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ABSTRAK

Talas (Colocasia esculenta) belum dimanfaatkan secara maksimal di Indonesia. Beberapa talas
varietas lokal berpofensi sebagai sumber pati. Penentuan metode ekstraksi dan karakierisasi pati
talas bermanfaai dalam pemilihan proses dan bentuk produk olahannva, iteruiama  dalam
pengembangan produk pangan baru. Modifikasi cara ekstraksi dengan penggunaan NaC'l untuk
menghilangkan fendir‘gum dan kristal kalsium oksalar serta penentuan suhu ekstraksi vang optimal.
Analisis dilakukan terhadap komposisi kimia, sifat fisik dan fungsional pati talas dari varietas Beatul,
Sutera dan Lampung. AMetode ekstraksi paling optimal dihasitkan pada konsenirasi NaC'l 0.3 M suhy
SO°C dengan rendemen 21.1 % (bb), kadar pati 96.3%, derajar putih 93.6% dan pada konsentrasi
CaC 0z 20% (bev), suhu 30°C diperoleh rendemen 20.86% (bb), kadar pati 95.71% dan derajar putih
94.51%. Komposisi kimia pati (bk) dari liga varietas talas adalah kadar air 10.6-12.8%. abi 0.1-
0.4%, lemak 1.2-1.5%, protein 0.7-1.6%, karbohidrat 96.8-97.5%5, pati 95.8-97. 1%, seral kasar 0.67-
1.1% dan amilosa 21.3-24.3%. Dergjat putih 91.1-96.7%. sudut repos 42.1-43.3°, densitas kamba 0.4-
0.5 gml, penverapan air 1.2-1.7 g/g, penverapan minvak 1.0-1.4 g g dan kestabilun gel 3-5 gnl,
Suhu gelatinisasi 77.2-79.5°C, waktu gelatinisasi 31.2-33.2 menit, viskositas pada suhu 93°C 250-323
AU dan pada suhu 50°C 460-560 AU

PENDAHULUAN

Semakin meningkatnya jumlah penduduk pada setiap tahun tentu berakibat pada
bertambahnya kebutuhan bahan pangan. Salah satu usaha untuk memenuhi kebutuhan pangan
sckarang dan masa vang akan datang adalah dengan menggalakkan program diversifikasi
bahan pangan. Alam negara kita yang sangat luas ini memiliki berbagai jenis tanaman sumber
pangan yang belum scmuanya dimanfaatkan secara optimal.

Tanaman umbi-umbian merupakan salah satu contoh sumber pangan yang kaya kandungan
karbohidrat. Jenis umbi-umbian cukup banyak terdapat di berbagai kepulauan Indoncsia,
namun baru sedikit vang tclah diusahakan sccara besar-besaran dan dijadikan komoditas
industri, misalnya ubi kayu, ubi jalar dan kentang. Jenis umbi-umbian lain yaitu talas,

ganyong, gembili, uwi, ubi garut dan sebagainva belum populer dijadikan komoditas industri.
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Talas (Colocasia esculenta {L.) SCHOTT) mcrupakan tanaman vang tcrdapat hampir di
seluruh kepulauan Indoncsia. Pemanfaatan umbi talas selama ini hanva scbagai bahan makan
camilan misalnya keripik. padahal di negara-negara lain vaitu Amerika Scrikat. Hawai. Jepang,
Filipina. Brazil dan Columbia umbi talas telah dijadikan berbagai komoditas industri antara
lain biskuit. roti. pasta talas (poi). baby food dan taro flakes (Moy dan Nip dalam Plucknctt.
1979).

Penelitian tentang talas di Indonesia belum banvak dipublikasikan. Pengctahuan tentang
karakteristik mutu bahan pangan sangat membantu dalam mencntukan proscs pengolahan dan
jenis produk olahan vang scsuai. Sclain itu karakteristik bahan baku juga sangat berpengaruh
terhadap mutu dari produk olahannya.

