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“Iam not a good person, but I will always try my best“ 

(anonim) 

 

“Sabar bukan tentang berapa lama kau bisa menunggu. Melainkan tentang 

bagaimana perilakumu saat menunggu” 

(anonim) 

 

“Karunia Allah yang paling lengkap adalah kehidupan yang didasarkan 

pada ilmu pengetahuan” 

(Ali bin Abi Thalib) 
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PEMBUATAN MALTODEKTRIN DARI 

PATI UBI GANYONG (Canna edulis Kerr) MENGGUNAKAN METODE 

ENZIMATIS 

ABSTRAK 

Oleh: 

Muhammad Ibnu Fajar 

13630009 

Pembimbing 

Fatchul Anam Nurlaili, S.T.P, M.Sc. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari suhu dan waktu 

terhadap sifat fisiokimia pati ganyong (Canna edulis Kerr) termodifikasi untuk 

meningkatkan nilai fungsional dari pati 

Modifiksi pati ganyong dilakukan melalui metode enzimatis dengan 

memvariasikan suhunormal, 450C, 550C, 650C dan waktu ( 60,75,dan 90 menit). 

Dari hasil penelitian diketahui bahwa nilai DE 11,499, nilai yield 81,195%, 

kelarutan 17,660%, daya serap 35,418%, kadar amilosa 40,651. Dari hasil penilitian 

ini dapat disimpulkan bahwa variasi suhu dan waktu dapat mempengaruhi sifat 

fisiokimia dari sifat alami  pati ubi ganyong. Hal ini dapat diliat dari perubahan nilai 

DE 3,005 menjadi 11,499%, yield 37,589% menjadi 81,195%, kelarutan 2,540% 

menjadi 17,660%, daya serap 21,183 % menjadi 35,418% dan  kadar amilosa 

29,717 menjadi 40,651.  

Kata Kunci: modifikasi pati, metode enzimatis, nilai DE, kelarutan, daya serap, 

yield, kadar amilos.
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Di Indonesia banyak tanaman yang mudah tumbuh diseluruh 

pelosok daerah, dan sangat potensial sebagai sumber pangan. Umbi-

umbian adalah salah satu yang sangat potensial sebagai bahan 

pangan sumber karbohidrat.Ubi ganyong merupakan jenis tanaman 

umbi-umbian, atau yang banyak dimanfaatkan rimpangnya untuk 

dikonsumsi. Ganyong termasuk dalam tanaman dwi tahunan (2 

musim), atau sampai beberapa tahun, tanaman ganyong memiliki 

masa istirahat dari satu tahun ke tahun berikutnya. Dalam masa 

istirahat, seluruh batang tanaman ganyong akan mengering, dan 

seolah sudah mati. Ganyong juga memiliki potensi sebagai sumber 

karbohidrat dan termasuk jenis tanaman umbi-umbian minor. 

Hasilnya selain dapat digunakan untuk penganekaragaman menu 

rakyat, juga mempunyai aspek yang penting sebagai bahan dasar 

industri.Ganyong (Canna edulis Kerr) telah tersebar dari Sabang 

sampai Merauke terutama di Jawa Tengah, Jawa Timur, dan 

Bali.Ganyong ditanam sebagai tanaman sela bersama jagung 

sesudah panen padi (Rukmana, 2000). 

Pati merupakan karbohidrat dengan berat molekul tinggi yang 

terdapat pada tanaman dan mampu menyuplai 70 hingga 80 % 

kalori yang dibutuhkan manusia dari bahan pangan yang 
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dikonsumsi. Namun, selain sebagai sumber kalori utama, pati juga 

mempunyai sejumlah kegunaan pada makanan, seperti sebagai 

bahan pengikat,pembentuk lapisan, penstabil, pembentuk tekstur, 

pengental, dll (Winarno, 2004).  

Pati dan produk turunannya banyak digunakan di berbagai jenis 

industri baik di industri pangan maupun industri non pangan. Di 

dalam industri non pangan, pati banyak digunakan dalam industri 

logam, tekstil, farmasi, kertas konstruksi dan pertambangan (Satin 

Morton, 2000). Pada industri tekstil, pati digunakan sebagai bahan 

perekat. Selain itu, pati juga dapat digunakan sebagai bahan yang 

mengurangi kerutan pada pakaian. Pada sektor kimia, pati dan 

turunannya banyak diaplikasikan pada pembuatan plastik 

biodegradable, surfaktan, poliurethan, resin, senyawa kimia dan 

obat-obatan. Pada sektor lainnya, pati dan turunannya dimanfaatkan 

sebagai bahan deterjen yang bersifat nontoksik dan aman bagi kulit, 

pengikat, pelarut, biopestisida, pelumas, pewarna dan flavor. 

Setiap jenis pati memiliki karakteristik dan sifat fungsional yang 

berbeda. Sifat fungsional pati yang terbatas menyebabkan 

terbatasnya pula aplikasi pati tersebut untuk produk pangan. 

Adapun yang menghambat pengaplikasian pati alami dalam proses 

pengolahan pangan (Kusnandar, 2010), diantaranya adalah pati 

alami tidak tahan pada pemanasan suhu tinggi, pati alami 

menghasilkan suspensi pati dengan viskositas dan kemampuan 
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membentuk gel yang tidak seragam (konsisten), pati tidak tahan 

pada kondisi asam, pati tidak tahan pengadukan, kelarutan pati yang 

terbatas di dalam air, serta gel pati mudah mengalami sineresis. 

