie, dan protein dengy,
metode Kj#ldllhli- Analisis senyawa o
dan  sianida dilakukan dengan  metoq,

spektro fistometri.

Annlisia Data o
Data  pengukuran dianalisis dgp

, secara deskriptif kuulitatif dgs

disajikar . ‘
Kuantitatif. yaitu dengan pembandingar,
karakteristik fisik, kimia. dan sify

dengan hasil welaan

fisikokimia, pati un‘t_l:ij
lcarakteristik pati ubl jalar.

HASIL DAN BAHASAN

Pati Umbi
Umbi garut, ganyong, dan gadung

mengandung karbohidrat lebih rendah
daripada beras, gandum, jagung, ubi kayu
dan ubi jalar (DepKes, 1993). Namun
demikian ketiga jenis umbi ini dapa
diolah menjadi pati dengan rendemen
yang cukup tinggi (Tejasari.dkk., 2003,
Pemilihan jenis umbi vang diolah menjadi
pati  didasarkan  atas  karakueristik
jaringan umbi, Umbi yang dibuat
menjadi pati adalah umbi yang sedikit
mengandung serat. Selain itu, ukuran
granula jenis umbi ini tidak terlalu
keeil  sehingga mudah diendapkan.
Bcrdlnsari.un spesifikasi  tersebut  maka
Ul'l'l'hll yang  sesuai  untuk  diolah
menjadi pati adalah umbi gasut, ganyong.
dan suweg.  Metode pengolahan pati
dilakukan secara praktis yaitu dengen
media  cair  untuk  pati.  Tujuan
penyederhanaan metoda ini adalah agor
dapat  diaplikasi oleh petani  umbi
Khususnya,  dan masvarakat  luas
umumnya :

Rendemen pati umby merupakar
persentase hasil produk terhadap anan
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.ﬂ.u:llhlh.ni P.IH I awilsi r:'.i.j..p.-_. Meilime

mentah  (hahan  dasnid  Dianies ko Hign

Bingpinys kmdar Saibsoalyiolemi i 1
“”'Hu TUTLAL II."l‘\.\,""lltl [y linhvaiy jatlingann segar abhmi ol ga L |
luﬂ.l Hanyiong H'I'|‘|IH11||-\,||L,|“ joi wlink wifigt helanvitan grannala pal ik
dengan rendemen I"““""HL’Z' meneagam hamdunigan kimva  pariogen sl E ailn
| 4.4 persen Fidak iih berbweila demgnin jratk viggl meimmbers iemdlemen Vi g g
patt ubt galar (UL perseny, dan tebily pulia .
gl dart pati gaoae (1 eTT—,
[ Mantara i\{'IIHl\ EMms iyl NI Ubiaran dan Westuk 1atl U mbi

diteliti, pan Ranyong h“'”]"'l ey il

Uik oirany dlan Beniok  goanala ot
rendemen  patk  ubi  {alu

vang  telaly phisiong tnasdnig  path  oenba elagind TUEL
beredar di pasaran (| Liperseny b pada Fabel » dan Ciambar |V koran da
SUWER  vang memiliki il tebal beitak  arianile  dipenganiii  olsls  jen)
dnn |"f|'|1.:lll1l.hll.:g 11"-"!|'~-|-L.!:||.1,|. WUTTIIE] vl oo il et Ve s imh
sehingga membernt jendemen M Vi mempunyal  ukoran  dan Bentuk  yang
paling rendah v 1 14 S, pewliik
Rendemen pati dipengaruhi isleh