Penelitian i bertujuan untuk mencari kondisi ckstraksi dan isolasi vang optimal dengan
modifikasi pada penambahan bahan-bahan pengckstrak vaitu NaCl dan CaCO;, pencntuan
suhu perendaman talas parut vang paling optimal scrta karaktcrisasi mutu pati talas dari
varictas Bentul. Sutera dan Lampung.  Selain itu juga bertujuan untuk mempelajari

karakteristik mutu pati talas dari varictas Bentul, Sutera dan Lampung.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan-bahan vang digunakan dalam penclitian ini adalah talas varictas Bentul. Sutera dan
Lampung scrta bahan-bahan kimia yaitu NaCl. CaCO; dan NaOH untuk ckstraksi pati talas.
bahan kimia untuk analisis proksimat, minvak zaitun untuk analisis penverapan minvak dan
bahan-bahan kimia lain vang diperoleh dari laboratorium Biokimia dan Enzimatis Balai
Penclitian Biotcknologi Tanaman Pangan Bogor.

Pcralatan vang digunakan antara lain waring blender, mesin pemarut, sentrifusc. oven,
tanur, soxhlet. ncraca analitik. kain saring, panci. penangas air. magnctic stirrer, Brabender

Amvlograph. . Kett Whitceness Tester.

Metodologi

Penelitian Pendahuluan
Penclitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan metode ckstraksi dan isolasi pati talas

vang paling optimal. Mula-mula dilakukan ckstraksi pati sccara basah dengan menggunakan
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NaCl pada konsentrasi 0.1, 0.2, 0.3 M dan CaCO; pada konscntrasi 10. 20 dan 30% (b/v).
Metode ckstraksi dan isolasi pati talas dapat dilihat pada Gambar 1. Konsentrasi NaCl dan
CaCO; vang menghasilkan ckstraksi paling optimal. diterapkan untuk ckstraksi pada kondisi

suhu perendaman vang berbeda-beda, yaitu pada suhu 40, 50 dan 60°C.

UMBI TALAS BERSIH

Kupas dan potong

rendam dalam larutan CaCO3 (10. 20. 30 %) sclama 12 jam

parut
bilas dan parut

Rendam dalam larutan NaCl (0.1, 0.2, 0.3 M)
selama 30 menit

| |
peras dan saring
ampas + air ¢ l

Rendam da!aT air sclama 30 menit

NaOH 0.05N —>  suspensi

pcngcndaran 4°C. 2x24 jam ————

dekantasi 3X

!

cndapan —%  bilas

pengeringan dan penggilingan

Gambar |. Diagram alir proses ekstraksi pati talas
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Analisis Komposisi Kimia Talas Segar

Analisis komposisi kimia talas scgar meliputi kadar air. abu. lemak. protein, karbohidrat
dan pati. Analisis dilakukan untuk setiap varietas talas vang digunakan dalam penclitian utama

vaitu talas varietas Bentul. Sutcra dan Lampung.
Penelitian Utama

Analisis

Analisis pati talas dari ketiga varictas meliputi analisis komponen kimia. sifat fisik. sifat
fungsional dan sifat amilografi. Analisis komponen kimia mcliputi kadar air. abu. lemak.
protein, karbohidrat. scrat kasar. pati dan amilosa. Analisis sifat fisik mcliputi bentuk dan
ukuran granula pati. dcrajat putih. sudut repos dan densitas kamba. Analisis sifat fungsional
mcliputi penverapan air. penverapan minvak dan kestabilan gel. Sifat amilografi meliputi suhu
gelatinisasi. waktu gelatinisasi. viskositas pati pada suhu 95°C dan pada suhu 50°C. Bentuk

granula pati diamati dengan menggunakan alat SEM (Scan Electronic Microscope).

