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ABSTRAK 

Maltodekstrin merupakan produk modifikasi pati, hasil hidrolisis secara kirnia maupun enzimatis 
dengan DE (dextrose equivalent) maksimum 20. Maltodekstrin digunakan sebagai bahan pengisi, 
pengganti lemak dan tambahan pada minuman instan dan olahraga. Penelitian ini bertujuan untuk 
menguji proses produksi menggunakan pengering spray dryer, dan optimasi penarnbahm. 
konsentrasi enzim dm substramya, Tahap awal dilakukan pengamatan pengaruh kualitas bahan 
baku, dengan menggunakan dua macam kualitas berdasar warna tepung. Optimasi pengeringan 
menggunakan s p a y  dryer dilakukan penentuan suhu pengering (160, 170 dan 1 80°C). Selanjutnya 
penenman konsentrasi enzim (0,08; 0,09; 0,1; 0,2 mi) per 100 ml sampel dari konsentrasi substrat 
(20, 30, dan 40%). Wasil penelitian menunjukkan bahwa kualitas bahan baku pati terutama warna 
sangat menentukan. Pati yang kurang baik mutunya harus diberi perlakuan awal untuk rnenjadi 
berwama putih. Optimasi pengeringan rnenggunakan s p r q  dyer  terbaik adalah pada suhu 1 80°C. 
Hasil maltodekstrin terbaik adalah perlakuan konsentrasi enzim 0,1 ml per 100 ml larutan pati 30% 
dengan rendemen 89,21%, kadar air 6,05, kadar abu 0,13, gula reduksi 8,29%, DE 20,98. Sifat 
fisik dari maltodekstrin tersebut menghasilkm warna dalam lugol ungu, derajad putih 92,57, 
kelarutan di air 97,27%, kejernihan 8,O%T, derajad asam 6 m1/100g, viskositas 1,01 cP. 

Ksla kunci : maltodekstrin, tapioka, spray dryer 

ABSTRACT 

Maltodextrin is a product of starch modification by chemical or enzymatic hydrolysis with 
maximum DE (dextrose equivalent) 20. It has been used as food filler, fat substitution or an 
additive in instant and sport drinking products. The objectives of the research were to examine the 
production process using the spray dryer and to observe the optimum ratio of substrate and 
enzyme. The preliminary experiment is done to evaluate the effect of quality of raw materials by 
using 2 grades of materials based on the color appearance. Drying optimation using the spray 
dryer was done at temperatures 160, 170, and 1 80°C. The enzyme concentrations were 0.08,0.09, 
0.10, and 0.2 mVl00 rnl of samples with substrate concentration of20, 30, and 40%. The results 
showed that the quality of raw materials especially color of starch is the most important facztor. 
Lower grade starch must be preliminw treated to produce a brighter one. The optimum 
temperature for drying was observed at 180°C. The best result of maltodextrin was achieved at 
enzyme concentration of 0.1 m11100 ml 30% starch with yield of 89.21%, moisture content of 
6.06%, ash 0.13%, reduction sugars 8.92% and DE 20.98. The physical characteristics of 
maltodextrin produced in this experiment showed that its color is purple lugol with whiteness 
degree of 92.57, solubility in water 97.296, clearness 8%T, acidity 6 m1/100g, and viscosity 
I .0 l cP. 

Keywords : maltodextrin, tapioca starch, spray dryer. 
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Maltodekstrill adalah polimer glukosa dengan panjang rantai rata-rata berkisar 5- 
10 unit glukosa per molekulnya. Produk ini merupakan salah satu produk modifikasi pati 
yang dibuat dari hasil hidrolisis pati, baik rnelalui proses enzimatis yang terkendali atau 
dengan cara hidrolisis asam. Namun dari hidrolisis asam dihasilkan glukosa bebas yang 
tinggi dan produknya cenderung menjadi larutan yang pucat (Kennedy et.al:, 1995). 