Oleh karena itu, pati tersebut perlu dilakukan modifikasi atau 

perlakuan khusus agar diperoleh sifat-sifat yang cocok untuk 

aplikasi tertentudan dapat meningkatkan nilai fungsional, serta 

dapat meningkatkan nilai pemanfatan baik pada usaha industri 

pengolahan pangan maupun industri non pangan.  

Berbagai proses kimia yang dapat diterapkan pada modifikasi 

pati diantaranya oksidasi, hidrolisa, cross-linking atau cross 

bonding dan subtitusi (Fleche, 1985). Maltodekstrin merupakan 

salah satu produk hasil hidrolisa pati dengan menggunakan asam 

maupun enzim, yang terdiri dari campuran glukosa, maltosa, 

oligosakarida, dan dekstrin (Deman, 1993). Lloyd dan Nelson, 1984 

dan Kennedy et al, 1995 dalam ebookpanganmenyatakan bahwa 

produk hasil hidrolisis enzimatis pati mempunyai karakteristik yaitu 

tidakhigroskopis, meningkatkan viskositas produk, membentuk 

matrik hidrogel, mempunyai dayarekat, dan ada yang dapat larut 

dalam air seperti laktosa. 

Karakteristik maltodekstrin yang dihasilkan sangat dipengaruhi 

oleh karakteristiktepung yang digunakan dan proses yang dipilih. 

Maltodekstrin dapat diproduksi dengan tigamacam proses, yaitu 

secara enzimatis, basah dan proses kering (Ebookpangan, 2006). 
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Padapenelitian yang dilakukan oleh O.S. Azeez (2005) dengan 

judul produksi dekstrin dari tepungtapioka, variabel proses yang 

digunakan yaitu waktu hidrolisa, temperatur hidrolisa, dan 

konsentrasi katalis. 

 Maltodekstrin yang mempunyai nilai kisaran DE 3-20, 

kelebihan produk ini dapat bercampur dengan air membentuk 

cairan koloid bila dipanaskan dan mempunyai kemampuan sebagai 

perekat, dan tidak bersifat tosik sehingga dapat digunakan dalam 

pembuatan tablet obat.  

B. Batasan Masalah 

1. Metode yang digunakan adalah metode enzimatis dengan 

menggunakan enzim  α-amilase 

2. Parameter yang diamati antara lain kelarutan,nilai DE (Dextrose 

Equivalent),kadar amilosa dan amilopektin, daya serap air, 

yield, dan struktur granula (SEM) 

3. Kosentrasi enzim α-amilase : 0,5 % volum, kosentrasi CaCl2: 40 

ppm, pH: variasi suhu : 45, 55, 65 0C  dan variasi waktu 60, 75, 

90 menit. 

4. Pati Ganyong (Canna edulis Kerr)didapatkan dari Plaza Agro 

Gadjah Mada 
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C. Rumusan Masalah 

1. Bagaimanapengaruh suhu terhadap sifat fisiokimia pati 

ganyong (Cannaedulis Kerr) termodifikasi denganα-amilase ? 

2. Bagaimana pengaruh waktu terhadap sifat fisiokimia pati 

ganyong (Canna edulis Kerr) termodifikasi denganα-amilase ? 

D. Tujuan  

1. Untuk mengetahui pengaruh suhu terhadap sifat fisiokimia pati 

ganyong (Canna edulis Kerr) termodifikasi dengan α-amilase.  

2. Untuk mengetahui pengaruh waktu terhadap sifat fisiokimia 

pati ganyong (Canna edulis Kerr)termodifikasi dengan α-

amilase. 

E. Manfaat 

Hasil penelitian ini diharapakan dapat memberi informasi atau 

data awal bagi mereka yang membutuhkan untuk menindak lanjuti 

hasil penelitian dalam skala yang lebih besardan sebagai ide 

gagasan umtuk memanfaatkan pati dari Ubi Ganyong (Canna edulis 

Kerr) yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan 

maltodekstrin
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan mengenai 

pembuatan maltodekstrin dari pati ubi ganyong (Canna edulis Kerr 

) menggunakan metode enzimatis dapat disimpulkan : 

1. Variasi penambahan suhu berpengaruh terhadap sifat fisik dan 

kimiadari pembuatan maltodekstrin. Semakin naiknya suhu 

maka hasil hidrolisis secara enzimatis semakin naik. Nilai DE ( 

Dextrosa equivalent ) pada suhu optimum (650C) diperoleh 

sebesar 11,496, yield pada suhu optimum  (650C) sebesar 

81,193 %, kelarutan pada suhu optimum (650C) sebesar  17, 658 

%, daya serap air pada suhu optimum (650C)  sebesar 35,417 %, 

kadar amilosa pada suhu optimum (650C)  sebesar 40,650. 

