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RINGKASAN

Talas merupakan bahan kaya karbohidrat yang potensial
dijadikan sirop glukosa. Hidrolisa polisakarida menjadi
airop glukosa dengan asam (HC1) telah dilakukan secara home
industri sehingga metode tersebut lebih mudah diaplikasikan
di masyarakat billa dibandingkan dengan metode enzimatik,

Penggunaan bahan baku untuk sirop glukosa perlu dila-
kxukan deegan efektif sehingga efisiensi bahan dapat terwu-
Jud. Optimakisasi tersebut dapat dilakukan melalui penggu-
naan konaentrééi suspensi pati talas yang tepat,

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan umbi talas
eebagal bahan baku pembuatar sirop glukosa dan untuk menge-
tahui pengaruh konsentrasi suspensi pati talas pada pembwa-
tan sirop glukosa.

Param~ter yang dianalisa meliputi kadar gula reduksi,
kadar air, kadar abu, warna dan kejernihan.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi suspensi pati maka.semakin tinggi pula - kadar
gula reduksi dan kadar abu. Sebaliknya untuk kadar air ter
nyata kadar airnya menurun seiring meningkatgxg konsentrasi.

Untuk mengujian organoleptik panelis memberi kesan semakin



tinggi konsentrasi suspensi_paﬁi semakin tidak _disukai dam
ke jernihan sirop glukosa berkurang. _
Konsentrasi suspensi pati talas 36 ¥ mernupakan kon-

sentrasi yang terbaik.
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I. PENDAHULUAN

l,1 Latar Belekang

Talas (Coloacasips msculenta (L) schoot) merupakan
tanaman umbi-umbian sebagal sugber karbohidrat. Di daerah
tertentu seperti di Irian Jaya, talas telah digunakan se-
bagal makanan pokok dan juga dapat dimakan sebagai makanan
tambahan setelah_diolnh menjadli talas rebus, talas kukus
dan talas goreng, Umbi talas dapat pula dioclah men jadi
tepung talas yang lebih luas penggunaannya yaitu digunakan
ssbagal bahan baku pembuatan industri biskuit - (Sakal,
1979), Selanjutnya menurut Onwueme (1978) umbi talas me-
rupakan salah satu bahan kaya karbohidrat yang potensial
untuk dijadikan sirop glukosa,

Sirop glukosa adalah cairan jernih dan kental dengan
komponen utamanya glukosas diperoleh dari hidrolisa pati,
Clukosa dapat dihasilkan melalui hidrolisa: “palisaksride
baik dengan asam atsu dengan enzim .7 (Tjokicsdikossoemo,
1986, den Winarno, 1986), Hidrolisa dengan asam telah di-
lakukan secars home industrl sehingge metode tersebut le-
bih menguntungkan bila dibanding dengan cara enzimatik,

Diversifikasi bahan pemanis sangat strategls artinya
mengingat pemakaian gula dari tahun ke tahun semakin ne-
ningkat, baik yang dikonsumsi oleh masyarakat maupun aleh
industri bahan makanan dan minuman, Peningkatan kebutuhan

yang tidak dilringi dengan peningkatan produksi akan me=-




nyebabkan Indonesia mengalami kekuramgan gula seperti yang
terjadi pada tahun 1980, dimana impor Indonesia mencapa?
500.000 to; dengan besar subsidi 70 kg (Tjokroadikoesoemo,
1986). _

Selama ini, optimalisasi penggunaan bahan baku  pati
talas dalam pembuatan sirop belum dilakukan, terbukti de-
ngan belum diketahuinya konsantrasi yang tepat sehingge
penggunaannya tidak efisien. Untuk menjawad tantangan ter
sebut maka perlu dilakukan penelitian.

1.2 Tuguan dan Kegunaan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui konsen-
trasi suspensi pati talas yang tepat dalam pembuatan sirop
glukosa. 4

Kegunaannya adalah untuk memanfaatkan umbi talas ge-
bagai bakan baku pembuatan sirop glukosa,




1I. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Botani Talas

Talas (Coloacasia esculenta (L) schaot) termasuk genus
cologcasip dari famill araceae (Sik;i, 1879).

Tanaman talas dapat dikembangkan dengan cara vegetatif
dan gensratif, tetapl secara vegetatif yaitu anakan yang
tumbuh disskitar umbi pokok subur atau pangkal umbi yang
terlestak di bawah pelepah daun dengan mengikut sertakan se-
bagian tangkal daun talas (Lingga, dkk, 1986),

Gambar 2.2 t Talas Bogor {(Coloacasie esculenta (L)} schoot)
Sumber: Lingge, dkk, (1984) e




Talas merupakan tanaman umbi-umbian yang banyak - me=-
ngandung air dan mengeluarkan getah, Ukuran dan bentuk da
ri umbi talas bervariasi, tergantung varietasnya dan daun
serta pelepahnya dilapisi lilin (Lingga, dkk. 1986). Ben-
tuk dari tanaméﬁ-dapat dilihat pada gambar 2.1.

