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ABSTRACT

A study on the effect of steaming and “‘ceriping
processing”(=sliced, dried, and fried) on Resistant Starch
(RS) content and chemical composition of selected starchy
foods has been conducted.

Eight starchy foods i.e. gembili, suweg, uwi, entik,
sukun, banana, rice, and melinjo was selected. The foods
(except melinjo) were steamed and analyzed for starch,
RS, simple sugars and chemical composition. Similar
analysis was also done for the uncooked products.
Banana, cassava, sukun and melinjo were sliced, dried and
fried (‘“‘ceriping” process) and analyzed as the steamed
products.

It was found that steaming changed RS from - 1.4
mg/g to 3.9 mg/g or -16.8% to 32.7% of the uncooked
products but decreased starch content varied from 0.8% to
4.1%. Simple sugar decreased significantly for banana, up
to 202.5 mg/g or 61%. Ceriping process increased RS
higher than steaming up to 47% (sukun ceriping). Both
processes (steaming and ceriping) resulted in a small
change in the chemical composition of the products.
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PENDAHULUAN

Kebanyakan makanan berkabo-hidrat tinggi seperti
sereal dan umbi-umbian diolah dengan pemanasan (dengan
atau tanpa adanya air) sebelum dikonsumsi. Pemanasan pati
disertai air berlebihan akan mengakibatkan pati mengalami
gelatinisasi, suatu proses yang meliputi hidrasi dan pelarutan
granula pati (Wursch, 1989). Tetapi pemanasan kembali serta
pendinginan pati yang telah mengalami gelatinisasi tersebut
dapat merubah struktur pati yang mengarah pada terbentuknya
kristal baru yang tidak larut berupa pati teretrogradasi
(retrograded starch). Gelatinisasi dan retrogradasi yang sering
terjadi selama pengolahan bahan berpati dapat mempengaruhi
kecernaan pati didalam usus halus. Sebagai contoh sejumlah
pati pada kentang, pisang dan kacang-kacangan (Fleming and
Vose, 1979; Englyst and Cumming, 1986; McBurney et al.,
1988) serta berbagai produk olahan misalnya roti tawar dan
corn flakes (Wolever et al., 1986; Englyst and Cummings,

1985) ditemukan tidak tercerna dengan sempurna didalam
usus-halus manusia dan hewan yang ditandai dengan adanya
pati dalam digesta (isi usus) di dalam usus besar. Fraksi pati
ini disebut pati tahan cerna atau "Resistant starch” = RS
(Englyst and Cummings, 1987a).

Dalam dasa warsa tahun terakhir ini, RS banyak
diteliti terutama dari segi pembentukan dan aspek gizinya.
Jenkins et al. (1986) menyatakan bahwa karbohidrat yang
dicerna dan diserap lambat menyebabkan pengurangan
response glukosa yang cukup besar. Pada kacang-kacangan
rendahnya response glukosa  sebagian disebabkan oleh
tingginya kadar RS serta sifatnya yang kental seperti sifat serat
pangan larut air (Englyst et al., 1992). Pada tikus, RS
menaikkan volume caecum dan menurunkan pH digesta,
sehingga memperbaiki kesehatan usus besar. (Mallet et al.,
1988). Pendapat ini didukung oleh laporan lain yang
menyatakan bahwa RS juga menaikkan jumlah feses
(Hamaker, 1991), menurunkan pH kolon (Flourie et al., 1986),
menaikkan asam lemak rantai pendek (SCFA) kolon dan feses
(Scheppach et al., 1988).

