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ABSTRACT

The objective of this research was to determing chemical and physical properties of liguid sugar made from yam starch (Dicscorea hispida
Dennst) through enzymatic hydrolysis by using a-amylase. The expernment was designed as a Factorial Block Randomized Design with iwo factors
and three replications. The first factor was concentrations of g-amylase (0.1, 0.3, and 0.5%), and the second was the fime course of enzymatic
hydrolysis (30, 60, 90, 120, and 150 min). The Nguid sugar was analyzed in ferm of reducing sugar content, equivalent dextrose value, pH, and
viscosity. The addition of different concentrations of o-amylase had significant effects (p 20.05) on reducing sugar confents and equivalent dextrose
values. Enzymatic hydrolysis time course had significant effects (p 20.05) on reducing sugar content, equivalent dextrose values, pHs, and viscosity
of the liguid sugar. The best liguid sugar was obtained by 0.5% o-amylase treafment for 60 min of hydrolysis. The liquid sugar had reducing sugar
of 103.92 g/, equivalent dextrose value of 34.64, pH of 5.36, and wiscosity of 112.00 Poise.

Key words : liguid sugar, defoxicated yam, g-amylase, reducing sugar
PENDAHULUAN kayu, ubi jalar, gadung, dan ganyong. Salah satu jenis umbi-
umbian yang belum dimanfaatkan secara maksimal bagi

Gula merupakan salah satu kebutuhan pangan pokok yang  kebutuhan manusia adalah umbi gadung (Dioscorea hispida

penting dalam kehidupan sehari-hari. Gula yang biasa di-

konsumsi adalah gula granulasi, yaitu gula pasir berbentuk
butiran-butiran kecil. Kegagalan panen menyebabkan produksi
tebu turun sehingga berdampak pada keberlangsungan industri
guia di Indonesia. Kebutuhan gula pasir di Indonesia mencapai
3,3 juta tonftahun, sementara produksi dalam negeri hanya 1,7

Dennst).

Umbi gadung mengandung sekitar 24% karbohidrat, 2%
protein. 74% kadar air, dan 1% kadar abu (Pambayun, 2008).
Umbi gadung dapat diolah menjadi pati yang berpotensi untuk
diolah lebih lanjut menjadi gula cair [Amani ef al, 2004;
Bruunschweiler ef al. 2005; Daiuto ef al,, 2005). Umbi gadung
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ABSTRACT

The chyectve of Ihis mseach sas £ Oslerming chamcal and physc properties of AQuer suger made Aom yam son (Dioscones spidy
Oennst) Svouph anzymratic hydolysis Dy using c-amplase The axpeariment was desigoad as 3 Facioy/ Sock Randomized Despt wih two faciors
and three mpications. The s foclkor wes concentmions of g-amyfase 0.1, 0.3 and (3% and e sacond was $he fime course of enzymelc
hydrolysis (30, 60, 50, 129, and 130 minj. The FQui suger was analyzed it ferm of recoing supar confery, equvaen? destose valve, oH. and
viscosty. The action of diferent concendafions of c-amylase Aad significant effects  >0.05) on reducing sugar coofents and aguivalont deidrose
vahes Enzymatc Sycrolysis Sme course had sipniicand eflecls (0 >0 03 oo mducing sugar confery, aquivalent derdmse values. pHE and wWsoosty
of $he Bouid supar. The Sest fould sugar was obtainad Dy 0.57% o-amytase Dreadmeny for 60 min of hyatobsis. The Igu supar Aad reducing suger
of 10182 g, eguivaleny deavose valve of 34.04. o of 3.30, and viscosty of 11200 Folse.

Ney word's © Fgust supar, detouicaled yam, o-amylase. naciong sge
PENDAHULUAN

Gula merupakan saiah satu kebutuhan pangan pokok yang
peniing calam kehihupan sehari-nant. Guia yang blasa a-
konsumsl adalah pula granuiasi yaftu Quis pasr berbentuk
buiran-butran kecl. Kagagalan panen menyebabian produks!
2ty tunn sehingga derdampak pada keberfangsungan ndusat
pua @ Indonesia. Kebutuhan guia pask d Indonesia mencapal
33 juta tontahun, sementara produksl dalam negert han@ 1.7
pta n atas $51.5% dar kebutuhan nasonal sehingga
sebagan kebutuhan guia pasir indonesia diperuhl dan guia
pasy impor (Richana dan Suami, 2008).