Rancangan Penelitian

Rancangan pcrcobaan vang digunakan untuk mengetahui pengarubh pemberian bahan
pengekstrak (NaCl dan CaCQ;) dan varictas talas terhadap sifat fisikokimia dan fungsional
pati talas adalah Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua kali ulangan.

Model percobaan adalah scbagai berikut :

Yok = 0+ A+ B+ ABg) + eqin

- A:Perlakuan dalam proscs ckstraksi

Al : tanpa bahan pengckstrak

A2 : pecnambahan larutan NaCl 0.3 M

A3 : pcnambahan larutan CaCO; 20 % (b/v)
B: Varictas Talas

Bl : Talas Bentul

B2 : Talas Sutcra

B3 : Talas Lampung/Mcntcga
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Penetapan Metode Ekstraksi dan Isolasi Pati Talas

Metode ckstraksi dan isolasi pati umbi talas vang digunakan adalah modifikasi dari cara
pemisahan dan pemurnian pati vang dikembangkan Sathe dan Salunkhe (1981). Modifikasi
dimaksudkan untuk mendapatkan pati dengan tingkat kemurnian vang tinggi. Kesulitan dalam
ekstraksi pati talas disebabkan karcna banyaknya kandungan lendir dan gum yang menghalangi
proses pemisahan granula pati dari komponen-komponen lain.  Sutrisno (1983) menvatakan
bahwa penambahan NaOH pada konsentrasi 0.05 N memudahkan pengendapan pati. schingga
dapat meningkatkan rendemen pati.

Percndaman umbi di dalam air menvebabkan lendir terekstrak karcna terjadi peningkatan
tckanan air terhadap dinding scl umbi talas (Payne et al. 1941). Larutan CaCO; menvebabkan
lendir vang menempel pada permukaan u.mbi terpisah.  Hasil penclitian menunjukkan bahwa
konsentrast larutan CaCO; 20 % (g/ml) memberikan hasil yang paling tinggi (Tabel 1)
Pemberian NaCl bertujuan untuk menghilangkan kristal kalsium oksalat (Griffin. 1979).
schingga diperolch pati yvang benar-benar murni. Hasil penclitian menunjukkan bahwa larutan
NaCl 0.3 M membcrikan hasil ckstrakst yang paling tinggi.

Tabel 1. Pengaruh konsentrasi NaCl dan CaCO3 terhadap mutu pati talas

Konsentrasi Rendemen Kadar Pati Derajat Putih
(%,bb) (%, bk) (%)
NaCl 0.1 M 16.83 95.37 90.06
0.2 18.64 96.15 89.24
0.3 20.05 97.03 90.83
CaCO3 10 %(b/v) 17.52 94.26 89.36
20 21.46 96.14 80.22
30 19.53 95.07 89.66

Rata-rata dari dua ulangan
bk : bobot kering
bb : bobot basah

Suhu perendaman juga mempengaruhi hasil ekstraksi pati. Tabel 2 menunjukkan bahwa
peningkatan subu cenderung meningkatkan rendemen pati. Hal ini discbabkan karcna pada
suhu tinggi sel-sel umbi menjadi lunak sehingga granula pati mudah lepas. Pada subu tinggi
sebagian pati dapat tergelatinisasi, oleh sebab itu suhu yang memberikan hasil optimal adalah

50°C karena mempunyai kadar pati dan derajat putih paling tinggi.
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Tabel 2. Pengaruh suhu terhadap mutu pati talas

Suhu Rendemen Kadar Pati Deragat Putih
(%,bb) {%.bk) {Yo)

NaCl 0.3 M

40°C 18.62 94.37 9284

50°C 21.06 96.51 93 .60

60°C 2135 93.62 91.00
CaC03 20%(b/v)