2. Variasi lamanya waktu berpengaruh terhadap sifat fisik dan 

kimia dari pembuatan maltodekstrin. Semakin lamanya waktu 

maka hasil hidrolisis secara enzimatis semakin naik. Nilai DE ( 

Dextrosa equivalent ) pada waktu optimum (90 menit) pada 

suhu normal 300C sebesar 3,297, suhu 450C sebesar 4,935, suhu 

550C sebesar 8,681, suhu 650C sebesar 11,497.Yield pada waktu 

optimum (90 menit) pada suhu normal 300C sebesar 44,854%, 

suhu 450C sebesar 53,738%, suhu 550C sebesar 67,278%, suhu 

650C sebesar 81,193%. Kelarutan pada waktu optimum (90 
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menit) pada suhu normal 300C sebesar 3,690%, suhu 450C 

sebesar 6,581%, suhu 550C sebesar 12,127%, suhu 650C sebesar 

17,658%. Daya serap air  pada waktu optimum (90 menit) pada 

suhu normal 300C sebesar 24,445%, suhu 450C sebesar 

27,395%, suhu 550C sebesar 29,915%, suhu 650C sebesar 

35,417%. Kadar amilosa pada waktu optimum (90 menit) pada 

suhu normal 300C sebesar 31,736%, suhu 450C sebesar 

34,359%, suhu 550C sebesar 37,682%, suhu 650C sebesar 

40,650%. 

 

B. Saran 

1. Perlu dilakukan uji pemurnian terhadap maltodekstrin yang 

dihasilkan 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untukmeningkatkan sifat 

alami pati ganyong tertutama dengan mengisolasi pati langsung 

dari umbi. 

 

 

 

 



49 
 

 
 

DAFTAR PUSTAKA 

 

A. Kuntz, Lynn. 1997. Making the most of maltodextrin. 

www.foodproductdesign.com. 8/1/1997. 

Ann-Charlott Eliasson.2004. Starch in Food. Woodhead Publishing Limited 
Cambridge. England. 

Anwar, E. 2002. Pemanfaatan Maltodekstrin dari Pati Singkong Sebagai 
Bahan Penyalut Lapis Tipis Tablet. Makara, Sains, Vol. 6, No. 1, April 
2002. 

Ashary, S.S., 2010, Studi Keragaman Ganyong (Canna edulis Ker) di Wilayah  
Eks-Karisidenan Surakarta Berdasarkan Ciri Morfologi dan Pola Pita  
Isozim,Skripsi, Malang : Univesitas Muhammadiyah 

 Aziz, Iwan J dan Williem Thorbecke. 2002. Macroeconomic Shock and Bank 
Lending in Indonesia. Penelitian dalam Proyek “Linking Firm and Bank 
Behavior with Macroeconomic Shock. Tokyo : Asian Development Bank 
Institute. 

Brooks J.R, V.K. Griffin and M.W.Karttan. 1986. A modified method fortotal 
carbohydrate analysis of glucose syprus, maltodextrins, andother 
starch hydrolysis products. Cereal Chemistry. 63 (5):465-466. 

Chafid, Achmad. 2010. Modifikasi Tepung Sagu Menjadi Maltodekstrin 
Menggunakan Enzim α-Amilase. Teknik Kimia Universitas Diponogoro, 
Semarang 

Flach, M. and F. Rumawas. 1996.  Plant Resources of South East Asia No. 9. 
Plants Yielding Non Seed Carbohydrates.Prosea Foundation, Bogor. 

Hee-Young An., 2005.  Effects of Ozonation and Addition of Amino acids on 
Properties of Rice Starches. A Dissertation Submitted to the Graduate 
Faculty of the Louisiana state University and Agricultural and 
Mechanical College 

Hidayah. 2011. Dekstrindan Maltodekstrin. http://ptp2007.wordpress.com. 
[20Juli 2011].. 

Karimi K, Emtiazi G, Taherzadeh M. 2006. Ethanol production from dilute-acid 
pretreated rice straw by simultaneous saccharification and 
fermentation with  Mucorindicus,  Rhizopusoryzae, and Saccharomyces 
cerevisiae. J of Enzyme and Microbial Technol 40: 138-144. 

Kearsley MW dan Dziedzic SZ. 1995. Handbook Of Starch Hydrolysis Product 
And Their Derivatives First Edition. Great Britain by University Press, 
Cambridge. 

http://www.foodproductdesign.com/
http://ptp2007.wordpress.com/


50 
 

 
 

Klanarong Sriroth, Kuakoon Piyachomwan, Kunruedee Sangseethong dan 
Christopher Oates, 2002, “Modification of Cassava Starch” , Paper of X 
International Starch Convention, Cracow, Poland. 

Koswara,S. 2010. Teknologi Pengolahan Umbi-umbian. Bagian 1: Pengolahan 
UmbiTalas. (Modul). Bogor: Southeast Asian Food and Agricultural 
Science and Technologi (SEAFAST) Center IPB. 

Kusnandar, Feri. 2010. Kimia pangan. Komponen Pangan. PT. Dian Rakyat. 
Jakarta. 

 

Laga, A. 2006. Pengembangan Pati Termodifikasi dari Substrat Tapioka 
dengan Optimalisasi Pemotongan Rantai Cabang Menggunakan Enzim 
Pullulanase. Prosiding  Seminar Nasional PATPI. Yogyakarta 

Luthana, Y. K. 2008. Maltodekstrin. 
http://yongkikastanyaluthana.wordpress.com. Diakses tanggal 15 Mei 
2014 

Megumi Miyazakia, Pham Van Hunga, Tomoko Maedad dan Naofumi Morita, 
2006, Recent Advances in Applivcation of Modified Starches for 
Breadmaking, Elsevier Journal 

Miftakhur Rohmah, 2013. Kajian Kandungan Pati, Amilosa dan Amilopektin 
Tepung dan Pati Pada Beberapa Kultivar Pisang (Musa spp).Teknologi 
Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Mulawarman 

Miyazaki,  Megumi,  Pham  V.H.,Tomoko  M.,  and Naofumi  M.  (2006).  
Recent  Advances  in Application  of  Modified  Straches  for 
Breadmaking. Trend  in  Food Science &Tecnology,pp.591-599 

Murillo, C.E.C., Wang, Y.i., dan Perez, L.A.B., 2008, Morphological, 
Physicochemical and Structural Characteristics of Oxidized Barley and 
Corn Starches, Starch/ Starke Vol 60, 634-645. 