Pembentukan resistant starch selama pengolahan
bahan berpati dipengaruhi oleh berbagai faktor misalnya:
kandungan air bahan, pH, suhu pemanasan, jumlah
pengulangan pemanasan dan pendinginan, pembekuan dan
pengeringan (Englyst and Cummings, 1987a). Jumlah RS pada
kebanyakan produk mentah umumnya sangat rendah, tetapi
pengolahan dan penyimpanan dapat mengakibatkan kenaikkan
jumlah RS. Marsono dan Topping (1993) melaporkan bahwa
beras Calrose mengandung RS hanya sebesar 0,6 %, tetapi
setelah dimasak menjadi nasi meningkat 400% menjadi 2,4%

“dan bila nasi tersebut disimpan dalam almari es selama 24 jam

meningkat 900% menjadi 5,6% sedang bila disimpan dalam
freezer menjadi 3,9%. Hasil serupa pernah dilaporkan oleh
Eggum et al. (1993) yang meneliti beberapa varietas padi. IR-
64 misalnya, pada keadaan mentah kandungan RS-nya 1,0%
sedang setelah masak (nasi) menjadi 1,8%, sedang untuk
varietas IR-74 terjadi perubahan dari 1,4% (mentah) menjadi
2,8% (masak). Englyst dan Cummings (1987b) melaporkan
bahwa kentang mentah dan kentang rebus tidak mengandung
RS, tetapi bila kentang rebus disimpan pada suhu 40 °C
selama dua jam terdapat RS sebanyak 0,66% sedang bila
penyimpanan pada suhu 0 °C kandungan RS sebesar 1,86%.
Bila kentang rebus tersebut dilakukan pengeringan beku
diperoleh produk kering dengan kandungan RS 2,54%. Data
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ini semua menunjukkan bahwa pemanasan atau perebusan
yang dikombinasi dengan proses lain dapat meningkatkan
dandungan RS dari suatu bahan.

Pada penelitian ini akan dikaji pengaruh pengukusan
dan proses pembuatan ceriping beberapa bahan khas Indonesia
terhadap kandungan RS-nya. Di samping itu juga ingin
diketahui pengaruh proses-proses tersebut terhadap komposisi
kimia bahan.

METODE PENELITIAN

1. Bahan dan alat penelitian

Bahan pokok untuk penlitian ini adalah bahan pangan
kaya karbohidrat (starchy foods) khas Inonesia meliputi
Gembili, Uwi, Suweg, Entik, Singkong, Sukun, Pisang, Beras
dan Melinjo. Bahan-bahan tersebut diperoleh di pasar lokal di
Condongcatur, Depok, Sleman, DIY. Bahan kimia
untuk analisis kualitas pro analitis buatan EMerck dan BDH,
sedang ‘ensim (alpha amilase, amiloglukosidase dan
pullulanase) dibeli langsung dari SIGMA, USA. Peralatan
utama untuk penelitian ini adalah spektrofotometer (Shimadzu
UV-2100), unit analisis lemak (Soxhlet) dan protein
(Kjeldhal).

2. Jalannya penelitian dan analisis hasil

Gembili, Suweg, Uwi, Entik, Sukun, Pisang tanduk
dan Beras dikukus sampai matang. Sedang Melinjo, Singkong,
Sukun dan Pisang dibuat ceriping dengan cara perajangan,
pengeringan dan penggorengan. Terhadap sampel mentah,
kukus maupun ceriping dilakukan analisis kadar air dengan
metode pemanasan oven (Osborne & Voogt, 1978). Kadar abu
ditentukan dengan metode pembakaran (Pearson, 1973).
Lemak ditentukan dengan metode Soxhlet (Slamet Sudarmadji
et al., 1981), sedang kadar protein ditentukan dengan metode
Mikro-Kjeldahl (Slamet Sudarmadji et al, 1981). Pati,
resistant starch dan gula sederhana ditentukan dengan metoda
ensimatik (Englyst dan Cummings, 1988) yang dimodifikasi.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Pati, Resistant starch (RS) dan gula sederhana

Kadar pati, gula sederhana dan RS pada bahan
mentah dan bahan yang mengalami pengukusan dapat dilihat
pada Gambar 1 dan Tabel 1. Dari gambar dan tabel tersebut
tampak bahwa pada umumnya pati mengalami penurunan
sebagai akibat proses pengukusan, sedangkan gula sederhana
justru mengalami sedikit kenaikan. Resistant starch ada yang
mengalami penurunan (entik, pisang dan beras) sedang yang
lain mengalami kenaikkan. ‘

