PENGHASILAN PATI ASAM DARI KETELA POHON
SEBAGAI BAHAN DASAR ROTI

Oleh :
Theresia Tri Suharni”)

Intisari

pati asam dibuat dengan cara fermentasi dan
dengan penambahan asam. Kandungan asam laktat
pada pati yang dihasilkan adalah berturut-turut pada pati
hasil perlakuan asam 1,37%, pati hasil fermentasi 1,22%
dan pati hasil pembuatan tradisional 0.29%; sedangkan
kandungan asam asetat dan asam butirat dari ketiga
perlakuan tidak berbeda nyata.

Pati asam yang diperoleh dari kedua perlakuan dan

Ketela pohon merupakan bahan
pangan yang mengandung karbohidrat
yang cukup tinggi disamping air, kalori,
vitamin C (Suhardijo, et al. 1985). Kandung-
an patinya sebesar 34,7% maka jumiah
pati yang berasal dari ketela di Indonesia
adalah sebesar 4.699.586 ton atau
dibulatkan menjadi 4,7 ton.

pati tradisional dapat dimasukkan ke dalam Kelas B: Roti
yang dibuat dari bahan dasar pati asam tersebut memiliki Tapioca Institute of America (TIA) tahun
R"—f‘ov dan  gifat aroma sedikit asam dan lebih mengembang 1943 telah menetapkan standart mutu
VgSICOChe daripada roti dari pati tradisional. tapioka yang terperinci seperti pada Tabel 1.
eon :
heir N%%a Pendahuluan Bakteri yang dapat merombak amilum,
1293 — menghasilkan « dan 8 amilase, yang bersifat
Indonesia masih melakukan import gkstraselu!er. Kedua ensim ini bekerja padg
lan Pen| tapioka untuk mencukupi kebutuhan dalam |kataq @~ 14 menghasikan maltos_a, ;etaps
| pengel negeri. Yang tercatat pada tahun 1977 reaksi hidrolisis kedua-duanya memadn lgm-
uscajar sebesar 11.300 ton (Biro Statistik Pusat, bat oleh adanya cabang pada amilo petin.
sisi kimaa  1977). Ensim yang dapat mendorong hidrolisis
Sarjana, . W . amilum biasanya bersifat adaftif, tetapi mikro-
e 25 G dnsian bak secrt arganime yang mempunyal devs il
Pati asam bila digunakagn ur?tuk pembuat?r; yang kemampuannya tergantung pada jen's
. - ensim lain (Alexander, 1961).
roti menghasilkan olahan yang aroma dan
teksturnya berbeda terhadap olahan dari Bermacam-macam bakteri yang dapat
yang dibuat tanpa pengasaman. menggunakan amilum yaitu Achromobacter,
Sumber pati vang pali " Bacillus, Chromobacterium, Clostridium,
oer pati yang paling penting untuk Cytophaga, Flavobacterium, Micrococcus,
kemungkinannya sebagai bahan industri Psedomonas, Sarcina, dan Serretia
» fermentasi di Indonesia adalah ketela. ' ' ‘
Jumlah hasi tahun 1979 tercatat sebesar Pada fermentasi ketela pohon,
13.330.002 ton, merupakan hasil pertanian beberapa jehis mikrobia melakukan perom-
pangan yang ketiga setelah padi dan bakan pati menjadi maltosa, kemudian
jagung. maltosa dipecah menjadi glukosa. Lebih lan-
_ 4 jut glukosa dipecah oleh beberapa jenis
*)Dosen Fakultas Biologi UGM. mikrobia lain menjadi senyawa yang lebih
'1. No. 2
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Tabel 1. Pengelompokan mutu tapioka

Mesh Kenampakan Kadar a Serat Kekentalan Kadar
Kelas (%-mesh) (warna) air (%) Kebersinan (ml) gr/mi abu (%)
11

- * 5 bersih 0,5 - 0,15
A 99 — 140 ) 12 rsi 750
B 99— 100 sangat sedikit ter- 125  sangat sedikit ada 25 1‘_570 025

campur kotoran

Cc 99 — 80 sedikit tercampur 14,0 sedikit ada kotoran 12,5 12:0 0,5

-*) Putih terang tak tercampur warna lain
pH pati Kelas A, B dan C adalah 4,5 — 6,5.

Sumber : TIA (1943) dalam FAO (1956).

sederhana, misalnya asam-asam dan lain-
lain (Akinrele, 1963),

Bahan dan Cara Penelitian

1. Bahan
Pati tapioka dibeli dari pembuat pati dari
daerah Bantul, Yogyakarta, Media plate

count agar, yeast malt agar, potato dextrose
agar dan bahan kimia untuk analisis.

