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PENDAHULUAN 

Ub?jalar ( I ~ m o e c w  batatas) tem~asuk la21 palaivija kctiga sctclal~ jagung datl sirlgkong 

K h r  nutrisi (karbohidrat &MI Ca). utnur yang relatif pcndek (3-4 bulan) dm prduksi yang tinat 

Neram baha11 irnakat~a~ llldonesia tahun 1987 produksi ubijalar 2.073 juta ton. dikonsumsi 

sebqai pajgan 1.77 ju8  ton. scbagai pakan 40.000 ton dm sisanya scbagai limbah. Konsiunsi pcr 

kapita 28.52 gram per hari (BPS, 1989). Hmil sumi Puslitbansan tal~un 1990 inei~~u!jukka~l 

lain kremcs. timus. kripik. dm lain-lain (Danlardjati. et al. 1990) 

I M,?kalalt dipresci~lasikan pad;) Seininar Nasio~lal Teknoiogi Pangall 16 - 17 Juli 19"). di Dcnpaa~r. Bali 
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Pa& mIlumttya ubiialar dikonsiu~lsi oleh masyarakat bcryc~lgnhrtsilan 1-c~idd~. ntau dcngnn 

kata lain status ub!jalar inasih mempakan makanan yang i~lfcrior. U~itt~k 111ci1in&aka1 stat~ts 

ubijalar perlu dikembangkm tck~~ologi pengoiahan ubijalar menjadi produk-prdoduk yang berstatus 

lebih baik dm ba~?jak dikonsumsi oleh m y  antara lain rcrotian. kuc dan mic. Untuk 

mcl~gcn~bangkan ub!ialar mcnjadi prod&-produk tersebut lebih dahulu hams diketal~ui sifat-sifat 

ubjalar apabita haldak digunakan sebagai bahan baku. Produk-prduk tcrscbut umumnya dibuat 

dari b&m baku yang bcntpa tcpmlg atau pati. Pe~lelitian ini aka11 mcnipclqiari sifat-sifat pati 

~tbcalar. Sifat-sifat pati ubialar pnting dike&ui untuk ~~te~lenhrkan jcnis p rd t~k  yaig scs~tai dibuat 

dari bd1a~17 bakti pati ubilalar. 

BANAN DAN METODE 

BAMAN 

B d ~ a n  pcncl~tinn >ang d~g~knaka~ adalah dua tanctas ub~jalar !attu varichs Bcntul yatg 

Pctnbuatan pati ubijnlar di1,lkukail mclalui bcberapa tahap seprti pada Gambar 1 .  

UBI + 
Pembersihan -b Kotoran 

Pem i turan + 
S liter air .-, Penghmcuran dengan blender 4-, + Penyaringan 200 mesh - A 

I 

C A ~ N  

Peng t napan 

Air bersih .-b Pencuci $ n 2-3 kali -b Air cucian 

i 
Pengeringan 

Catnbar 1 .  Diagram alir pembuatan pati ubijalar 



Ubijalar dibcrsihkan d ~ r i  kotorm dm tanall dcllgaai earn disiknt. kcmudian disnuut dnn 

&blender dengal penambahai air 5 liter. Bubur ub!ialar selaqjutn>a disantig d u i p ~  sanilga~ 200 

mesh Ampas diim~curkal dan disaring lagi. Cairan yang ntengaldung pati disatukan d e n w  cairarl 

hasit penyaringan p c m l a  unbk diettdapkan. Setelah pati mengend~p. air dibuang hi kcnludim pati 

dicuci dcngm air bcrsih 2-3 kali. Pati ymg telah dipisal~km dari air kcmudial d~kcringkarl 

Sifat-sifat pati yang dinnalisis meliputl : re~rdenlen; derajat putih dc~igan Kett b'hitc Tcstcr: 

aliilografi dengal Brakndcr amylograph: Kekuata~ gel dengan Isotron Food Tcsting Machinc; 

Swelling power &XI kclanib21 scrta kanpsisi kk ia  pati (dan r~bi scgar) dcngan mctodc AOAC. 

Untuk rncndapatka~ pols am~ilografi digrulakan lmLm pati 6.25% (bh). Untuk mcngikur kckuatan 

get. lnrutru~ pati 8% dipalaska~ pada suhu 95'6 selaii~a 5 menit. gci !atg dipcrolch ditua~g &!,am 

piridis kcrntldinli disimpan pada suhu 4OC s e l a ~ ~ a  saki tt~alan. Gcl diptong dalgn ukuran 2 cn1 s 

2 cm s 1.5 cm dwi dirlkur k8uatan gclnya. Swvelli~lg pwer dukur dalg,m wn  scbagai bcrikut : 100 

n ~ g  pati ditansbd~ 10 mi air. dipa~askan pa& sdlu 60°C selana 5 nxnit.  didinginknn. sclm.jutnya 

cfis~ntrifiigasi pa& kcccpatan 300 rpm sclanla 5 metlit. Bagian wiran ditua~lzkan dan bagial padatan 

atimbang. Snfcllii~g power dinyat,?ka~ sebagai bent padahn dikurang &rat pati dibagi bcrat pati. 

