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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari proses dan melakukan karakterisasi dekstrin dari pati 
garut pada berbagai proses dekstrinisasi. Dektrinisasi dengan hidrolisis secara kering 
menggunakan kataiis asaxn, hidrolisis secara basah ~nengg~rnakan katalis asam dan enzim a- 
nm7yiuse. Masil penelitiriln me~l~r~ljt~kkan bahwa penambahan asam pada pati garut segar 
mengiira~igi sihl gclatinisasi. tctnpi proses dekstrinisasi nicngltilaiigkat? sifat gelatinisasi. Dekstrin 
cinri hitfroiisis scc;wa 1~;is;iIl ~ltcnggi~nak;tri nsittn, dan nrl~il;~sc rl~entiliki karakteristik yang saws, 
ictiq)i I I I ~ I I ~ ~ I ~ I I I ; ~ ~ ~ ~ ; I I I  I1;isil ~ ; I I I ~  l~crl)cili~ clil>;i~i<Ii~lgk;~i~ cIc1\g:111 1)i~Irc)lisis scGi\G\ kcring ~1~11giit1 
asam dnlart) I1;iI sil'r~ /)i/~c;/ii/t,qoici., cl~~,~/~~o.sc ~ L ~ I I ~ V U / L " I L ~ ~  i~tld t ~ t i l l  padittiill terlarut. I'erbedaan 
sifat-sift~t dekstrin yang iiiliasilk;iil cii~pat digunakan trntuk bcrmaca~n-macam penggutlaan. 

Kata itunci : Pati gartit, dekstrin, hidrolisis 

ABSTRACT 

The objectives of this research were to study was and to characterize the products of arrowroot 
starch dextrinization. The process conducted by hydrolysis using dry acid catalyst, wet hydrolysis 
using acid catalyst, and wet hydrolysis using a-amylase enzyme, respectively. The results showed 
that acid addition to the raw starch only reduced gelatinization properties, but dextrinization 
eliminated them. Dextrin from wet hydrolysis by either acid or amylase had the same 
characteristics, but showed different results compared to the acidic dry hydrolysis in terms of 
birefringence properties, dextrose equivalence and 'total soluble solids. The different dextrin 
characteristics could be used to variety utilization. 

Keywords : Arrowroot starch, dextrin, hydrolysis 

PENDAMULUAN 

Modifikasi pati biasanya dilakukan untuk memperbaiki atau menambahkan sifat- 
sifat li~ngsioital testc~ltu, yailg tidak terdapat pada pati mentah (ntrlive), sehingga dapat 
~nelnperliias aplikasinya dalnm industri. Sifat-sifat fungsional tersebut dapat herupa daya 
kelarutan da l a~n  air dingin dan sifat-sifat gelatinisasi yang lebih baik, tingkat retrogradasi 
dan sineresis yang lebih rendah, kemampuan dalam peln bentukan gel, pernbentukan film, 
dan sebagaillya. 

Menirrt~t Standar Nasional Indonesia (SNI 01-2593-1992) dekstrin didefinisikan 
sebagai salah satti psoduk hidsolisis pati, berbentuk serbuk ~lmorf, berwarna putih sainpai 
kekuning-kuningan. Delistsin rnemiliki sifat mudah larut dalam air dingin. 

Dckstsill mcmiliki oplikasi yang luas dalant inclustri pa11gan. Dekstrin dapat 
metnbentuk lapisan (tilm), memiliki sifat adesive dan dapat digunakan sebagai 
penyelapi~t kacang panggang dan per~nen.  @,ekstriu juga dapat digunakan sebagai zat 
p e ~ ~ g i s i ,  pernbawa flavor, t~ntiik siibstiti~si leinak dan gelatin. 
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Dekstrin dapat dibuat dengan hidrolisis pati menggunakan katalis asam atau enzim 
a-amilase. Prinsip dekstrinisasi adalali hidrolisis atail penlotongan secara acak ikatan a- 
(1,4) glikosida pati oteh asam atau enzirn a-arnilase menjadi poiimer-poliiner yang lebih 
pendek. Dalarn proses I~idrolisis ini dekstrin mengalai~~i perubahan sifat fisik dan kimia. 
Asal pati, cara, waktu dan lama proses hidrolisis dapat berpengaruh pada sifat atau 
karakteristik dekstrin yang dihasilkan . 