2. Cara Penelitian
Pembuatan pati asam dilakukan secara
tradisional (PT), fermentasi (PA) dan

perlakuan dengan asam laktat dicampur
asam asetat (PLA). Selama proses pem-
buatan pati asam dan pati yang dibuat
secara tradisional ditentukan jumiah bakteri,
khamir, kapang analisis kimiawi, pengamat-
an fisik dan fungsi pati. Penentuan secara
mikrobiologis dan kimiawi dilakukan pada
hari ke 0, ke 7, ke 15, sedang untuk peng-
amatan fisik dan fungsi hanya hari ke 15 saja.
a. Analisis mikrobiologis meliputi penentuan

total bakteri, khamir, dan kapang meng-

gunakan metode Frazier dan Poster
(1956).

b. Analisis kimiawi meliputi :

1) Penentuan pH dan keasaman total
menurut metode Ogunsus (1978).

2) Penentuan kadar air menggunakan
metode A.O.A.C. (1975).

3) Penentuan gula reduksi secara kuali-
tatif (Clarck, 1964 dan A.O.AC.,
1975).

4) Penentuan asam laktat, asam asetat,
dan asam butirat menggunakan cara
dari A.A.C.C. (1962).

5) Pengamatan sifat fisik pati diamati ten-
tang kenampakan (warna), keber-
sihan; bentuk dan ukuran pati diamati
secara mikroskopis.

6) Pembuatan roti dari bahan dasar pati
yang diperoleh menggunakan resep
pembuatan tiwul ayu.

Hasil Penelitian dan Pembahasan

Bakteri yang berperanan pada pem-
buatan pati secara fermentasi dan kombinasi
perlakuan dengan asam laktat dan asam
asetat kebanyakan bersifat aerob dan
mikroaerob (Tabel 2).
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Tabel 2. Jumiah bakteri total, khamir dan kapang dari pati hasil fermentasi,

perlakuan asam dan cara tradisional

Periakuan Bakierl total log Khamir log Kapang log
1. PT 9,17 — 9,58 592 — 6,62 tak tumbuh
2. PA 9,96 — 10,19 6,50 — 7,50 6,56 — 7,56
3. PLA 11,12 — 11,98 6,86 — 7,86 65—756

Tabel 3. Kandungan gula reduksi, asam total, pH dari pati asam, pati hasil fsrmentasi dan

pati hasil secara tradisional

pH Asam total (meg/l) Guia reduksi mgr/gr berat kering
Harl ke
Perlakuan Periakuan Periakuan
PT PA PLA PT PA PLA PT PA PLA
0 5—6 5—6 2—3 23,8 23,0 23,2 10,61 10,61 10,61
7 ") 4—5 2—3 *) 33,93 72 0,552 1,17 1,01
15 5—6 5—6 5—6 ") 1,05 0,975 0,532 0,832 0,63

*) Tak ditentukan.

» Bakteri yang diperoleh sebagian besar ber-

sifat gram positip, walaupun ada juga yang
bersifat gram negatip.

Pengamatan mikroskopis bahwa isolat
beberapa bakteri yang diperoleh selama
fermentasi mirip dengan Bacillus sp, Lacto-
bacillus sp, bakteri bentuk coccus. lIsolat
khamir yang diperoleh mempunyai bentuk
sel yang mirip dengan Saccharomyces sp.

Nilai pH pati dari ketiga perlakuan pada
hari ke-0 adalah bersifat asam, sedang untuk
perlakuan asam laktat dan asam asetat mem-
punyai nilai keasaman paling rendah yaitu
antara 2 — 3, untuk perlakuan fermentasi ser-
ta tradisional pH nya sama yaitu 5 — 6.
Setelah hari ke-7 untuk pati hasil fermentasi
keasamannya mencapai pH 4 — 5, karena
terjadi peromhakan karbohidrat menjadi
gula sederhana, kemudian gula dirombak
menjadi asam organik oleh mikroorganisme.
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Untuk perlakuan asam pH nya tetap antara
2 — 3. Pati setelah dikeringkan mempunyai
pH antara 5 — 6 (Tabel 3).

Gula reduksi yang terdapat pada pati
sebelum perlakuan sebesar 10,61 mgr/gr
berat kering, setelah diperlakukan selama 7
hari mengalami penurunan. Pada periakuan
fermentasi turun menjadi 1,17 mgr/gr berat
kering, sedang untuk perlakuan asam
menurun hingga menjadi 1,01 mgr/gr berat
kering (Tabel 3).