Kenaban harga guia pask berdampak paca daya bel
masyarakal, sehingga sebagian masyarakal menggunakan
pemanis buatan sebagal allernatd, karena pemanis buatan
selain harganya relatf murah dan berkalon rendah, juga mem-
punyal tngkat xemanisan yang tnggl. Sukrosa serng djadkan
sebagal foiok ukur bagl tngkat kemanisan gul. Sulrosa
memil hisnstas asa manis sebesar 100%. sedangkan
blenstas rasa pemants buatan secara derturul-tnt adalah
siklamat 13 - 31%, duisn 70-330%, sakarn 240-330%, dan
aspatam 230% (Cahyad, 2000). Pemanis buatan misanya
sakarn, sidamat malttol aspartam, acesulfame-X, dan sorbiol
yang ckonsums! Sdak sesual dengan batas mintmum yang
dtetapian akan membahayakan kesehatan (Rlandinl. 2000).

ndonesa yang berddm fropis memiikl banyak sunber caya
aam nabal yang berpotensl unfuk dofah menadl guia
Produks! guia tidak hanya berasal dant jebu, fetapd juga dapat
berasal dart umbi-umban. Jenis umbdi-umbian yang uga ber-
potensl sebagal bahan baku penggantl guia anfara an udd
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ayu, ubd jalar, gadung, dan ganyong. Salah satu jenis umbi-
umblan yang belum dmantaatian secara maksimal bag
t=bubhan manusia adalah umbl gadung {Dioscorme hispica
Dennst).

Umbl gadung mengandung sckfiar 24% karbohidrat. 2%
protein, 74% kadar alr, dan 1% wadyr abw (Pambayun, 2000)
Umbi gadung capat dolah menjad! patl yang berpotens! unfuk
dolah lebih Dt menjadi gula calr {Amanl eof ol 2004,
Bruurachweder ef af, 2003 Daluto of af, 2000). Umbil gadung
mengandung asam sanida (HCN) yang sangat tinggl, yolu
3045 mp/100g berat umbl (Ekowall, 2007, Bhandar dan
Kawabata, 2009), sehingga beberapa tshapan proses sangat
daperiukan unfuk menghlangkan racun.

Proses perebusan, pencucian berulang-ulang. perendaman
dalam Lrutan garam, dan penggunaan abu dapur dapat
mengurangl kadar asam siankia. Selan cara tersebut. menurut
Fambayun (2000) pengwangan kacar HCN jga dapat
dlakukan dengan metode KIES yang merupakan proses dan
Einoiog! Kupas s Secara Simutan (KISS) dalam lansan
@amm dapur hiperionk yang disralaskan.

Unluk proses pembuatan Quia car. patl gadung periu
Gekstratsl ferietin dahutu. Pengolahan umbl gadung menjad
patl merupakan salh safu cara aman untuk mengkonsums
Gadung, hal Inl dharenakan umdl gadung isiah melaiul berdagal
proses yang dyakini capal menurunkan aau menghiangkan
HCN. Salah satu mefcce pengoiahan patl menjaci gula adalah
melakd proses hidrofisa secara anomalis. Pada peneiian ind
engim yang digunakan adaiah o-amilase.

Enzm c-amfase secara aamiah terdapat calam saltva (air
o) dan pankreas, selain fu capat juga of solasi dan
Asperpius ovyzae dan Ssclus sutéls (Hebeda dan Teague,
1962) Fakiorfakior yang mempengarubi proses  hidrolsa
secara enzmats clantranya acdalah  konsentrasi  enam,
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subsiai, lama hidrolisa, sshy pH, dan inhibfior (Poediad]
).

Enrim a-amiase menghidroisa pad dalam dua fhap
Tatap perfama teropa degradasl pal menpd maliosa dan
maliciniosa fang lerjad secara acak dan sangal oepat, seria
dilsuil dengan furunm@ viskosfas dengan cepaf pula. Tahap
edua iegadi pembeniukan glukosa dan malocsa yang ber-
langsung relafil sangat lamial.