Pati garut memiliki sifat-sifat khas yang berbeda dengan pati dari sumber lain. 
Urnbi garut met~gandung pati lebih dari 20%, atau dapat mcrtgl.tasiiira1 sekitar 17-18% 
pati jika diekstrak (Chorhishley dnr~ Miller, 1984). Pati gar111 i:lcrii i l i i i i  rlayn ccrtla yang 
baik. Granula pati garut berbentuk oval, rnempi~~lyai ukural-i yang relatif besar dengan 
rata-rata diameter 30 pm pada kisaran 5-70 p n  (Swinkels, 1985). Pati garut lnemiliki 
kadar arnilosa tinggi dan suhu geiatinisasi menengah, masing-masing 29,67-3 1,34% dan 
72,75-74,25OC (Mariati, 200 1).  

Penelitian ini bertujuan ~lntuk mempelajari karakteristik dekstrin dari pati garut 
pada berbagai tingkat hidrolisis dibandingkan dengan dekstriii komersiai. Selair~ itu, juga 
dipelajari proses dekstrinisasinya. 

BANAN DAN METODE 

PeneIitian dilakukan di Laboratorium Pusat Studi Pangan dan Gizi dan Departernen 
Teknologi Pangan dan Cizi, Fakultas Teknologi Pertanian IPB. Pei~elitian dilakukan pada 
bulan Juli - Desember 2002. Pati garut mentah diperoleh dari PT " A~irduri Mitra 
Sarana", Malang. Dekstrii~ komersial dari Bratachcm (Bl-c~t~lco C:/lcnlicrrU clan W~rkopure 
Chemical Indmtries digunakan sebagai pembanding. Pati garut sebagai bahan baku 
dckstrin ciicuci sebclun~ clilnktik;rti tlckstri~lisnsi. 

Dekstrinisasi pati garut dilakukan dengan tiga i-metocle, yait~i hidrolisis kering 
dengan HCI O,i % (Mukodit~ingsit~, 19911, hidrolisis basalt clcngan tICi clat-1 llidrolisis 
basah dengan enzirn a-amilase (Ega, 2002). Sebagai bahan baku untuk  hidrolisis dengan 
HCI secara kering, pati garut hasii pencucian d icamp~~r  dengan HC1 0,196 dengan 
perbandingan pati garut : larutan asam klorida 1,5 : 1 (blv). Pasta pati - I-IC1 0,1 % yang 
terbentuk kemudian dikeringkan dengan sinar matahari (Mukodiningsih, 1991). 

Hidrolisis kesing dengan MC1 0,1%, (WK) 

Bahan dimasukkan dalarn alat dekstrinisasi ketika pemanasan I I O°C. Setelah 30 
menit pemanasan mtllai terbentuk warna utlgu pada i!ji yotliun~, hcrarti n~ulai terberltuk 
dekstrin. Warna ungu dengan ilji yodiilnl kemudial~ beruball inetljadi i!ngu kenlerahan 
pada menit ke 35 dan berubah menjadi merah kecoklatan pada 45 menit pemanasan. 
Untuk membuat beberapa tirlgkat dekstrin kemudian dibtiat clckstrin dengan waktu 
hidrolisis 30 menit (I-IK 30), 35 tncnit ( l  lK 35), 40 ~ncnit ( l  ll< 40), 45 ~ncnit (1 1K 45) dan 
50 rnenit (HK 50). 

Hidrolisis basah dengan WCl (NB) 

Pati garut ditamball lariltan HCI 0,1 M (pati : HCI = 3 : 7) dipanaskan pada suhu 
80°C sarnpai tergelatinisasi. Setelall 50 menit pemanasan, derlgafl u j i  yodi~r~n larutan 
n~cnt~i?jukkan wama mcrah kccoklnt;ltl, hcmrfi !cl:~h t ~ r I > ~ r ~ l \ ~ k  cickstriii. Pctna~iasan 
dillcntika~~, dckstrin didir~ginka~\, ke~nritliii~i ciikcringkn~~ tlc1ig;111 ~>c~~gcri i ig S C I I I P ~ O ~ .  
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Hidsolisis basah dengar1 ellzinl a-amilase (HA) 

Suspensi pati garul (pnt i  : air = 3: 7) cfitamhah enziit~ a-nnlilc~.se (0,07%), 
dipanaskan pada silhu 85°C sainpai tergelatinisasi. Setelah 30 lnenit pernal-tasan lariltan 
inenu~!jukkan warna ~nerah kecoklatan dengan uji yodium. Pemanasan dikentikan, 
dekstsin didinginkiln, kelnuciian dikeri~~gkan dengan pengering semprot. 

