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ABSTRACT 

The objective of this research is to analyse the effect of the starch suspension temperature and the J
butanol volume as complexing agent 10 the characteristic ofamylose ofsago starch fraction. In the fractionation 
process, the yield ofamylose fraction increased in line with the increasing ofstarch suspension temperature and 
increasing of I-butanol volume as compJexing agent. The different condition offractionation process produced 
amylose fraction which was different in molecular weight distribution (fraction-I and fraction-2). The 
functional properties of amylose fraction with fraction-2 dominant (solubility, swelling power andfreeze-thaw 
stability) are relatively lower compared to the amylose fraction with fraction-l dominant. On the other hand 
the clarity and oil retention capacity (ORC) value are relatively higher. 
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PENDAHULUAN 

Fraksinasi merupakan proses pemisahan fraksi 
yang terkandung dalam suatu larutan atau suspensi 


. yang mempunyai karateristik berbeda. Pati, secara 

umum terdiri dari dua fraksi, yaitu fraksi amilosa 

dan fraksi amilopektin. Struktur molekul fraksi 

amilosa linier dan teratur, sedangkan fraksi amilo
pektin bercabang dan tidak teratur. Pemisahan kedua 
fraksi tersebut dilakukan untuk memanfaatkan sifat
sifat yang terkandung dalam fraksi sehingga 
penggunaannya dapat diperluas. 

Salah satu altematif proses fraksinasi adalah 
dengan menggunakan air panas (hot-water soluble/ 
HWS) untuk merubah struktur dan fungsi granula 
pati (Banks dan Greenwood, 1975 di dalam 
Mizukami et al., 1999). Secara prinsip mekanisme 
proses fraksinasi pati dilakukan dengan mengguna
kan air panas. Adanya air dan energi panas yang 
cukup, menyebabkan granula pati alami mengalami 
pembengkakan, yang selanjutnya granula pati pecah. 
Pecahnya granula pati menyebabkan fraksi amilosa 
pati leaching. Kondisi tcrsebut sangat memungkin
kan terjadinya pembentukan kompleks. Penarnbahan 
butanol rnenyebabkan fraksi amilosa membentuk 
kompleks dengan butanol (kompleks amilosa
butanol) dan mengendap secara tiba-tiba. 

Proses pemisahan fraksi-fraksi pati sangat 
ditentukan oleh jenis pelarut dan senyawa pengorn
picks yallg digLlI1~lkan. Tujuan penelitian ini adalall 
menclapalkan gambaran karakteristik haksi amilosa 
pali sagu hasil fhlksinasi pad a kondisi proses yang 
berbeda. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan dan Alat 
Bahan utama yang digunakan adalah pati sagu 

Jabar. Bahl:lI1 kimia untuk untuk proses fraksinasi 
adalah gas nitrogen, butanol, etano!, eter dan CaCI2. 
Bahan kimia untuk analisa kromatografi digunakan 
gel Sepharose-CL 6B, sedangkan untuk analisa 
karakterisasi fraksi amilosa digunakan larutan iod, 
minyak goreng dan air aquades. 

Pera!atan yang digunakan untuk fraksinasi 
antara lain labu leher tiga, tabung gas nitrogen, 
sentrifuse, cawan petri dan inkubator. Peralatan 
untuk analisa kromatografi yaitu kolom kromato
graft dengan panjang 60 em, diameter 1,5 cm dileng
kapi dengan fraction col/ector, sedangkan alat-alat 
untuk kamkterisasi antara lain kertas saring, cawan 
porselin, erlenmeyer, tabung reaksi, cawan petri, 
gelas ukur, gelas piaia, tabung reaksi, termometer, 
pipet volumetrik, spektrofotometer, timbangan 
kasar, timbangan analitik, hot plate, magnetic slirer, 
vacuum .filter, freezer, penangas air, senlrifuse dan 
inkubator 

Metodologi 

Karakterisasi Pat; Sagu 
Karakterisasi pati sagu yang dilakukan 

meliputi mutu (kadar air, serat kasar, abu, gula 
pereduksi, lotal asam, pH, total co1iform dan si fal 
lol()s saringan 80 mesh), sifat fisiko kimia dan 
fungsional pati sagu (kadar lernak, protein, pati, 
amilosa dan amilopektin, bentuk dan ukuran granula 
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