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ABSTRACT

The aims of this research was to identify the functional and pasta properties of Bangka sago starch. Bangka
sago starch used in this research were obtained from Bangka Belitung province. This research was descriptive.
Data presented in tabulated form. The resulis showed that functional properties of Bangka sago starch were
23.75 to 25.10% of solubility index, 20 to 22% of swelling power, 79.40 to 80.77% of total starch, 33.12 to
42.24% of amylose content, 57.76 to 66.88% of amylopectin content, and the granular form was oval. Bangka
sago starch had final viscosity value 3188.5 to 3295.5 BU and pasting temperature 73.34 to 73.36 ° C.
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EABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi sifat fungsional dan sifat pasta pati sagu Bangka. Pati sagu
Bangka yang digunakan berasal dari propinsi Bangka Belitung. Penelitian ini adalah penelitian deskriptif.
Data disajikan dalam bentuk tabulasi. Hasil penelitian menunjukkan bahe sifat fungsional pati sagu
Bangla meliputi 23,75 sampai 25,10% indeks kelarutan pati, 20 sampai 22% swelling power, 79,40 sampai
80,77% total pati, 33,12 sampai 42,24% kadar amilosa, 57,76 sampai 66,88% kadar amilopektin, dan
bentuk granula oval. Pati sagu Bangka memiliki nilai viskositas akhir 3188,5 sampai 32955 BU dan suhu
awal gelatinisasi 73,34 sampai 73,36 °C,

Kata kunei : pati sagu Bangka, sifat fungsional, sifat pasta

PENDAHULUAN Sifat pasta pati meliputi suhu awal

Sifat fungsional dan sifat pasta pada
produk pati atau tepung merupakan karakteristik
yang perlu diketahu. Menurut Muhandri (2007),
karakterisasi sifat-sifat tersebut diperlukan untuk
beberapfffujuan seperti pendugaan sifat pati atau
tepung selama pengolahan, identifikasi sef up
peralatan pengolahan, dan identifikasi perubahan
respon amilograti akibat perbedaan variabel dan
proses. Yuliasth et al. (2005) menyatakan bahwa
beberapa karakteristik fungsional pati sagu
meliputi total pati, kadar amilosa dan amilopektin,
bentuk dan ukuran granula pati, warna, kelarutan
dan swelling power, kejernihan pasta pati,
stabilitas, dan eil retention capacity.

* Korespondensi penulis:
email: misyafutri@vahoo.com

gelatinisasi, suhu gelatinisasi maksimum, waktu
dan viskositas maksimum atau viskositas puncak,
viskositas jatuh, viskositas balik dan viskositas
dingin. Sifat pasta pati atau tepung biasanya
Elscbut dengan sifat amilograf pati atau tepung.
Penentuan sifat-sifat pasta pati ini dapat
dilakukan dengan menggunakan RVA (Rapid
Visco Analyser) (Lorlowhakarn dan Naivikul,
2006 ; Muhandri, 2007 ; amsir etal, 2012).

Pati sagu Bangka merupakan salah satu
jenis pati sagu yang ada di Indonesia dan memiliki
potensi untuk dikembangkan sebagai salah satu
pangan sumber karbohidrat. Pada umumnya pati
sagu Bangka diproduksi secara sederhana.
sehingga akan mempengaruhi kualitas pati yang
dihasilkan. Penelitian mengenai karakteristik dan
sifat pati sagu Bangka juga masih sedikit
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dilakukan. Penelitian yang pernah dilakukan
adalah pemanfaatan pati sagu Bangka sebagai
bahan substitusi pada pembuatan makanan
(Sabirin, 2012) dan karakteristik fisikokimia pati
sagu Bangka (Syafutri, 2014)gFhingga perlu
dilakukan penelitian mengenai sifat fungsional
dan sifat pasta pati sagu Bangka. Penelitian ini
[EB:tujuan untuk mengidentifikasi dan mempelajari
sifat fungsional dan sifat pasta pati sagu Bangka
yang berasal dari propinsi Bangka Belitung,