Karakteristik dekstrin diamati selatna hidrolisis. Karakterisasi dekstrin yang 
dilaki~kan metiputi : ~ ~ j i  yodium, sifat birepingence, sifat gelatioisasi (amilograJi), bagian 
yang larut dalam air dingin, kekentalan, total padatan terlarut (TPT), dextrose equivalence 
( D E )  dan kadar dekstrin (Dewan Standarisasi Nasionat, 1992). 

S i fa t Birefringert ce 
Sifat bij-gPingetlce adalah sifat granula pati mental1 yang dapat ~nerefleksikan 

callaya terpolarisasi, sehingga terlihat kontras gelap terang yang tatnpak sebagai warna 
biru - kuning. Hilangnya sifat birefringence mentunjtikkan bahwa pati itu telah 
mengalami keri~sakan grantiln pati akibat pemanasan atau hidrolisis. 

Pada Gambar 1 terlihat sebagian besar gran~lla pati garut berbentuk oval. Sifat 
birefringerzce paii gartit metltah dan pati mentah-1-tCt 0,1% masih utuh, ditunjukkan oleh 
adanya garis gelap tesang ntau warna biru kuni~~g yang jelas pada grauula dan bentilknya 
masih u tuh .  Hal ini berasti proses pet~ambahan HGI O,l % pada pati garut ~nentah hanya 
sedikit tnert~sak s ih t  grantria alami pati. 

Pada dekslrin hasil l~idrolisis secara basah yait~l 1113 dan HA, tidak dijumpai sifat 
birepingence granula. Hal ini terjadi karena selatna hidrolisis basah terjadi gelatinisasi, 
dan proses gelatiriisasi merusak sifat birefringer~ce grannla. 

Sifat birej?itrgetrce pati illenurutl sebanding dengall lama hidrolisis kering (Gambar 
2). Hal i l l i  terjadi karena proses hidrolisis kering dapat rnerusak sifat birefringence 
granula. Pada pati hasil hidrolisis terdapat granuta pati utuh yang rnesniliki sifat 
birefri~lgence yaiig jelas, pccahan-pecahan granula yang r-nasih memancarkan kontras 
warna meskipun agak kabur, dan grani~la atau pecahannya yang tidak ri~erniliki kot~tras 
warna. Dekstrin liasil hid!-olisis keriiig (kecuali HK 50) merniliki sifat bire@ingence yang 
lebih besar dibandingkan dengan dekstrin W~rkopure dan Bratachem. Hasil hidrolisis 
basah (HA dan FIB) serta hidrolisis kering 50 menit (WK 50) memperlihatkan proses 
dekstrinisasi sclil yxirn;r. 
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a. Pati Garut Mentah- HCI 0,1 % 
(Perbesaran 200x) 

b. WK 30 (Perbesaran 200x) 

c. HK 50 (Perbesaran 200x) d. HB (Perbesaran 200x) 

e. VVakopure (Perbesaran 400x) 
f. Bratachem (Perbesaran 400x) 

Gambar 1 .  Sifat Birefringence Pati Mentah, Pati - HCI 0,I %, Dekstrin pada Berbagai 
Tingkat Hidrolisis, Dekslrin Wnliopul-c datl Dr.illi~cl~crn (IIK = clcks!~.in Ilosii 
hidrolisis kering dengan HGI 0, I %  selarna 30, 35, 40, 45, atau 50 menit ; EJB = 
dekstrin hasil hidrolisis basall dcngnn I-IC1 0,l M) 
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.- 
V) Pati HK 30 HK 35 HK40 HK45 HK 50 HB HA Wako Brata 

Dekstrin pada Berbagai Tingkat HIdrolisis 

Gambar 2. Sifat Birefringence Dekstrin pada Berbagai Tingkat Widroiisis (HK = dekstrin hasil 
hidrolisis kcsing dungan MCI 0,196 selama 30, 35, 40, 45, atau 50 menit ; HB= dekstrin 
hasil I~idrolisis basall dengan I ICI 0, I M ; HA = dekstrin ltasil hidrolisis basah dengan 
enzim a-aniilase ; Wako = Wakopure ; Brata = Bratachem) 

I'~llgt1lit1r;i11 silill g~liltitli~itsi b;iil<ttl diliil<tiki~~~ C I C I I ~ ~ ~ I I  f i~'( iht>i/~/~>i'  I ~ I I J ~ / O ~ I ' I ~ ~ ~ / I .  

Sirat-sifilt gelali~lisasi yang clapat diamati clari an~ilogr-afi adalnh wakttr da1-1 s u h ~ ~  awal 
gelati~lisasi, waktn, suhu ct:u~ kekentalan geiatil~isasi maksinal,  dan lztju peningkatan 
kekcntalall ('l'nbcl I ) .  W;tktil tIi11t s u h u  awal gclati~lis;.isi aclalah waktu dan suhu yang 
dicapai ketika proses gelatinisasi dimulai, yaitil ketika granula-granula pati rnulai 
mengem bang. 