Benurui ‘Winamo [3M1Z erndm o-amiase dalam meng-
hidrodsa lkatan karbon pal menghasican fraksiraksl moleiul
yang lerdirl atas enam sampal ujuh unk glukosa. Mamun, jka
wakiu realcsinya dpsrpanjang maka komponen fersebul akan
lertidrolisa lagi menjadl campuran anfaa glukosa. mafiosa. dan
maliciriosa (Mokroadkoesoema, 1803

SECA WITIAM, SNINT Dakeriy opimsm ada KEaran pH 0
sedangian subu Anggl diperiukan uniuk proses pelaini=ssl agar
amiiosa dan amiopekin dapat dengan mudah dihidrolisa oleh
przim. Korsesnirasi encim camibss yang digurakan unfui
peiuisl deksiin dar tapioka beridsar antara 0,054025%
dengan kisaran lama hidro#sa antara 30-130 meni (Laga dan
Langiong, 20081

Peneliian inl menggunakan dua fakior periakuan, yalu
konsenirasi o-amiiases dan @ma proses hidolsa enzimais
Hombinasi anfama penggunaan konsenras o-amilass dan lama
e hidmlea snrmabs pada pati gadung yang telah meng-
alami Eembetasan HCN diharapkan dapal menghasikan guia
Cair dengan fngiai kemanisan yang nggl dan bebas raoun.

Tingkat kemanisan guia car duiur melakd nial DE
[dextrmse aguivalent) (Grifin dan Brooks, 1505). Gula cair
berpolensi  daplikasitan pada beragal produi  pangan,
darfaranya unmick pembuaian sup Peneifan inl mempedajar
amilensis Mmia dan sk gula cair yang berbahan baku patl
padung | Dicscorea Mispioa Dennis) yang ielah bebas HICH.

METODOLOGI

Bakan dan alat

Bahan-tahan yang dgunaian ferdin atas: umbl gadung hua
dipercish dan desa Talang Jawa, Gandus, Palembang; gaam
dapur (MaCly AQMOCh; asam sfral, CaCl; enzim o-amilase
{beniuk car dari Sigma Aldich). indikator pal, lansdan Luf
Schoos. Ma-thiosulffal, Kl He50« Efanol, NaDH. asam sirat
iodin dan semua bahan kimia yang digurakan dalam kategor
P& {Pro-Bralysis).

Aml-aal yang digunakan dalam penelan fendr alas
mikoskop  [(fsiom PG 104], pH mefer (Cyber Scan)
speidioiolomeier (21 D Miion Roy), Shaker Saih (GFL 1083},
neraca araltk (Dhaus ARZ140), viscolesier [Rion ¥T-04) dan
ol plate (Tomey Pines Scient@ic)

Peneffian diaksanakan ol Laborioriom Himia Hasl
Pertanian, Asusan Teknoiog Perfanian, Universitas Sriwijaya,
indralaya pada bulan Februan-Seplember 2005,

Rancangan peroofaan
Rancangan percobaan yang dgunakan adalah Rancangan
Acak Helompok (RAK) filonal dengan dua fakior periakuan

terupa konsenirasl o-amilaxse (&) dan lama proses hidrodsa
enzimabs (H), dan selap periaiuan dulang bga kall (Tabed 1)

Tabel 1. Maisiks dun [aidor periakean peneiiin
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Analisa keagaman diakkan rada Bal ok, dan per.
Biuan yang bempengaruh nyala dianjuldan dengan uj Beda
Wyaa Jujur [EM]).

Eksiraks| patl gadung

mbd gadung uuh dibiansing seama 3 menil dengan @@
dicelupkan dalam air menddh, i disupas dan diins bpis
dengan keletalan +1 om. san umbl gadung drendam dalam
arutan garam dapur (Mall} 10% (b4 sslama 3 har dengan
rergantian larufan garam sefiap 24 am Kemodan irsan umbl
gadung dhancurian menad butur menggurakan Seendsr dan
ar diambahian dengan msic 101, Bubur gadung disaring
dengan kain saring umiuk memisahlcan ampasnya.