Secara enzimatis, produksi maltodekstrin hanya meliputi proses iikuifikasi 
menggunakan amylase, pengering spray drying dan drum dyer .  Amilase merupakan 
karbohidrase yaitu enzim yang rnampu menghidrolisis ikatan a-1,4- glikosidik dari pati 
dengan cara mentransfer gugus glikosil sebagai donor ke H 2 0  sebagai akseptor Waz, 
2002). 

Proses dekstrinisasi dilakukan hingga diperoleh nilai DE yang diinginkan. 
Dengan mengatur waktu reaksi atau dengan mengatur dosis enzim, maka nilai DE dapat 
dikendalikan. Maltodekstrin dengan DE tinggi (15-20) akan menghasilkan larutan yang 
encer dan dapat memberi rasa manis. Hampir semua jenis pati dapat digunakan sebagai 
bahan baku maltodekstrin. Di Indonesia sumber pati pafing banyak dan mudah diperoleh 
adalah pati ubikayu atau tapioka. 

Maltodekstrin banyak digunakan dalam industri pangan sebagai bahan tambahan 
dengan kegunaan sebagai : 1). Bahan pengisi, 2). Menurunkan tingkat kemanisan, 3). 
Ballan untuk pembentuk film dan pencegah penetrasi oksigen. Maltodekstrin juga 
mempunyai keunggulan karena memberi sedikit rasa manis dan tekstur yang lembut, 
tidak mempunyai flavor seperti pati yang dapat menutupi flavor lainnya. 

Dalam aplikasinya, maltodekstrin dapat memberi kekerasan dan tekstur dalam 
produk pangan. Maltodekstrin yang mengandung dekstrin eqivalen (DE) rendah dan 
mengandung sakarida tinggi 95% mempunyai sifat gel yang dapat lumer dan bersifat 
fhermoreversible, sehingga dapat diaplikasikan sebagai pengganti lemak dalam produk 
pangan (Roper, 1996). Nilai energi maltodekstrin mencapai 50% niIai energi lernak dan 
minyak. Menurut Widayat (2002) maltodekstrin dapat ditambahkan pada minurnan 
olahraga sebagai sumber energi. 

Indonesia memenuhi sebagian kebutuhan maltodekstrin dari impor. Nilai impor 
produk ini sebesar $ 150 juta pertahun (Tjahyono, 2004). Indonesia baru merencanakan 
untuk mendirikan maltodelcstrin pada tahun 2004. Wasil survai menunjukkan adanya satah 
satu pabrik HFS di Jakarta yang sedang mencoba untuk produksi maltodekstrin. 

Berdasarkan infomasi diatas, maka prospek industri maltodekstrin di Indonesia 
tampak cukup menjanjikan. Namun demikian untuk mendapatkan maltodekstrin dengan 
mutu tinggi perlu dilakukan penelitian teknologi produksinya. Penelitian ini bertujuan 
untuk melakukan kondisi proses optimum menggunakan spray dryer dan optimasi 
substrat dan enzim untuk menghasilkan maltodekstrin bermutu tinggi. 

BA DAN METODE 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Bioproses Balai Besar Litbang 
Pascapanen Pertanian Bogor. Bahan yang digunakan adalah tapioka dengan dua macam 
kualitas. Penelitian dilakukan beberapa tahap yaitu pengaruh kualitas pati yang 
digunakan, penentuan suhy pengeringan dengan spray dryer, kemudian dilanjutkan 
penelitian utama proses pembuatan maltodekstrin. 
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Pengaruh kualitas pati tapioka terhadap warna maltodeikstrin 

Bahan yang digunakan adalah : pati (tapioka) yang terdiri atas dua kelas mutu 
nberdasarkan derajat putih tepung. Kemudian pati tersebut diproses rnenjadi 
maltodekstrin. Suspensi pati 30% digelatinisasi dan ditambah enzim a-amilase sebanyak 
80 pIf100ml suspensi pati. Midrolisis pati pada 90°C selama 30 menit, lalu dilakukan 
inaktivasi pada suhu -4OC. Pengeringan dilakukan dengan spray dryer. Pengamatan yang 
dilakukan hanya warna dari tepung maltodekstrin. Tepung yang rnenghasilkan warna 
maltodekstrin lebih putih dipilih untuk penelitian selanjutnya. 

