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ABSTRACT 

 

Maltodextrin is the result of partial modification of starch which has a 

value of DE 3-20. Maltodextrins have many uses, such as additives in the food, 

beverage, and pharmaceutical industries. Maltodextrin requirements for 

industries in Indonesia are still filled by importing from other countries due to 

high demand which not followed by adequate production. The main ingredient for 

the production of maltodextrin are starches. Breadfruit is a plant that grows in the 

tropics area such as Indonesia. Breadfruit is a potential material that can be 

processed into maltodextrin because it contains high starch and not the main 

foodstuff in Indonesia. 

This research is an experimental study aimed to know the effect of 

different α-amylase concentration and hydrolysis time to the value of DE 

(Dextrose Equivalent) of maltodextrin produced from breadfruit (Artocarpus 

altilis). This study was conducted from February to July 2018 using a starch flour 

made from breadfruit which was hydrolyzed by enzymatic method with treatment 

of 0.1%; 0.15%; 0.2% of α-amylase concentration and 60; 90; and 120 minutes of 

hydrolysis time. The DE value was measured using the Lane-Eynon method. 

The results of this study indicate that there is an effect from the adding of 

0.1%; 0.15%; 0.2% of α-amylase enzyme concentration and 60; 90; and 120 

minutes of hydrolysis time to the DE value. This study produce maltodextrin with 

a range values of DE 4.12 to 14.85 with the closest combination to the 

commercial maltodextrin is the adding of 0.2% α-amylase and 90 minutes of 

hydrolysis time with DE value 9.44. 

 

Keywords: Breadfruit, Maltodextrin, Starch hydrolysis, Enzyme α-amylase 
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ABSTRAK 

 

Maltodekstrin merupakan hasil modifikasi parsial pati yang memiliki nilai 

DE 3-20. Maltodekstrin memiliki banyak kegunaan antara lain sebagai bahan 

tambahan dalam industri makanan, minuman, dan farmasi. Kebutuhan 

maltodekstrin untuk industri di Negara Indonesia masih dipenuhi dengan 

mengimpor dari negara lain karena tingginya kebutuhan maltodekstrin tidak 

diimbangi dengan produksi maltodekstrin yang cukup. Bahan utama pembuatan 

maltodekstrin adalah pati. Sukun merupakan tanaman yang tumbuh di daerah 

tropis seperti Indonesia. Buah Sukun merupakan bahan potensial yang dapat 

diolah menjadi maltodekstrin karena mengandung pati yang tinggi dan bukan 

merupakan bahan pangan utama di Indonesia. 

Penelitian ini bersifat eksperimental yang bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh perbedaan konsentrasi α-amilase dan waktu hidrolisis terhadap nilai DE 

(Dektrosa Ekuivalen) maltodekstrin yang dihasilkan dari buah sukun (Artocarpus 

altilis). Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Februari sampai Juli 2018 

menggunakan tepung pati yang terbuat dari buah sukun yang dihidrolisis dengan 

metode enzimatis dengan perlakuan konsentrasi enzim α-amilase 0,1%; 0,15%; 

0,2% dan waktu hidrolisis 60; 90; dan 120 menit. Nilai DE diukur menggunakan 

metode Lane-Eynon. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa ada pengaruh pada pemberian 

konsentrasi enzim α-amilase 0,1%; 0,15%; 0,2% dan waktu hidrolisis 60; 90; dan 

120 menit terhadap nilai DE yang dihasilkan. Penelitian ini menghasilkan 

maltodekstrin dengan rentang nilai DE 4,12 sampai 14,85 dengan kombinasi 

paling mendekati maltodesktrin komersial adalah pada pemberian enzim             

α-amilase konsentrasi 0,2% dan waktu hidrolisis 90 menit dengan nilai DE 9,44.  

 

 

 

Kata Kunci: Buah Sukun, Maltodekstrin, Hidrolisis pati, Enzim α-amilase 
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