Penurunan kandungan pati pada proses pengukusan
kemungkinan besar disebabkan oleh terjadinya pelepasan
secara fisik molekul pati pada proses persiapan sebelum
pengukusan dan sewaktu mengalami pengukusan. Molekul
pati yang terlepas dapat terikut pada air pencuci atau air
pengukus selama proses pengukusan. Marsono dan Topping
(1993) melaporkan bahwa pada beras pemasakan dalam rice
cooker justru menaikkan sedikit kandungan pati.
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Gambar 1. Kandungan pati pangan mentah dan kukus

Namun dalam hal ini terdapat perbedaan pada cara
pemanasan. Pada pemasakan dengan rice cooker kalaupun
terjadi pelepasan molekul pati, tetapi akan tetap tinggal
bersama-sama masa nasi yang lain. Sedang pada proses
pengukusan pati yang terlepas akan terbawa pada air
pengukus.

Tabel 1. Kandungan gula sederhana dan RS beberapa pangan
mentah dan kukus (mg/g db)

Sampel Glukosa R.S.
Gembili mentah 2,2 10,4
Gembili kukus 12,1 13,8
Suweg mentah 2,3 8,5
Suweg kukus 9,5 10,1
Uwi mentah 7,3 9,4
Uwi kukus 12,1 10,8
Entik mentah 5,0 6,9
Entik kukus 13,2 6,5
Sukun mentah 19,6 13,6
Sukun kukus 4,7 17,5
Pisang mentah 146,1 9,5
Pisang kukus 142,2 7,9
Beras 0,9 13,1
Nasi 0,2 11,3

Mengenai kandungan RS, Marsono dan Topping
(1993) menyatakan bahwa terjadi kenaikkan kadar RS pada
proses penanakan baik menggunakan rice cooker maupun
dengan mikrowave. Kenaikan kadar RS mengindikasikan
terbentuknya pati teretrogradasi yang lebil sulit dicerna,
seperti yang dinyatakan oleh Wolever et al. (1986) serta
Englyst and Cummings (1985). Pengaruh tersebut lebih nyata
pada proses pembuatan ceriping seperti terlihat pada Tabel 2.
Pada pengukusan perubahan RS bervariasi dari -16,8%
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(pisang) sampai dengan 32,7% (gembili) terhadap kadar RS
bahan mentah. Sedang pada pembuatan ceriping pada semua
produk terjadi kenaikan 14,5% (pisang) sampai dengan 47%
(sukun).

Tabel 2. Kandungan RS beberapa pangan segar dan hasil

ceripingnya
Sampel Resistant starch (mg/g)
segar Ceriping
Pisang 9,0 10,7
Singkong 11,5 13,5
Sukun 13,6 20,0
Melinjo 11,7 13,4

Pada proses pembuatan ceriping ada dua proses yang sangat
mungkin mengakibatkan pembentukan pati teretrogradasi,
yaitu proses pengeringan dan penggorengan. Mengingat
kombinasi proses tersebut berakibat lebih besar dibanding
proses pengukusan saja, oleh karena itu kandungan RS
ceriping untuk semua produk yang diuji lebih besar dari pada
produk mentah ataupun hasil pengukusan. Hal ini sejalan
dengan pendapat Englyst and Cummings (1987a) yang
menyatakan bahwa pembentukan resistant starch selama
pengolahan bahan berpati dipengaruhi oleh berbagai faktor
misalnya, kandungan air bahan, pH, suhu pemanasan, jumlah
pengulangan pemanasan dan pendinginan, pembekuan dan
pengeringan.