Tabel I .  Sifat Geiatinisasi Pati Garut dan Dekstrirt pada Besbagai Tingkat Midrolisis 

Sifat-sifij'at <;ciatit~isasi Pati G:lrut Pitti Caret-eoci Pati-MCl O , I %  Dekstri~t* 
Awal gelatinisasi 
- Waktu (menit) 2 1,8 20,3 
- Suhu ("C) 74 70,5 
Gelatinisasi maksin~um 
- Waktu (menit) 26,3 24 
- Suhu (OC) 82,5 78 
- Kekentalan (BU) 780 830 
Laju peningkatan 137,6 166 
kekcnralan (13IJ/illcnit) 
Keke~ltalarl 
- Dingin dan Batik (BU) 

I\'cfcr6rizgurr : * Dck.str.ilr ptrdtr berb~tgc~i litlgkltl i?itfr.oli.sis (frlr7 tlckstrin kotrrersiul 

Pada kondisi gelatinisasi maksimum, grar~ula-granula pati rnulai pecah dan molekul 
gr-anula amilosa keltiar. Waktu, silliu, dan kekel-rtalan gelatinisasi maksimum merupakan 
paratneler esensial ~ ~ a d a  proscs penianasarl dan dekstrinisasi yang terkait dellgall granula- 
granola pati mulai pecah, molekul gral-tula amilosa keluar dan proses hidrolisis polimer 
pati. 

Tabet 1 i l~enur~jukkan bahwa pati garut hasil pencucian memiliki suhu awal 
gelatinisasi pati g a r ~ ~ t  74OC, dicapai dalam waktu 21,s menit. Suho gelatinisasi maksimal 
(granula pecah) pati gar i~t  82,s "C, dicapai dalam waktu 26,3 menit. Pada kondisi . 
gelatinisasi maksilnal kekentalan pati berkisar 780 BU. Sifat ini berkaitan dengan energi 
yang dibut~rhk:~~? i ~ ~ > t i r k  proses rnenghasilkan pali pragelatinisasi atau gelatinisasi, 
deks t r i~~ ,  maltociekstrin atau gtukosa cair dari pati garirt. 
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Dari Tabel 1 terlilaat bahwa hanya pati naentah yarlg dapat memperlihatkan 
parameter amilografi, sedangkan semua prodlrk proses dekstrinisasi clan dekstrin 
kon~ersial tidak rnemperlihatkan parameter alnilogrnfi. Hal ini terkilit dengan kerusakan 
granula pati akibat reaksi hidrolisis selama proses dekstrinisasi pati. 

Menurut Mariati (2001) sifat gelatinisasi pati garut bervariasi tergant~lng varietas. 
Suhu (awal) gelatinisasi pati garut berkisar 72,7S°C-74,2j°C, dicapai datam waktu 28,s - 
29,s menit. Suhu gelatinisasi maksirnal (granilla pecah) pati garilt berkisar 83,25 - 97,O 
O G ,  dicapai dalam waktu 35,5-38,O menit. Pada kondisi gelati~~isasi maksirnal kekentalan 
pati berkisar 760 - 860 BU. 

Tabel I menunjukkan bahwa pencucian menurtinkan cvakti~ dan sui1~1 awai 
gelatinisasi dan gelatinisasi maksimal, tetapi meningkatkan kekentalan gelatir~isasi 
maksimum dan laju peningkatan kekentatar~. Hal ini kerncr~~gkinan karena pencucian 
menurunkan kadar serat dan meningkatkan kadar pati (Mukodiningsih, 1991). Kadar 
serat dan sisa tanah atau pasir dapat meningkatkan suhu dan waktu awd gelatinisasi dan 
gelatinisasi maksimum. Peningkatan kadar pati dapat meningkatkal? kekentalan maksimal 
pati sekaligus laju peningkatan kekentalan. 

Tabel 1 juga menunjilkkali bal~wa penambahan I-ICil 0,I % pada pati garut rnentah 
hasil pei~cucian menyebabkan peningkater-i waktl~ darl strliir awn! gclaiirlisasi dan 
gelatinisasi maksimal, tetapi menurunkan kekentalan gelatinisasi maksimilm dan laju 
peningkatan keketitalm. Keberadaan WCl 0,1% hampir inirip dengan serat yaitu 
meningkatkan suhu dan waktu awal gelatinisasi dan gelatinisasi maksimum. 