Penentuan suhu pengeringan menggunakan Spray Dryer 

Pembuatan maltodekstrin sarna dengan tahapan sebelumnya. Suhu pengeringan 
spray dryer yang dicoba adalah 160, 170, dan 1 80°C, dengan aspirator 75% dan tekanan 
pornpa 10. Suhu yang rnenghasilkan maltodekstrin terbaik dipilih sebagai kondisi 
pengeringan untuk penelitian lebih lanjut. 

Penentuan konsentrasi substrat dan enzirn amilase 
. . 

Proses pembuatan maltodekstrin seperti pada tahapan sebelumnya. Penentuan 
konsentrasi substrat terbaik dengan perlakuan 20,30, dan 40% b/v, dan konsentrasi enzirn 
0,08; 0,09; 0,l dan 0,2 mi. Setiap ml enzim mempunyai aktivitas enzim 33,9 U. 

Kadar air dari tapioka yang digundkan rnaupun rnaltodekstrin yang dihasilkan 
dilakukan dengan metode oven (AOAC, 1998). Pengukuran kadar abu dilakukan dengan 
alat Tanur (AOAC, 1998). Rendemen rnaltodekstrin ialah bobot hasil hidrolisat pati 
dibagi bobot pati sebelum terhidrolisis yang dinyatakan dengan persen. Derajad putih 
diukur dengan FYhitenessmeter. Standar warna putih menggunakan Bas04 yang 
dinyatakan 100%. Warna dalarn lugol dilakukan dengan rnenempatkan produk dalam 
plate, kemudian dketeskan larutan Iod secukupnya. Warna yang terbentuk diarnati. 

Kelarutan produk maltodekstrin d a l m  air dingin dilakukan dengan mengacu 
pada DSN (1992). Derajad asam dilakukan dengan titrasi NaOH 0,i N dan indikator 
fenolfialein sanpai tejadi perubahan warna (DSN, 1992). Viskositas dan kejernihan 
pasta dilakukan dengan meiarutkan produk maltodekstrin dengan air kemudian 
digelatinisasi. Pengukuran viskositas menggunakan Viskometer BrookJield Dari contoh 
yang sama dilakukan pengukuran kejernihan pasta dengan mengukur tingkat transmisi 
pada panjang gelombang 660 nm. 

Gula pereduksi dilakukan dengan menggunakan diniLtvo saliciIic acid (DNS.) 
dengan standar glukosa pada konsentrasi 0, 100, 300, 500 dan 700 ppm. Dextrose 
Equivalent di~~yatakan dengan membandingkan antara gulapereduksi dengan jumlah gula 
pereduksi pada saat pati terhidrolisa sempurna. 

Penentuan kc9aalitas bakan baku 

Baharn baku yang digunakan diperoleh dari pasar dengan dua macam merk. 
Perbedaan dari keduanya adalah warna tepung. Ukuran partikel (80 mesh) dan kadar air 
hampir sama (7-8%). Maksud dari penelitian ini untuk mengetahui apakah warna atau 
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kualitas dari bahan baku berpengaruh terhadap mutu maltodekstrin yang dihasilkan. 
Ternyata tepung yang mempunyai warna lebih putih akan menghasilkan maltodekstrin 
yang berwarna putih pula (Tabei 1). Hasil ini menunjukkan bahwa untuk mendapatkm 
maitodekstrin yang bermutu maka kualitas bahan baku pati terutama warna sangat 
menentukan. Pati yang kurang baik mutunya harus diberi perlakuan awal untuk menjadi 
bewama put ih. 

Menurut Atkin et al. (1999) pemurnian pati untuk produk pati temodifikasi 
sangat penting, karena adanya Iemak, protein dan zat Iainnya sangat berpengamh 
terhadap mutu produk akhir. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa ikatan komplek 
amilosa-lemak resisten terhadap hidrolisis amilosa. Misalnya, Sunarti et al. (2000) 
melakukan penelitian hidroiisis pati oleh isoamilase dengan melakukan pernumian enzim 
terlebih dahulu. Namun demikian daIam penelitian ini tidak dilakukan pemurnian enzim, 
karena tidak ekonomis untuk skala atau kapasitas besar. Berdasarkan hasil pengamatan 
ini, maka untuk produksi skala besar perlu adanya pemilihan kualitas bahan baku. 