Firai kemudian dendapkan. Endapan pati gadung dipisah-
ian dar supematan dan dicucl dengan penambahan ar 17
fwih}, diadul, dan kembal dendapkan, kemudian bagian ar
dimang. Pencucian dulang 10 kall. Endapan pal dismur
sampal kering (kadar o sekilar 12%).

Progas Ridrollsa enzimatis menggunakan o-amdlase

Pali gadung sstanyak 30 p dimasskkan ks dalam
erlermeyer yang felah disl ar 100 mL. KeFsaman SUspers patl
diafur dengan menggunaian asam sirat sampal pH mencapal
53 kzmudian ditambah larutan CaCl 12 bpl ke dalam rat
Erdenmeyer dimasukican ke dalam penangas air goyang yang
elah diiur sutunya £50°C dan pemanasan dinjulian ssmpal
1iral d dalam erienmeper mencapal sur +007C.

Engim o-amilase ssbanyak 0.1, 03, dan O,5% (v
dilambahkan ke dalam suspensi pall dan digojop. Diambd
sampel sehanyak 10 ml pada menil ke 0, 30, &0, 50, 120, dan
130 menii seislah dinkubasi dengan endm o-amilase unhik
dianalisa kadar pula reduksnya.

Parameder

Parameier yang damall pada pensiban ini  adalah
taraikierisi kimia dan sk guia cair pali gadung. Kamidersdi
timia melput kadar pula redules (Welode Lu¥ Echood, AOAC,
2000, deximse sguivalen! (0E] jrasio dan kadar gula reduisi
ditagl dengan folal pall dkall dengan 100), dan pH; sedangkan
siat fisk adalah viskositas hidrolisal menggurakan viskolesier
Orshwrald (Sudarmad, 2003)

Pada penelian inl dipisahkan antara caran yang jemih dan
sndapannya, yang diskur viskosiasrya adalah caran jemih
Vang mengandung Seriawa gula fasl hidrol s ercimats, tidak
d3KLEAN pErmaingan.

iT?



HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar gula reduksi

Analisa keragaman menurjukian batwa o-amiase. ama
proses enzimolisis, dan Interaks! keduanya berpengaruh nyata
(p20.09) lemadap guia perecuisl hasl enzimolsls pall gadung.
Hasl uf BNJ pergants hleraks! antara jumish penggunaan o
amiase can wakis hidrolisa ferhadep guia secuksi hasd
hidroisa enzimatis dapal ciihat pada Tabel 1.

Tabe! 1. Hasi o BNJ pangarud inferaks antar jumiah pengounaan a

amiase @an waklu hiarolisd isrtomp QU redss hasl

— hidroisy enzimats pofl gasung

B

arnlawm oe AN
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0.7% dam 30 et
0,75 dan 20 mad
0,.7% dun 50 et
0.1% dun 120 et
0.9'% dan 150 mant
0% dan 30 et
0.7% dun 80 et
0.7% dun 30 st
0.5% dun 120 reant
0.3% dan 150 mant
0.5% dan 30 et
0.5% dun 80 et
0.5% dux 30 et
0.5% dan 120 mant
0.5% dan 150 mand
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Kacar gula reduks! hasl hidrolsa enzimalis dengan G-
amiase pall gadung beriisar antara 50,00-103,82 gl dengan
rata-rata 5250 gl Kadar gula seduks! yang leringgl dpercieh
dant peraikuan 0.9% c-amilase dengan wakiu hidoisa sslama
00 menil, secangian tacar gula reduks! ierendah diperoieh dari
penggunaan 0. 1% a-amilase dengan wakiu hidrolsa 130 menk.
Kadar gula secuksl rafta-rata darf hast enzimoisis patl gadung
dapal dihat poda Gambar 1.

Gambar 1, meounfuikian bahwa sebeilum hidrolsa kadar
gula reduks! patl gadung sebesar 350 QL. Secara huanftate
kebh endah bila dbandingkan pada menf ke 30 sampal
dengan ment &z 130 Hal Inl disebabkan granut pall gadung
sebaglan besar belum ferhidrolsa. Gramda patl gadung akan
ferhicrolsy secara  keseluruhan, Jka suhu medium  subsiral
melewal suhu 84°C, karena subu fersebut merupakan i
pelatinisas! maksimum unfuk patl gadung.