Ada beberapa macam jenis talas, balk yang liar maupun
yang dibudidayakan, bahkan ada jenis tertentu ditanam se-
bagai tanaman Bias. Jenis-jenis talas tertentu dapat di-
cirikan oleh warna daun, tangkai dan rasa umbi (Lingga,
dkk. 1986). '

Umbl talas dapat dipanen setelah tanaman berusia 1,8 =
6 bulan. Besar umbi talas berkisar antara 400 gr - 3,5
kg. Sebelum dimakan talas harus dimasak terlebih dahulu.
Perbusan, pengukusan dan penggorengan dapat menghilangkah

rasa gatal pada talas (Astawan, 1991).

2.2 EKomposisi dan Kegunaan Umhi Talas

Talas (Coloacasia esculenta (L) schoot) dimanfaatkan
utamanya sebagal bahan pangan sumber karbohidrat, disam-
ping kandungan karbohidrat yang tinggi, umbi talas juga
mengandung protein, lemak, mineral dan vitamin (Payne et
al. 1941).

Umbi talas kaya akan mineral Ca yang merupakan mine-
ral penting bagi pertumbuhan gigi yang kuat, dan dari tabel
2.1 tampak bahwa umbi talas mengandung banyak air sekitar
62,9 ¥ dan mengandung karbohidrat yang tinggi yaitu 28,2 %




(Payne et al. 1941)., Komposisi kimia umbi talas dapat
dilihat pada tabel 2.%.

Tabel 2,1 Komposisi umbi talas {Coloacasia
esoulenta (L) schoot)

Kandungan Zat Gisi S Jumlah
Energi (Kal) 120
Protein (or) 1,5
Lemak (or) 0,3
Karbohidrat (gr) 28,2
Serat {gr) 0,7
Abu (or) o,8
Ca €or) 31

P (mg) 67
Fe (mg) 0,7
vit, C (mg) 2
wit, Bl (mg) 0,05
Air R 69,2

Sumber : Slamet dan Tarwtjo (1980)

Berdasarkan kandungan karbohidrat yang tinggl teruta-
ma pati, maka umbi talas berguna sebagal bahan pangan peng-
hasil kalorl yang penting bagi tubuh dan bahan baku berba«
gai industri (Sakai, 1979),

Lingga dkk. (1986) mengatakan bahwa umbi talas me-~

ngandung senyawa yang menyebabkan rasa gatal yaitu Kalsium




oksalat yang terdapat pada cairannya. Menurut Payna et al
(1941), rass gatel yap merangsang mulut dan kulit disebabe-
kan adanya Kristal berbentuk jarum halus yang tersusun da-
ri kalsium oksalat yang disebut raphld. Raphid ini tersu-
sun dalam kalsium yang dikelilingi lendir, uvjung dari kap-
sul menyembul ke dalam pembatasan vakuola-vakuola berisi
alr, sehingga diberi perlakuan mekanis maka alir akan masuk
ke dalam kapsul melaluil dinding sel, Tekanan air terhadap
sel medingkat sehingga kristal oksalat yang berbentuk ja=-
rum terdesak ke luar,

Menurut Stafford st gl (1971) cara untuk menghilang-
kan rasa gatal dari umbi talas adalah pemasakan, ' psngsri-
ngan dan pemasakan dengan asam nitrit atau asam klorida

ancer,

23 Gelatinisasi

Bila granula pati dimasukkan ke dalam air dingin maka
skan terjadl pengembangan granula yang dapat bersifat bo-
lak=balik (Wiliams, 1968), Pati tidak larut dalam air di-
ngin karens jaringan molekulnya terikat dengen ikatam hid-
rogen {(Graham, 1976).

Apabila suspensl pati dalam air dipanaskan maka butir
pati akan membengkak dan kskentalan suspensi meningkat dan
akan terbentuk suatu pasta pati (Meyer, 1978).

Menurut Mesyer (1978), tahap pertama yang terjadi di
dalam air dingin, granula akan menyerap air sebanyak 20 -

25 % dari beratnya, tahap inl bersifat reversibel, Tahap




kedua terjadi pada pemanasan sampai suhu 6§5°¢C pada -tahap
ini terjadi pengembangan yang lebih bssar, sebagian .mole-
kul pati aken menyerap air lebih banyak. Pada tghap keti-
ga ditandai dengan pengembangan yang lebih besar, sebagian
molekul patl keluar dari granula dan akhirnya granula pati
pecah, kekentalan meningkat dan antar granula saling me-
lekat.

Pengembangan granula pati karena pemasan disebut ge-
latinisasi patl, dan proses ini tidak dapat balik. ~.-Suhu
pada saat terjadinya pengembangan granula pati dengan mem-
bentuk gel disebut suhu gelatinisasi. Pengembangan granu-
la pati akan menyebabkan terjadinya beberapa perubahan an-
tara lain peningkatan viskositas dan kacerahan sugpensi
(Radley, 1968), Selanjutnyas menurut Winarno (1968}, bila
suspensi patl dalam air dipanaskan, beberapa perubshan se-
lama terjadinya gelatinisasi dapat diamati. Mula-mula sus
pensi pati akean keruh seperti susu tiba-tiba mulai menjadi
jernih pada suhu tertentu, tergantung jenis pati,

Bila energi kinetik molekul-molekul air menjadi lebih
kuat daripada daya tarlk-menarik antar molekul pati di da-
lam granula, air dapat masuk ke dalam butir-butir _pakd,
hal inilah yang menyebabkan bengkaknya granula tersebut
(winarno, 1888),