BAHAN DAN METODE
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas
Sriwijaya Indralaya, Laboratorium Departemen
Ilmu dan Teknologi Pangan Institut Pertaman
Bogor, serta Laboratorium LIPI Serpong. Waktu
penelitian adalah bulan Juli sampai November
2014,

Penelitian ini merupakan penelitian
deskriptif. Pati sagu yang digunakan berasal dari
Provinsi Bangka Belitung. Data hasil penelitian

Tabel 1. Sifat fungsional pati sagu Bangka

disajikan dalam bentuk tabulasi. Data penelitian
tersebut berupa data sifat fungsional pati sagu
Bangka dan sifat pasta pati sagu Bangka

Peubah yang diamati terdiri dari sifat
ffhesional pati sagu Bangka meliputi total pati
(Sudarmadji et al.., 1997), kadar amilosa
(Sudarmadji et al., 1997), kadar amilopektin
(Sudarmadji et al., 1997), indeks kelarutan pati
sagu (Senanayake ef al., 2013). swelling power
(Senanayake ef al., 2013), dan morfologi pati
sagu Bangka menggunakan SEM (Scanning
Electron Microscopy) (Retnowati et al., 2010),
serta sifat pasta pati sagu Bangka menggunakan
RVA (Rapid Visco Analyser) (Lorlowhakarn
dan Naivikul, 2006).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat fungsional pati sagu Bangka
meliputi ndeks kelarutan pati sagu, swelling
power, total pati, kadar amilosa, kadar
amilopektin dan morfologi pati sagu. Hasil analisa
sifat fungsional pati sagu Bangka dapat dilihat
pada Tabel 1.

Parameter

Jumlah

Indeks kelarutan (%)
Swelling power (%)
Total pati (%)

Kadar amilosa (%)
Kadar amilopektin (%)

23,75-25,10
20,00-22,00
79,40-80,77
33,12-42,24
57,76-66,38

Indeks kelarutan dan swelling power
pati sagu Bangka berkisar antara 23,75 sampai
25.10% dan 20 sampai 22%. Indeks kelarutan
dan swelling power pati sagu Bangka dilakukan
pada suhu  85°C. Nilai indeks kelarutan pati
sagu Bangka cukup tinggi karena nilai indeks
kelarutan pati sagu Bangka mencapai 25%, tetapt
nilai swelling power pati sagu Bangka cukup
jauh dari 50%. Hasil penelitian Yuliasih ef al.
(2005) menunjukkan bahwa nilai indeks kelarutan
(32,68%) dan swelling power (49,23%) pati sagu
pada suhu 70°C cukup tinggi karena nilai indeks
kelarutannya > 25§@ dan nilai swelling power
mendekati 50%, hal tersebut menunjukkan
bahwa pati sagu bersifat lebih hidrofilik.

Pati sagu Bangka mengandung pati sebesar
79,40 sampai 80,77%, dengan amilosa 33.12
sampai 42.24% dan amilopektin 57,76 sampai
66,88%. Anonim (2006) menyatakan bahwa
komponen terbesar pada s§du adalah pati.
Menurut Winarno (1997), pati merupakan
homopolimer glukosa dengan ikatan a-glikosidik.
Pati terdiri dari dua fraksi yaitu fraksi terlarut
disebut amilosa dan fraksi tidak larut disebut
amilopektin.  Affons dan Rivaie (2011)
menyatakan bahwa rasio amilosa dan amilopektin
akan mempengaruhi sifat-sifat pati. Apabila
kadar amilosa tinggi maka pati akan bersifat
kering, kurang pekat dan cenderung menyerap
air lebih banyak (higroskopis). Berdasarkan
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penelitian Yuliasih et af. (2005), pati sagu memiliki
kadar pati 98,12% dengan kandungan amilosa
26.19% dan amilopektin 73.81%.

Hasil penelitian morfologi pati sagu
Bangka menggunakan SEM (Scanning Electron
Microscopy) menunjukkan bahwa pati sagu
Bangka memuliki bentuk oval dengan permukaan
granula yang halus dan ada yang sedikit
berlubang (Gambar 1). Menurut Karim ef al.