Suhu gelatnzas! patl gadung yang digunakan dalam
penelian Il derkisyr TO sampal 84°C, mtarata 70,33°C
(Satyatama, 2000). Fada saxt pengukuran suhu Qelabinisast
suhu medum pada subsirat hanya mencapal T0"C, sedangkan
patl gacung akan ferpelatinisas! sempuma pada suhu ratasats
T0.33"C. dengan sutu maksimum 54°C.

Kacar gula reduksi meningkat secara sangal nyata teriadt
pada merdt ke 30. Penubahan fersebut erat katarnya dengan
proses gelatinisas! sempurna yang lerad sebelumnya, tarena
suhu medium feiah melewall 99k gelatnEasl maksimum yalu

90°C. Pmoses tersebut menysbabkan graruia mudah dakses
cleh enom menghasikan ragmen dan milroged dat mokekaul-
molekul Kimiz sepert amiosa dan amiiopekdin sehingga proses
hicroisa ofeh c-amiase mengad lebh mudah (Ju eof af, 1999).

Gula perechin (pl)

g8
oe2agg8
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Gambar 1. Rata-tata tadar guly reduks! datam Quia cair gadurg

Hasi penefian menunjuikan tahwa semakin besar jumish
o-anfase yang dtambahkan pada substrat patl gadung maka
ady gul reduksl yang dhasian semakin Snggl Fada
Gambar 1 diunpukkan bahwa terdapat perbecaan yang culup
nyaa (p200% antara periakuan dengan konsentrad 0.1%
dengan 0.3% dan 05%. Pada sonsentrasi 0.1°% kadar guia
reculs! yang ditasiian stabl sampal ment! ke €0, akan tetapl
selanfuinya ferus menurun sampal menit ke 130,

Penggunaan c-amiase 0.1% menghasidan gula recuks!
8343 pL. Peningtatan tonsentras! c-amiase menjasi 03 dan
0.5% capal meningkatkan gua recuks! menjadl 52,71 gL dan
100,20 gl Hal ini konsisien dengan pensitan yang dlskukan
cleh Laga dan Langkong (2000) yang menggunakan a-amiase
unhuk memproduks! deksin dar tapicka, bahwa penggunasn
enam sebesar 0.05% menghasikan gula reduks! sebamyak
1302 giL, peningkatan jumiah c-amiase menad 0,10, 0,13,
0.20. dan 0.25% berturut-lunt adalah 20,12, 21,41, 2220 dan
2T A5 gt

Enzim camiase memuiuskan katan o-1 4 giosidlk secara
acak tak pada molekul amiosa maupun amliopekin menjad
lomponen yang lebih sederhana seperi ghukosa, malinsa,
mafptrcsy dan sejumiah olgosalanda bercabang (WAnamo,
2002). Semakn banyak rantal pall yang ferpulus mengakbal-
fan semakin banyak gugus OH yang realff dan guia pereduksl
yang dhasikan semakin Snggl Menuul Winamo (2002) sttt
pereduksl suatu moleku pula dllentukan ofeh jumish gugus
hicroksd (-O8) yang reakif, dan paca ghkosd Sasanya lerelak
pada alom kamon nomor salu [anome i)