Fabel 2. Karukieristik Dk bebserapin pati b

I:'|u~..1,1.--|.|| Kendemen Uikt < Suclint Fagm i I raii
[persend Benrtule grinuibi winrah karnlon gt ih
—— {pinn} {iledifmid g il b N
1. Pan Ganut 1.2 Vb= cih: Boni bt 11,707 oK L
2. Pan Ganyong 14337 KOO0 baglinl 53,17 {303 ] 3114

|| -!|||||1|,_-

3 Pm‘.i-tmtg 7.35 M- TN .69 g7 10
prody ol tuk
Bed v
4. Pan L'w Jalor *) 14,08 525, bulm, 5. T0

skl y gl
i E

Sumber - *) Swinkels dan Veendans VYRS Ut dan Aot e, 197

it G ong i J e
a) Pati Garul B Pan G LI 1 Puti Suwey

Gambar | Hentuk pranuda puty wanyeng, gaout, dan sowey
(searah jurum jam, skala [y
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Sudnt Curah dan Densitas Kamba

Sudut curah adalah sudut  yoang
terbentuk antara bidang datar dengan sisi
miring curahan, hila  sejumlah pati
dituanghan dengan cepat di atas bidang
datar. Sudul curah ini penting untuk disain
wadah dan fasilitas penyimpanan  Niku
sudut curah ditentukan oleh ukuian dan
bentuk granula, kebersihan. Jdan kadae air
pati umbi.
Analisis data memmiukkan bahaa
pati suweg mempunyal  sudul curih
tertinggi  (39.60° ). diikuti wleh pati
ganyong. dan garat (33.777) Data tersehul
menunjukkan bahwa sudui curah it
umbi terkategori rendah  dibandingkun
tepung umbi. Figur ini dapat diterangkan
oleh kecenderungan kahwa pati umbi
memiliki ukuran butir dan kadar ar yang
lebih rendah daripada tepung umbi
(Tejasari dkk., 2002). Hal i disebabkan
oleh ukuran granula pal  SUMCR
yang relatif keci! daripada kedua Jenis
pati yang lain.

Densitas kamba
perbandingan bobot bahan dengan volume
yang ditempati Densitas kamba digunakan
untuk merencanakan gudang penyimpanan
yang meliputi - kapasitas gudang. +olume
alat pengolahan. sarana transportasi dun
konversi hanya satuan volume yang
ditempati cleh buur dipengaruhi oleh
kandungan air bahan, ukuran granula dan
bentuk granula.

Densitas kamba dipengaruhi oleh
kandungan air bahan umbi. dan ukuran
granula umbi. Kandungan air berbunding
lurus dengan densitas kambu, sedangkan
ukuran granula pati berbanding terbalik
dengan densitas kamba. Husil analisis
menunjukkan buhwa densitas kamba pati
ganyong mempunyai nilai terbesar (10,91),
diikuti pati garut (0,87). dan pan suweg
(0,69). Data tersebut membuktikan biahwa
faktor kombinasi antars kadar air  dan

merupakan

—

ukuran granula menentukan nlg dens;

kamba, Pati umumnya berukuran &:ruphlh
lebil kecil doripada tepung. Oleh ka:,,a
pati cenderung  memiliki denma:

i,
yang lehih besar dibandingy,.

knmh.u
dongin Teping

flermasi dunsitas kambg
dipert b an uptik  PEFENCANNAN  gudng
pat meliputi kapsatas pudang
il ikl penptahon "?Il'dl;|
g plgesd, il Ko wersi h;.r;:n_] per
satuun. dan volume ruang yatd diternpay
Sedun: lute inlormasi sudit curah sanea
wh  keperluan desam wiidah
pf:nyimp:m.m bihin haku

|n‘-l'~ (111

penting un!
dan  |asilitas

p:!llg.'ll‘l.

Derajoi Putih Pati Umbi
Derajat putih menunjukkan tingkar

warna  yang dimiliki  oleh  bahan
komoditas, Parameter sensoris ini sangat
penting karena dapat menunjukkan muty
bahan dan mempengaruhi tingkat kesukaan
konsumen. Derajat putih pati dipengaruhy
oleh beberapa faktor antara lain. senyawa
fenol dan aktivitas enzim  fenolase  atau
polifencl oksidase (PPO). adanya pigmen
dalam umbi serta adanya  gum dan lendir
pada lapisan luar/di dalam janngan umbi
vang dapat membawa  kotoran sehingga
memberikan kenampakan yang lebih buruh
(derujol putih jelek).