Proses gelatinisgsi tidak hanya dipengaruhi oleh ada«
nya alr dan pemanasan, tetapi juga dipengaruhi konsentrasi

campuran, senyawa-senyawa yang terdapat di dalam pati se-




perti lipid, gula, serta keadaan media atau pH (Collison,
1968). o

Subu gelatinisasl patli di dalam air berlainan yakni
antara 6@ - 80°C (Kirk dan Othmer, 1954),

244 Bentuk dan Struktur Paii

Pati adslah salah satu jenis polisakarida yang amat
luas. tarsebar di alam, Bahan ini disimpan sebagal cada-
ngan maksnan bagi tumbuh-tumbuhan di dalam biji buah (pa-
di, jagung, gandum, sorgum, dan lain-lain), di dalam umbi
(4bi kayu, ubli jalar, huwi, talas, kentang, dan lain-lain,
dan pada batang (aren, sagu, dan lain-lain) (Tjokroadikoe-
soemo, 1986), Sélanjutnya menurut Brautlecht (1953) bahuwa
pati merbpakan salah_datu bentuk karbohidrat tanaman yang
terbentuk melalui proses fotosintesa. Pati terdapat dalam
bentuk butir-butir kecil atau granula yang terkumpul dalasm
biji, umbi, dan bagian dalam batang maupun bagian tumbuhan
yangberwarna hijau.

Menurut Hughes dan 8ennion (1970), pati terdapat dalam
sel-sel tanaman dalam bentuk butir-butir atau granula yang
berukuran mikroskopis, Pati terdapat dalam bentuk  butirs-
butir kegil atsu granula (Hodge dan Osman, 13976),

Pati merupakan homopoiimer glukosa dengan ikatan
9likosidik. Berbagasi macam patl tidak sama sifatnys, ter-
gantung dari banjanq rantal C-nya. Pati terdirl dari ami-
losa dan amilopektin (wWinarno, 1988),

Menurut wWest and Todd (1964), junlah unit glukosa yang




berada dalam amilosa berkisar antara 500 sampal 1000 unit
sebending dengan berat molekul antars 80,000 sampal 240,
000. Sedangkan glukosa yang berada dalam amilopektin men-
capai jumlah yang lebih bessr yaitu antara 5000 sampai
40,000 unit sebanding dengan berat molekul antara 800,000
sampai jutaan. Selanjutnya menurut Wurzburg (1968 ),saila«
sa adalah polimer yang mengandung sskitar 200 sampai 22000
unit D-glukosa, sedangkan amilopektin adalah polimer berca&

bang yang dapat mencapai lebih dari 200,000 unit D-glukoss.

2.5 Hidrolisa Pati

Pati dihidrolisg dengan asam sehingga menghasilkan gu-
la-gula (Apriyantono, dkk. 1983), Hidrolisa pati dapat
dilakukan dengan menggunakan asam khlorida dan asam sulfat
(bjubaedah dan Somaatmadja, 1979).

Menurut Saraswati (1982), bahwa hidrolisa - wezupakan
proses terpenting untuk menghasilkan glukoss dari pati,
GClukosa dapat dihasilkan melaluil hidrolisa polisakarida
baik dengan asam maupun dengan enzim (T jokroadikoesoemo,
1986 dan Winarno, 1986). -

Proses hidrolisa pati dengan asam ditemukan - --gertama
kali oleh Kirchoff pada tshun 1812, namun produksi secars
komemsial baru terlaksana pada tahun 1850, Pada proses ini
sejumlah pati terleblh dahulu diasamkan sampal sekitar pH
2 kemudian dipanasi dalam satu tangki bertekanan sampal su-
hu 120°C - 140% (Tjokroadikoesoemo, 1386).

Hidrolisa patl dapat dilakukan dengan menggunakan asam
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atau dikombinasikan dengan snzim. Hidrolisa pati menjadi
sirop oleh asam biasanys dilakukan Bcngan amengasamkan pati
pada pW 1,8 dan dipanaskan pada suhu 120°C selama 20 - 30
menit (Johnson dsn Peterson, 1974), Selanjutnys dikataken
oleh rjﬁkroadiknesoiln (1988), behwa hidrolisa dapat dils-
kukanldengan bantuan as;u at;u dengan enzie pada waktu su-
hu dan pH. tertentu.

Hidfolisa pati menjadi sirop glukosa dapat dilaskukasn
dangah cara non enzimatik, yaitu dengan menggunakan asam
keras misalnya HCl, Pada konsentrasi yang encer, ssluruh
pati (100%) dnpét diubah menjadi glukosa, tetapl bila ter
lalu encef tidek begitu efisien karena terjadi reveresi,
Pada sirop yang dibuat dari tepung Jjagung, dimana suspensi
pati jagung pada konsentrasi 40 - 45%diasamkan dengan HCL
sampal pH 1,5, kemudian dipanaskan sampal mencapai suhu
150%C selame beberapa menit. Kemudian dinetralkan sampal
pH 4,5 - 5,0 (Winarno, 1986),

Bila suatu patl dihirolisa akan menghasilkan ®maltosmss
(clzﬂzzﬂll)' akan tetapi bila proses hidrolisa en . atay
asam sespurna makas maltosa dihidrolisa lebih lanjut menja
di glukosa (Anonymous, 1987), Reaksi perubahan patl menijs
di glukosa dapat dilihat pada gambax 2¢- 8.

