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ABSTRAK

PEMBUATAN DEKSTRIN DARI PATI UMBI GANYONG
(Canna edulis Kerr) DENGAN HIDROLISIS SECARA ENZIMATIS

Andini Febbyani, 2022, 47 Halaman, 10 Tabel, 18 Gambar, 4 Lampiran

Ganyong (Canna edulis Kerr) merupakan salah satu tanaman umbi minor yang
telah dimanfaatkan sebagai sumber karbohidrat, umbi ganyong mengandung pati
sebesar 93,30 % dalam pati terkandung amilosa sebesar 42,40%. Modifikasi pati
bertujuan untuk memperoleh produk pati dengan karakteristik yang diinginkan.
Dekstrin merupakan salah satu produk modifikasi pati secara kimia atau biokimia
hasil dari hidrolisis pati baik menggunakan asam maupun enzim. Pati yang telah
dimodifikasi akan memiliki karakteristik atau sifat fisik yang sesuai dengan
kebutuhan penggunanya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
faktor lama pemanasan, dan konsentrasi enzim dan interaksi antara keduanya
dalam pembuatan pati termodifikasi, menetapkan hubungan antara pengaruh lama
pemanasan dan konsentrasi enzim sehingga dapat menentukan kondisi optimum
untuk mendapatkan dekstrin dengan nilai DE sesuai SNI. Prosedur penelitian
meliputi 2 tahap yaitu ekstraksi pati umbi ganyog dan pembuatan dekstrin umbi
ganyong. Parameter yang diamati adalah karakteristik pati umbi ganyong dan
dekstrin pati ganyong yang dihasilkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
karakteristik pati umbi ganyong berwarna putih, mempunyai rendemen 0,006%
(b/b) dan kadar air 0,005%. Kemudian pati umbi ganyong dihidrolisis
menggunakan enzim α-amilase yang bertujuan untuk memperbaiki sifat kelarutan
pati di dalam air. Karakteristik dekstrin umbi ganyong yaitu berwarna putih,
memiliki rendemen 0,402% (b/b), kadar air 0,01%, kadar abu 0,01%, pH 7,
dextrose equivalent (DE) 18,33 dan kelarutan dalam air lebih tinggi dari pati yaitu
2,0%.

Kata kunci: umbi ganyong, dekstrin, enzim, dextrose equivalent (DE)
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ABSTRACT

DEXTRIN PRODUCTION FROM UMBI GANYONG STARCH
(Canna edulis Kerr) ENZYMATICALLY HYDROLYZED

Andini Febbyani, 2022, 47 Pages, 10 Tables, 18 Pictures, 4 Attachments

Ganyong (Canna edulis Kerr) is one of the major carbohydrate-sourced Umbi

ganyong starch, which contains 93.30% starch. The starch modification aims to

obtain starch products with desired characteristics. Dextrin is a chemical or

biochemical modified product of starch hydrolysis using both acids and enzymes.

The modified starch will have characteristics or physical properties that suit the

user's needs. This study aims to find out the effects of old warming factors, and

the concentration of enzymes and the interaction between the two in the

manufacture of modified starch, establish the relationship between old warming

and enzyme concentration so that it can determine the optimum conditions for

obtaining dextrin with SNI values. The research procedure includes two steps:

extraction of oxygenated starch and dextrin of oxygenated starch. The observed

parameters are characteristics of the manganese starch and dextrin of the

resulting manganese starch. Research has shown that the characteristics of the

manganese starch are white, with a yield of 0.006% (b/b) and a water content of

0.005%. Then the fatty acid starch is hydrolyzed using an a-amylase enzyme that

aims to improve the solubility of starch in water. The dextrin characteristic is

white, with a yield of 0.402% (b/b), water content of 0.01%, ash content of 0.01%,

pH 7 dextrose equivalent (DE) 18.33.

Keywords:, dextrin, enzyme, dextrose equivalent (DE)
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MOTTO

“Allah tidak akan mengubah nasib suatu kaum sampai kaum itu sendiri yang
mengubah nasib atau keadaan yang ada pada dirinya” (Qs. Ar-Rad : 11)

“Bukan masalah Anda gagal. Tidak pula rugi jika impian belum jadi kenyataan.
Asalkan kita berhenti dan terus berjalan, berjuang, dan tetap berusaha” (Andrie
Wongso)

“No matter who you are, where you’re from, your skin color, your gender identity,
just speak yourself. Find your name and find your voice by speaking yourself”
(Kim Namjoon, BTS)
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