Niba L.L., Bokanga, Jackson, Schlimme, 2002, Phycsico chemical Properties 
and Srtarch Granular Characteristics of Flour from Various Manihot 
Esculenta (Cassava) Genotypes. Journal of Food Science. Vol. 67, No.5. 

Nuryadin, A. 2008. Budidaya ganyong. 
http://www.featikabsinjai.blogspot.com, [15 September 2009]. 

Pudjihastuti, Isti. 2010.  Pengembangan Proses Inovatif Kombinasi Reaksi 
Hidrolisis Asam dan Reaksi Photokimia UV untuk Produksi Pati 
Termodifikasi dari Tapioka.  Tesis Magister Teknik Kimia Universitas 
Diponegoro Semarang 



51 
 

 
 

Ratnaningsih dkk. 2010. Perbaikan Mutu dan Diversifikasi Produk Olahan 
Umbi Ganyong Dalam Rangka Meningkatkan Ketahanan Pangan.  UNY 
Yogyakarta. 

Riley CK, Wheatley AO, Asemota HN. 2006. Isolation and Characterization of 
Starches from Eight Dioscoreaalata Cultivars Grown in Jamaica. 
African J of Biotech 17:1528-1536. 

Rosario, R. del., and Flores D. M. 1981 Functional Properties of Four 
MungheenFlours. J. Sci. food Agri 32: 175-180. 

Satin, Morton. (2001). Functional Properties OfStarch. 

http://www.fao.org/ag/magazine. 6 Mei 2008 

Suryani, rera.fitri khoirunisa.2015. Modifikasi Pati Singkong Pada Proses 
Pembuatan Marshmallow. Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, FTP 
Universitas Brawijaya, Malang 

Udin, Z. L. 2001. Transformasi Gen α-Amylase Bacillus Stearo thermophallus 
kedalam Subtilis 

Winarno F.G. 2004. Kimia Pangan dan Gizi. PT Gramedia Pustaka Utama. 
Jakarta. 

Zulaidah, A. 2010. Peningkatan Nilai Guna Pati Alami Melaluai Proses 
Modifikasi Pati. Jurnal Teknik  Kimia. Universitas Pangandaran. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.fao.org/ag/magazine


52 
 

 
 

LAMPIRAN 

 

A. Pembuatan Maltodekstrin 

1. Tabel. 1.Hasil pasti modifikasi ( yield ) 

 

a. Suhu normal   

1. Waktu 60 menit 

7,524

20,016
 x 100% = 37,589% 

2. Waktu 75 menit  

8,236

20,010
 x 100 % = 41,159% 

3. Waktu 90 menit 

8,978

20,015
 x 100 % = 44,856% 

b. Suhu 450 C 

1. Waktu 60 menit 

9,744

20,012
 x 100 % = 48,690% 

2. Waktu 75 menit  

10,145

20,015
 x 100 % = 50,686% 

3. Waktu 90 menit  

10,753

20,009
 x 100 % =  53,740% 

c. Suhu 550C 

1. Waktu 60 menit 

No waktu Suhu normal   

( gram) 

Suhu 

450C 

(gram) 

Suhu 

550C 

(gram) 

Suhu 650C 

(gram)  

1 60 

menit 

7,524 9,744 11,582 14,353 

2 75 

menit 

8,236 10,145 12,985 15,893 

3 90 

menit 
  8,978 10,753 

 

13,457 16,245 
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11,582

20,001
 x 100 % = 57,907% 

2. Waktu 75 menit 

12,985

20,008
 x 100 % = 64,899% 

3. Waktu 90 menit 

13,457

20,001
 x 100 % = 67,281% 

d. Suhu 650C 

1. Waktu 60 menit 

14,534

20,002
 x 100 % = 72,667% 

2. Waktu 75 menit 

15,893

20,001
 x 100 % = 79,462% 

3. Waktu 90 menit 

16,245

20,007
 x 100 % = 81,196% 

2. Mencari nilai Fehling faktor 

Ff  =
kebutuhan titran (ml)x berat glukosa (gr) 

1000
 

  =
8,5 ml x 2,5020 

1000
 = 0,02127 

3. Menentukan Nilai DE 

Tabel. 1.2. Hasil Nilai DE 

No waktu Suhu 

normal  

Suhu 450C  Suhu 550C  Suhu 650C   

Uji 

1 

Uji 

2 

Uji 

1 

Uji 

2 

Uji 

1 

Uji 

2 

Uji 1 Uji 2 

1 60 

menit 

3,0

04 

3,00

6 

4,47

8 

4,48

0 

7,87

8 

7,88

0 

9,453 9,457 

2 75 

menit 

3,1

51 

3,15

3 

4,71

3 

4,71

8 

8,18

0 

8,18

3 

10,37

5 

10,38

1 

3 90 

menit 

3,2

97 

3,29

9 

4,93

5 

4,94

0 

8,68

1 

8,68

4 

11,49

7 

11,50

1 
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DE:FF x

100

Kosentrasi larutan starch (
gr

ml
) x kebutuhan titran  ml

 

a. Pada Suhu Normal 

1. Waktu 60 menit 

DE = 0,02127 x
100

5,0189

100
𝑥 14,1

 