Sirop glukosa dapat diperoleh dari pati dengan cars
hidrolisa, kemudian diikutl dengan proses netralisasi, pem
jernihan, penyar%ngan dan pemgkatan (FAQ/WHO Codex Alimon-

tarius Commision dalem Anonymeve, 1982).
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2(c5l5005)n rei0 = - " C1ofa2%n
" Pati maltosa
2 C.H,.O
SPLPUTIIRE X 6"12"6
Maltosa Glukosa

Gambar 2,2 Reaksi perubahan pati menjadi glukosa.
Sumber : Anonymous (1987),

Netralisasi dapat digunakan Na2003. sesdangkan penjer-
nihan dapet diguanakan karbon aktif Q'f (Tjnkrnddik.gloeln

1988),

2.5 Kasgumsan Sirop Glukosa

Sirop 9lukosa adalah nama dagang dari larutan hidro-
lisa pati, Sirop glukosas dan high waltosa syrup dipergu-
kan dalam industri makanan dan minuman, terutama dalem in-
dustri permen (sweets dan candies), selai dan pengalengan
buah=buahan, industri ainuman, saﬁngai pengganti gula tetu
(Harsanto, 19686), Selanjutnya dikatakan oleh Anonymous
(1982], sirop glukosa kebanyakan digunekan sebagail bahen
baku di dalam lndustri pengswstan buah-buashan, ° Industri
minuman, indsutri fermentasi, industri kembang gula, ¢i-
samping itu juga banyak digunakan dalam industri fermasi,
8i Indomesie sirop glukosa kebanyakan digunakan dalsm in-
dustri mekanan dan minumen, misalnya untuk pengawet maka-
nan/hasil buah-buahan industri es krim, Di{ bidang PFlrmae-
si glukosa dipergunakan untuk ocbet, terutema untuk obat-

obatan bayi atau obat anak-anak (Anonymous, 1986),
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Tabel 2.2 Syarat mutu sirop glukosa -senurut .- -
standar industri Indonesia (SII)

NO- -~ Uradian .- Persyaratan
l. Kadar air Maksimum 20 %
2. Kadar abu Maksimum 1 %
3. Kadar guls reduksi Minimum 30 %
4. Kadar patl Tidak nyata

5. Logam berbahaya (b, Cu, Zn, As) Negatif

6., Sulfur dioksida (Sﬂz) Maksimum 450 ppm

Te Pemanis buatan Negatif

B, Natrium benzoat Maksimum 250 ppm

Se Warna Tidak berwarna sam=-
pai kekuingan

10, Jumlah bakteri 500 koloni/gram

11, Khamir 50 koloni/gram

12, Bakteri golongan koliform Negatif

Sumber : Standar Industri Indonesia .

Menurut Tjokroadikoescemo (1886) penambahan sirop glu-
kosa pada pengalengan buah-buahan telah sejak lama diprak-
takkan orang dibanyak negara di dunia. Prosentase pemberian
nya tergantung kepada kemsnisan yang disukal oleh konsumen
(Tjokroadikoesoemo, 1986),

Untuk pembuatan cream yang sering kali dibubuhkan pada
roti dan kue-kus, sirop glukosa dan produk hidrolisa lain-

nya diperlukan guna mencegah kristalisasi sukrosa., Pemakai-
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an sirop glukosa atau maltosa sirop 25 - 50 X dari sukrosa
dapat smeningkatkan kehalusen tekstur dari es krim (Tjokro—
adikoescemo, 1986), -
Meluasnya peﬁggunaan sirop glukosa sebagai bahan tams-
bahan delem indsutri menghasuskan pemerintah menetapkan
standar mutu, Standarisasi mutu dapat dilihat pada tabel

2020

2.7 Guls Reduksi

Menurut Winarno (1986}, menyatakan bahwa gula reduksi
adalah gula yang nungjndunﬁ gugus aldehida atau keton be-
bas. Gugus reaktif molekul gula adalah gugus hidroksilnya
(~0H), gugus aldehid (=CHO} dan gugus karbonil/keton (-C=0)
seperti yang turdapat'padanglukosa dan fruktosa, Bulé-gula
reduksi tsb tidak dapat membentuk kristal karena kelsrutan-
nya yang tingoi,

Gula reduksi sifatnya hidroskopis sehingga dapat  Tme-
ngurangi pembentukan kristal pada gula. Gula reduksi dapat
menyebabkan terjadinya reaksi maillard dan karamelisasl
(browning non enzimatlk), Reaksi ini dapat sencegah kon-
versi D-glukosa menjadi_s-hidroksi methyl sshingga psmberfu
kan furfural diblokir dan terbentuk zat warna coklat mela-
noidin dapat dicegah, Sulfit jugs memblokir reaskl karbo-
nil«amino, sebab dengan sulfit akan membentuk hidrokhtpﬁl-
fonat (Winarno dkk, 1980)