(2008), granula pati sagu memiliki bentuk oval
atau poligonal. Granula pati sagu memiliki
diameter antara 10 sampai 50 um, dengan rata-
rata 32 um. Granula pati sagu secara umum
lebih besar bila dibandingkan granula beras (3
sampai 10 pm), jagung (5 sampai 20 um), gandum
(22 sampai1 36 pm) dan ubi kayu (5 sampai 25
um), tetapi lebih kecil dari kentang (15 sampai
85 um). Permukaan granula pati sagu secara
umum halus, tetapi ada beberapa yang berlubang.

Gambar 1. Morfologi pati sagu Bangka
(A= perbesaran 750X ; B perbesaran 1000X)

Sifat pasta pati sagu Bangka meliputi
suhu awal gelatinisasi (pasting temperature),
viskositas akhir (final viscosity), waktu puncak

Tabel 2. Sifat pasta pati sagu Bangka

gelatinisasi, viskositas balik (setback viscosity)
dan viskositas jatuh (breakdown viscosity)
(Tabel 2).

Sifat Pasta

Nilai

Pasting temperature | suhu awal gelatinisasi (°C)

Final viscosity / viskositas akhir (BU)

73,34-73,36
3188,5-3295,5

Waktu puncak gelatinisasi (menit) 6,04-6,05
Setback viscosity / viskositas balik (BU) 1364,0-1524,5
Breakdown viscosity / viskositas jatuh (BU) 4888-4914

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pati
sagu Bangka memiliki suhu awal gelatinisasi
(pasting temperature) berkisar antara 73,34
sampai 73,36 °C. Suhu awal gelatinisasi pati sagu
Bangka tersebut sedikit lebih tinggi dari suhu awal
gelatinisasi pati sagu Tuni, Thur dan Molat yang
berasal dari Maluku yaitu berkisar antara 71,50
sampai 72,50 °C (Polnava ef al., 2009) dan pati
sagu Pancasan yang berasal dari Jawa Barat

vaitu 71,25 °C (Purwani ef al., 2006), tetapi lebih
rendah dari suhu awal gelatinisasi pati sagu Riau
yaitu 75 °C (Fitriani ef a/., 2010). Suhu awal
gelatinisasi merupakan sl pada saat pertama
kali viskositas mulai natk. Suhuawal gelatinisasi
dipengaruhi oleh keadaan media pemanasan,
ukuran granula pati, kadar lemak dan kadar
protein pati. Semakin tinggi kadar lemak dan
protein yang terkandung dalam pati maka akan
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semakin tinggi interaksi antara protein dan lemak
dengan granula pati (amilosa) sehingga akan
menghambat pengeluaran amilosa dari granula
dan membutuhkan energi yang lebih besar untuk
melepaskan amilosa tersebut. Dengan demikian
akan menyebabkan suhu awal gelatinisasi pati
juga akan semakin tinggi (Glicksman, 1969
dalam Richarffdan Sunarti, 2004 ; Sarungallo
etal., 2010). Kadar protein dan lemak pati sagu
Bangka masing-masing adalah 5,12 sampai
5,46% dan 0,12 sampai 0,32% (Syafutri, 2014).
Nilai tersebut lebih besar bila dibandingkan
dengan kadar protein dan lemak dari pati sagu
Tuni, Thur dan Molat yang berasal dari Maluku
yaitu masing-masing berkisar antara 0,25 sampai
0,48% dan 0,03 sampai 0.12%, serta kadar protein
dan lemak pati sagu Pancasan yang berasal dar1
Jawa Barat yaitu masing-masing 0.37% dan
0,09% (Purwani ef al., 2006).