Penambahan WCl 0,1% mungkin mengubah struktur tersier atau kuartener pati 
hingga menyebabkan penurunan kekentalan pati. Hasil i ~ a i  berbeda dengan yang 
diperoleh Mukodiningsih (1991), penambahan HCI O , I %  terhadap pati sagu tidak 
menurljukkan adanya gelatinisasi pada amilografinya. 

Bsgian yang Larut dalam Air Dimgin 

Salah satu sifat perltirlg dekstrin adalah kclarutan yang tirtggi dalarn air dingin. 
Bagiai~ yang larut dalam air dingill (kelarutan) dektrin meningkat sebanding dengan lama 
hidrolisis kering (Gambar 3). Hidrolisis kering dapat meningkatkan kelarutan pati garut 
dari 10,40% pada pemanasan 30 rnenit menjadi 98,38 % setelah hidrolisis selama 50 
menit. Dekstrin hasil hidrolisis basah dengan HCl dan amilase memitiki nilai kelarutan 
berturur-turut 90,30% dan 94,02% ; lebih tinggi dari dekstrin pembanding Wakopure 
(78%) dan Bratachem (60%). Selama hidrolisis tejadi pemotongan ikatan a-(1,4) 
glikosidik secara acak sehingga dihasilkan oligosakarida, maltosa dan glukosa yang 
mudah h u t  dalam air (Ega, 2002). 

1 Pembanding 
I 

-r 

Pati HK 30 HK 35 HK40 HK45 HK 50 HB HA Wako Brata 

Desktrin Pada Berbagai Tingkat Hidrolisis 

Garnbar 3 .  Bagian yang Larut dalam Air Dingin Dekstrin pada Berbagai tingkat Hidrolisis (MK = 
dekstrin hasil hidrolisis kering dengan MCI O , I %  selaina 30, 35, 40, 45, atau 50 menit ; 
WB= dekstrin hasil hidrolisis basah dengan I IC1 0,1 M ; H A  = tieksrrin hasii hidrolisis 
basah dengan enzim a-arnilase; Wako = Wakopure ; Brata = Bratachem) 
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Syarat n111ti1 dekstrin untuk pangan rnemiliki kelarutan dala~n air dingin mil~imal 
97%, sedangkan dekstrin ilntuk non-pangan ~nemiliki kelarutan dalarn air dingin minimal 
80% (Dewan Stai~darisasi Nasional, 1989 da111992). HM 50, HA dan WB memenuhi 
syarat kelamtan trnt~rk dekstrin non-pangan, sedangkan t~ntrrk dekstrin pangan lianya HK 
50 yang n~emenul~i persyarrltan. Dekstrin pembanding Wakopure dan Bratachein balikan 
tidak tnemenuhi syarat u n t t ~ k  dekstrin [ion-pangan. 

Kekcntalait pati g ; t ~ ~ i l  InenilrLII1 n1c11uriit lama hidrolisis kering (Gambar 4). 
Penuninan kekentaia1-r terjadi secara drastis dari I-iK 30 (550 cP) sampai HK 40 (67 cP), 
kemudian kekentalantlya r-elatif tetap pada HK 45 dari t l K  50 (58 cP). Dekstriil hasil 
hidrolisis basah derlgan HCI (78,s cP) iebih tinggi kekentafannya dari dekstrin hasil 
hidrolisis dengan amilase (22 cP). ). Pati melitah tidak dapat diukur kekentalannya 
karena terlalu kental, bahkn~~ mcmadat ketika dingin 

Dekstrin pada Berbagal tingkat Hidrolisis 

Garnbar 4. Kckenialan Dekslrin pada Bcrbagai tirlgknt I-lidrolisis (HX = dekstrin hasil hidrolisis 
kering detlgan t1Ci 0,l% selama 30, 35, 40, 45, atau 50 lnenit ; MB= dekstrin hasil 
hidrolisis basllf~ cle~lgiln IiC1 0,1 M ; H A  = dekstrin llasil hidrolisis basali dengan enzim 
a-amilase ; Welio = Wakop~ire ; Brala = Bratachein) 

HK 30 dan HK 35 memiliki kekentalan yang jauh lebih tinggi dibandingkan 
dengan dekstrin pembandi~tg. Hal ini  berarti HK 30 dan HK 35 lebih cocok digunakan 
sebagai pengenti~l al:w pc~tibc~tttrk tubuh prodttk p;lilgnn. 