Menurut Sarjono_(lssn) tinggi rendahnys gula reduksi

dapat menyebabkan gulé lebih hidroskopis sehingga gula ce-

-




14

pat rusak selama penylmpanan. Selain itu, jugs dipengaruhi
oleh jumlah pektin dan protein yang dikandungnya. Secara
kimia mutu produk gula terutama ditentukan oleh kadar air
dan merupekaen karakteristik penentu mutu disamping itu juga

sangat ditentukan oleh jenis -kemasan yang -~ . _digunakan

( Soerjono, 1980),

2.8 Cara Pembuatan Sirop Glukosa

Tepung talas disuspensi dengan air hingga " konssntrassi
33 % (5aid £.5., 1994), Selanjutnya pemanasan pati . yang
telah dissamkan sekitar pH 2, Hidrolisa juga dapet dilaku~
kan pada pH 1,8 dan dipanaskan pada suhu 120°C selama 20 -
30 menit,(Vjokroadikoesoemo, 1986). Sedang dari hasil :pe-
nelitian Pither (1991) pada sagu (Metroxylon sp) pH 1 de-
ngan lama pemanasan 2 jam memberikan hasil yang tezrbaik,
Penelitian tersebut didukung olsh pendapat Tjokrcdikossoe-
wo (1986) yang mengatakan hidrolisa pati dapat dilakukan
dengan bantuan enzim atau asam pada waktu, suhu, dan .- ‘p¥
tertentu,

Setelah patl mengalami hidrolisis, dilakukan proses
netralisasi dengan penambshan larutan basa, Basa yang di-
gunakan tergantung dari jenis asam yang ditambahkan untuk
pengaturan pH, Untuk HCl pada umumnya dinetralkan dengan
Na,CO., (Anonymous, 1987),

Warna sirop glukosa yang disebabkan adanya kotoran-
kototan dan reaksi semping selama hidrolisa maubun_-fnotr;-

lisasi dihilangkan.-_Bahan yang biasa digunskan yaitu kar=
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born aktif (Anonymous, 1987).

Selanjutnya bahan disaring untuk memisahkan adsorban
yang digunakan sebagai bahan pemucat dan memisahkan kotor-
an-kotoren serta sisa bahan yang tidak terhidrolisis. ODan
proses terakhir adalah pemekatan yaitu larutan yang telah
disaring diuapkan sampal tingkat kepekatan yang dikehenda-
ki (Anonymous, 13987},




III. BAHAN DAN METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penslitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Fisika
Universitas Hasanuddin, Dimulal darl tanggal 23 Mel sam-
pal 10 Juni 19895,

3.2 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah te-~
pung atau pati talas (Coloacasia esculenta (L) schoot) yang
diperoleh dari pasar terong, kotamadya Ujung Pandang, yang
berasal dari kabupaten Takalar, Propinsi Sulawesi Selatan.

Bahan kimia yang digunakan dalam penelitian inl adalah
HC1l 36 %, Na,CO5 10 %, karbon aktif, glukosa standar (gluko
sa anhidrat), reagensia Nelson, reagensia. -Arssnomolybdat
Pb asstat, dan Aqudes,

Peralatan yang digunakan adalah timbangan analitik, ge
las ukur, sendok, gelss pisla, pengaduk, erlemeyer, alat
penangas, pipet volum, karet pengisap, auvtoclave, penapis
vakum (vakum leaf filter), kertas saring whatman no, 42
rotavavor, stopwatch, baume meter, oven, tabung reaksi dan

water bath,

3«3 HMetode Penelitian
A. Pembuatan Konsentrasl Suspensi Pati Talas

Masing-masing pati talas ditimbang sebanyak 300 gr
330.9Ts dan 360 or, kemudian dicampurkan ke dalsam aguddes
dengan masing-masing volume :780 ml, 670 ml dan Sﬁﬁ ml. maka
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diperoleh konsentrasi suspensi pati 30 %, 33 %, dan 36 %,

Be Proses Gelatinisasi

Masing-masing konsentrasi tersebut di atas dipanaskan

pada kompor sampal terbentuk gel.

C. Hidrolisa
Gel yang terbentuk ditambahkan HCl pekat (36 %) sampai
pH 1, Kemudian dimasukkan ke dalam autoclave hingga suhu

120°C selama 2 jam.

Ds Netralisasi

Suspensi yang telah selesai dihidrolisa dikeluarkan da-
ri autoclave, kemudian dinetralkan dengan Na2803 10 4 sampai
phi S
E. Penjernihan

Suspensi yang telah dinetralkan, ditambahkan karbon

aktif sebanyak 0,3 gr pada suhu 80°C selama 15 menit.

F, Penyaringan
| Suspensi yang telah melalui penjernihan disaring deng-
an menggunakan kaertas saring whaﬁman No., 42 dan alat pena-

pis vakum pada suhu 80°C,

G. Pemekatan |

Hasil larutan yang. diperoleh dipekatkan dengan menggu-
nakan alat rotavavor pada suhu 7D°C, sampai volume 300 ml.
He Sirop Glukosa

|
Sirop glukosa yang diperoleh dikemas dalam botol,




18

Tepung Talas

!

Suspensi Talas

(30%, 33%, 35% )

!

Gelatinisasi
!
Hidrolisa | Suhd 1207C
(pH 1) salama 2 jam
Netralisasi b-"—ff—_ﬂazcﬂ3 10 %I.
(pH S)

:

Penjernihan (80°C) K || Karbon aktif
l sebanyak 0,3 gr

Penyaringan {80°C)| ,

!

