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ABSTRAK

Produk olahan berbahan dasar ubijalar masih perlu diperhatikan dan dikembangkan dalam
teknologi pengolahan untuk diversifikasi, meningkatkan nilai tambah dan cfisiensi proses. Karakieristik
uhijalar perly diketahui untuk menentukan salah satu jenis produk olahan vang sesuai dengan bahan
hakunva. Sifat-sifat fisikokimia pati ubijalar telah dipelajari dari dua varietas ubijalar. vaitu varictas Benud
dan Ciceh.

Uhijalar segar dibuat pati. dan dianalisis sifat-sifat fisikokimia, antara lain rendemen pati, derajat
putih. pola amilografi, kekuatan gel, kelarutan, dava mengembang dan komposisi kimianva. Ubijalar
dibersikkan, diparut dan diblender-dengan menambahkan air vang herlebihan. Bubur ubijalar disaring
dengan saringan 200 mesh. cairan terpisah dienapkan, dicuci dan dikeringkan. Derajot putih divkur dengan
Kett Whiteness Tester, pola amilografi divkur dengan Brabender Anpnligraph. kekuatan gel dengan Instron
den Komposisi kimia dengan metode AOAC. '

Hasil penclitian menunjukkan bahwa ubijalar varieias Bentl menghasilkan rendemen pati dan
dergjar putih lebik rendah (17.4% dan 92,3%) daripada varietas Ciceh (19,.5% dan 98.8%). Amilografi pati
dari kedua varietas ubijolar menunjukkan pola vang sama. Kekuatan gel pati ubijalar varietas Bentul lebih
tinggi daripada varictas Ciceh, walaupun sama-sama menuijukkan nilai dibawah | kg, Kelarutan dan dava
mengembang menunjukkan pola relatif sama. Komposisi kimia pati ubijalar dari kedua varietas relatif tidak
berbeda. Kadar protein, lemak dan abu kedua varietas kurang dari 1%, sedanghkan kadar pati sebesar 86,3%
dan 89,1%, masing-masing untuk varietas Bentul dan Ciceh. Kadar amilosa varietas Bentul menunjukkan

0

nilai vang lebih besar daripada varietas Ciceh, masing-masing sebesar 29, 1% dan 27.3%.
PENDAHULUAN

Ubijalar (Ipomocaa batatas) termasuk tanaman palawija ketiga sctclah jagung dan singkong,
Kadar nutrisi (karbohidrat dan Ca), umur yang relatif pendek (3-4 bulan) dan produksi vang tinggi
(10-30 ton/ha), menunjukkan bahwa ubijalar lavak untuk dikembangkan dalam rangka menunjang
diversifikasi pangan dan agrobisnis (Widodo. 1989).

Neraca bahan makanan Indonesia tahun 1987 produksi ubijalar 2.073 juta ton. dikonsumsi
scbagai pangan 1.77 juta ton, scbagai pakan 40.000 ton dan sisanva scbagai limbah. Konsumsi per
kapita 28.52 gram per hari (BPS. 1989). Hasil survei Puslitbangtan tahun 1990 menunjukkan
konsumsi ubijalar scgar 60% untuk bahan baku saus, dan 40% scbagai bahan pangan lainnya. antara

lain kremes. timus. kripik. dan lain-lain (Damardjati, et.al. 1990).
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Pada umumnya ubijalar dikonsumsi oleh masyarakat berpengahasilan rendah. atau dengan
kata lain status ubijalar masih merupakan makanan vang inferior. Untuk meningkatkan status
ubijalar perlu dikembangkan tcknologi pengolahan ubijalar menjadi produk-produk vang berstatus
lcbih baik dan banyak dikonsumsi oleh masvarakat, antara lain rerotian, kuc dan mie. Untuk
mengembangkan ubijalar menjadi produk-produk tersebut lebih dahulu harus diketahui sifat-sifat
ubijalar apabila hendak digunakan sebagai bahan baku. Produk-produk terscbut umumnya dibuat
dari bahan baku vang bcrupa tcpung atau pati. Penelitian ini akan mempelajari sifat-sifat pati
ubijalar. Sifat-sifat pati ubyjalar penting diketahui untuk menentukan jenis produk vang scsuai dibuat

dari bahan baku pati ubijalar.
BAHAN DAN METODE
BAHAN
Bahan penclitian vang digunakan adaleh dua varietas ubijalar vaitu varictas Bentul vang

berwama daging umbinva merah dan varnetas Ciceh vang warna daging umbinya putih. Bahan

terscbut diperolch dari Balai Penclitian Tanaman Pangan Bogor .