 = 0,02127 x 
100 

0,708
 

 = 3,004 

2. Waktu 75 menit 

DE = 0,02127 x
100

5,0014

100
 𝑥 13,5

 

 = 0,02127 x 
100 

0,675
 

 = 3,151 

3. Waktu 90 menit 

DE = 0,02127 x
100

5,0021

100
𝑥 12,9

 

 = 0,02127 x 
100 

0,645
 

 = 3,297 

b. Pada suhu 450 C 

1. Waktu 60 menit 

DE = 0,02127 x
100

5,0005

100
𝑥 9,5

 

= 0,02127 x 
100 

0,475
 

= 4,478 

2. Waktu 75 menit  

DE = 0,02127 x
100

5,0141

100
𝑥 9

 

= 0,02127 x 
100 

0,451
 

= 4,713 
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3. Waktu 90 menit 

DE = 0,02127 x
100

5,0102

100
𝑥 8,6

 

= 0,02127 x 
100 

0,431
 

= 4,935 

c. Pada suhu 550 C 

1. Waktu 60 menit  

DE = 0,02127 x
100

5,018

100
𝑥 5,4

 

= 0,02127 x 
100 

0,270
 

= 7,878 

2. Waktu 75 menit 

DE = 0,02127 x
100

5,0001

100
𝑥 5,2

 

= 0,02127 x 
100 

0,260
 

= 8,180 

3. Waktu 90 menit 

DE = 0,02127 x
100

5,0015

100
𝑥 4,9

 

= 0,02127 x 
100 

0,245
 

= 8,681 

d. Pada suhu 650 C 

1. Waktu 60 menit  

DE = 0,02127 x
100

5,0023

100
𝑥 4,5

 

= 0,02127 x 
100 

0,225
 

= 9,453 

2. Waktu 75 menit 

DE = 0,02127 x
100

5,0012

100
𝑥 4,1
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= 0,02127 x 
100 

0,205
 

= 10,375 

3. Waktu 90 menit 

DE = 0,02127 x
100

5,0013

100
 𝑥 3,7

 

= 0,02127 x 
100 

0,185
 

= 11,497 

B. Kelarutan  

Tabel. 2. Hasil Nilai Kelarutan dari maltodekstrin 

 

1. Suhu Normal   [  
𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑆𝑢𝑝𝑒𝑟𝑛𝑎𝑡𝑎𝑛

𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 x 

10

5
𝑥 100 ] 

a. 60 menit :  

Kelarutan : 
0,0013

0,1024
x 

10

5
𝑥 100 

 
0,013

0,512
𝑥 100 

 = 2,539 % 

b. 75 menit :  

Kelarutan : 
0,0015

0,1012
x 

10

5
𝑥 100 

 
0,015

0,506
𝑥 100 

 = 2,964 % 

No 

waktu 

normal 

(%) 

450C 

(%) 

550C 

(%) 

Suhu 650C 

(%) 

Uji 

1 

Uji 2 Uji 1 Uji 2 Uji 

1 

Uji 2 Uji 1 Uji 2 

1 60 

menit 

2,5

39 

2,541 4,19

1 

4,189 10,

91

2 

10,9

16 

14,80

0 

14,80

4 

2 75 

menit 

2,9

64 

2,962 4,98

0 

4,983 11,

35

4 

11,3

56 

15,90

4 

15,90

5 

3 90 

menit 

3,9

60 

3,963 6,58

1 

6,579 12,

12

7 

12,1

30 

17,65

8 

17,,66

2 
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c. 90 menit :  

Kelarutan : 
0,0020

0,1009
x 

10

5
𝑥 100 

 
0,020

0,505
𝑥 100 

 = 3,960% 

2. Suhu 45 0C 

a. 60 menit :  

Kelarutan : 
0,0022

0,1002
x 

10

5
𝑥 100 

 
0,021

0,501
𝑥 100 

 = 4,191% 

b. 75  menit :  

Kelarutan : 
0,0025

0,1004
x 

10

5
𝑥 100 

 
0,025

0,502
𝑥 100 

 = 4,980 % 

c. 90 menit :  

Kelarutan : 
0,0037

0,1019
x 

10

5
𝑥 100 

 
0,037

0,540
𝑥 100 

 = 6,851 % 

3. Suhu 55 0C 

a. 60 menit :  

Kelarutan : 
0,0055

0,1007
x 

10

5
𝑥 100 

 
0,055

0,504
𝑥 100 

 = 10,912 % 

b. 75  menit :  

Kelarutan : 
0,057

0,1004
x 

10

5
𝑥 100 

 
0,057

0,502
𝑥 100 

 = 11,354 % 
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c. 90 menit :  

Kelarutan : 
0,0061

0,1006
x 

10

5
𝑥 100 

 
0,061

0,503
𝑥 100 

 = 12,127 % 

4. Suhu 65 0C 

a. 60 menit :  

Kelarutan : 
0,0074

0,1001
x 

10

5
𝑥 100 

 
0,074

0,5
𝑥 100 

 = 14,8 % 

b. 75 menit :  

Kelarutan : 
0,0080

0,1005
x 

10

5
𝑥 100 

 
0,08

0,503
𝑥 100 

 = 15,904 % 

c. 60 menit :  

