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ABSTRAK

Maltodekstrin adalah produk dari modifikasi pati yang memiliki nilai DE
antara 3 — 20 yang memiliki banyak fungsi, seperti sebagai bahan pengisi, bahan
tambahan pada industri pangan dan farmasi. Tingginya kebutuhan maltodekstrin
di Indonesia tidak diimbangi dengan ketersediaannya. Oleh karena itu perlu
adanya penelitian pembuatan maltodekstrin agar Indonesia dapat memenuhi
kebutuhan pasar akan maltodekstrin.Ubi jalar ungu merupakan umbi yang dapat
diolah menjadi maltodekstrin karena bukan bahan pangan utama dan memiliki
kandungan pati yang tinggi.

Jenis penelitian eksperimental dan dilakukan di Laboratorium Makanan
Minuman Jurusan Analis Kesehatan Poltekkes Kemenkes Surabaya pada bulan
Februari 2018 hingga Agustus 2018. Penelitian ini menggunakan tepung pati ubi
jalar ungu sebagai sampel yang ditimbang sebanyak 20, 25, dan 30 gram dan
dihidrolisis selama 60, 90 dan 120 menit pada suhu 85°C.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jumlah substrat yang ditambahkan
serta lama waktu hidrolisis dapat memberikan pengaruh pada nilai Dextrose
Equivalent yang dihasilkan. Pati modifikasi yang dihasilkan dari pati ubi jalar
ungu dengan kombinasi perlakuan berat substrat 20, 25, dan 30 gram dan lama
waktu hidrolisis selama 60, 90, dan 120 memberikan nilai Dextrose Equivalent
antara 0,5523 hingga 1,5794. Dapat disimpulkan, dengan perlakuan tersebut pati
ubi jalar ungu tidak terhidrolisis secara sempurna menjadi maltodekstrin. Hal ini
diduga karena kandungan senyawa fenolik yang tinggi pada ubi jalar ungu
sehigga dapat menghambat kerja a-amilase.

Kata Kunci: Ubi jalar ungu, Maltodekstrin, Hidrolisis pati, a-amilase



ABSTRACT

Maltodextrin is a product of starch modification which has DE values
between 3 - 20 which have many functions, such as fillers and additions in the
food and pharmaceutical industries. The high demand of maltodextrin in
Indonesia is not matched by its availability. Therefore, it is necessary to conduct
research on the manufacture of maltodextrin so that Indonesia can meet market
demand for maltodextrin. Purple sweet potato is a tuber that can be processed into
maltodextrin, because it is not the main food ingredient and has a high starch
content.

This type of experimental research was carried out at the Laboratory of
Water Chemistry, Food and Beverages, The Laboratory of Medical Laboratory
Technologist Department of Health Polytechnic of The Health Ministry of
Surabaya from November 2017 to August 2018. This research used purple sweet
potato starch as sample which weighted of 20, 25, and 30 grams and hydrolyzed
for 60, 90 and 120 minutes at 85°C.

The results showed that the amount of substrate added and the length of
hydrolysis time could have an effect on the resulting Dextrose Equivalent value.
Modified starch produced from purple sweet potato starch with a treatment
combination of substrate weight of 20, 25, and 30 grams and the duration of
hydrolysis for 60, 90, and 120 gives a Dextrose Equivalent between 0.5523 to
1.5794. It can be concluded that with this treatment purple sweet potato starch is
not completely hydrolyzed to maltodextrin. This is presumably because the high
content of phenolic compounds in purple sweet potatoes which can inhibit the
action of a-amylase.

Keywords: Purple sweet potato, Maltodextrin, Hydrolysis of starch, a-amylase
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