U~iatk n~ct~guk~ir kclamta.ltnya. dialnbil 5 ml bagia~ miran ke~nudian dikcringkan dalam ovcn sclama 

6.ianutl. Bcrat pati yang diperolch mcnrpaka~ pati y a ~ g  tcrlan~t: daian~ 5 1111 air. 

IL DAN PE AN 

Rendernen dan  Komposisi Kida Pati. Ubijalar 

Wasil analisis kompsisi kiiilia dan rendemen pati ubGalar disajikan pada Tabcl I .  Rcndcmcn 

pati ubijalar varietas Be~lttrl dan Cicch ~~~asillg-~~~asill!:g sebesar 17.37 dcui I0.i 1% Pcrbcdaan 

rcnden~eii pati iizi discbabkan pcrbcdacm kadar pati ballan dasarnya. Kadar pati varictas Cicch 

f l1.42%) lebill ti~rggi daripada varictas Bentul (9,88%). sehingga pati y a ~ g  dihasilkan varietas Cicell 

lebih balyak dari pada varictas Bcntul. 

Derajat putih pati ubiiarar varietas Bentul lebih re~lddl ddia~~dditlg varictas Cicch. Hal ini discbabkal 

oleh ada~j'a pigmen ~.i~cr~ah pada ub!ialar varietas Bentul (daging umbi bcnvamn mcrah). Ezcll 

W~lcov ( 1946) 111cnq nta3ca1 bbahwa k'dar bcta karotcn. pg~ucn bemama mcrah. pada ub!jalar > ang 

bcniarna merah jatth Icbih brutyak dibai~dlllg j a ~ g  benlarna putlh Ada~! a plgmcn In1 men! cbabkaii 

itanla pati ub!lalar vnrrctas Bcntul tidak scputd~ varlctas Clceh ?ang wama iimb~nqa mcmaig put111 



Komposisi kimia pati ub!)alar dari kedua varietas tidnk mcnu~~jukkan vnriasi !ang bcsnr 

Kadar lcmak dan protein sangat relldah ch bauah 1% Hal ini discbabkan kndnr protcin dan Icmnk 

ballan ddasamya mcmcu?g rcndah karena diketahui b a h ~ a  ub!lalar bukan nlcntpakan sumber lelnak 

dan protcin . mclainka~ sulnbcr karbohidrat 

Tabel 1 .  Kornposisi kimia, rendernen d m  derajat putih ubi jalar segar dan patinya (@/a) 

*) dihiktng bcrdnsnrknii sclisih 

SIfst Fisikokimia P d i  Ubiialar 

Pcnlbaha.11 viskositas lan~tan pati selanla pernasakan disaiikan dalaln Tabel 2. Kedua 

varictas ubijalar mcn~u~jukka~ pola perubaharl yalg nlirip. Kcduanya mulai teriadi kenaikai 

viskositas (mulai tcrjadi gclatinisasi) pada suhu 75°C. dari mencapai puilcak viskositas pada suhu 

90°C untuk varictas Bcnttii. dnn 95°C untuk varietas Ciceh. Scdikit pcrbedaan terjadi pada t i n ~ i  

puncc*. Varictas Bcntui ~men~iliki p~ulcak viskositas 465 Brabender Unit (BU). sedangkatl varietas 

Cicch llanya 445 BU. Pcrbcdwi ini diduga kareila adanya perbedaan kadar amilosanya. Varietas 

Bclltul nletni liki kndar ani losa lcbih tinggi dibzuldmg varietas Cicch. schingga puncak viskositasnya 

iitga Icbih tinggi. Sclama pcn~nsakzui pada suhu 95°C sela~na 20 menit viskositas kcdua~ya cukup 

stabil. Varictas Bcntull~anya scdikit mengalami penurunan sanipai 440 BU. scmcntara varietas Ciccli 

hcunpir tidak mcrlgnlnmi pcntbahan. Hal ini rnen~11!juMta13 tidak banyak mcngalani perombnkan pati 

selarna pe~nasakar~. Pola yenibahan viskositas selan~a pendinginan juga menu~~.jukkan gejala yang 

sana, yakni mc~l~lcuni kcnaikzui viskositas, yalg hsebabkan ole11 tcrjadinya retrogradasi rzultai 
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mnolekul-r~aolckul pdi (Amr. 1993). Bahwa viskositas akkhir vnriehs Badid (000 BIJ) Icb~li tlngy 

&bandis varictas Cicch (825 BU) ini juga dis~babkan per I kdar atnllosn tcrscbut 

1 3 .  Daya meng ang dan kelarutan pat i  ubijalar  

Daya mcnganbailg (swcltil~g po\vcr) pati ~ibiialar varictas Bcnt~ll ncnui!jukkan poln ynng 

qCak berWa dibanding varietas Cliwh. seperti terIihat pa& Tabel 3. Pcningkatan daya mcngembang 