Kelarutan : 
0,0089

0,1007
x 

10

5
𝑥 100 

 
0,089

0,504
𝑥 100 

 = 17,658 % 

C. Daya Serap Air 

Tabel. 3. Nilai Daya Serap dari Maltodekstrin 

 

No waktu 

Suhu 

normal (%) 

Suhu 450C 

(%) 

Suhu 550C 

(%) 

Suhu 650C 

(%) 

Uji 1 Uji 2 Uji 1 Uji 2 Uji 1 Uji 2 Uji 1 Uji 2 

1 60 

menit 

21,8

12 

21,8

10 

25,1

37 

25,1

39 

28,2

66 

28,2

69 

30,0

79 

30,0

76 

2 75 

menit 

22,8

79 

22,8

81 

27,2

57 

27,2

59 

29,6

50 

29,6

51 

32,4

60 

32,4

64 

3 90 

menit 

24,4

45 

24,4

47 

27,3

95 

27,3

99 

29,9

15 

29,9

20 

35,4

17 

35,4

20 
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 Air terikat : volume air yang ditambah (ml) – volume 

supernatan (ml) 

 Daya Serap = 
𝑀 𝑟𝑒ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑠𝑖−𝑀 𝑠𝑒𝑏𝑒𝑙𝑢𝑚

𝑀 𝑠𝑒𝑏𝑒𝑙𝑢𝑚
 𝑥 100 % 

1. Pada Suhu Normal 

a. 60 menit 

Daya Serap = 
1,2264−1,0068

1,0068
 x 100 % 

  = 21,812 % 

b. 75 menit 

Daya Serap = 
1,2310−1,0018

1,0018
 x 100 % 

  = 22,878 % 

c. 90 menit 

Daya Serap = 
1,2481−1,0029

1,0029
 x 100 % 

    = 24,445 % 

2. Pada suhu 45 0C 

a. 60 menit  

Daya Serap = 
1,2545−1,0025

1,0025
 x 100 % 

    = 25,137 % 

b. 75 menit 

Daya Serap = 
1,2741−1,0012

1,0012
 x 100 % 

    = 27,257 % 

c. 90 menit 

Daya Serap = 
1,2751−1,0009

1,0009
 x 100 % 

    = 27,395 % 

 



60 
 

 
 

3. Suhu 55 0C 

a. 60 menit  

    Daya Serap = 
1,2851−1,0019

1,0019
 x 100 %  

   = 28,266 % 

b. 75 menit 

Daya Serap = 
1,3001−1,0028

1,0028 
 x 100 % 

  = 29,650 % 

c. 90 menit 

Daya Serap = 
1,3037−1,0035

1,0035
 x 100 % 

    = 29,915 % 

4. Suhu 65 0C 

a. 60 menit 

Daya Serap = 
1,3034−1,0020

1,0020
 x 100 % 

    = 30,079 % 

b. 75 menit 

Daya Serap = 
1,3250−1,0003

1,0005
 x 100 % 

    = 32,460 % 

c. 90 menit 

Daya Serap = 
1,3581−1,0029

1,0009
 x 100 % 

    = 35,417 % 
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D. Kadar Amilosa 

1. Grafik 1. Kurva standar amilosa 

 

 

2. PerhitungankadaramilosaMaltodekstrin 

 

X = 
 𝑌−𝑎

𝑏
 

% Amilosa =  
𝑋 𝑥 𝐹𝑝

𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑔𝑟)𝑥 1000
 x 100% 

1. Kadar Amilosa Maltodekstrin pada suhu normal 

a. 60 meni  ( absorbansi = 0,345 ) 

X = 
0,345−0,1073

0,1593
 = 1,492 

 % Amilosa = 
1,492 𝑥 20 

0,10042 𝑥 1000
 𝑥 100 % = 29,715 % 

b. 75 menit ( absorbansi = 0,351 ) 

X = 
0,353−0,1073

0,1593
 = 1,529 

 % Amilosa = 
1,54 𝑥 20 

0,10053 𝑥 1000
 𝑥 100 % = 30,677 % 

0,268

0,384
0,467

0,581

0,706
y = 0,1073x + 0,1593

R² = 0,996

0

0,2

0,4

0,6

0,8

0 1 2 3 4 5 6

A

Kosentrasi
(ppm)

N

o 

wak

tu 

Suhu 

normal (%) 

Suhu 450C 

(%) 

Suhu 550C 

(%) 

Suhu 650C 

(%) 

Uji 1 Uji 2 Uji 1 Uji 2 Uji 1 Uji 2 Uji 1 Uji 2 

1 60 

men

it 

29,7

15 

29,7

20 

32,1

07 

32,1

10 

35,8

29 

35,8

33 

38,4

97 

38,4

97 

2 75 

men

it 

30,6

77 

30,6

80 

32,8

45 

32,4

87 

36,8

98 

36,9

00 

39,6

45 

39,6

47 

3 90 

men

it 

31,7

36 

31,7

37 

34,3

59 

34,3

62 

37,6

82 

37,1

86 

40,6

50 

40,6

53 
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c. 90 menit ( absorbansi = 0,361) 

X = 
0,361−0,1073

0,1593
 = 1,593 

 % Amilosa = 
1,593 𝑥 20 

0,10039 𝑥 1000
 𝑥 100 % = 31,736 % 

2. Kadar Amilosa pada suhu 45 0C 

a. 60 menit   ( absorbansi = 0,364 ) 