40°C 18.34 94.22 9214

50°C 20.86 9571 94 .51

60"C 21.62 92.83 91.29

Rata-rata dart dua ulangan

Berdasarkan hasil penclitian  tersebut maka ckstrakst pati pada penclitian utama

menggunakan larutan CaCO. 20 persen (g/ml) dan larutan NaCl 0.3 M pada suho 30°C

Sifat Fisik dan Kimia Umbi Talas

Perbedaan sifat fisik talas Bentul, Sutera dan Lampung ditunjukkan pada Tabel 3. Bentuk

umbi ketiga varictas talas relatif sama, yakni ada vang bulat dan vang lonjong. Warna daging

umbi talas Bentul dan talas Sutera hampir sama. namun warna umbi talas Bentul agak

kemerahan,  Daging wmbi talas Lampung berwarna kuning, dan warnanva akan scmakin

kuning bila potongan-potongan umbi dibiarkan sampai kering. schingga discbut juga talas

Mentega. Penampakan ketiga varictas talas ditunjukkan pada Gambar 2.

Gambar 2. Penampakan ketiga varictas talas. (a) Bentul. (b) Sutera. (¢) Lampung
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Panjang dan bobot umbi talas Lampung relatif lebih besar dibanding kedua varictas

lainnya. Ukuran umbi dipengaruhi oleh berbagai faktor vakni kesuburan tanah. iklim.

banyaknya sinar matahari dan sebagamva.

Tabel 3. Sifat Fisik Talas Bentul, Sutera dan Lampung

Bentul Sutera Lampung
Diamcter umbi (cm) 9.54 8.63 10.25
Panjang umbi (cm) 11.02 12.50 13.46
Bobot umbi (gram) 463.66 421.18 510.26

Rata-rata dari 5 ulangan

Tabel 4 menunjukkan scbaran komposisi kimia umbi talas varictas Bentul, Sutera dan
Lampung. Talas Bentul dan talas Lampung mempunyai kadar pati vang cukup tinggi.
sehingga dapat dijadikan bahan baku untuk produk-produk olahan vang berasal dari pati.
Kandungan bahan-bahan lain bervariasi di antara ketiga varictas tersebut.  Kandungan lemak
tertinggt dimiliki oleh talas Lampung (0.86%). Talas Sutera memiliki kandungan protein
tertinggl (2.79%). Kadar abu talas Bentul dan Sutera relatif sama. sedangkan talas Lampung
memiliki kadar abu tertinggi (1.36%). Talas Bentul mempunyai kandungan serat kasar vang
paling tinggi (2.34%) dibanding kedua varietas lainnya.

Tabcl 4. Komposisi kimia umbi talas"

Komposisi Bentul Sutera Lampung
Kadar Air (%) 64.08 7112 65.05
Kadar Abu (%) 1.09 1.05 1.35
Kadar Lemak (%) 0.73 0.53 0.86
Kadar Protcin (%) 1.73 2.79 1.28
Kadar Karbohidrat (%)* 32.56 24.50 31.45
Kadar Scrat (%) 2.34 2.09 1.95
Kadar Pati (%) 29.75 2234 28.18

Rata-rata dari dua ulangan
Y nilai dalam bobot kering
* by difference

Sifat Kimiawi Pati Talas

Hasil analisis sidik ragam mcnunjukkan bahwa varictas talas berpengaruh nyata terhadap
kadar abu, protein, karbohidrat, pati, serat kasar dan amilosa pati. Kadar air pati talas Bentul,
Sutera dan Lampung lebih rendah dari batas maksimum kadar air yang ditetapkan SH (Standar

Industri Indonesia). Tabel 6 menunjukkan nilai komposisi kimia pati talas.
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Tabel 5. Standar mutu pati menurut Standar Industri Indonesia

Komponen Kadar
Kadar air maks. 14 %
Kadar abu maks. 1.5 %
Kadar pati min. 75 %
Decrajat putih min. 85%

