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ABSTRACT 

Hysteresis phenomena of four basic food compounds (amylose, amylopectin, casein, and cellulose) wete studied after 9 days 
equilibration in c/escicetors at 280C. Adsorption experiments started from 2% moistutecontent and desorption ft:om wetted samples with 
excessive moistute. In starch and protein, the hystetesi$ occurred in the middle tenge of the sorption isotherm in the tenge of 10 - 90% RH and 
no hysteresi$ at the lowest and highest ranges of RH. While in cellulose hysteresis started at about 10% RH and was incteasing to the 
saturated RH. 

Analysas of stratified bound water using sorption isotherm data tevealed that from the four samples, the desorption monolayer and 
secondary bound water fractions wete higher than those of adsorption. However. the tertiary bound water fractions of desorption wete lower 
than those of edsorption, except from the cellulose sample. 
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PENDAHULUAN 

Kurva isotenni sorpsi dapat diperoleh dengan 
cara adsorpsi (penyerapan uap air dari udara oleh bahan) 
maupun secara desorpsi (pelepasan uap air oleh bahan ke 
udara). Pada banyak kasus, kurva adsorpsi dan kurva 
desorpsi bahan pangan tidak berhimpit dan keadaaan 
tersebut dikEmal sebagai fenomena· histeresis. Pada 
keadaan ini, proses desorpsi memiliki kadar air yang lebih 
tinggi dari pada yang diperoleh proses adsorpsi. 

Menurut tabuza (1984), laju kerusakan pada 
bahan desorpsi lebih besar. Selain itu histeresis juga 
menimbulkan masalah pada aplikasi prinsip-prinsip 
termodinamika pada proses pengeringan dan penyimpanan 
(Rizvi. 1995). Belum lengkapnya pemahaman tentang 
histeresis. rnemerlukan penelitian lebih lanjut. 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari dan 
membandingkan histeresis pada amilosa. amilopektin, 
protein, dan selulosa dibantu model matematika isotermi 
sorpsi yang sesuai, sehingga dapat diperoleh data dasar 
mengenai histeresis dan parameter fisik keadaan air terikat 
pada bahan tersebut agar dapat diterapkan pada proses 
penggudangan dan penyimpanan. 
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METODOLOGI 

Bahan dan alat 
Dalam penelitian ini digunakan 4 bah an 

percobaan dan 17 bahan untuk mengatur kelembaban 
relatif (RH) desikator. Bahan percobaan terdiri dari amilosa 
(Starch Soluble, merk Merck Jerman), amilopektin 
(Amylopectin from waxy com, merk TCI, Jepang), kasein 
(Casein, merk Cica Kanto, Jepang), dan selulosa 
(Microcrystalline Cellulose merk Avicell PH101, Amenka). 
Untuk mengatur RH desikator digunakan larutan garam 
jenuh (Tabel 1). Bahan-bahan tersebut diperoleh dari 
Jurusan Teknologl Pangan dan Gizi IPB, dan toko bahan 
kimia sekitar Bogor. 

Peralatan 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini 

terdiri dari peralatan untuk membuat larutan garam jenuh 
berupa alat-alat gel as; peralatan untuk penentuan isotermi 
sorpsi berupa desikator (Gambar 1), inkubator suhu 28OC, 
oven bersuhu 7()OC; dan alat untuk menentukan kadar air 
berupa oven suhu 105OC, neraca analitik, dan desikator 
berisi gel silika. 

Metode 
Penelitian tahap pertama bertujuan untuk 

menentukan kurva isotermi adsorpsi pada amilosa, 
amilopektin, kasein, dan selulosa. Sebelumnya dilakukan 
















	Fenomena Histeresis Isotermi Sorpsi Air Pada Granula Pati Amilosa Granula Pati Amilopektin, Protein, Dan Selulosa