Tabel I .  Rataan kadar air, abu ,warna dari pati tapioka dan maltodekstrin yang dihasilkan 

Pati tapioka Maltodekstrin 
Air Abu Derajad putih Derajad putih 
7,79 0.13 88,34 9 1,42 

Penentuan suhu pengeringan dari spray dryer 

Pengeringan merupakan salah satu tahap penting untuk pembuatan maltodekstrin. 
Alternatif sistem pengeringan yang digunakan untuk produksi maltodekstrin yaitu dengan 
sistem spray dryer dan drum dryer. Menurut Buckle et al.(1985), cara yang dapat 
dilakukan dalarn proses pengeringan adalah dengan menggunakan udara panas yang 
'berhngsi memberi sejumlah panas yang cukup untuk menguapkan air. Semakin tinggi 
suhu udara, maka pengeringan semakin efektif. Narnun demikian daya tahan bahan 
terhadap panas harus diperhatikan. 

Penentuan suhu pengering dilakukan dengan menguji pengaruh beberapa tingkat 
suhu ( 160, 170 dan 180°C) terhadap produk yang dihasilkan. Pada suhu 160 dan 1 70°C, 
produk yang dihasilkan bersifat higroskopis, sehingga produk akan mudah menyerap air 
dan menggumpal. Sedangkan untuk pengeringan suhu 180°C produk yang dihasilkan 
mempunyai tekstur yang bagus dan tidak menggumpal jika disimpan. 

Pengeringan dapat berlangsung dengan baik jika pemansan tejadi merata pada 
semua bagian dari ballan dan uap air dikeluarkan dari seluruh perrnukaan bahan. Faktor- 
faktor yang mempengaruhi pengeringan adatah luas permukaan bahan, suhu pengeringan, 
aliran udara dan tekanan uap di udara (Winamo, 1984). 

Proses pengeringan dengan pengering semprot cocok digunakan untuk produk 
pangan yang mempunyai kadar air tinggi. Keunikall dari pengering semprot adalah proses 
pengering yang cepat, terjaganya kualitas bahan dan produk akhir dapat berlangsung 
dikemas setelah pengeringan. Sistem pengeringan ini terdiri atas empat bhapan proses 
yaitu 1.  atornisasi bahan sehingga dapat membentuk semprotan sehalus mungkin. 2. 
Kontak antara partikel hasil atomisasi dengan udara pengering. 3. Penguapan air bahan. 4. 
Pemisahan bubuk kering dengan aliran udara. 
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Penentuan konsentrasi substrat dan enzim amilase 

Rendemen. 

Rendemen hasil hidrolisis pati tapioka berkisar antara 1 1,53-26,76%, rendemen ' 
terendah terdapat pada maltodekstrin dengan konsentrasi substrat (pati) 20% dan tertinggi 
pada suspensi pati 40%. Rendemen disamping dipengaruhi oleh konsentrasi substrat juga 
oleh penggunaan alat pengering. Hasil pengeringan masih banyak melekat ditabung 
pengering. Narnun untuk skala industri volume bahan yang besar akan meningkatkan 
rendemen karena bahan yang masih melekat pada tabung pengering akan terus 
mendorong seiring dengan kesinambungan pernasukan bahan. 

Konsentrasi am ilase 
r - - -  - - 

- - - - - . --- - - . - - . - - -- i@g% g 30% @40%; 
Garnbar 1.  Rendemen maltodekstrin dari tapioka dengan beberapa perlakuan 

Kadar air 

Kadar air dari hasil maltodekstrin berkisar 5,47-10,29%. Kadar air terendafi 
ditentukan pada maltodekstrin dengan konsentrasi pati 40% dan konsentrasi amilase 0,2 
ml, sedangkan yang tertinggi pada konsentrasi pati 20% dsan enzim 0,2 ml. Semakin 
tinggi konsentrasi pati maka kadar air produk semakin tinggi. Hal tersebut karena dengan 
konsentrasi tinggi partikel bahan lebih padat sehingga kemampuan panas pengeringan 
lebih rendah. 

