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SUMMARY

RENTI ARNITA. The characteristic of Liquid Sugar Made from Intoxicating Yam
Starch (Dioscorea hispida Dennst) with Enzymolysis by Using a-amylase (Supervised by
PARWIYANTI and FILLI PRATAMA).

The objective of this research was to determine the characteristics of liquid sugar
made of intoxicating yam starch (Dioscorea hispida Dennst) through enzymolysis by using
o-amylase. The research was designed as a Factorial Completely Randomized Design with
two treatments and three replications. The first treatment was the concentrations of a-
amylase (0.1%, 0.3%, 0.5%), and the second treatment was the time of enzymolysis (30,
60, 90, 120, 150 minutes).

The parameters included the characteristics of intoxicating yam starch (gelatinization
temperature, shape and size of starch granule, and the amylose content), and characteristics
of liquid sugar (reducing sugar content, equivalent dextrose value, pH, colour intensity and
viscosity).

The result showed that the addition of different concentrations of a-amylase had
significant effect on the reducing sugar content, equivalent dextrose value, and hue value.
Enzymolysis time had significant effect on the reducing sugar content, equivalent dextrose
value, pH, and viscosity. Intoxicating yam starch had the range of gelatinization
temperature of 70 to 84°C with gelatinization time of 14 to 15 minutes. The shape of

starch granule is oval with the size of 4.23 pm to 4.52 um in diameter, and amylose content

of 4.90%.



The highest reducing sugar content was obtained from the treatment of 0.5% a-
amylase and 60 minutes enzymolisis time. This treatment had 103.92 g/L reducing sugar
content, 34.64 equivalent dextrose, pH 5.36, lightness 31.10%, chroma 2.73%, hue value

99.87° and viscosity 112.00 Poise.



RINGKASAN

RENTI ARNITA. Karakteristik Gula Cair dari Pati Gadung (Dioscorea hispida Dennst)
dengan enzimolisis a-amilase (Dibimbing oleh PA RWIYANTI dan FILLI PRATAMA).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari karakteristik gula cair dari pati
gadung (Dioscorea hispida Dennst) dengan proses enzimolisis a-amilase. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial dengan dua perlakuan dan tiga
ulangan. Perlakuan pertama adalah konsentrasi enzim a-amilase (0,1%, 0,3%, 0,5%), dan
perlakuan kedua adalah lama proses enzimolisis (30, 60, 90, 120, 150 menit).

Parameter yang diamati meliputi karakteristik pati gadung (suhu dan lama
gelatinisasi, bentuk dan ukuran granula pati gadung, dan kadar amilosa), dan karakteristik
gula cair (kadar gula pereduksi, pH, intensitas warna, viskositas, dan nilai dextrose
equivalent).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi enzim o-amilase berpengaruh
nyata terhadap kadar gula pereduksi, nilai dextrose equivalent (DE), dan nilai hue.
Sedangkan lama proses enzimolisis berpengaruh nyata terhadap kadar gula pereduksi, nilai
DE, pH dan viskositas. Pati gadung memiliki suhu gelatinisasi 70 sampai 84°C dengan
lama gelatinisasi sekitar 14 sampai 15 menit. Bentuk granula pati gadung adalah oval
dengan diameter 4.23 um hingga 4.52 um dan kadar amilosa sebesar 4,90%. .

Kadar gula pereduksi tertinggi dari perlakuan dengan konsentrasi a-amilase 0,5%
dan lama enzimolisis 60 menit. Perlakuan ini memiliki kadar gula pereduksi 103,92 g/L,

DE 34,64, pH 5,36, lightness 31,10%, chroma 2,73%, nilai hue 99,87° dan nilai viskositas
112,00 Poise.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Gula merupakan salah satu kebutuhan pangan pokok yang penting dalam
kehidupan sehari-hari. Gula yang biasa dikonsumsi adalah gula granulasi, yaitu gula
pasir berbentuk butiran-butiran kecil yang diperoleh dari kristalisasi gula tebu.
Kegagalan panen menyebabkan produksi tebu menurun sehingga berdampak pada
keberlangsungan industri gula di Indonesia. Kebutuhan gula pasir di Indonesia
mencapai 3,3 juta ton/tahun, sementara produksi dalam negeri hanya 1,7 juta ton atau
51,5% dari kebutuhan nasional sehingga sebagian kebutuhan gula pasir Indonesia
dipenuhi dari gula pasir impor (Richana dan Suarni, 2008).

Kenaikan harga gula pasir berdampak pada daya beli masyarakat, sehingga
sebagian masyarakat menggunakan gula sintetik sebagai alternatif, karena gula
sintetik selain harganya relatif murah dan berkalori rendah, juga mempunyai tingkat
kemanisan yang tinggi. Sukrosa sering dijadikan sebagai tolak ukur bagi tingkat
kemanisan gula. Sukrosa memiliki intensitas rasa manis sebesar 100%, sedangkan
intensitas rasa pemanis buatan secara berturut-turut adalah siklamat 15% hingga
31%, dulsin 70% hingga 350%, sakarin 240% hingga 350%, dan aspartam 250%
(Cahyadi, 2008). Gula sintetik yang dikonsumsi tidak sesuai dengan batas minimum
akan membahayakan kesehatan, misalnya sakarin, siklamat, maltitol, aspartam,
acesulfame-K, dan sorbitol (Riandini, 2008).