~lbiialar varickas Bcntul antnra swhu 60-70°C sebesar 2 kali lipat dari 2,22 mcniadi 4,86. scdang atara 

suhrr 70-80°C mcningkat tajan 111cjadi 18,72 dm pa& suhu antara 80-90°C daya mcngembang 

mcnir~gknt ~mcr!iadi 19.50. Pada suhu 50°C d a p  mengcmbat~g hanya scbcsnr 2.22 karcna ikatari 

antar ia118i nlolckiil pati saxgat kuat. Pada pmalu7asall 70°C n~cnycbabkan ikahn antar rantai 

molekul pati scmakin tcmah $an tcrjc?di pellyerapal air. Pe~~il~gkatat~ tgjam tcrjadi pada snh~i 80°C: 

disebabkcv~ scbagim ksar molckul pati sudah tl~el~gala~~i gelatinissi. Scdangkan pada suhu 90°C 

day3 mengc~~~bang hatlya bcrtanbah sedikit karena pati sudah sangat mcngcmbang sehingga 

kc~~lanlpuan untuk mcnycrap air tinggal sedikit lagi. Pada varictas Cia11 daya mcngc:cmbangn\;a yaulg 

Icbih tinggi dibanding varicm Bcnhtl terlihat pada setiap suhu pci~~ukuran. Hal itii discbabkan olch 

karcna ka sa vnrictns Bcntul Icbih tillggi dibandi~lg varictas Ciccli. Ccjala dcmikian pcmali 
/ 

dinyatakar~ bahwa kadar a~nilosa yaig tiilgi n~enyebabka~ pcnuniilan daya mcngembag cia11 



R.A.S. ,Sm?fos. el nl. 

pmtein juga menghnmbat proses p c n g n ~ b g a  pati sclana pcmmknu. Dnri Takl I .  tcrbrlkti 

Illenmg kadar protcl~l pati varictas Bentu! lebih tinggi dibding varictas C'icch. 

KelaruBn pati Selma pn~asakan pada kedua varietas ubdalar mcnrqiukkai gcjala yang 

pada kcnaikan suhu 60-70°C dan 

mcningkat cukup tinsi pC& pemasakan m p a i  90°C. Nmun scan umum sanpai pemasakan 

%O°C kelanim pati Map rcr~dah yaih hmya 1,07 dan 1.32% masi~lg-n~asing ~rntuk varictas Bcritill 

dail Cicch. Gcjala ini nienuqiukkan bdlwva selama pemasakan pati kcdun varictas tersebut cukup 

stabil dal ti&* bat~yak ma~galami proses deg i. Hal ini juga tcrfihd pada pola pcnihaliai~ 

viskositas scIanla panasakm. 

Kckuatan gel (gel strct~gh) dinyatakan dengan brat bcbal y a ~ g  dibuh~hkan untuk 

m c m ~ d ~ k n r ~  gel. Nilai kckuam.1 gel pati varietas Bentlil lebih tinggi dari pada varictas Ciwh. Hal ini 

discbnbhl kadar arnilosa varictas Bentul lebih t i n ~ i  &banding varichs Cicch. s d l i n ~ a  gel pati 

varictas knkil Icbih kcraskuat dari pada ~erietas Ciceh. Nan~un sccara kcsclun~han nilainya sangat 

rcltdah diba\valx 1 kg yakni h m ~ a  0.78 dan 0.60 kg krtumt-tuntt itntuk vnrietas Bcntul dm varictas 

Cicch. Hal ini krarti bdlwa gel pati ubljalar dari kedua varictas tcrsebut lucnliliki gel parig 

lemddlun&. Sifat iui pcrlu dipcrhatika? uuntuk p ~ ~ g e m b w a ~  prodelk pati t~bijalar. 

Rcndcmcl~ pnti ubijnlar vnrictas Cicelz lebill tir~ggi dibatdil~g varictas Bc~ltitl. niasing-t~~nsi~lg 

19.5 i 17.37%. Derqiat pati yang dihasilka~ cuki~p tinggi tcntta111a ~lntuk varidas Giceh yang 

wvama chging umbinya ptltih. SCd?l~gka~ varietaS Bentul pati yang dihasilkan kurang putih karma 

adar~ya pignen mera11 dari bahan dasarnya. 

Kolllposisi kimia pati yang dihasilkan kedila varietas tidak banyak bcrbcda. Kadar 

protein Icmak dan abrl di ba~vah I %. Kadar amilosanya 29.07 darl 27.3 i '8, bcrturut-turut untrtk 

varictas Bentul dan Cicch. Pola nmilografi kedua jcnis pati 111cnuti.iukkan kcmiripan. Pcrbcdaan 

terdnpat pada tinggi puncak dan viskositas akhir, di~nalla pati ubi-ialar val-ictas Bcrttul mcmiliki 

l~ilai yang Icbil~ tinggi untuk kcdua parameter terscbut. Swelling power dan kclarutan pati 

vnrictas Bentill Icbih rcndah dibauding varietas Ciceh. nalllwi kckuatan gclnya Icbih bcsar. 
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