1)013 penururlan kckcatalan juga dijumpai pada proses liidrolisis pati ubi jalar 
secara basah dengan WCI dan enzim arnilase. Ega (2002) mernbagi pola penurunan 
tersebut dalam tiga Inhap, ynitu tahap linear t~egatif curarn, pola linear negatif iar~dai dan 
pola stasioner (tetap). Kecepatan degradasi pati pada periode awal (tahap linear negatif 
curam) biasanya lebih cepat, karena pati terhidrolisis me~ijadi oligosakarida, maltotriosa 
dan maltosa, sedangkan kecepatan degradasi lambat (pola linear negatif landai) terjadi 
karena oligosakarida, rnaltotriosa dihidrolisis menjadi maltosa dan glukosa. 

Ganlbnr 3, dnn Garnhnr 4 menut~jukkan hahwa ililai kekentalan dekstrii-r selalna 
hidrolisis bcrbancli~~g tel-balik cle~~gnn bagia11 yartg Isnit dalain air. I-lal ini di~nungkinkan 
li:~rena Ilidrolisis p:~t i  nlci!jiii!i oligosakarictn, mallotriosa dnn maltosa menyebabkan 
penur-iillall kchel~tala~i, scjalan clclignll i t t l  bagin11 yang larut dala~n air niengalalt~i 
peningkatan. Bagian yang larut dalam air dingill dan kekentalan mer~~pakail sifat fisik 
namtlll dapat menggambarkan proses llidrolisis pati. 

DE (Dextrose Equivnlc.nce) 

Dexirosc E(/zliv~l/c.lrce (DE) menyatakan total giila pereduksi yang dapat dihitutlg 
dari persentasc dcksirosa (glukosa) per borat bailan kering. Dalaln proses hidrotisis pati, 
produk yatig dillasilkan ndalah dekstrin, diikuti oleh oligosakarida, rnaltosa dan terakhir 
glukosa (Ega, 2002). Cula pcr-cdt~ksi yang diltrtsilkall selalna proses deksirinisasi adalah 
maltotriosa, tnaltosa dan glukosa (Mukodiningsih, 199 I ). 
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DE dekstrin hasil hidrolisis kcring rncngala~ni peningkatan scbancling dengan lama 
hidrolisis (Garnbar 5). DE pati me~ltah - HCi 0,12 naik lnenjadi 4,44 setelah hidrolisis 
selatna 45 menit. Dektrin hasil hidrolisis dengan HCI secara basail (17,4) dan amilase 
(18,28) rnemiliki DE yang lebih tinggi. Dekstrin pembanding Brataclic~n (3,61) dan 
Wakopure (4,53) melniliki nitai DE hampir sama dengan dekstrin liasil hidrolisis kering. 

Pernbanding 

Pat1 HK 30 HK 36 HK 40 HK 46 HK 60 HB H A -  Wako B r a 0  

De kstrin pada Berbagai Tingkat Hidrolis is 

Gambar 5. Nilai DE Dekstrin pada Berbagai Tingkat Hidrolisis (EIK = ciekstrin liasil iiidrolisis 
kering dengan HCl 0,196 seiama 30, 35, 40, 45, atau 50 ~nenit ; HB= dekstrin hasil 
hidrolisis basah dengan HCl O, l  M ; MA = dekstrin hasii hidrolisis basah dengan enzim 
a-amilase ; Wako = Wakopure ; Brata = Bratachem) 

Hidrolisis kering dengan MCI mengl-rasilkan dekstrin dengall DE rendah (1-4), 
sedangkan dengan llidroiisis basall dengat1 HCI atau enzitn rx-mni/r~.sc dillasilkan dekstrin 
deligall DE yang lebih tii~ggi ( 17- 18). . Hal irii clin~ungki~tkan karena l~itlrolisis basah 
dengan HCI, enzim amilase, atau digabung dengan enzir.r.1 lain (m~~i/og/zrkosidase, 
dextrozinze) dapat digunakan dalam pembuatan maltodekstrin (Ega, 2002) dan glukosa 
cair (Chilmijati, 1999). 

Total Padatan Terlarut (TPT) 

TPT baha1.1 ~neningkat sela~na proses hidrotisis kerirlg (Gambar 6). Dekstrin hasil 
hidrolisis basah dengan HC1 (62 "Brix) dan a-amilnse (60 "Brix) memiliki nilai yang lebih 
tinggi daripada hidrolisis kering. Dekstrin pembanding Wakopure memiliki ,nilai yang 
sama dengan HK 50, sedallgkan Bratache~n ntemiliki nilai 44 "Brix. 