Warna pati  suweg dan garut
hampir sama  dengan nilai  derajat
putih sekitar 97, Sebaliknya pati ganyong
dengan nilai derajat putih sekitar 93, udak
lebih putih dari kedua jenis pat tersebut.
nwmun masih lebih putih dan  pati ubi
jalur (Tubel 2). Bahkan ketiga jenis pati
um!u lokal tersebut mempunyai derajat
putih lebih tinggi dari pati ubi jalar (76).
Hal ini dischabkan oleh cara pengendalian
aktivitay enzim PPO (polilenol oksidase)
selamu ckstruksi, dun proses pengupasan
dan pencucian yang dilakukan secara baik
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Karakterisasi Patl Umbi (Tejasari, Herlina)

Tabel 3. 5irﬂ| rl.'illl(ﬂklmiﬂ tﬁtmrﬂpu 1Eﬂ|$ -pmj umbi
._.-"_'_-_'-'— L T — — Py _ ’
Jenis pati Konsistens Viskosits Nilni kelarutan Nilni penyerapan air
gel (mm) asta Adr MR A} {NPA) (persen)
tFﬂdﬂ1. [p’:’ﬂEl‘l'
D " T T
1. Pat Gana 2255
{keras) 00,0058 1014 1252
, Pt GRRYONE PR k|
. (keras) 0.0055 0016 2,179
Pati Sumeg 96,44
: hinak 0,0056 0,048 2,153
e e

Konsistensi Gel Pati Umbi

Konsitensi atau  kemantapan gel
merefleksikan  sensasi terhadap  tekstur
suatu bahan, Data analisis menunjukkan
bahwa pati suweg memiliki konsistensi
lonsk  (96.44  mm). sedangkan pati
ganyong (23.33 mm) dan pati garut (22,56
mm) berkonsistensi keras. Perbedaan inj
disebabkan  pati  suweg  mempunyai
kandungan amilosa yang lebih rendah
daripada kedua jenis pati umbi ganyong
dan garut {(Utemo dan Antarlina, 1997).

Viskositas Pasta Pati Umbi
Viskositas ataus kekentalan adalah
daya alir bahan terhadap suatu gaya atau
iekanan. Viskositas pasta pati
menggambarkan  fungsi kemampuan
hidrasi granula pati pada kisaran suhu
tenentu.  Viskositas  berhubungan  erat
dengan gelatinisasi, karcna peningkatan
laju viskositas yang linggi mempercepal
tercapainya suhu  gelatinisasi. Nilai
viskositas dipengaruhi oleh kemampuan
hidrasi granula, ukuran granule, sifat
mekanik/fisik, kandungan amilosa dan
amilopektin, pH, dan penamhahan bahan
in yang mampu mengikal air seprti gula
garam.Viskosilas  pasta  pali
discbabkan karena proses hidrasi granula

patj,

Pati ganyong, suweg dun garul
Mempunyai  kecenderungan  viskositas
Yang relative sama, yaitu sekitar 0,006 pa
det. (Tabel 3, Hal ' ini disebabkan

Mempuan pemegangan wir kedua jenis

umbi yang relatif sama. Kandungan rasio
amilosa dan amilopektin yang relatif sama
merupakan faktar utama Yang
mempengaruhi viskositas ketiganya.

Kemampuan dan Penyerspan dan
Kelarutan Air Pati Umbi

Secara umum nilai kelarutan air
(NKA) dan nilai penyerapan (NPAj)
menggambarkan kemampuan pan dalam
membentuk viskositas pasia. Nilai NEA
pati suweg paling tinggi waitu 0.05 %4
Pati garut dan pati ganyong mempunyai
MEA yang relatif sama vaitu sebesar
0,02%. Nilai NPA ketiga jenis pati umbi
relatif sama. yaitu sekitar 2.2-2.3 %,

Penggunaan  jenis  pan  untuk
pembuatan berbagai jenis produk olahan
ditentukan oleh salah satu amu kombinasi
beberapa sifat fisikokimianya. Senngkali
suatu jenis pati dapat digunakan secars luas
untik pembuatan berbagai  jenis produk
olahan. Pati yang memiliki suhu gelatinisasi
yang tinggi, seperti : pani garut dan suweg
sesuni untuk produb yang memerlukan suhu
tinggi dalam pengolahannya (tahan panas).