Pati talas varictas Bentul mempunyai kadar abu tertinggi (0.30-0.42%). nilai kadar abu
terendah terdapat pada pati talas varietas Lampung (0.12-0.19%). Pati talas varictas Lampung
mempunvai kadar karbohidrat. kadar pati dan kadar amilosa tertinggi. Kadar karbohidrat talas
Lampung berkisar antara 97.44-97.87%, kadar pati berkisar antara 96.56-97.084% dan kadar
amilosa berkisar antara 22.79-24.31%. Kadar scrat kasar pati talas Lampung paling rendah
dibanding pati kcdua varictas lainnya. Hasil analisis komponen kimiawi dani ketiga varictas
talas menunjukkan bahwa talas Lampung menghasilkan pati dengan mutu terbaik. karcna
kandungan karbohidrat, pati dan amilosanva paling tinggi dan mengandung komponen lain

(protein. abu dan scrat kasar) dalam jumlah kecil.

Tabcl 6. Komposisi kimia pati talas

%,bk AIBI A2Bl1  A3Bl AIB2 A2B2 A3B2 AIB A2ZB3 A3B3
3
Kadar air 1276 12.68  10.55 12.07  12.01 12.53 1194 1146 1120

Kadar abu 0.30 0.42 0.35 0.10 0.33 0.29 0.12 0.19 0.18
Kadar leimak 1.25 1.27 118 1.30 1.29 142 1.50 1.24 146
Kadar protein | 1.46 1.25 1.26 1.62 1.54 1.53 0.93 0.71 0.66

Kadar 96,99 97.05 97.20 96.97 96.83 96.75 v7.44 9787 97.77
karbohidrat* '

Kadar pati 96.16 9629 9649 9589 ‘)()A‘)‘7 95.75 96.56  97.08  97.0}

Kadar scrat | 0.67 0.77 0.68 1.07 0.82 0.98 0.76 0.69 0.74
kasar

Kadar 21.30 22.65 22.80 21.86 22.57 2254 2279 2402 24.31
amilosa

Rata-rata dari dua ulangan

*by difference

Al : tanpa bahan pengekstrak , A2  pemberian larutan NaCl 0.3 M, A3 : pemberian
larutan CaCO; 20 % (b/v). BI : Talas varietas Bentul, B2 : Talas varictas Sutcra

B3 : Talas varictas Lampung
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Perlakuan ckstraksi berpengaruh nyata terhadap nilai kadar abu dan kadar scrat kasar.
Pemberian NaCl dan CaCO: meningkatkan kandungan mincral pati. knréna bertambahnva
jumiah ion Na dan Ca. Pembcrian NaCl dan CaCOs tidak berpengaruh nvata terhadap kadar
lemak dan kadar air pati. Pemberian NaCl dan CaCO; cenderung menurunkan kadar protein
pati. Pemberian NaCl dan CaCO; pada proses ckstraksi meningkatkan kadar karbohidrat,
kadar pati dan kadar amilosa pati talas. NaCl dan CaCO; menyebabkan komponen lendir/gum
dan kristal kalsium oksalat terckstrak dari sel-sel umbi sehingga dipcrolch pati dengan tingkat

kemurnian tinggi.

Sifat Fisik dan Fungsional Pati

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa varietas talas berpengaruh nvata terhadap
derajat putih, kestabilan gel. penverapan air dan penverapan minvak. Pati ‘talas Sutcra
mempunyai derajat putih paling tinggi(95.78-96.74%). sedangkan dcrajat putih tcrendah
dimiliki olch pati talas Lampung (91.08-95.51%). Rendahnya derajat putih talas Lampung
discbabkan karcna tingginyva kandungan pigmen pada umbi talas Lampung.  Kestabilan gel
paﬁ talas Lampung paling rendah diantara ketiga varietas talas. Kestabilan gel adalah
konsentrasi pati tercndah vang dapat membentuk gel stabil. ’

Tabel 7. Sifat Fisik dan Fungsional Pati Talas

Derajat Sudut Densitas  Penyerap Peycrapan Kestabilan
putih (%) repos () kamba an  air minvak gel (g/ml)
(g/ml) (g/8) (g/g)