TPT dalarn dekstrin terdiri atas dekstrin, total gula dan sebagian kecil pati yang 
tersisa. Pati yang tersisa tersebut adalall pati yang belum terhiclrolisis selanka proses 
dekstrinisasi yang dapat berupa pati yang terbungkus dalam granula dan pati yang befum 
terl~idrolisis lebih lanjut menjadi dekstrin atau gula (Mukodiningsih, 1991). 

Pembanding 
I 

20 

0 
Pati HK 3 0 HK 35 NK40 HK45 HK 50 HB ME! Wako Brata 

Dekstrin pada Berbagai Tingkat Hidrolisis 

Gambar 6. Total Padatan Terlarut (TPT) Dekstrin pada Berbagai tingkat tlidrolisis (MM = dekstrin 
hasil hidrolisis kering dengan HCI 0,1% selama 30, 35, 40, 45, atau 50 menit ; NB= 
dekstrin hasil hidrolisis basah dengan HC1 0,1 M ; MA = dekstrin hasii hidrolisis basah 
dengan enzim a-amilase ; Wako = Wakopure ; Brata = Bratachem) 
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Nilai TPT dengan kurva kalibrasi dapat dikonversi menjadi total gula terlarut, yang 
merupakan jumlah dari gula pereduksi dengan gula non pereduksi (Mukodiningsih, 
1991). Dari sini dapat diperolah hubungan antara TPT dengan DE, karena DE 
menyatakan total gula pereduksi yang dapat dihitung dari persentase dekstrosa (glukosa) 
per berat bahan kering. Carnbar 5 dan 6 menul~jukkan bahwa peningkatan nilai TPT 
diikuti oleh peningkatan nilai DE selarna hidrolisis. 

Kadar Dekstritl 

Pada hidrolisis kering (Garnbar I ) ,  kadar dekstrin meningkat, kemudian mencapai 
inaksilnal pada pemanasan selama 40-45 menit (sekitar 45%), kemudian turun. Pola 
perubahan ini saina dengan hasil yang diperoleh Ega (2002), yaitu dekstrinisasi pati ubi 
kayu dengan hidrolisis asam dan enzim amilase. Dekstrin hasii hidrolisis secara basah 
dengan WCl dan amilase, serta dekstrin komersial Wakopure relatif kecil, nilai kadar 
dekstrinnya kurang dari 10%. Dekstrin Bratachem memiliki kadar dekstrin 23,54 %. 

Prinsip pengitk~lran kadar dekstrin sama dengan uji yodium, yaitu berdasarkan 
warna yang dibentuk ole11 kornplek dekstrin - yodium. Bedanya, pada uji yodiuin warna 
yang terbentuk diiihat secara visual (biru, ungu, merah, kecoklatan atau tak berwarna). 
Dalam analisis kadar dekstrin, yang diukur adalah intensitas warna tnerah kecoklatan 
yang dibentuk olch kor-ripfcks dekstrin- yodium. Intensitas warna merah kecoklata~t ini 
diukur abst>rbai~sit~y:\ pntlo l,:i~!jaltg gelombang 550 nnl ntenggunakan spektrofotolnetcr. 

- 
s I 
-- 50 
s -z 40 - 2 30 
g 20 
:, 10 
0 0 m 
4: Pati HK 30 WK35 HK40 HK45 HK50 HE3 HA Wako Brata 

Dekstrin pada Berbagai Tingkat Midrolisis 

Gambar 7. Kadar Dekstrin Dekstrin pada Berbagai tingkat Itidrolisis (HK = dekstrin hasil 
hidrolisis kering dengan HCI O, l% selama 30,35,40,45, atail 50 menit ; HB= dekstrin 
hasil hidrolisis basah dengan HCI O,1 M ; HA = dekstrin hasil hidrolisis basah dengan 
enzim a-amilase ; Wako = Wakopure ; Brata = Bratachem) 

Penuriinan kadar dekstrin setelah HK 45 rnul~gkin disebabkan oleh terbentuknya 
akrodekstrin dan giiia. Akrodekstrin adalah dekstrin yang tidak memberikan warna pada 
uji yodium. Meskipun secara visual masih beruvarna inerah kecoklatan, namun 
intensitasnya telah berkurnng kelika diukur menggunakan spektrofotometer. Diduga pada 
HB, HA dan Wakopure juga telah terbentuk akrodekstrin, karena dengar1 L G ~  yodiun~ 
masill n~enur~jukkan wartta niernll kecoklata~~ namutl kadar dekstrinnya relatif rendah. 