Pati yang memiliki konsistensi gel
keras, seperti  pat garut, dan EAnyong
sesumi untuk  jenis  produk yang
berkarakteristik kerns atay I-;-:ring. seperl
cookies dan biskuit.  Pati yvang memiliki
nilai penyerapan air yang linggi, seperii
pati garut sesuai untuk jenis produk yang
memerlukan struktur yang kompak dan
lunak, seperti dodal, jenang, cake dan
bolu kukus. Pati garut dapat  digunakan

"
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secara luas sebagai produb pangon vlahan
baik sebagai pengganti atau  substitust,
sedanghan  pati  ganyong  mempunyal
kemampuan vang terbatis

Hasil Analisis Proksimat Pati Umbi

~ Bahan pati vang liperoleh LS
murni,  karena tu masih - mengandung
beberapa  zat  selain  amilose  dan
amilopektin, Berdasarkan  analisis
proksimat (Tabel 4) diketahui  bahwa
rerata hadar serat kasar pati umbi sonpil
kecil, !-Hl'_lll 0021 g pada pau gorat, 0040 g
pada pati ganyong. don 0,042 g pada pat
suweg. kandungan serat husar pati umbis
umbian ini lebih kecil daripada kadar seral
kasar pati ubi jalar.  Data tersebul
menunjukkan bahwa dengan kadar seral
kasar yang sangat rendah. pati umbi ini
termasul pati yvang baik. Namun perlu
diuji lanjut jenis serat yang ada. karena
Jika _mengandung seral larut, seperli !
pektin dan deksinn, maka bahan pati umbi
berpeluang memberi efeh positilf pada
keschatan,
Rerata kadar karbohidrat pati umbi
tidak jauh berbeda dengan pati ubi jalar.
Pati umbi mengandung karbohidrat yang
tinggi karena jenis pangan umbi memang
merupakan pangan sumber karbohidral,
hanya belum banyak dimanfaatkan sccara
baik oleh masyarakat maupun pihak
industri. Rerata kadar protein pati umbi
lebih rendah dari pati ubi jalar. Pati umbi
ini mengandung protein  yang sangal
rendah karena jenis pangan umbi memang

pukan metupakan pangan sumber oy,
Selnin iy, hahan pat yang haik fidai o f
sedikit mengandung protein. Jiky o Ilq.
ambi i akan dijadikan sebagy .urlr_-.all.:r
pati sohagm bahan hakin pangar s,
ks peria diflubukun  usahy “'“"'llil.;
qhingea mulu proten o,
alala dard pati umbi meningkat, Misaln,
foptifikusi, suplementas; ,1i:
Ll m:':rhwi pF-JICJﬂ Somentary, Peras,
ke lem il pali Pl AN O, S,
dan gl il 1’7"1"-3" laripada Kady
lopik Dl ahi jalar Daban pa Ying
dihis 1 an memang tidak tiurnl sehingg,
pnsih menpandung lemak.

Reratn kadar air pall garut (7.2
Jan pati ganyung 1742 persen,
lebih tingg: dari kadar air pali ubr jaige
kectill pati  SUwegE (5,13 persen). Py,
umbi  dengan kadar  air rendah
disimpun lebih lama, Suhmgga dapar dijuy
atau  dipergunakan  sesual  Kebuluhan
Sementara. kadar abu menggambarig
kandungan lotal mineral makro dan myke:
bahan pangan. Rerata kadar minera
pati umbi ini lebih kecil dari 2,0 persen
Rerata kadar mineral  pati  suweg
(1,63 persen) lebih tinggi dan pan
ganyong (1,37 persen), dan pat gang
(1,27 persen).  Kadar mineral Ketiga
jenis pati ini lebih rendah dan kadar
mineral pati ubi jalar. Untuk mengetahui
jenis mineral makro atau mikro yang
ada perlu diuji lanjut dengan metoda untuk
mengukur masing-masing Kadar mineral