AlBI 95.83 42.75 0.46 1.19 0.99 6
A2BI 95.14 42.78 0.45 1.72 .21 7
A3BI 94.35 43.50 0.50 1.45 1.21 6
Al1B2 96.74 4310 0.47 1.59 1.08 7
A2B2 96.03 4323 0.48 1.24 .22 8
A3B2 95.78 42.05 0.47 1.44 1.18 8
AlIB3 91.08 42 81 0.48 1.69 [.28 5
A2B3 93.51 43.10 0.47 1.69 1.41 6
A3B3 91.34 43.38 0.47 1.55 [.23 6

Rata-rata dari dua ulangan :
Al: tanpa bahan pengckstrak, A2: penambahan larutan NaCl 0.3 M, A3: penambahan
larutan CaCO; 20% (b/v). BI: varictas Bentul, B2: varietas Sutera, B3: varictas Lampung

Kadar amilosa vang tinggi akan meningkatkan absorpsi air (Matz, 1959). Kapasitas
absorpsi air tergantung pada jenis pati. Kapasitas adsorpsi pati vang berasal dari batang atau
umbi lebih besar dari pati biji-bijian. Faktor lain vang berpengaruh dalam adsorpsi air adalah

kandungan amilosa/amilopcktin, ukuran dan bentuk granula (Van Bevnum dan Rocls, 1985).
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Talas Lampung mempunyat kemampuan penyerapan air yang tinggi karcna kandungan
amilosanva lebih banvak. Varictas tidak berpengaruh nyata terhadap sudut repos dan densitas
kamba. Svarief dan Irawati (1988) menyatakan bahwa sudut repos dipengaruhi olch ukuran
partikel dan kadar air bahan, sedangkan densitas kamba hanva dipengaruht olch ukuran
partikel bahan. Semakin tinggi kadar air sudut reposnva semakin kecil.  Scmakin kecil ukuran
partikelnva semakin besar sudut repos dan densitas kamba.  Sudut rcpos dan densitas kamba
sangat bermanfaat dalam proscs penvimpanan dan transportasi bahan. Bahan dengan sudut
repos dan densitas kamba vang besar akan membutuhkan ruang vang lebih keeil.

Perlakuan ckstraksi berpengaruh nvata terhadap penverapan minvak dan kestabilan gel
Pati vang dickstrak dengan larutan NaCl mempunyai tingkat penverapan minvak vang lebih
tinggi dari pada vang dickstrak dengan larutan CaCQO;. Pemberian NaCl dan CaCO; dalam
ckstrakst pati akan menurunkan kestabilan  gel.  karcna  komponen  terscbut  dapat
merenggangkan ikatan hidrogen dalam molekul pati (Hollo dan Zeith. 1968). Schingga untuk
mendapatkan gel vang stabil dibutuhkan konsentrasi pati vang Ichih tinggi Pemberian Na(l
dan CaCO; dalam proscs ckstraksi tidak berpengaruh nvata tcrhadap penverapan air. derajat

putih. sudut repos dan densitas kamba.

Sifat Amilografi Pati Talas

Varictas. penambahan bahan pengekstrak dan interaksi antara varictas dan penambahan
bahan pengckstrak berpengaruh nyata terhadap suhu gclatinisasi pati talas. Suhu gelatinisasi
patt talas varictas Sutcra rclatif lebih tinggi dari varictas lainnya.  Sccara umum suhu
gelatinisasi ketiga varictas talas cukup tinggi. Pembcerian NaCl cenderung meningkatkan suhu

gelatinisast pati talas. Scbaran suhu gelatinisast pati talas ditunjukkan pada Gambar 3.