X = 
0,364−0,1073

0,1593
 = 1,611 

 % Amilosa = 
1,611 𝑥 20 

0,10035 𝑥 1000
 𝑥 100 % = 32,107 % 

b. 75 menit ( absorbansi = 0,370 ) 

X = 
0,370−0,1073

0,1593
 = 1,649 

 % Amilosa = 
1,649 𝑥 20 

0,10041 𝑥 1000
 𝑥 100 % = 32,845 % 

c. 90 menit ( absorbansi = 0,382 ) 

X = 
0,382−0,1073

0,1593
 = 1,724 

 % Amilosa = 
1,724 𝑥 20 

0,10035 𝑥 1000
 𝑥 100 % = 34,359 % 

 

 

3. Kadar Amilosa pada suhu 55 0C 

a. 60 menit ( absorbansi = 0,394 ) 

X = 
0,394−0,1073

0,1593
 = 1,799 

 % Amilosa = 
1,799 𝑥 20 

0,10042 𝑥 1000
 𝑥 100 % = 35,829 % 

b. 75 menit ( absorbansi = 0,403 ) 

X = 
0,403−0,1073

0,1593
 = 1,856 

 % Amilosa = 
1,856 𝑥 20 

0,10060 𝑥 1000
 𝑥 100 % = 36,898 % 

c. 75 menit ( absorbansi = 0,409 ) 

X = 
0,409−0,1073

0,1593
 = 1,893 

 % Amilosa = 
1,893 𝑥 20 

0,10047 𝑥 1000
 𝑥 100 % = 37,682 % 
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4. Kadar Amilosa pada suhu 65 0C 

a. 60 menit ( absorbansi = 0,415) 

X = 
0,415−0,1073

0,1593
 = 1,931 

 % Amilosa = 
1,931 𝑥 20 

0,10032 𝑥 1000
 𝑥 100 % = 38,496 % 

d. 75 menit ( absorbansi = 0,424 ) 

X = 
0,424−0,1073

0,1593
 = 1,988 

 % Amilosa = 
1,988 𝑥 20 

0,10029 𝑥 1000
 𝑥 100 % =39,645 % 

b. 75 menit ( absorbansi = 0,432 ) 

X = 
0,475−0,1073

0,1593
 = 2,038 

 % Amilosa = 
2,038 𝑥 20 

0,10027 𝑥 1000
 𝑥 100 % = 40,650 % 
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Analisis data dengan aplikasi SPSS 

1. Nilai DE 

Dependent variable DE 

a. R Squared= 1.000 (Adjusted R Squared = 1.000) 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. Based on 

obseved means The error term is Mean Aquare(Error) = 6.21E-006 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size= 6.000 

 

 

 

 

 

 

 

Source Type III Sum 

of aquares 

df Mean 

square 

F Sig. 

Corrected 

Model 

202.811a 11 18.437 2.970E6 .000 

Intercept 1057.659 1 1057.659 1.704E8 .000 

Suhu 197.667 3 65.889 1.061E7 .000 

Waktu 3.249 2 1.625 2.617E5 .000 

Suhu*waktu 1.894 6 .316 5.086E4 .000 

Error 7.450E-5 12 6.208E-6   

Total 1260.470 24    

Corrected 

Total 

202.811 23    

Suhu N Subset 

1 2 3 4 

Tukey........ Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Tukey Ba     30 

             45 

             55 

             65 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

3.15167    

 4.71067   

  8.24767  

   1.0443E

1 

Duncan a     30 

           45 

           55 

           65 

3.15167    

 4.71067   

  8.24767  

   1.0443E

1 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
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2. Yield  

Dependent variable Yield 

 

a. R Squared= 1.000 (Adjusted R Squared = 1.000) 

Suhu N Subset 

1 2 3 4 

Tukey........ 

Sig. 

 1.000 1.000 1.000 1.000 

Tukey Ba       

30 

             45 

             55 

             65 

 

6 

6 

6 

6 

 

6 

6 

6 

6 

4.1201E1    

 5.1039E1   

  6.3361E1  

   7.7774E1 

Duncan a     

30 

           45 

           55 

           65 

4.1201E1    

 5.1039E1   

  6.3361E1  

   7.7774E1 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. Based on 

obseved meansThe error term is Mean Aquare(Error) = 1.28E-005 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size= 6.000 
 

 

 

 

Source Type III Sum 

of aquares 

df Mean 

square 

F Sig

. 

Corrected Model 4754.568a 11 432.233 3.379E

7 

.00

0 

Intercept 81697.586 1 81697.586 6.387E

9 

.00

0 

Suhu 4499.625 3 1499.875 1.173E

8 

.00

0 

Waktu 234.333 2 117.166 9.160E

6 

.00

0 

Suhu*waktu 20.611 6 3.435 2.685E

5 

.00

0 

Error .000 12 1.279E-5   

Total 86452.154 24    

Corrected Total 4754.568 23    
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3. Kelarutan 

Dependent variable kelarutan 

a. R Squared= 1.000 (Adjusted R Squared = 1.000) 

Kelarutan 

 

Suhu N Subset 

1 2 3 4 

Tukey........ 

Sig. 

