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SUMMARY

YUNIARTI. Characterization of Waterland Taro Starch with Difference
Concentrations of NaOH Solvent (Supervised by AGUS SUPRIADI and SITI
HANGGITA RACHMAWATI).

The purpose of research was to investigated the characteristics of
waterland taro starch extracted with some concentrations of NaOH solvent. The
research was conducted from March until July 2011 in Fishery Processing
Technology Laboratory, Agriculture Processing Microbiology Laboratory and
Bio Process Laboratory University of Sriwijaya.

The research used Randomized Block Design with difference
concentration of solvents as treatments and each was replicated three times. The
treatments used was NaOH solvent 0%, 0.25%, 0.50%, 0.75% and 1%. The
parameters were physical analysis (yield, colour and starch granule type
identification) and chemical analysis (water content, starch content, amylose
content and amylopectin content).

The results of research showed the difference concentration of NaOH
treatments significantly affected yield, colour (lightness dan hue), starch content,
amylose content, and amylopectin content. Type starch granule waterland taro of
this research was showed elips. The yield of waterland taro starch ranged from
71.67 to 73.32%, lightness ranged from 67.7 to 76.3%, hue ranged from 50.9 to
67.8 °, starch content ranged from 23.15 to 30.81%, amylose content ranged from

24.89 to 27.96%, and amylopectin content ranged from 26.67% to 73.33%. The



best treatment used was NaOH 1% result starch content 30.30% with amylose

content 26.67% and amylopectin content 73.33%.



RINGKASAN

YUNIARTI. Karakterisasi Pati Talas Rawa dengan Perbedaan
Konsentrasi Pelarut NaOH (Dibimbing oleh AGUS SUPRIADI dan SITI
HANGGITA RACHMAWATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik pati talas rawa
dengan perbedaan konsentrasi pelarut NaOH. Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan Maret sampai dengan Juli 2011 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan
Program Studi Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Mikrobiologi Hasil
Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian dan Laboratorium Bioproses Jurusan
Teknik Kimia Universitas Sriwijaya Indralaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan
perbedaan konsentrasi pelarut sebagai perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali
dengan ulangan sebagai kelompok. Perlakuan yang digunakan pada penelitian ini
adalah konsentrasi pelarut NaOH 0%, 0,25%, 0,50%, 0,75% dan 1%. Parameter
yang diamati dalam penelitian ini meliputi analisa fisik (rendemen, warna dan
identifikasi bentuk granula pati) dan analisa kimia (kadar air, kadar pati, kadar
amilosa, dan kadar amilopektin).

Hasil penelitian menunjukkan perlakuan perbedaan konsentrasi NaOH
berpengaruh nyata terhadap rendemen, warna (/ightness dan hue), kadar pati,
kadar amilosa dan kadar amilopektin. Granula pati talas rawa yang diperoleh
pada penelitian ini berbentuk elips atau bola. Rendemen pati talas rawa yang

dihasilkan berkisar antara 71,67 sampai 73,32%, nilai warna yaitu lightness



berkisar antara 67,7 sampai 76,3% dan hue berkisar antara 50,9 sampai 67.8".
kadar pati talas rawa yang dihasilkan berkisar antara 23,15 sampai dengan 30,81%
dengan kandungan amilosa yang berkisar antara 24,89 sampai 27,96% dan
amilopektin yang berkisar antara 71,33 sampai 75,11%. Perlakuan terbaik
menggunakan NaOH 1% yang menghasilkan kadar pati sebesar 30,30% dengan

kandungan amilosa sebesar 26,67% dan amilopektin 73,33%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Rawa adalah daerah yang tergenang air yang penggenangannya bersifat
sementara ataupun permanen dan ditumbuhi oleh berbagai tanaman air (vegetasi)
akibat drainase yang terhambat. Lahan rawa di Indonesia, termasuk yang ada di
Propinsi Sumatera Selatan, memiliki peranan penting dan strategis bagi
pengembangan lahan pertanian, terutama bila dikaitkan dengan pertambahan
penduduk dan berkurangnya lahan subur. Peranan lahan rawa dalam mendukung
pembangunan wilayah dan peningkatan ketahanan pangan nasional perlu
ditingkatkan, mengingat potensi arealnya yang luas (Suryana, 2004).