Varictas dan intcraksi antara varictas dan pcnambahan bahan pengekstrak berpengaruh
nyata terhadap waktu gelatinisasi pati talas. Waktu gelatinisasi pati talas varictas Sutera
relatif lebih tinggi dar varictas lainnva. Kisaran waktu gelatinisasi pati dart ketiga varictas
talas adalah 31.37-33.25 menit. Gambar 4 menunjukkan scbaran waktu gelatinisasi pati ketiga
varcitas talas. vang Icbih tinggi. Seangkan pati vang dickstrak dengan menggunakan NaCl

mempunyai suhu gelatinisast vang lebih tingg.
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Perlakuan

Ket : Al: tanpa bahan pengekstrak
A2: pcnambahan larutan NaCl 0.3M
A3: penambahan larutan CaCO3 20% (b/v)
Bl: varictas Bentul
B2: varictas Sutcra
B3: varictas Lampung

Gambar 3. Grafik suhu gelatinisasi pat talas
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Perlakuan

Gambar 4. Waktu gelatinisasi pati ketiga varietas talas

Varictas dan penambahan bahzin pengekstrak t‘i,ckiak berpengaruh nayata terhadap viskositas
pati talas. Viskositas pati talas varictas Lampung relatif lebih tinggi dibanding viskositas pati
varictas lainnya. Kisaran viskositas pati talas varictas Lampung pada suhu 95°C adalah 290-
325 AU (Amylograph Unit) dan pada suhu 500C adalah 515-560 AU. Gambar 5 dan 6

menunjukkan nilai viskositas pati talas.
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Al tanpa bahan pengekstrak

AZ2: pcnambahan larutan NaCl 0.3 M

A3: penambahan larutan CaCO3 20% (b/v)
B1: varictas Bentul

B2: vanictas Sutera

B3: vanctas Lampung

{1 Viskositas i
pada suhu i
S50C (AL) |

Gambar 6. Grafik mlar viskositas pati talas pada suhu 93°C

Berdasarkan sifat amilograti dapat ditentukan jenis produk olahan vang dapat dibuat dari

pati talas.

bahan baku soun atau bihun.

Pati Viskositas talas Lampung cukup tinggi. schingga dapat digunakan scbagai

Talas Lampung juga mempunvar kandungan amilosa tinggi.

Kandungan amilosa tinggi akan memberikan sifat stabil. kuat dan tidak mudah hancur pada

bihun atau soun.
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500 1
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[ Viskositas pada
suhu 500C (AU)

Gambar 6. Grafik viskositas pati talas pada suhu 50°C
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Bentuk Granula Pati Talas

Bentuk granula pati dari ketiga varietas tidak berbeda. Granula pati talas berbentuk bulat.
Pcnambahan bahan pengekstrak tidak berpengaruh terhadap bentuk granula pati talas.

Gambar 7. 8. 9 menunjukkan bentuk granula talas varictas Bentul. Sutera dan Lampung.

Gambar 7. Bentuk granula pati talas Bentul

Gambar 8. Bentuk granula pati talas Sutcra
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Gambar 9. Bentuk granula pati talas Lampung

KESIMPULAN DAN SARAN

Ekstraksi dengan larutan NaCl 0.3 M dan CaCO; 20% (b/v) menghasilkan  pati dengan
rendemen. derajat putih dan kadar pati paling tinggi. Pemberian larutan NaCl dan CaCO3
dalam ckstraksi meningkatkan kadar abu, karbohidrat, pati dan amilosa. Pati talas Lampung
mempunyai kadar pati (96.6-97.0%) dan amilosa (22.8-24.3%) tertinggi, scdangkan kadar abu
(0.1-0.2%) dan protcinnya (0.66-0.95%) paling rendah.

Varietas talas dan bahan pengckstrak (NaCl dan CaCQ; berpengaruh nyata terhadap
penyerapan air, penverapan minvak dan derajat putih. Talas Sutera mempunyai derajat putih
paling tinggi. Interaksi antara varictas dan penamabahan bahan pengckstrak berpengaruh nvata

terhadap sifat fisikokimia dan fungsional pati.
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