METODE
Pcmﬁuatan pati ubijalar dilakukan melalui beberapa tahap seperti pada Gambar 1.
UBIJALAR
Pembersihan p Kotoran
Pem*turan
Sliter air ———p  Penghancuran dengan blender 4 —
Penyaringan 200 mesh —_—p Anjjpas

CA*KAN
‘Peng&napan

Airbersih ————p Pencuciin 2-3 kali —_—p Aircucian
Pengeringan

P*TI

Gambar 1. Diagram alir pembuatan pati ubijalar.
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Ubijalar dibersihkan dari kotoran dan tanah dengan cara disikat. kemudian disawut dan
diblender dengan penambahan air 5 liter. Bubur ubijalar selanjutnya disaring dengan saringan 200
mesh. Ampas dihancurkan dan disaring lagi. Cairan yang mengandung pati disatukan dengan cairan
hasil penyaringan pertama untuk diendapkan. Setelah pati mengendap, air dibuang dan kemudian pati
dicuci dengan air bersih 2-3 kali. Pati vang telah dipisahkan dari air kemudian dikeringkan.

Sifat-sifat pati vang dianalisis meliputi : rendemen: derajat putih dengan Kett White Tester:
amilografi dengan Brabender amylograph: Kekuatan gel dengan Isotron Food Tcesting Machinc:
Swelling power dan kelarutan scrta komposisi kimia péti (dan ubi scgar) dengan metode ACAC.
Untuk mendapatkan pola amilografi digunakan larutan pati 6.25% (b/b). Untuk mengukur kekuatan
gel. larutan pati 8% dipanaskan pada suhu 95°C selama 5 menit. gel vang diperolch dituang dalam
petridis kemudian disimpan pada suhu 4°C selama satu malam. Gel dipotong dengan ukuran 2 em x
2 cmx 1.3 em dan diukur kekuatan gelnva. Swelling power diukur dengan cara scbagai berikut © 100
mg pati ditambah 10 ml air, dipanaskan pada suhu 60°C selama 5 menit. didinginkan, sclanjutma
disentrifugasi pada kecepatan 300 rpm selama 5 menit. Bagian cairan dituangkan dan bagian padatan
ditimbang. Swelling power dinvatakan sebagai berat padatan dikurang berat pati dibagi berat pati.
Untuk mengukur kelarutannyva. diambil 5 ml bagian cairan kemudian dikcringkan dalam oven sclama

6 jam. Berat pati yang diperolch mcrupakan pati yang terlarut dalam 5 ml air.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen dan Komposisi Kimia Pati Ubijalar

Hasil analisis komposisi kimia dan rendemen pati ubijalar disajikan pada Tabcel 1. Rendemen
pati ubijalar varictas Bentul dan Cicch masing-masing sebesar 17.37 dan 19.51%. Perbedaan
rendemen pati ini discbabkan perbedaan kadar pati bahan dasamva. Kadar pati varictas Ciceh
(11,42%) Iebih tinggi daripada varictas Bentul (9,88%), sehingga pati vang dihasilkan varietas Ciceh
lebih banvak dari pada varictas Bentul.

Derajat putih pati ubijalar varictas Bentul lebih rendah dibanding varictas Cicch. Hal ini discbabkan
oleh adanya pigmen merah pada ubijalar varietas Bentul (daging umbi berwarna merah), Ezell dan
Wilcox (1946) menyatakan bahwa kadar beta karoten. pigmen berwarna merah. pada ubijalar vang
berwama merah jauh Icbih banyak dibanding yang berwama putih. Adanya pigmen ini menyebabkan

warna pati ubijalar varictas Bentul tidak scputih varietas Ciceh vang warna umbinya memang putih.
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Komposist kimia pati ubijalar dar kedua varietas tidak menunjukkan variasi vang besar.
Kadar lemak dan protein sangat rendah di bawah 1%. Hal ini discbabkan kadar protcin dan lemak
bahan dasamya memang rendah karena diketahui bahwa ubijalar bukan merupakan sumber lemak

dan protein , melainkan sumber karbohidrat.

Tabel 1. Komposisi kimia, rendemen dan derajat putih ubi jalar segar dan patinya (%)

*) dihitung berdasarkan sclisih

Sifat Fisikokimia Pati Ubijalar

Pcrubahan viskositas larutan pati selama pemasakan disajikan dalam Tabel 2. Kedua
varictas ubijalar menunjukkan pola perubshan vang murip. Keduanva mulai terjadi kenaikan
viskositas (mulai terjadi gelatinisasi) pada suhu 75°C. dan mencapai puncak viskositas pada suhu
90°C untuk varictas Bentul, dan 93°C untuk varietas Ciceh. Sedikit perbedaan terjadi pada tinggi
puncak. Varictas Bentul memiliki puncak viskositas 465 Brabender Unit (BU). sedangkan varietas
Cicch hanya 445 BU. Perbedaan ini diduga karena adanva perbedaan kadar amilosanya. Varietas
Bentul memiliki kadar amilosa lebih tinggi dibanding varietas Cicch. schingga puncak viskositasnya
juga lebih tinggi. Sclama pemasakan pada suhu 95°C selama 20 menit viskositas keduanya cukup
stabil. Varictas Bentul hanva sedikit mengalami penurunan sampai 440 BU, sementara varietas Ciceh
hampir tidak mengalami perubahan. Hal ini menunjukkan tidak banyak mengalanu perombakan pati
selama pemasakan. Pola perubahan viskositas selama pendinginan juga menunjukkan gejala yang

sama, yakni mengalami kenaikan viskositas, yang disebabkan oleh terjadinya retrogradasi rantai
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molckul-molekul pati (Amr. 1993). Bahwa viskositas akhir varictas Bentul (900 BU) Iebih tinggi
dibanding varictas Cicch (823 BU) ini juga disebabkan perbedaan kadar amilosa terscbut.