Enzim o-amilase menghidrolsa substrat pabl yang memithd
shuklr gramua lebih letuka temudan  menghasian
wmponen amiosa dan amicpekin dengan rantal yang jebih
pendek. Stukiur granula pall terboka saat terladl gelatinisas!,
dan pads kondisl i akan teradl peringkatan viskostas. Subu
oclatnisas! pall gadung terdisar antara 70 sampal 34°C
{Satyatama. 2000 . Pada saat enom c-amidase dtambahian ke
dalam sutstat yang felah mengalami gelatinisas maka dengan
cepat g-amiase menghidroliza #atan pada patl yang memiik
Satan nidrogen yang telah melemah dsertal cengan lerpdnya
penurunan viskositas dengan cepat karena depolmerast.
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‘Semakin lama wakiy hidmiisa maka kesempaian o-amilase
dalam menghidroisa atan o-1 4 pliosdk pada padl semaion
besar. Hasdl produks! Quia reduks! pada ment ke 130 lsbh
rendah bila dibandingkan dengan periakuan @innya, sedangsan
pada menE ke 30 sampa dengan mend ke 120 djerdapat
perbadaan kadar yang Bdak mEata (prS00%). Hal inl mungiin
dis=babizan clsh hidrolsa pall pada menk ke 30 sampal dengan
ment ke 120 ielah iniensH sehingpa dcian batan o14d
pEosdE pada patl ielah dhidmdsa oleh o-3milase SeCaa
maksimal. Akan lstapi pada pafl juga ferdaral rantal bercabang
yafu o-1,6 gikosidk pada fraksi amlopekdin. Fali umbl gadung
memillid amiopekin lebih Gnggl (53, 10%%) ditandingkan dengan
kadar amiiosa ¢4 80%) s=hingga o-amiiase fGdak mampe
menghidmisa pall gadung SECrd maksimal karena d-amiase
merupakan endoencim yang memuiss kKatan o-1.4 glkosidi
pada pal secarm aak Hal inl menpsbabian periambahan
kadar guia persduks! pada menk k& 130 bdak signiflian dan
penderung mensnen. Hal ini kemungidnan disebablkan olsh
penghambalan akivias enzim o amylase oleh senyawa guia
reduicsi hasl pemecahan padl oleh endm c-amilase. Senyawa
puia resdjuisi feregisi dengan engmo sreim-sobsial atas
keduanya yang menyehahkan penghamialan akdiviles =nzim
lersetut [Richardson dan Hyslop, 1503).

‘Wakhy hidrolisa srcimafs yang ebih panjang lsrmyata Hdak
mams meningkatcan secara sgnifkan kdar gula reduksl yang
dhasikan. Hal inl dapal disehablan karena akdivitas o-amilase
yang betera secara spesifk pada datan a-1.4 pikosidic dalam
menghidmodisa sutsirat padl gadung.

Dextrose equivalent (de)

Kl DE {Deximsr Equivaien!] menunuikan hasl hidroliss
pai ypang dhiung dengan rumus perbandingan  antara
lonsenirasl gula reduksl dengan foml karbohidrat dikalkan 100,
HMia DE hasl hidro#ss snnmabs mall gadung berkisar anara
18AT-34 64 dengan mb-rala 3057. DE hasl |hidrolies
ercimaiis pad gadung yang bertingpl dipercleh dan kombinas!
pengpunaan O3% oc-amilase dengan waidu hidrolisa selama 60
menk, ssdangkan DE hasll hidmisa pall gadung lerendah
diperoish dari kombinasi pergouraan 0,1% c-amilase dengan
wakiy hidrolisa selma 130 ment Mial rata-rals DE hasil
hidrolisa pall gadung disajian pada Gambar T

Deal i g derd
ocusm HEEES

o k] BD: k] 130

Wiy hicroing srusie (e
—ap=nn i FLT R et ST L]

Gamier 2. Ratarata DE guia car gadung

Aral=y keragaman menunjukian pengguraan jumish o-
amilase dan wakiu hidrolisa encimalis berpengarsh nyala (p
=0.07] ferhadap nilal DE yang dhasikan, ssdangean interaks
kzduanya bempengarch Sdak nyala ip =005

Hasl ujii BMU pengaruh peraluan konsenrasl o-amilase
ferhadap nilal DE dapal dithat pada Tabel 3, dan hasd ujl BR
peEngarun pefakuan wakiu hirodsa endimabs ferhadap nikal DE
disajfiian pada Tabel 4.