Lahan rawa di Indonesia memiliki areal seluas 33,4 juta ha, yang tersebar
di empat pulau besar, yaitu Pulau Sumatera, Kalimantan, Sulawesi dan Irian Jaya
yang terdiri dari lahan pasang surut sekitar 20,1 juta ha dan lahan rawa lebak 13,3
juta ha (Subagyo 1998 dalam Suryana 2004). Propinsi Sumatera Selatan
mempunyai potensi lahan rawa lebak seluas 2,98 juta ha (Puslitbangtanak, 2002
dalam Suparwoto, 2004).

Lahan rawa dapat ditanami dengan berbagai jenis tanaman pangan seperti
padi, kacang tanah, kacang hijau, ubi kayu dan ubi jalar. Varietas unggul tanaman
padi dan palawija terbukti dapat beradaptasi dengan baik di lahan rawa. Berbagai
Jenis tanaman hortikultura (sayuran dan buah-buahan) juga terbukti dapat tumbuh

dan memberikan hasil yang baik (Suryana, 2004). Pada wilayah perairan rawa



Propinsi Sumatera Selatan ditemukan vegetasi yang tumbuh secara alamiah yaitu
tanaman talas.

Talas adalah jenis umbi-umbian yang banyak terdapat di daerah tropis
maupun subtropis, dapat tumbuh semusim ataupun sepanjang tahun (Gasni, 2007).
Talas merupakan sumber karbohidrat yang bermanfaat sebagai bahan pangan
yang berpotensi sebagai substitusi beras, diversifikasi pangan, bahan pakan ternak
dan bahan baku industri yang menggunakan pati sebagai bahan dasarnya
(Hartati, 2003).

Konversi umbi segar talas menjadi bentuk tepung yang siap pakai terutama
untuk produksi makanan olahan, mendorong munculnya diversifikasi produk yang
dapat meningkatkan nilai jual komoditas talas. Penepungan talas menjadi pati
diharapkan dapat menghindari kerugian akibat tidak terserapnya umbi segar talas
di pasar ketika produksi panen berlebih (Hartati, 2003).

Talas yang tumbuh di wilayah perairan rawa Propinsi Sumatera Selatan,
selama ini belum dimanfaatkan dan hanya merupakan tanaman liar. Talas
berpotensi sebagai sumber pati. Menurut Irawan (2007), pati adalah karbohidrat
kompleks sebagai sumber bahan makanan yang ditemukan pada sel-sel tumbuhan.
Kandungan pati dalam setiap jenis talas berbeda-beda. Kandungan pati talas bogor
sebesar 18,05%, talas banten 6,87%, talas kalbar 22,33% dan talas malang 30,65%
(Mayasari, 2010).

Pati dapat diekstrak menggunakan bantuan pelarut yaitu NaOH. Menurut
Wilkinson (1989) dalam Rafiq (2007), NaOH (Natrium Hidroksida) dapat larut

secara bebas dan eksotermis dalam air, sehingga banyak digunakan sebagai




senyawa terlarut pada proses ekstraksi, salah satunya adalah deproteinisasi.
Efektifitas proses dengan larutan basa tergantung pada konsentrasi larutan basa
yang digunakan. Semakin kuat konsentrasi basa yang digunakan, maka proses
deproteinasi semakin sempurna (Karmas, 1982 dalam Rafiq, 2007). Sehingga
dilakukan penelitian tentang karakterisasi pati talas rawa dengan perbedaan

konsentrasi pelarut NaOH.

B. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik pati talas

rawa dengan perbedaan konsentrasi pelarut NaOH.

C. Hipotesis

Perbedaan konsentrasi pelarut NaOH diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik pati talas rawa.
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