[t n

denpin

persi ]

tersehut,

Tabel 4. Hasil analisis proksimit pitti umbi denpun pembanding pati ubi jala

e

Pati Ganut g3 07 15
Pati Ganyong ~ B4,] 0.4 o4 0,04
Pati Suweg 872 06 5,5 0,04

Pati ubijalur) 847 20 05 026

Sumber : *) Utomeo dan Antarlina ( 1997)

“

; ; o Serul
Jenis pat KH  Pmlein  Lennk oA

{ ", (Ya)
Ye) (%) ®
0,02

C—

Komposis e

Air Abu HUM Fen
(Ya) (%) (%)

e !"‘nl

7213 005 1% 10
- 74 14 007 0)9.007
88 S0 1,6 008 241107
83 7.0 .

Aumiikr

2.6 =
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Kaorakterlsasi Patl Umbl (Tejasarl, Herling)

Rerata kadar total fenol pati umbi
grgat kecil. vaitu 3,76 10 ™ persen pada pati
)
'rrul.. U',!"MJU persen pada pati ganyong,
fn 241 10~ persen pada pati siweg Dt
but menunjukkan babhwa Ladae 1onal
gnol umbi  sangat rendab Tl ini dapa
jﬂbﬂbhﬂﬂ aleh sifat mudab largl fenol
falam air sehingga banvak hilang pads sant
F“E.Uiahnn tepung dan pati.  kadar vang
gat rendah ini memberikan keuntunpan
frena aktivitas enzim polifenolase menjadi
gndah sekali sehingga tidak menyebabkan
warna coklat pada tepung dan pati umbi-
ymbian lokal, ’
Senvawa sianida adalah senyawa
gon gizi vang bersifal racun. sehingga
feberadaannyva sangat tidak diharapkan
dalam bahan pangan Menurut FAO
(Winarno. 1992). singkong dengan kadar
% mg'kg bahan atau 0.3 persen. masih
gman  uniwk  dikonsumsi  manusia.
Rerata kadar sianida (HCN) pati
umbi sangat rendah , yaitu 0,054 persen
pada pati garut, 0,0675 persen pada pati
ganyong. dan 0,081 persen pada pati
suweg, Data tersebut menunjukkan bahwa
pati yang dibuat dari garut. ganyong dan
suweg aman uniuk dikonsumsi tanpa ada
efek samping. karena jaub dibawih batas
aman. Hal ini didukung pleh pernyatian
FAO (Winarmo, 1992) bahwa singkong
dengan kadar 50 mg/ke bahan masih aman
untuk dikonsumsi manusia.

KESIMPULAN

Rerata rendemen pati  garut,
ganyong dan suweg berkisar 7-14 persen,
Karakter fisik pati dicirikan  dengan
densitas kamba lebih kecil dibandingkan
pati garul, ganyong dan suweg, Sudut
curah tepung uwi, benul dan kimpul lebih
tinggi dibandingkan dengan sudut curah
pali garut, ganyong dan SUuweg. Warna pati
umbi lebih putih dari dan pati ubi jalar

Viskosilas pasta pati  garut.
genyong dan suweg adalah relatif sama,
vaitu sekitar 0,0056 pa.det. Konsistensi
Bel pati suweg lebih tinggi dari pati garul

dan ganyong. Milai kelarutan air A
pati ganyong paling rendah, tapi memiliki
nilai penyerapan air {NPA ) tertinggi

Kudar kuarhohidrat  pati  umbi-
umbian diatas K0 persen. kadar protein patt
umbi-umbian sangat rendah. Pati umbi-
umbinn sman untuk dikonsumsi karena
kandungan  sianida  sangat rendah.
demikian jugn kadar senyawa fenal
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