Tabel 3 Ul Brjut BM pengareh konsenicasi o-amilase ferhadap DE
hasi hidroiisa snzimats pall gasung

""""'"‘r:""‘ Parms gt LI E w2 AR
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Kelsrangan |
Bngka-angia yang Skl hurdf wang Sama pada Koiom Fang samna
berarti besbeda tidak ryata

Tabal £ LY lanjul BM peengan® wakiu hicrolsa snoimals ierhadag DE

hasi ensimoisis pad gasung
‘ANt hEIC STOrRE iTard) Naria gLy BN 2% = 1R
] = .
[ ] aw [
] 3. [
12¢ AP B
150 prE il [
Kelerangan

Anpia-angiea yang Sikub huns Fang =ma pada kom Fang ST
berarti besbeda tidak ryata

Gambar Z menunjukkan ieadimia peningiatan DE yang
signifikan dari menk ke 0 sampal menii ke 30. Wikl DE ssbelum
hidrolisa sshesar 1,31 sshogal Gondis! alami bahan baiu.
Fendahrya nial DE sebeiom hidrolsa dibandingsan dengan
menil ke 30 sampal dengan menk ke 130 karsna granuia pall
belum ferhidrolisa yang masin iersusun dalam benfuk susurnan
¥ang smngal kompak Earena masih mengandung ranial pad
Fang sangat knmplsi (homopolmer glukosa), sehingga pada
saai pengukwran nill DE rasd yang didapatican bedsm
maksimal Peningiatan nlal DE selama proses hidrodsa
enmmabs dsstabkan prosss hidrodsa pabl meniadi mokeial
¥ang lebih sederhana yalu Qlukosa. maliosa, dan makolniosa.
Fada =aat prmoses hidmisa enzmabs menit ke 80 lerjad
peningkatan nilal OE akan felapl Gdak signifian sampal pada
menil k2 130 Hal inl bersafian dengan akivias o-amilase gang
bersifat spesfic dalam menghidrolisa subsirat pall padung.
ENzim o-amilass mMerupakan enooensm yang hanya mampd
menghidioisa ferbaias pada (kalan o-1,4 gikosidk pada pat,
fetapl §dak menghidmiisa katan o-1,& plcosidik.

pH

Hial pH menpgambarian korssnirasi ion hidemgen bebas
yang dikandung bahan (Eusnandar, 1552). Derajal keasaman
|pH guia car hasl hidrlisa patl gadung berkisar antara 457
sampal 330 dengan rata-rata 3,28 Mial pH tertinggl terdapal
pada pengpenaan 0U1% o-amilxse dengan wakiu hidmldsa
selama B0 menk. sedangikan nilal pH ijsrendah ferdapal pada
pengguraan 0,1% o-amilase dengan wakly hidrolisa sslama
130 menii Wial rata-raia pH guia cair hasd hidrolisa endmatis
pabl gadurg sscara keseiuruhan disajikan pada Samibar 3.
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Gambar 1. Rata-ata pH quia cair gadung

Berdasarncan analisy Eeragaman, periiuan wakiy Ridnlisy
enzimatis berpengansh nyata (pz0,0%) lefadap pH guia cair
hasl hidroisa enzimals padl gadung Sedangian periakuan
jmiah pengunaan o-amilase dan inerais keduanya ber-
pengansh Sdak nyala (pS003). Hasil o) BMJ pengarub
periakuan wakly hidroliss enzimabs ferhadap pH gula car hasil
hidrolisa enzimais padl gadung dapal diiral da Tabsl 3.

Tabed 3 LY lanjut BRY pengarun wakls hidedilsa Sroimass erhasan pH
Qula i fadl hideoi esrimais pad gadung

oy [rmanily Parwis BN 3% =0
L ]
LT
241
aar
2

gEEEE

Eﬂrl'ln'l:
Angica-angia gang dilutl hund yang sama pada koiom yang sama
berard berbeda Scak myata

Milal pH sualu sutesrat sangal meneniukan aktivitas kataliSe
sugiu sreim dan bemengaruh pada kualtxs gula calr yang
dihasikan. Hasl penguiuran pH pada gula cair hasi hidrolisa
ercimatis pall gadung menunjukkan babwa pH yang difasikan
berada pada ksaran 3,04 sampai 3,41. Hal inl Berarti bafwa pH
yang didagat mash berada pada kisaran opbmum aklieilas
erim. Menurut Posdiiadl |1554), secara umum encim bekega
opimum pada pH 3 hingga 0.