Pemekatan (70°C)

!

Sirop Glukosa

Gambar 3.1, Proses Pembuatan Sirop Glukosa dari pati Talsas.,
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I, Perlakuan Penelitian

Perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu :
1. Konsentrasi suspensi pati talas 30 %
2. Konsentrasi suspensi pati talas 33 %

3. Konsentrasi suspensi pati talas 36 %

J. Rancangan Percobaan
Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
rancangan acak lengkap dengan dua kali ulangan, Adapun mo-

del matematik dari rancangan inl adalah sebagail berikut :

Yig =y + 8 + By
Ketarangan
Yij = Hagsil pengamatan perlakuan ke i, ulangan ke }§
u = Nilal tengah umum
!-:1_‘1 = Pengaruh galat (sisa) darl perlakwan ke i, ula-
ngan ke j
1 = 1,24400000000000e0y (P = perlakuan)

J ® ly2qc0as0000000000y (k = jumlah ulangan)

Ke Pengamatan

Adapun parameter yang dismati terhadap sirop glukosa
meliputi gula reduksi, kedar air, kadar abu, warna, dan ke-
Jernihan,
1, Kadar Gula Reduksi Metode Nelson-Semogyl
Pembuatan kurva standar.
as Oibuat larutan gula standar (10 mg glukose anhidrat)

per 100 ml, Darl larutan glukosa tersebut dilakukan pe-
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ngenceran sehingga diperoleh larutan glukosa dengan kon-
sentrasi 0,050; 0,100; 0,150; dan 0,200, TYujuh ~ _ tabung
reaksl disiapkan, masing-masing diisi dengan 1l ml larutan
glukosa standar tsb di atas., Satu tabung difisi 1 ml air
suling sebagai blangko, Ke dalam masing-masing tabung di
atas ditambahkan 1 ml regensia Nelson dan dipanaskan semua
pada air mendidih selama 20 menit. Semua tabung diambil
dan segera didinginkan bersama-sama dengan gelas ° 'piala
yang berisi air dingin sehingga suhu tabung mencapail 25%¢c,
Setelah dingin ditambahkan } ml regensia ' arsenomolybdat
gojog sampal semua endapan Cuzﬂ yang ada larut kembali,
Setelah semua endapan Cuzﬂ larut sempurna, ditambahkan 7~
ml sir suling, gojoglah sampal homogen, Uptical density
(0D)-masing-masing larutan ditera pada panjang gelombang
540 nm, Dibuat kurva standar yang menunjukkan hubungan

antara konsentrat glukosa dengan 0D,

Penentuan Gula Reduksi Cpntoh

Disiapkan larutan contoh yang mempunyai kadar . gula
reduksi 1 mg/25 ml, Larutan contoh yang jernih dipipet ke
dalam tabung reaksi yang bersih sebanyak 1 ml, ~Ditembah-~
kan squdes sebanyak 9 ml, Selanjutnya ditambahkan 1 ml
regensia Nelson, dan sslanjutnya diperlakukan seperti pada
penylapan kurva standar di atas, Jumlah gula reduksi di-
tentukan berdasarkan 0D larutan contoh dengan kurva stan-

dar larutan glukossa,
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2. Kadar Air

Ditimbang 2 = 3 gr contoh dan dimasukkan ke cawan yang
telah diketahul beratnya. Selanjutnya dimasukkgn ke delam
oven, ditimbang kembali sampai beratnya konstan, Kadar

alr dapat dihitung dengan menggunakan rumus di bawah ini:

Kedar alr = =2 y 10p %
C== a

Keterangan
a = Berat cawan
b = Berat contoh

c = Barat setelah dikeringkan

3« Kadar Abu

Ditimbang 2 = 3 gr contoh yang diketahul bobotnya., Bi-
masukkan ke dalam muffle dengan suhu sekitar 500 ---600 °C,
Didinginkan dalam eksikator, Selsnjutnya ditimbang. K-
dar abu dihitung dengan menggungkan rumus sbb :

100

Kader ARbu « R, - M, X
2 1 My - "

2
Kateran@an

Ho = Bobot cawang kering
Ml = Bobot cawan + contoh

Mz = Bobot cawan + abu

4, UJ1 Sensori (Warna dan Kejernihan)
Uji sensorl dilakukan dengan sakals hedonik (Tingkat ke-

sukaan) mempunyal rentang 1 sampai 7, Jumlah panelis yang
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digunakan sebanyak 15 orang., Kepada masing-masing panelis
diberikan daftar prosedur kerja untuk diisl sesual dengan

partanyaan (lihat lampiran 1),




IV, HASIL DAN PEMBAHASAN

4,1 6Guls Reduksi

Berdasarkan analisa kadar gula rgdukgi sirop glukosa
didspatkan hasil rate-rata 53,5% - 69,208, Prosentase ter
tinggi didapatkan pada konsentrasi 36X dan tersndah pada
konsentrasi 30%, Hasil sidik ragam (lampiren 2a) menun~-
Jukkan bahwa konsentrasi pati talas berpengaruh nyata,