 1.000 1.000 1.000 1.000 

Tukey Ba     

30 

             45 

             55 

             65 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

6 

3.15483    

 5.25050   

  1.1465E1  

   1.6122E1 

Duncan a     

30 

           45 

           55 

           65 

3.15483    

 5.25050   

  1.1465E1  

   1.6122E1 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. Based on 

obseved means The error term is Mean Aquare(Error) = 4.37E-006 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size= 6.000 

 

 

 

 

 

 

 

Source Type III Sum 

of aquares 

df Mean 

square 

F Sig. 

Corrected 

Model 

648.082a 11 58.917 1.347E7 .000 

Intercept 1943.298 1 1943.298 4.442E8 .000 

Suhu 630.196 3 210.065 4.801E7 .000 

Waktu 16.009 2 8.004 1.830E6 .000 

Suhu*waktu 1.877 6 .313 7.149E4 .000 

Error 5.250E-5 12 4.375E-6   

Total 2591.380 24    

Corrected 

Total 

648.082 23    
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4. Daya Serap 

 
Dependent variable daya serap 

R Squared= 1.000 (Adjusted R Squared = 1.000) 

 

Suhu N Subset 

1 2 3 4 

Tukey........ 

Sig. 

 1.000 1.000 1.000 1.000 

Tukey Ba     

30 

             45 

             55 

             65 

 

6 

6 

6 

6 

 

6 

6 

6 

6 

2.3046E1    

 2.6597E   

  2.9278E1  

   3.2653E

1 

Duncan a     

30 

           45 

           55 

           65 

2.3046E1    

 2.6597E1   

  2.9278E1  

   3.2653E

1 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. Based on 

obseved means. The error term is Mean Aquare(Error) = 4.58E-006 

a. Uses Harmonic Mean Sample Size= 6.000 
 

 

 

 

 

5. Kadar Amilosa 

Source Type III Sum 

of aquares 

df Mean 

square 

F Sig. 

Corrected 

Model 

343.667a 11 31.242 6.817E6 .000 

Intercept 18673.917 1 18673.917 4.074E9 .000 

Suhu 298.500 3 99.500 2.171E7 .000 

Waktu 35.622 2 817.811 3.886E6 .000 

Suhu*waktu 9.545 6 1.591 3.471E5 .000 

Error 5.500E-5 12 4.583E-6   

Total 19017.584 24    

Corrected 

Total 

343.667 23    
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Dependent variable Amilosa 

 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. Based on obseved 

means. The error term is Mean Aquare(Error) = 4.58E-006 

b. Uses Harmonic Mean Sample Size= 6.000 

Suhu N Subset 

1 2 3 4 

Tukey........ 

Sig. 

 1.000 1.000 1.000 1.000 

Tukey Ba     

30 

             45 

             55 

             65 

 

6 

6 

6 

6 

 

 

 

6 

6 

6 

6 

3.0710E1    

 3.3105E1   

  3.6804E1  

   3.9598E1 

Duncan a     

30 

           45 

           55 

           65 

3.0710E1    

 3.3105E1   

  3.6804E1  

   3.9598E1 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

 

 

 

 

Source Type III Sum 

of aquares 

Df Mean 

square 

F Sig. 

Corrected 

Model 

295.731 11 26.885 5.866E6 .000 

Intercept 29492.052 1 29492.052 6.435E9 .000 

Suhu 278.274 3 92.758 2.024E7 .000 

Waktu 17.146 2 8.573 1.870E6 .000 

Suhu*waktu .311 6 .052 1.130E4 .000 

Error 5.500E-5 12 4.583E-6   

Total 29787.783 24    

Corrected 

Total 

295.731 23    
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SMP SMP N 1 Bulakamba 2007-2010 

SMA SMA N 2 Brebes 2010-2013 

S1 UIN Sunan Kalijaga 

Yogyakarta 

2013-2018 

 

C. Pengalaman pekerjaan 

Bidang Nama Lembaga Tahun 

PKL Dinas Kesehatan Kota Tegal 2016 

 

D. Pengalaman Organisasi 

Bidang Nama Organisasi Jabatan 

2015 - 2016 PMII Koor. minat dan 

bakat 

 

E. Pengalaman Kepanitiaan 

 

Kegiatan Tingkat Sebagai Tahun 

Panitia Pelaksanaan 

Pengenalan Mahasiswa 

Baru 

Fakultas Konsumsi 2014 

Panitia SAINTEK CUP Fakultas Koor. 

Perkap 

2014 

Kunjungan Akademik 

Jurusan Kimia UIN Sunan 

Kalijaga Yogyakarta 

Jurusan 

Kimia 

Humas 2015 
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Panitia Malam Keakraban 

Mahasiswa Baru 

Jurusan 

Kimia 

Ketua 2016 

 

F. Sertifikat Penghargaan 

 

Kegiatan Sebagai Penyelenggara Tahun 

Training Teknologi 

Informsi dan 

Komuniksi 

Peserta Pusat 

Teknologi 

Informasi UIN 

Suka 

2013 

Seminar Nasional 

Kimia 

Peserta HMPS Kimia 

UIN Sunan 

Kalijaga 

2014 

Kuliah Kerja Nyata 

(KKN) 

Peserta LPPM UIN 

Sunan 

Kalijaga 

2017 

Praktik Kerja 

Lapangan 

Peserta 

Magang  

Dinas 

Kesehatan 

Kota Tegal 

2016 

Praktikum Biokimia Asisten 

Praktikum 

Program Studi 

Biologi 

Fakultas 

SAINTEK 

Universitas 

Sunan 

Kalijaga 

2015 

& 

2016 
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