Tabel 2. Perubahan viskositas pati ubijalar selama pemasakan

Suhu Setelah
gelatinisasi pendinginan
¢C) (BU)

75 %00
75 825

Daya mengembang (swelling power) pati ubijalar varictas Bentul menunjukkan pola vang

agak berbeda dibanding varictas Ciceh. seperti terlihat pada Tabel 3. Peningkatan daya mengembang
ubijalar varictas Bentul antara suhu 60-70°C sebesar 2 kali lipat dari 2,22 menjadi 4,86, scdang atara
suhu 70-80°C meningkat tajam menjadi 18,72 dan pada suhu antara 80-90°C daya mengembang
meningkat menjadi 19.50. Pada suhu 50°C daya mengembang hanya scbesar 2,22 karcna ikatan
antar rantai molckul pati sangat kuat. Pada pemanasan 70°C menycbabkan ikatan antar rantai
molckul pati scmakin lemah dan terjadi penyerapan air. Peningkatan tajam terjadi pada subu 80°C
discbabkan scbagian besar molckul pati sudah mengalami gelatinisasi. Scdangkan pada suhu 90°C
dayva mengembang hanva bertambah sedikit karena pati sudah sangat mengembang schingga
kemampuan untuk menverap air tinggal sedikit lagi. Pada varictas Cicch daya mengembangnya yang
Icbih tinggi dibanding varictas Bentul terlihat pada setiap suhu pengukuran. Hal ini discbabkan olch
karcna kagdar amilosa varictas Bentul Iebih tinggi dibanding varictas Cicch. Gejala demikian pernah

dinyatakan bahwa kadar amilosa yang tinggi menycbabkan penurunan daya mengembang, dan
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protein juga mcnghambat proscs pengembangan pati sclama pemasakan. Dari Tabel 1. terbukti
memang kadar protein pati varictas Bentul lebih tinggi dibanding varictas Cicch.

Kelarutan pati sclama pcmasakan pada kedua varietas ubijalar menunjukkan gejala vang
sama dengan daya mengembangnva, vakni sedikit peningkatan pada kenaikan suhu 60-70°C dan
meningkat cukup tinggi pada pemasakan sampai 90°C. Namun sccara umum sampai pemasakan
90°C kelarutan pati tctap rendah vaitu hanya 1,07 dan 1.32% masing-masing untuk varictas Bentul
dan Cicch. Gejala ini menunjukkan bahwa selama pemasakan pati kedua varictas terscbut cukup
stabil dan tidak banvak mengalami proscs degradasi. Hal ini juga terlihat pada pola pcmbahan’
viskositas sclama pcmasakan.

Kckuatan gel (gel strength) dinvatakan dengan berat beban vang dibutuhkan untuk
memecahkan gel. Nilai kekuatan gel pati varietas Bentul lebih tinggi dari pada varictas Cicch. Hal ini
discbabkan kadar amilosa varictas Bentul lebih tinggi dibanding varictas Cicch. schingga gel pati
varictas Bentul Iebih keras/kuat dani pada verietas Ciceh. Namun secara kescluruhan nilainva sangat
rendah dibawah | kg vakni hanva 0.78 dan 0.60 kg berturut-turut untuk varictas Bentul dan varictas
Cicch. Hal ini berarti balwva gel pati ubijalar dari kedua varictas tersebut memiliki gel yang

lemalylunak. Sifat ini perlu diperhatikan untuk pengembagan produk pati ubijalar.
KESIMPULAN

Rendemen pati ubijalar varictas Ciceh lebih tinggi dibanding varictas Bentul, masing-masing
19.51 dan 17.37%. Derajat pati vang dihasilkan cukup tinggi terutama untuk varictas Cicch yang
wamna daging umbinya putih. Scdangkan varictas Bentul pati vang dihasilkan kurang putih karcna
adanya pigmen merah dari bahan dasamya.

Komposisi kimia pati vang dihasilkan kedua varietas tidak banyak berbeda. Kadar
protein lemak dan abu di bawah [%. Kadar amilosanya 29.07 dan 27.31% berturut-turut untuk
varictas Bentul dan Cicch. Pola amilografi kedua jenis pati menunjukkan kemiripan. Perbedaan
terdapat pada tinggi puncak dan viskositas akhir, dimana pati ubijalar varictas Bentul memiliki
nilai vang lcbih tinggi untuk kcdua parameter tersebut. Swelling power dan kelarutan pati

varictas Bentul Icbih rendah dibanding varietas Ciceh. namun kekuatan gelnya lebih besar.
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