Kadar abu 

Kadar abu maltodekstrin yang dihasilkan berkisar 0,03-0,21%. Kadar terendah 
diperoleh pada'konsentrasi pati 30% dan enzim 0,2 mi, sedangkan yang tertinggi pada 
konsentrasi pati 20% dan enzim 0,09 mi. Setiap pati mengandung zat-zat organik dalam 
jumlah yang sedikit. Pada proses pengabuan, zat-zat organik akan berubah menjadi air .  
dan sebagian lagi menguap, sedangkan zat-zat organik akan tertinggal. Kandungan zat 
organik yang tertinggal pada pati komersiaf umumnya terdiri atas natriurn, potasiurn, 
magnesium dan kalsium (§winkles, 1985). 
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Tabel 2. Kadar air, abu, gula reduksi dan DE maltodekstrin dari beberapa perlakuan 

Perlakuan Air (%) Abu (%) Gula Reduksi DE 
A 1 B I 9,49 0,11 3,15 11.75 

A3 B4 5,98 0,09 11161 43,28 
A: Konsentrasi Pati 

A 1= 20%; A2= 30%; A3= 40% 
B : Konsentrasi amilase 

B1= 0,08 mi; B2= 0,09 rnl; B3= 0,1 ml; B4= 0,2 ml. 

Gula redziksi d'nn Dekstrosa Equivalen (DL). 

Gula reduksi yang dihasilkan pada pembuatan maltodekstrin dari pati tapioka 
berkisar antara 3,15-11,62%. Gula reduksi terendah pada konsentrasi pati 20% dan 
tertinggi pada konsentrasi pati 40%. Gufa reduksi dipengaruhi oleh konsentrasi pati dan 
enzirn, makin tinggi konsentrasi pati dan enzirn gula reduksi makin tinggi. 

Deksfrose equivalen (DE) maltodekstrin yang dihasilkan berkisar 1 1-43%. Kadar 
terendah pada konsentrasi pati 20% dan tertinggi pada konsentrasi 40%. Menurut 
Wurzsburg (1989) delebtvose equivalen (DE) adalah besaran yang menyatakan ngai total 
pereduksi dari pati atau produk modifikasi pati dalam satuan persen. Dehiuase 
equivalen berhubungan dengan derajat polimerisasi (DP); yaitu jumlah unit monomer 
dalam suatu molekul. Unit monomer dalam pati adalah glukosa, sehingga maltosa 
memiliki DP 2 dan DE 50. Syarat DE rnaltodekstrin menurut Roper (1996) adalah 15-20. 
Hasil penelitian menunjukkan adanya 4 perlakuan yang rnencapai DE sekitar 20 yaitu 
konsentrasi pati 2096, enzirn 0,08 m1/100ml larutan, dan konsentrasi pati 30% dengan 
penambahan er~zim 0,08-0,l ml/ 100 rnl lanrtan. 

Hidrolis pati menggunakan enzim menyebabkan ukuran molekul pati menurun 
drastis karena rantai pati terpotong-potong oleh enzirn. Menurunnya ukuran molekul 
menyebabkan sifat fisik pati berubah diantaranya ialah kelarutan, derajad putih, 
kejernihan, derajad asam dan viskositas. Hasil pengamatan terhadap perubahan sifat fisik 
maltodekstrin dapat dilihat pada Tabel 3. 

