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RINGKASAN

Dekstrin merupakan salah satu produk hasil hidrolisis pati berwarna putih hingga
kuning, hidrolisis pati dapat dilakukan oleh asam atau enzim. Pati akan mengalami
proses pemutusan rantai oleh enzim atau asam selama pemanasan menjadi molekul-
molekul yang lebih kecil. Syarat bahan yang dapat dihidrolisis menjadi dekstrin adalah
bahan yang memiliki kadar pati tinggi, sehingga dapat menghasilkan kadar dekstrin yang
tinggi pula. Dalam percobaan ini digunakan bahan baku berupa pati jagung (maizena)
dengan kadar pati +70%, sedangkan variabel berubah yang digunakan adalah
konsentrasi enzim dan suhu hidrolisis. Dimana konsentrasi enzim yang digunakan
sebesar 0,05% volume dan 0,07% volume sedangkan suhu hidrolisis sebesar 80°C dan
90°C. Dalam pembuatan dekstrin tersebut digunakan reaktor enzimatis berpengaduk
dengan kontrol suhu, pH, kecepatan putaran pengadukan serta kontrol waktu. Dari hasil
percobaan didapat nilai optimum kadar dekstrin yang dihasilkan terdapat pada variabel IV
yaitu pada konsentrasi enzim 0,07% dan suhu hidrolisis 90°C. Adapun faktor-faktor yang
mempengaruhi percobaan antara lain suhu hidrolisis, konsentrasi enzim, pH larutan,
kecepatan pengadukan serta waktu hidrolisis.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tanaman jagung yang dalam bahasa ilmiahnya disebut Zea Mays adalah
salah satu jenis tanaman biji-bijian yang menurut sejarahnya berasal dari
Amerika. Adapun di Indonesia jagung banyak dimanfaatkan sebagai bahan
makanan pokok salah satunya di daerah Maluku dan Nusa Tenggara.
Pembuatan pati jagung atau yang sering disebut maizena merupakan salah satu
usaha konversi jagung menjadi bentuk pati yang siap digunakan dan diolah
menjadi produk-produk vyang lebih beragam juga dapat mendorong
berkembangnya industri berbahan dasar pati jagung. Keunggulan pati jagung
antara lain mempunyai kadar pati tinggi yaitu +70% (Juniawati, 2003) dengan
kadar amilosa + 25% dan amilopektin + 71% (Suarni, 2007). Dari kandungan pati
dalam pati jagung tersebut dapat dimanfaatkan untuk dijadikan dekstrin.

Dekstrin merupakan suatu produk hidrolisis parsial dari pati berbentuk
tepung halus, berwarna kuning sampai agak kekuningan yang banyak
dimanfaatkan sebagai lapisan kopi, biji padi-padian seperti beras dan pada
porselen. Selain itu juga digunakan sebagai bahan pengaduk warna pada
percetakan tekstil, sebagai bahan pengisi tablet dan pil, sebagai pengganti gum
alami pada pabrik farmasi dan lain sebagainya. Dekstrin mudah larut dalam air,
lebih cepat terdispersi, tidak kental serta lebih stabil daripada pati. Dalam
pembuatan dekstrin rantai panjang pati dipotong oleh enzim atau katalis asam

menjadi molekul rantai pendek. Proses hidrolisa pati dengan menggunakan
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enzim terjadi melalui dua tahap yang pertama yaitu tahap gelatinisasi dengan
tujuan pati lebih rentan terhadap serangan enzim, yang kedua yaitu tahap
liquifikasi adalah proses pencairan gel pati dengan menggunakan enzim a-

amilase.

1.2 Perumusan Masalah

Masalah utama yang menjadi tujuan dalam penelitian ini adalah
peningkatan mutu pati jagung sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis dari
pati jagung itu sendiri. Peningkatan mutu pati jagung dapat dilakukan dengan
cara modifikasi pati jagung menggunakan proses hidrolisa secara enzimatis.
Maka dalam penelitian ini dilakukan pengamatan terhadap berbagai variabel
proses yang berpengaruh dalam proses hidrolisa parial pati jagung secara

enzimatis dalam pembuatan dekstrin.

XV



