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RINGKASAN

SYAHMAN WAFA SYAUQI. Optimasi Proses Hidrolisis Enzimatik Produk
Minuman Sari Jali (Coix lacryma-jobi). Dibimbing oleh DIAS INDRASTI dan
FALEH SETIA BUDL

Tren konsumsi minuman nabati sebagai pengganti susu terus meningkat
dengan melihat aspek keberlanjutan lingkungan yang lebih baik dibandingkan susu
dan upaya diversifikasi pangan. Jali (Coix lacryma-jobi) memiliki kandungan
protein tinggi (14.2%) dibandingkan serealia lain dan mengandung antioksidan
yang baik bagi kesehatan, dijadikan minuman sari nabati (minuman sari jali).
Namun, proses termal yang dibutuhkan untuk mengawetkan produk menyebabkan
gelatinisasi pati sehingga produk memiliki viskositas yang tinggi dan sukar
diminum. Hidrolisis pati dibutuhkan menggunakan a-amilase dibutuhkan untuk
menghindari terjadinya gelatinisasi pati, mengubah pati menjadi hidrolisat sehingga
produk dapat diminum. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh
konsentrasi a-amilase, suhu hidrolisis, dan waktu hirolisis terhadap karakteristik
produk dan menentukan konsentrasi a-amilase, suhu hidrolisis, dan waktu hidrolisis
optimum untuk memecah pati menjadi hidrolisat sehinga dapat mencegah
terjadinya peningkatan viskositas yang disebabkan oleh gelatinisasi termal,
mencapai karakteristik sensorik yang diinginkan. Konsentrasi enzim o-amilase,
suhu hidrolisis, dan waktu hidrolisis dioptimasi pada taraf 0,25 — 0,75%, 60 — 70
°C, dan 20 — 120 menit menggunakan metode response surface methodology (RSM)
dengan rancangan Box-Behnken Design (BBD) dan respons viskositas, dextrose
equivalent (DE), serta atribut sensori just-about-right (JAR) kemanisan, JAR
mouthfeel (kekentalan atau tekstur), dan tingkat hedonik produk secara keseluruhan
(overall liking). Perlakuan optimum diperoleh pada konsentrasi a-amilase sebesar
0,645%, suhu 70 °C, dan waktu hidrolisis 120 menit, yang menghasilkan viskositas
sebesar 5,41 cP, skor JAR kemanisan 2,65, dan hedonik 3,05 dengan desirability
0,920. Pengaturan suhu hidrolisis yang optimum sangat penting agar proses
hidrolisis pati berjalan maksimal, sementara konsentrasi enzim dan waktu berjalan
searah dengan tingkat hidrolisis.

Kata kunci: amilase, hidrolisis pati, minuman sari nabati, penerimaan secara
keseluruhan, tekstur



SUMMARY

SYAHMAN WAFA SYAUQI. Optimization of the Enzymatic Hydrolysis Process
for Adlay (Coix lacryma-jobi) Beverage. Dibimbing oleh DIAS INDRASTI dan
FALEH SETIA BUDL

Trends of consuming plant-based beverages as milk substitutes are growing,
considered more environmentally friendly than milk and effort to diversify food.
Adlay (Coix lacryma-jobi) with higher protein (14.2%) compared to other cereal
and antioxidant content are good for human body and have potency to be made into
plant-based beverages (adlay beverages). However, thermal processing required for
beverage preservation induces starch gelatinization, resulting in high viscosity and
poor drinkability. Starch enzymatic hydrolysis using a-amylase is required to
prevent gelatinization, converting starch to hydrolysates forms a drinkable and
palatable adlay beverages. This study aimed to investigate the effects of a-amylase
concentration, hydrolysis temperature, and hydrolysis time on product
characteristics, determine the optimum o-amylase concentration, hydrolysis
temperature, and hydrolysis time for breaking down starch into hydrolysates,
thereby preventing an increase in viscosity caused by thermal gelatinization and
achieving the desired sensory characteristics. RSM BBD was introduced to make
optimal product of adlay beverage involving concentration of a-amylase 0,25 —
0,75% w/w, incubation temperature 60 — 70 °C, and hydrolysis time 20 — 120
minutes as part of enzymatic process condition. Response of viscosity, DE, and
sensory attributes such as just-about-right (JAR) sweetness, JAR mouthfeel
(thickness or texture), and hedonic (overall liking) was observed for to be optimized.
Optimal enzymatic reaction process condition was 0,645% a-amylase, 70 °C of
hydrolysis temperature, and of 120 minutes hydrolysis time giving optimized
responses viscosity of 5,41 cP; JAR sweetness score of 2,65; and hedonic score of
3,05 with desirability of 0,920. Temperature has important role, so reaction of starch
hydrolysis runs effectively, while both concentration and hydrolysis time have
parallel effects to hydrolysis

Keywords: amylase, overall liking, plant-based beverage, starch hydrolysis, texture
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