G 70 -
g
1l
a8
60 &
I
a
d 50 ¢
u
k
: 40 +
(%)
30 &
20 b :
| feees

30 33
Kgnagntrasi Pati (%)
Gambar 4,1 Pengaruh konsentrasi pati terhadap guls reduksi

sirop glukosa.
Neningkatnya gula reduksl seiring dengan naiknya kon-

ssntrasi pati (gembar 4.1) disebabkan oleh jumlsh .. .pati
yang dihidrolisa senjadl glukosa lebih banyak sehingge gu-

la reduksinya tinggl, Peningkatan gula reduksi seiring
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dengan bertambahnya konsantrasi menunjukkan bahwa 'kisaran
konsentrasi tersebut dikategorikan encer. Inj} berarti pro-
sas hidrolisa dapat dikatakan sempurnah. Hal ini sagual
dengan pendepat Winarno (1988) yang mengatakan; pada kon-
sentrasi yang encer seluruh pati dapat diubah menjadi <@lu-

kosa tetapi bila terlalq encer tidak begitu efisien,

-3 =

Edlg ;{djnu darg segli mutu makas ketiganya melewati ba-
tas minimum mutu sirop glukusa yang ditetapkan oleh standar

mutu Industrl Indonesia,

4,2 Kadar Ailr

Hesil analiss kader alr sirop glukosa rata-rata 11,.85%
sampai 23%, Prosentase tertinggi didapatkan pada ' ksosen-
trasi 30% dan terendah pada konsentrasi 36X (gambar 4.2).

k 30,0

a

d

e 23

T £ L b
£ £ £

s 20.0"" P £

i £ £E 18,5

r £ £€ TEET &

(%) £ £ £ &4 &
£ €8 L& & 11,85
£ £ E A& &

10,0t g g ¢ Ads * %

£ £ £ & & * %
£EE£ & & & % *
Lf6 L k& % %
£ £ £ PR »
£ £ £ L&A *
30 33 38

Konsentrasi pati (%)
Gambar 4,2 Pengaruh konsentrasi pati terhadep kadar air
sirop glukosa.
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Dari hasil sidik ragam memperlihatkan konsentrasi pa~
ti talas berpengaruh nyata terhadap kadar air sirop gluko-
sa (lampiran 4.,2),

Msnurunnya kadar air seiring dengan meningkatnya kon-
sentrasi disebabkan oleh jumlah glukosa yang terbentuk pa-
da konsentrasi yang tinggli sshinggs gugus hidroksil (-0H)
yang bargsal dari glukpsa_mangadakan_ikatan hidrogen de~
ngan air. MRenurut Sudarmadji (1989); air mempunyai  ten-
densi untuk mengadakan ikatan hidrogen dengan gugus tang-
sional misalnya Qugus hidroksil (-OH) dari gula, :dlkohol

dan gugus karbonil oksigen darl aldehid dan keton,

4,3 Kadar Abu

Berdasarkan analisa kadar abu sirop glukosa maka di-
dapatkan hasil rata-rets 0,15% - 0,65%. Kadar tertinggi
diperoleh pada konsentrasi pati 36% dan terendah pada kon-
sentrasi 30%, Hasil sidik ragam memperlihatkan konsentra-
si pati berpengaruh nyats terhadap kadar abu sirop ' gluko~
sa (lampiran 5.2).

Meningkatnya kadgr gbu salring dengan meningkatnya
konsentrasi (gsmbar<4s3J:disebabkan @leb glukosa<yangrsdi-
hasiikinziéhthx&iﬁi@?&siﬁlniﬁngdingahls-adirinynﬂkanddﬁgén
minszalnyapun &éﬂig;tinggi.ailonugtuhﬂtnatnoaflgea) lrada
dahnya kadas abu pada suatu bahan pangan disebabkan karena
unsur-unsur mineralnys sangat rendah dan dalam proses pe-

ngolahan dengan pemanasan bahan-bahan organiknya terbakar,
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B.? - 0'65
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Gembar 4.3 Pengaruh konsentrasi pati terhadap kadar abu
sirop glukosa,

4,4 Warnag

Penentuan mutu bahan makanan pada umumnya sangat ber-
gantung pada beberapa faktor. Tetapi sebelum faktor 1lain
dipertimbangkan, secara visual faktor warna tampil lebih
¢$ulu dan kadeng-kadang sangat menentukan (Winarno, 1988),

Peniladan panelis terhadap warna sirop glukosa yang
dihasilkan rata-rata 5,6 ~ 6§55(lampiran 2.1). Nilai ter-
tinggi diberikan pada konsentrasi yang paling rendah yaitu
30% den terendah pada konsentrasl 36 %, Nilal tertinggi di
berikan pada konsentresi 30% sebab warnanya agesk kekuningan
sementara konsentrasi 36% warnanye kuning sgak kecoklatan,
Bila ditinjau dari mutu, make konsentrasi 30X dan 33% me-

menuhl kriteria SII yakni benipg.sampal kekurmingsan. Warna
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menjadl gelap seiring dendan meningkatnya konsentrasi pa-

ti (gembar 4.4),

7,04
6,5
3 Lt £ ¥
" ££& 6,2
a 6, 0f £ £EL & & &
r ELE & & & S4B
n £ L K t & & T"—T
a £E € &&a o
: £EL L& .
5,00 |EE£E & &4 Jooie}
€E£E & & & o
££& P -
EELE L& < 4 5
£££ & &3 .-
30 33 36

Kensentrasi pati (X)

Gembar 4.4 Pengaruh konsentrasi pati terhadap warna sirop
glukosa.