Nilai viskositas akhir (final viscosity)
pati sagu Bangka berkisar antara 3188,5 sampai
32955 BU. Budijanto dan Yuliyanti (20§B) dan
Syamsir ef al. (2012) menyatakan bahwa
viskositas akhir mengindikasikan kemampuan
pati untuk membentuk gel setelah proses
pemanasan dan pendinginan. Viskositas akhir
juga menunjukkan ketahanan pasta terhadap
gaya geser yang terjadi selama pengadukan.
Nila1 viskositas akhir pati sagu Bangka lebih
tinggi bila dibandingkan dengan pati sagu Maluku
(Tun, Thur, dan Molat) yaitu 650 sampai 840 BU,
pati sagu Jawa Barat (Parfgfsan) yaitu 1000 BU
(Purwani er al., 2006). Nilai viskositas dapat
dipengaruhi oleh kandungan amilosa dan
amilopektin pada pati. Budyanto dan Yuliyanti
(2012) menyatakan bahwa tepung sorgum
dengan kandungan amilopektin yang tinggi
memiliki nmlai viskositas yang tinggi, sebaliknya
tepung sorgum dengan kandungan amilosa yang
tinggi memiliki nilai viskositas yang rendah.
Kadar amilosa dan amilopektin pati sagu Bangka
masing-masing yaitu 33,12 sampai 42.24% dan
57,76 sampai 66,88% (Tabel 1), sedangkan kadar
amilosa dan amilopektin pati sagu Maluku (Tuni,
Thur, dan Molat) masing-masing yaitu 37,24
sampai 42,13% dan 57,87 sampai 62,76%, serta
kadar amilosa dan amilopektin pati sagu Jawa
Barat (Pancasan) masing-masing vaitu 39.71%
dan 60,29% (Purwani ef al., 2006). Kadar

amilopektin pati sagu Bangka lebih tinggi daripada
kadar amilopektin pati sagu Maluku dan pati sagu
Jawa Barat, sehingga nilai viskositas akhirmya
juga lebih tinggi. Menurut Karim et al. (2008),
pati sagu dengan kualitas yang baitk memiliki mlai
viskositas yang tinggi selama gelatinisasi.

Hasil penelitian juga menunjukkan
bahwa pati sagu Bangkfflnembutuhkan waktu
kurang lebih 6 menit untuk mencapai nilai
viskositas puncak atau terjadinya puncak
gelatinisasi. Waktu puncak gelatinisasi pati sagu
Bangka adalah termasuk cepat bila dibandingkan
dengan jenis pati lainnya seperti pati sorgum yaitu
8 sampai 10 menit (Budijanto dan Yuliyanti,
2012), pati ganyong dan pati gembili 30 menit,
pati suweg 33 menit, serta pati ubikelapa 37 menit
(Richana dan Sunarti, 2004).

Nilai viskositas balik (setback viscosity)
dan nilai viskositas jatuh (breakdown viscosity)
masing-masing berkisar antara 1364.0 sampai
15245 BU dan 4888 sampai 4914 BU. Viskositas
balik mengindikasikan potensi retrogradasi dan
sedangkan wviskositas jatuh
mengindikasikan ketahanan terhadap pemanasan
(Syamsir et al., 2012). Nilai viskositas balik
dan viskositas jatuh pati sagu Bangka lebih tinggi
bila dibandingkan dengan pati sagu Maluku (360
sampai 690 BU dan 540 sampai 710 BU) serta
pati sagu Jawa Barat (340 BU dan 450 BU)
(Purwani ef al., 2006). Hal ini menunjukkan
bahwa pati sagu Bangka lebith mudah mengalami
retrogradasi pada saat pendinginan serta tidak
tahan terhadap pemanasan dan pengadukan.
[ chana dan Sunarti (2004) menyatakan bahwa
pati yang memiliki nilai viskositas balik yang tinggi
tidak diharapkan untuk produk kue, cafke,
ataupun roti karena menyebabkan kekerasan
sesudah produk dingin. tetapi akan lebih baik jika
digunakan sebagai bahan pengisi.

sineresis,

KESIMPULAN

Sifat fungsional pati sagu Bangka meliputi
indeks kelarutan 23,75 sampai 25,10%, swelling
power 20 sampai 22%, total pati 79,40 sampai
80.,77%, kadar amilosa 33,12 sampai 42,24%,
kadar amilopektin 57,76 sampai 66,88%, serta
bentuk granula pati oval. Sifat pasta pati sagu
Bangka meliputi nilai viskositas akhir 3188.5
sampai 3295.5 BU, suhu awal gelatinisasi 73,34
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sampal 73,36 °C, dan waktu puncak gelatinisasi
adalah 6 menit.
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