... 
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Tabel 3. Pengamatan sifat Fisik Maltodekstrin dengan beberapa periakuan 

Perlakuan Warna Kelarutan Derajad Kejernihan Derajad Viskositas 
dim di air Putih (%T) Asam 
Lugol 

AlBI Biru 89,48 90,85 11,4 6 1,02 1 
A1B2 Ungu 92,67 87,86 12,2 6 1 ,0 13 
A1B3 Ungu 58,06 91,75 12,8 4 0,962 
A1B4 CokIat 64,5 8 92,07 18,7 4 0,924 
A2B 1 Biru 99,3 7 88,34 1,4 8 1,110 
A2B2 Biru 98,45 89,97 1,3 6 1,018 
A2B3 Ungu 97,27 92,57 8,0 6 1,012 
A2B4 Ung u 75,56 9 1,42 10,7 4 1,010 
A3B1 Biru 74,87 84,6 1 0,3 4 1,312 
A3 B2 Biru 72,77 94,97 0,3 2 1,260 
A3 B3 Ungu 75;86 92,98 0,3 4 " 1.223 
A3 B4 Ungu 89,89 93,00 0,2 2 11217 

A: Konsentrasi Pati 
A 1 = 20%; A2= 30%; A3= 40% 

B : Konsentrasi amilase 
B 1 = 0,08 mi; B2= 0,09 ml; B3= 0, l ml; B4= 0,2 mI. 

Fraksi linier (arnilosa) dalam pati rnemberi warna biru bila bereaksi dengan 
senyawa iod, sedangkan fraksi bercabang (amilopektin) memberi warna ungu kecoklatan. 
Fraksi linier akan membentuk forrnasi heliks dengan molekul iod terperangkap 
ditengahnya. Forrnasi ini melahirkan resonansi iistrik yang khas yang membuat intensitas 
warna biru meningkat. Semakin panjang rantai linier intellsitas warna biru semakin kuat. 
Menurut Porneranz (1991) warna dalarn Iugol biru berarti unit glukosa berjumlah lebih 
dari 45, warna ungu 30-40 unit, warna merah 20-30 unit dan coklat 12-1 5 unit glukosa. 

Hasl'l hidrolisis pati tapioka menunjukkan bahwa untuk konsentrasi pati 20% 
dengan penambahan amilase 0,2 ml mempunyai warna dalam Iugol coklat yang berarti 
arnilosa rnaupun amilopektinnya sudah terhidrolisis menghasitkan rantai dengan 12- 1 5 
unit glukosa. Semakin tinggi konsentrasi pati maka warna dalam lugof yang dihasilkan 
baru mencapai ungu pada penarnbahan enzim 0,I ml per 100 mI larutan yang berarti 
hidrolisis yang terjadi telah memotong rantai pati hingga 30-40 unit glukosa. Berdasarkan 
hasil pengamatas~ ternyata konsentrasi enzim minimal yang ditambahkan adalah 0,08 
m11100rnl larutan untuk 20% pati dan 0,l ml enzim untuk 30% dan 40% larutan pati. 

Nilai derajad asam diukur berdasarkan prinsip penetralan asam dengan basa. 
Derajad asam henyatakan mol asarn yang dapat dititrasi oleh NaOH 0,l N dalarn 1 OOg 
bahan, Nilai ini perlu diketahui sebagai parameter rnutu produk untuk aplikasi pangan. 

Menurut Soekarto et al. (19911, derajad asam berhubungan dengan nilai pH. 
Semakin tinggi pH, maka nilai derajad asam semakin rendah. Derajad asam dan nilai pH 
dipengaruhi oieh penambahan ion I-I+ dari asam yang digunakan pada proses hidrolisis, 
yaitu dari buffer asetat. Derajad asarn hasil maltodekstrin dari beberapa perlakuan 
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berkisar 2-8 m1/100g bahan. Derajat asm terendah terdapat pada konsentrasi pati 40% 
dengan penambakan enzim 0,09 dan 0,2 rnl/ I00 ml larutan. 

Kelarutan dalanz air dingin 

Nilai kelarutan perlu diketahui sebagai inforrnasi untuk mengetahui besarnya 
konversi dekstrin dalam kesesuaiannya pada aplikasi produk. Widrolisis pati dengan 
enzim menyebabkan ukuran molekul rnenurun sehingga kelarutan meningkat (Jane dan 
Chen. 1992) 

Kelarutan maltodekstrin pati tapioka berkisar a n t ~ r a  58,06-99,37%. Kelarutan 
terendah terhapat pada maltodekstrin dengan konsentrasi pati 20% dan tertinggi 
konsentrasi pati 30%. Penambahan konsentrasi enzim akan meningkatkan kelaruhn 
maltodekstrin dafam air. Menurut standar mutu dekstrin kelarutan dekskin minimum 
adalah 97%. D engan demikian maka perlakuan dengan substrat 30% menghasilkan 
maltodekstrin yang baik. 