Pemanasan sirop dalam suasana asem mengakibatkan war-
na kekuningan karena terbentuknya senyaws levulenat dan
asam format, Polimerisasi senyawa furfural menyebabkan
sirop glukosa berwarna lebih gelap., Kadar gula »-Zredoksl
sirop yang tinggl akan menyebabkan terjadinya reaksi pen-
coklatan {browning) skibat bersaksinya gugusan gula dengan
senyawa—-senyawa Ysng mengandgng gugusan !Hia Reaksl ter-
sebut dipengaruhi oleh waktu, pH, suhu, dan nilail «-uekel=-

valen dekstrosa sirop (Junk end Pancoast, 1973),

445 KeJarnihan

Dari snalisa kejernihan sirop glukosajpara paneiis
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rata-rats memberikan nilai 5,2 = 6,3 (lsmpirsn 2,1). Ke-
jernihen tertinggi diberikan pada konsentrasi 730 £ dan
terendah pada konsentrasi 36%, Kejernihan semakin menurun

seiring dengan naiknya konsentrasi (gambar 4.5).
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Gembar 4.5 Pengaruh konsentrasi pati terhadap kejergihen
sirop glukosa.

Renurut Anonymous (1882) warna den ke jernihan sirop
dipengaruhi oleh kandungan bukan gulas terutams logam mines:
ral dan bahan organik lainnya. Makin banysk komponen bu-
kan gula di dalam sirop, makin rendah nilai transmisi ei-
rop. Warna dan kejernihan sirop erat kaltannya dengan

kessmpurnaan proses pemurnian,




Ve KESIMPULAN DAN SARAN

S¢l Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini maka dapat diambil
kesimpulan sebaoai_berikut $
- Kadar gula reduksi dan kadar a@u sirop glukosa tertinggi
terdapat pada konsentrasi 36 %,
Konsentrasi 30 ¥ memiliki kadar air tertinggi

~ Warna dan kejernihan yang paling disukai panelis adalah
konsentrasi 30 %

Konsantrasi 30 £ merupakan konsentrasi terbaik

Se2 Saran-~saran

Untuk mengefisienkan waktu, sebaiknya waktu hidroli-

sa kurang dari dua jam.
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Lampiran 1.

Daftar prosedur kerja uji sen=2ory (warna dan
kejernihan

Nama
Stb
Tanggal

Instruksi

Instruksi

L1

Berilah angka pada setiap kode sampel yang

sesual dengan penilaian andas terhadap warna

sirop glukosa-tsh jika :

Nilai
Sangat tidak suka 1
Tidak suka | 2
Agak_ tidak -suka 3
Netral/Biasa 4
Agak suka 5
Suka 6
Sangat suka 7

: Berilah angka pada setiap kode sampel vyang
sesual dengan penilaian anda terhadap keje:-

nihan sirop glukosa tsb jika :

Nilai
Sangat keruh 1
Keruh 2
Agak keruh 3
Netral/Biase 4
Agak Jjernih 5
Jernih 6
Sangat jernih 7
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Lampiran 2,1 Hasil rekapitulasi analisa sirop glukosa

Perlakuan Kadar Kadar Kadar Warna Kejer~-
kedar pati (X) Glukosa sbu air nihan
30 53,5 0,15 23 5,6 5,2
33 60,98 0,5 18,5 6,2 5,7
36 69,20 0,65 21,85 6,5 6,3

Lampiran 3.1 Hasil analisa gula reduksi sirop glukosa

Perlakuan . lilangan : = - |

kedar pati (%) = =3 ?um;ah Eate-rata
30 53,25 53,75 107 53,5
33 62,124 59,871 121,985 60,99
36 68,669 69,742 138,4111 69,20

Lampiran 3,2 Hasil sidik ragam kadar gula reduksi pads si-
i rop Qlukosa

"$°K 08B K KT F Hit  F tabel

. - .- 7 . (5 %)
Perlakuan 2  10627,031 5&135,515 50471,288%-"g, 55
Acak 3 3,218 1,0726

Total ' 9 10830,249
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Lampiran 4.1 Hasil analisa kadar air sirop glukosa

Perlakuan Ulangan
kadar pati (%) —T_._g"—‘[r‘ J'Ulllh Rata-rate

30 23,3 23,7 46 23
33 19 18 37 18.5
36 11,3 12,4 23,7 11,85

Lampiran 4,2 Hasil sidik ragam kadar air sirop glukosa

s K DB T K KT F Hit F tabel
Perlakuan 2 125,864 62,932 80,54 9,28
Acak 3 2,085 0,695

Lampiran 5.1 Hasil anglise kadar abu sirop glukosa
Perlakuan
Kadar peti (%) —Y ABMY . Jualeh  Rate-rate

30 0,1 0,2 0,3 D, 15

33 0,5 0,5 1,0 0, 05
36 0,6 0,7 1,3 0,85
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Lampiran 5.2 Hasil sidik ragam kadar abum sirop glukosa
- 8K DB " JK N F Rit - F tabdel
Perhitungan 2 0,264 0,132 44 9,28
Acak -3 - 0,01 0,003
Total 5 0,274