Kadar RS pada bahan mentah ternyata juga sangat
bervariasi mulai dari 6,9 mg/g bahan (Entik) sampai dengan
13,6 mg/g (sukun). Perbedaan ini sangat mungkin disebabkan
oleh perbedaan komposisi pati dari bahan yang bersangkutan
(ratio amilosa dan amilopektin-nya). Asp dan Bjorck (1992)
menyatakan bahwa semakin tinggi kadar amilosa pati semakin
tinggi pula kadar RS-nya. Granula pati yang kaya akan
amilosa mempunyai kemampuan mengkristal yang lebih besar
yang disebabkan oleh lebih intensipnya ikatan hidrogen.
Akibatnya tidak dapat mengembang atau mengalami
gelatinisasi secara lebih baik pada waktu pemasakan sehingga
tercerna lebih lambat (Panlasigui er al., 1991). Marsono dan
Topping (1993) melaporkan bahwa beras Waxy (kaya akan
amilopektin) tidak mengandung RS, sedang beras Doongara
dan Calrose masing-masing 12 mg/g dan 6 mg/g. Pendapat
serupa dilaporkan oleh Pomeranz (1992) yang menyatakan
bahwa tepung jagung waxy (kaya amilopektin) hanya
mengandung 2,5 % RS, sedang tepung jagung biasa
mengandung 7% RS dan tepung jagung kaya amilosa
mengandung 21,3% RS. Berry (1986) melaporkan bahwa
amilopektin yang diisolasi dari kentang mengandung 0,7-0,9
% RS, sedang amilosa yang diisolasi dari kentang
mengandung 15,2-19,5% RS.

2. Analisis komposisi kimia

Proses pengukusan berpengaruh kecil pada
kandungan abu, protein dan lemak dari bahan. Secara umum
terjadi sedikit pengurangan, yang kemungkinan disebabkan
oleh kehilangan (leaching) selama proses penyiapan dan
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pengukusan bahan. Hal tersebut dapat dilihat pada tabel 3.

Tabel 3. Komposisi kimia beberapa
mengalami pengukusan (% db)

pangan yang telah

Sampel Abu Protein (N Lemak
x 6.25)
Gembili mentah 2,67 6,35 0,21
Gembili kukus 2,21 5,71 0,20
Suweg mentah 3,57 5,22 0,21
Suweg kukus 3,51 5,36 0,15
Uwi mentah 2,90 4,71 0,33
Uwi kukus 3,21 6,25 0,26
Entik mentah 4,70 3,54 0,66
Entik kukus 4,49 6,89 0,32
Sukun mentah 3,50 7,09 1,21
Sukun kukus 3,16 7,53 1,46
Pisang mentah 3,11 5,02 0,22
Pisang kukus 3,69 4,27 0,26
Beras 0,49 10,06 0,18
Nasi 0,30 10,43 0,13

Perubahan yang tidak konsisten pada kadar abu,
protein dan lemak sangat mungkin disebabkan oleh sifat fisik
bahan (misal suhu gelatinisasi, keliatan gel dsb) yang
bersangkutan sehingga kemampuan mempertahankan masa
juga berbeda.

Pada proses pembuatan ceriping, karena adanya
proses. penggorengan akan mengakibatkan kenaikan kadar
lemak, seperti yang terlihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Komposisi kimia bahan (% db)
mentah dan hasil ceripingnya

beberapa pangan

Sampel Abu Protein Lemak
(N x 6.25)
Sukun mentah . 347 6,85 1,34
Ceriping sukun 4,74 3,26 24,39
Singkong mentah 1,57 3,89 0,38
Ceriping singkong 3,52 2,51 18,03
Pisang mentah 2,45 4,92 0,26
Ceriping pisang 2,08 6,72 36,16

Selama penggorengan terjadi penyerapan minyak
oleh bahan. Besar kecilnya minyak yang bisa diserap
dipengaruhi oleh sifat bahan yang bersangkutan. Oleh karena
itu perbedaan bahan dapat megakibatkan perbedaan
kandungan lemak sebagai akibat dari penyerapan minyak
selama proses penggorengan.

KESIMPULAN

Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa proses
pemasakan  (pengukusan dan  penceripingan) dapat
mengakibatkan pembentukan RS. Semakin banyak tahapan
proses semakin besar RS yang terbentuk. Sebaliknya kadar
pati pada umumnya mengalami penurunan. Kadar protein,
lemak dan abu juga mengalami perubahan, namun tidak
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