Indonesia yang beriklim tropis memiliki banyak sumber daya alam nabati

yang berpotensi untuk diolah menjadi gula. Produksi gula tidak hanya berasal dari



tebu, tetapi juga dapat berasal dari umbi-umbian. Salah satu jenis umbi-umbian yang
belum dimanfaatkan secara maksimal bagi kebutuhan manusia adalah umbi gadung
(Dioscorea hispida Dennst). Umbi gadung mengandung sekitar 24% karbohidrat,
2% protein, 74% kadar air dan 1% kadar abu (Direktorat gizi Depkes RI, 1996).
Umbi gadung dapat diolah menjadi pati yang berpotensi untuk diolah lebih lanjut
menjadi gula cair. Jenis umbi-umbian lain yang juga berpotensi sebagai bahan baku
pengganti gula antara lain ubi kayu, ubi jalar, ganyong, dan pati jagung.

Gadung mudah diperoleh karena biasa tumbuh liar di hutan. Umbi gadung
mengandung asam sianida (HCN) yang sangat tinggi, sehingga beberapa tahapan
proses sangat diperlukan untuk meminimalkan kadar racun. Proses perebusan,
pencucian berulang-ulang, perendaman dalam larutan garam dan penggunaan abu
dapur dapat mengurangi kadar asam sianida. Selain cara tersebut, menurut
Pambayun (2008), pengurangan kadar HCN juga dapat dilakukan dengan metode
KISS yang merupakan proses dan teknologi Kupas Iris Secara Simultan (KISS)
dalam larutan garam hipertonik yang disirkulasi. Pengolahan umbi gadung menjadi
pati merupakan salah satu cara aman untuk mengkonsumsi gadung, hal ini
dikarenakan umbi gadung telah melalui berbagai proses.

Salah satu metode pengolahan pati menjadi gula adalah melalui proses
enzimolisis. Enzimolisis adalah proses hidrolisis pati dengan menggunakan enzim.
Pada penelitian ini enzim yang digunakan adalah enzim a-amilase. Enzim a-amilase
secara alamiah terdapat dalam saliva (air liur) dan pankreas, selain itu dapat juga di
isolasi dari Aspergillus oryzae dan Bacillus subtilis (Hebeda dan Teague, 1992).

Faktor-faktor yang mempengaruhi proses enzimolisis diantaranya adalah konsentrasi



enzim, konsentrasi substrat, lama enzimolisis, suhu, pH, dan inhibitor (Poedjiadi,
1994).

Cara kerja enzim a-amilase pada molekul amilosa pati terjadi dalam 2 tahap.
Tahap pertama degradasi amilosa menjadi maltosa dan maltotriosa yang terjadi
secara acak dan sangat cepat, serta diikuti dengan menurunnya viskositas dengan
cepat pula. Tahap kedua relatif sangat lambat, yaitu pembentukan glukosa dan
maltosa. Menurut Winarno (2002), kerja enzim o-amilase dalam menghidrolisis
ikatan pada pati akan menghasilkan fraksi-fraksi molekul yang terdiri dari 6 sampai 7
unit glukosa. Namun jika waktu reaksinya diperpanjang maka komponen tersebut
akan terhidrolisis lagi menjadi campuran antara glukosa, maltosa dan maltotriosa
(Tjokroadikoesoemo, 1986).

Secara umum enzim bekerja optimum pada kisaran pH 5 hingga 6. Subu
tinggi diperlukan untuk proses gelatinisasi (keadaan pada saat granula mengembang)
agar amilosa dan amilopektin lepas dari granula pati sehingga dapat dengan mudah
dihidrolisis oleh enzim. Konsentrasi enzim a-amilase yang digunakan untuk
produksi dekstrin dari tapioka berkisar antara 0,05% hingga 0,25%, dengan kisaran
lama hidrolisis antara 30 menit hingga 150 menit (Laga dan Langkong, 2006).

Penelitian ini menggunakan dua faktor perlakuan, yaitu konsentrasi a-amilase
dan lama proses enzimolisis. Kombinasi antara penggunaan konsentrasi a-amilase
dan lama proses enzimolisis pada pati gadung diharapkan dapat menghasilkan gula
cair dengan tingkat kemanisan yang tinggi. Tingkat kemanisan gula cair diukur
melalui nilai DE (dextrose equivalenfy (Griffin dan Brooks, 1989). Gula cair

berpotensi diaplikasikan pada berbagai produk pangan, diantaranya sirup. Selain itu



gula cair sangat sesuai untuk ditambahkan pada minuman dingin karena mudah larut
dibandingkan dengan gula pasir. Hasil penelitian ini diharapkan dapat diaplikasikan

sebagai salah satu alternatif bagi industri kecil dalam upaya memenuhi kebutuhan

gula.

B. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik gula cair dari pati

gadung dengan proses enzimolisis a-amilase.

C. Hipotesis

Diduga bahwa karakteristik gula cair yang diproduksi dengan konsentrasi
enzim a-amilase dan lama proses enzimolisis yang berbeda akan menghasilkan

karakterisitik gula cair yang berbeda.
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