Paia menit ke 3 sampal meni ke 1230 erdapal perbesdaan
pH yang fdak nyala (p=0,0%), ssdangkan pada mend ke 150
lerjadl penururan pH. Hal ini dapat dissbabikan karena semakin
lama wakiy hidrolisa enzimals maka semakin anggl kandungan
pula reduksi yang difasikan dar prosss hideolisa pad gadung
Sering dengan proses fersebul maka meningiakan kadar
asam yang lefandung dalam gula car yang difasikan. Hal ini
dicarenaian Quia sederTana yanQ lerbentuk dan  poses
hidmilisa sreimats bermasuk dar polongan aldehid yang dapal
berpengarul pada tingkat keasaman baharn

Selain it pH guia cair pali padung juga dipengaruhl oleh
adanya kadar asam sanida (HCW). Asam sianida (HCH) yang
lerdeieis| dalam guia cair pafl gadung terbentui pada saal umbl

SAyaWE Drefursor pada umbd gadung meniadl akr dengan
banhan oksidalor waity O Bermgawa prekursor yang lendapat
pada umbi padung antara kain adalah dloskonin, dinsgenin dan
puknsida sianogenin [Fambayun, 2004]). Pada penslian ini

dduga pada saal poses §ga kal pencucan dengan larutan
garam dan 10 kall perses pengendapan pal, belum mampu
melanuiian semua HCN yang ada, sshingga mada saal
dilakuian analisa HCM dengan meiode Firesi didapatkan hasl
tahwa pada gula cair pall gadung masih mengandung residu
HCH sebtear 10%. Hal ini dapat berpengaruh pada pH gula car
‘wang dihasikan.

Viskositas

Wiskosiiys guia cair hasll hidemiisa encimals patl gadung
teeriisar anlara B323 hingga 123227 Polss dengan rala-rata
‘99,57 Poise. Visknskas feriingpl lerdapat pada penggunaan
0.1% o-amilase dengan waklu hidmisa selama 150 menit
sedangkan viskosiias derendah lerdapat pada pengounaan
01% o-amiiase dengan waikdu hideolisa selama 80 meni. Rala-
rata viskosias gula cr fasl hidemiisa enzimabs pali gadung

B3l
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Gambar 4 Rataraty visicosias quia car gadung

Eerdasarian analisa keragaman menunjukian babwa wakiu
hidrolisa enzimalis berpengaruh meafa (p = 0,05 lertadap
wiskosias guia car yang dihasilan, sedangkan jumiah peng-
unaan o-amiase dan inferaksl keduanya bemengaruh Sdak
myat p =0,03). Hasl BMJ wakiy hidrolisa sncimais lerhadap
wisinskas dapai dihai pada Tabe| 8.

Tabel 4. LY lanjut BRY pengaruh wakis hidois sroimais erhadap

Wk irmnd  Paris i) BHJ ¥ =237
] LT m
L] 253 a
] e n
1 e m
150 M B
Kilesangan :
Angia-angka yang ikl hund Fang sama pada kalom yang sampal
berarti besbevda tidak nyata

Semakdn lama wakiuy hidole snrimats maka ssmakin
tanyak molekul pula sederhara yang lerbeniuk akibat dar
proses  hidiolsa o-amilase (Kearsdey dan Ozedic, 1539),
sehingga semakin banyak pula padaian leviand yang ferdapal
pada gula car yang dhasiian Padatan teriand dalam guls cair
merupaiaan hasd hidiisa o-amilase pada katan glkosidi pati,
¥aitu menghasikan gluiosa, mafosa dan maloriosa (Wirama,
ZZ1 Hasl hidrolisa endmafs mempebabkan ferbeniuinya
inieraksl anlar modsiul padatan ferarut dengan air dalam gula
car melal katan hidrogen, sshingga viskositas gula car lebih
inpgi pada menit ke 150
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Gula cair gacung terbalk diperoleh dari penggunaan o
amiase 0.9% dan lama hicrolisa 60 menil dan guia cair
fersebut dicrkan oleh Xadar guly reduks! 103,92 g/l DE 3404
pH 5,36 dan viskosias 112,00 Poise.
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