Sclntna Iridrolisis licring pati garlit mengalami perubahati sifat atau karakteristik 
birejiitgc~ilc.~, bagian yilllg larut dalam air dingin, kekentalan, DE, TPT dan kadar 
dekstrin (Gambar 8). Sifi~t hirqfrit~ge~ice dan kekentalan dekstrin rnenun~n sela~na 
hidrolisis, scda~lgkail bagiitii yattg Inrut drtlilm air dillgin, UE dall 'l'Iy'J' dckstriri meningkat 
selalna 11idrolisis. Kadar dekstrin ~nelniliki pola perubahan yang lain, yaitu kadarnya 
ineningkat salnpai HK 45, kemudian menurun. Hal ini berarti proses pernotongan ikatan 
a-(1,4) glikosida pati garut menghasilkan oligosakarida, rnaltosa dan glukosa, 
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inenyebabkan petlurutlan kekentalan dekstrin, tetapi menyehabkan peningkatan bagian 
yang larut dalam air dingin, DE dan TPT dekstrin. 

--O-- Bagian yg Larut 

Pati HK 30 HX 35 HK 40 HK 45 HK 50 

Dekstrin pada Berbagai Tingkat Hidrokis  

Gambar 8. Perubahan Sifat-sifat Dekstrin Selama Widrolisis Kering (MK = dekstrin hasil hidrolisis 
kering dengan HCl O,l% selama 30,35,40,45, atau 50 nienit)  

Penamballan asam menurunkan sifat gelatinisasi pati gar-~it segar, sedangkan proses 
dekstrinisasi dapat mengllilangkan sifat gelatinisasinya. Dekstrin hasil hidrolisis basah 
dengan asam dan amilase memiliki sifat yang llarnpir sailla, seclangkan sifat dekstrin 
kornersial (Wakopure dar~ Bratachem) menyenrpai dekstrin hasil l>itirolisis kcring dala~n 
ha! sifat birdkingei~ce, DE, dnn 'TP'I'. Dekstrin Iiasil I~itirolisis kcring (kcci~ali I-IK 50) 
dail dekstrin pembanding masih memiliki sifat hir<fi+i~~,qcr,c*c tctilpi sifrlt irli l~ilang pada 
dekstrin hasil llidrolisis basah (I-IU da~ i  HA). Dekstt-in hasil I~itlrolisis kcring tnemiliki 
nilai DE dan TPT yang hampir sarna dengan dekstrin pel-t~banding, sedangkan dekstrin 
hasil hidrolisis basah mem iliki iiilai yang lebil~ tinggi. 

Dekstrin t l K  50, W B  da11 I-iA memiliki baginn yang I : I ~ L I ~  dalit~lt ilir dingirt yang 
lebih tislggi dibandingka1.r dekstrin kotnersial. Dekstrin I l i<  30 ctan f lK 35 jauh lebih 
kental jika dibandingkan dekstrin hasil hidrolisis basah ( H B  clan HA) dan dekstrin 
pen~handing. 

Selama proses dekstrinisasi pati garut mengalami perubahan sifat fisiko kimia. 
Pen~bahan sifat tersebut ditul~jukkan ole11 penurtrnan sifat birqf>i/~gerrce dan keketltalan, 
sedangkan bagian yang larut dalarn air dingin, DE dan TPT dekstrin meningkat selarna 
hidrolisis. Perubal~all kadar dekstrin t~lemiliki poia, yaitu mula-mula meningkat sarnpai 
HK 45, kemudian nenurun. 

Penamballan asam menurunkan sifat geiatinisasi pati garut segar, sedangkan proses 
dekstri~~isasi dapat menghilangkan sifat gelatinisasinya. Dekstrin hasil hidrolisis basah 
dengan asam dan amilase memiliki sifat yang hatnpir sama, sedangkan sifat dekstrin 
pembanding (Wakopure dan Bratachem) metlyer~ipai dekstrin hasil hidrolisis kering 
dala11.r hal sifat hire$-ittgeucc, DE, da11 TPT. Dckstrin l ~ n s i l  Ilidrolisis kcring 111cn.tiliki 

kekentalan dan 'bagian yang larut dalam air yang lebih tinggi dibandingkan dekstrin 
komersial. 

Hidrolisis asarm kering dapat digunakan un t i i k  me~nbuat dekstrin de11gal.r tingkat 
hidrolisis rendah, sedangkan hidrolisis basall dengall asaiii dan dengaii a~nilase dapat 
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digunakan untuk rnenlb~iat dekstrin dengan tingkat hidrolisis yang lebih tinggi. Dekstrin 
pada berbagai tingkat hidrolisis memiliki penggunaan yang berbeda dalarn pengolahan 
pangan. 
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