Derajad putih 

Derajat Putih maltodekstrin yang dihasilkan berkisar 82,98-94,85%. Derajat 
putih terendah tampak pada konsentrasi pati 40% dan derajat tertinggi pada 20%. Nilai 
standar putih pada kromarneter adaiah 92,4%. Derajad putih dapat dipengamhi oleh 
proses pengeringan, karena pengeringan dapat menyebabkan pemucatan pigmen dalam 
perubahan struktur dalam bahan. Selain dipengaruhi oleh proses pengeringan, derajad 
putih dapat juga dipengaruhi oleh pernanasan pada saat proses hidrolisis, karena akan 
menyebabkan adanya reaksi browning. 

Pengukuran nilai kejernihan maltodekstrin pati dilakukan dalam bentuk pasta. 
Kejemihan dipengaruhi oleh proses pembuatan maltodekstrin yang menggunakan suhu 
tinggi. Semakin tinggi suhu proses maka aktivitas enzim makin tinggi. Wamun demikian 
stabilitasnya makin menurun dan pembentukan zat warna semakin banyak. Disamping itu 
kejernihan dipengaruhi oleh kandungan ISSP (insoluble starch particles) daiam pati 
('Stoddard, 1999). ISSP ialah partikel-partikel pati yang tersusun atas sejumlah besar 
amilosa yang saling bergandengan membentuk rantai lurus. Kandungan ISSP di dalam 
pati selain dipengaruhi oleh jenis tanaman penghasilnya, dapat terbentuk jika camputan 
antara a-arnilase dan pati mendapat perlakuan pemanasan secara bertahap. 

Kejerr~ihan maltodekstrin dengan beberapa perlakuan berkisar antara 0,2 - 18,7 
%T. Semakin rendah konsentrasi pati, dan semakin tinggi konsentrasi enzim akan 
meningkatkan kejernihan. 

Viskositas produk maltodekstrin dari beberapa perlakuan konsentrasi pati dan 
'enzim berkisar antara 0,924-1,s 12 cP. Hal ini menunjukkan adanya penurunan viskositas 
dari pati sebelurn dengan sesudah terhidroiisis. Penurunan viskositas merupakan efek 
yang otomatis terjadi karena enzim memotong rantai amilosa dan amilopektin menjadi 
lebih pendek sehingga viskositasnya menurun. Menurut Perez dan Gonzales (19971, 
penurunan viskositas larutan pati terjadi karena rapuhnya granula pati akibat adanya 
gesekan pemanasan. 

Hasil penelitiai~ ternyata viskositas terendah ialah pada konsentrasi pati 20% 
dengan penambahan enzim tertinggi 0,2 ml. Pengamatan ini berkorelasi dengan 
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pengamatan warna dalam lugol yaitu pada perlakuan tersebut menghasilkan warna coklat 
yang berarti molekul pati menurun drastis. 

1. Kualitas bahan baku pati terutama warna sangat rnenentukan. Pati yang kurang baik 
mutunya harus diberi perlakuan awal untuk menjadi berwama putih. 

2. Optimasi pengeringan menggunakan spray dryer terbaik adalah pada suhu 180°C 
dengan aspirator 75%, tekanan pumpa 10. . ... . 

3. Hasil maltodekstrin terbaik adalah perlakuan konsentrasi enzim 0,l rnl per 100 rnl 
larutan pati 30% dengan rendemen 89,21%, kadar air 6,06, kadar abu 0,13, gula 
reduksi 8,29%, DE 20,98. Sifat fisik dari maltodekstrin tersebut menghasilkan warna 
dalam lugol ungu, derajad putih 92,57, kelarutan di air 97,27%, kejernihan 8,O%T, 
derajad asam 6 m1/100g, Viskositas 1,01 cP. 
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