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ABSTRACT 

Basic information on physical and chemical properlies of Gayan (Inocarpus edulis Forst), one of the domestic commodities, is still vety 
limited. The objectives of this research were to investigate chemical composition of gayam seed and the functional properlies of gayam starch, 
especially the pasting behavior and the characteristic of its gel. 

Moisture, crude protein, lipid, ash, and carbohydrate content of gay am seed, respectively, were 50.11% (w/w), 11.66%,8.21 %,3.39%, 
and 76.74% (dw). The gayam starch granules were vety strong and remain physically intact during heating up to 90 'C. The highest swelling
power (24. 76) occurred at 95 'C, with low anylose leaching (0.27% dw) and solubility (0.25 0 Brix). Pasting behavior of starch suspension (10% 
wlv) showed the initial pasting temperature at 81 'C and peak viscosity 750 Brabender unit (BU) reached at 90 'C. The paste viscosity was 
relatively stable at 95'C. The gel was formed during cooling. The gel of gayam starch was unstable cd (-16 'C) at which six times freezing
thawing cycles resulted in 66.95% water dripped. The gel characteristics may indicated the high amylose content. Scanning electron 
micrographs of freeze-dried gel revealed the sponge-strucuture. The dcda indicated that gayan starch has great potential to be explored furlher 
for industrial applications. 
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PENDAHULUAN 

Keanekaragaman hayati yang tinggi di Indonesia 
belum diberdayakan secara maksimal. Produktivitas hasil 
pertanian menurun dan telah melahirkan impor berbagai 
kebutuhan dasar. Oisisi lain terdapat banyak hasil pertanian 
yang kurang diberdayakan (under-exploited dan under
utilized) dan informasi dasar mengenai produk-produk 
tersebut masih minim. Karena itu penelitian dasar sangat 
diperlukan untuk memahami karakteristik hasil pertanian 
milik Indonesia sendiri sebagai pondasi pengembangan 
agroindustri itu sendiri. 

Gayam (inocarpus edulis Forst) adalah tanaman 
asli kepulauan Polynesia dan Malesia, termasuk sebagian 
wilayah Indonesia dan kawasan Asia Pasifik (Anonymous, 
1979; Campin, 1997; Hegnauer & Grayer-Barkmeijer, 
1993; Heyne, 1987). Budidaya gayam dilakukan di 
Kawasan Pasifik karena bijinya dapat dimakan 
(Anonymous, 1979; Hegnauer & Grayer-Barkmeijer, 1993). 
Tanaman ini ditemukan terutama di Rji, Jawa, dan Tahiti 
(Allen & Allen, 1981). 

Inocarpus sp. termasuk salah satu dari 200 top 
ranking species famili Leguminosae berdasar kriteria: (a) 
potensial untuk membantu kecukupan protein di negara 
sedang berkembang, (b) pengetahuan tentang potensinya 
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sangat minim, dan (c) memerlukan penelitian dan 
pengembangan yang besar (Anonymous, 1979). Bourke 
(1996) memandang Inocarpus sp. sebagai komoditas asli 
Papua New Guinea yang potensial untuk dikembangkan 
secara komersial. 

Oi Indonesia, secara tradisional biji gayam 
dikonsumsi terutama dalam bentuk biji rebus. Heyne (1987) 
menyatakan bahwa tanaman gayam dibudidayakan di 
dataran rendah « 500 m dpl) Pulau Jawa dan Indonesia 
Timur (Sulawesi dan Maluku); biji gayam rebus bersifat 
kering (kesat), jika dikonsumsi bersifat mengenyangkan 
dan sangat digemari, tetapi sulit dicema. Sampai saat ini, di 
daerah tertentu di Indonesia biji rebus dan kripik biji gayam 
dijual dipasar-pasar tradisional di daerah tersebut. 

Perebusan biji gayam segar memerlukan banyak 
sekali energi karena biji gayam tidak segera masak. 
Penggorengan irisan biji gayam menghasilkan keripik yang 
keras. Konsumsi biji gayam sering menyebabkan flatulensi. 
Hal ini mengindikasikan adanya kesulitan dalam sistem 
pencemaan manusia untuk mencema komponen biji 
gayam. Akan tetapi publikasi gayam yang ada sangat 
minim, sehingga upaya untuk mengatasi kelemahan cara 
pengolahan biji gayam terhambat. 

Kesulitan cema dapat disebabkan oleh komposisi 
kimia bahan pangan (Garcia-Alonso, 1998), termasuk 
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