Kandungan gula reduksi pada ketiga
perlakuan tidak menunjukkan perbedaan
yang nyata. Hal ini karena gula
dipergunakan sebagai sumber enersi untuk
pertumbuhan mikrobia, kemudian selanjut-
nya difermentasi menjadi asam organik.
Kenaikan kandungan asam’ total teriihat

pada perlakuan fermentasi yaitu dari -

23 megq/l menjadi 33,93 meq/l. Sedang pada
perlakuan asam mencapai 72 meag/l.




Asam total dari perlakuan fermentasi
dan asam setelah 7 hari menunjukkan perbe-
daan nyata, hal ini karena disamping sengaja
ditambahkan asam sebesar 0,125%, juga
karena pertumbuhan bakteri pembentuk
asam.

Kandungan asam asetat, asam laktat
dan asam butirat yang paling rendah terjadi
pada pati dengan perlakuan secara tradi-
sional, sedang yang paling besar terdapat
pada pati yang diperlakukan dengan asam.
Hal ini sesuai dengan kandungan asam total
yang paling besar juga pada perlakuan
asam (Tabel 4).

Kandungan asam asetat maupun asam buti-
rat pada ketiga perlakuan tidak berbeda nya-

ta, sedangkan kandungan asam laktatnya

berbeda. Hal ini dapat dikaitkan dengan per- : zg;
tumbuhan mikrobia selama fermentasi ketela qur
pohon, yang dominan adalah pertumbuhan

bakteri asam laktat (Akinrele, 1963). (Lihat .
lampiran nomer lima, enam dan tujuh) tsaesé‘;

meskipun ada bakteri yang dapat memben-
tuk asam asetat dan asam butirat.

Pati yang dihasilkan secara fermentasi i
dan' perlakuan asam berdasarkan data
parameter yang diperoleh pada penelitian
ini, hampir mendekati antara Kelas A dan B,
karena tidak semua parameter yang telah
ditetapkan oleh TIA, tidak diamati pada
penelitian ini. Parameter yang tidak dideteksi
adalah kekentalan, kadar abu dan serat.
Sedangkan untuk pati yang dihasilkan se-

—_—

Tabel 4. Kandungan ssam laktat, asam asetat dan asam butirat pati setelah dikeringkan

Asam lakiat Asam asstat Asam butirat
Perlakuan % % %
PT 0,29 0,14 0,13
PA 1,22 0,16 0,15
PLA 1,37 0,18 0,16

Tabel 5. Pengamatan warna, kebsrsihan, ukuran kadar air, pH dan prosentase - mesh pati setelah dikeringkan

Parameter Standar” PT PA PLA
Warna A B ., AL AL
Ukuran (u ) - 31,1 — 81,3 37,6 — 83,8 46,8 — 87,5
Kebersihan Bersin Bersih Bersih Bersih
Kadar air (%& 12,5 16 12,5 125
pH 45—-65 5—6 5—6 5—6
% 99* — 140 mesh 97% — 140 mesh 98% — 140 mesh 98% — 140 mesh
Keterangan: A = putih cerah tak tercampur warna lain

putih cerah sangat sedikit tercampur warna lain

tidak ada ukuran granula pati untuk penentuan standar
standar menurut TIA (1943, dalam FAO, 1956)

pati diamati dengan perbesaran 450 x
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cara tradisional kadar air tidak memenuhi
standar, karena pengeringannya meng-
gunakan sinar matahari.

Kenampakan granula pati hasil fermen-
tasi, perlakuan asam dan pati yang dibuat
secara tradisional berbeda (lihat Gambar 1

sional permukaan granula bulat bentuk oval,
agak halus dan homogen (lihat Gambar 1),
sedangkan untuk pati hasil fermentasi dan
perlakuan asam tidak memperlihatkan
perbedaan, permukaan granula pati hampir
sama, sedikit berlubang (pitting) karena
aktivitas ensim mikrobia.

— 3), untuk pati yang dibuat secara tradi-

Gambar 1. Pati yang dibuat secara tradisional permukaan
granula pati halus. )
Perbesaran 450 x

Gambar 2. Pati hasil fermentasi granulanya agak berlubang
{pitting).
Perbesaran : 450 x
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Gambar 3. Pali yang diperiskukan dengan asam laktat dan
asam asetal.
Perbesaran : 450x

Roti yang dibuat dari pati asam hasil
pembuatan secara tradisional, tidak
mengembang, lekat (alot) mengalami
karamelisasi; sedangkan roti yang berasal

dari fermentasi dan pati perlakuan asam ham- -

pir sama, yaitu lembut, mengembang, aro-
manya enak; jadi roti yang diperoleh sangat
mungkin dapat diterima konsumen. Perbe-
daan antara PT dengan PA serta PLA
menghasilkan roti yang berbeda, karena
selama proses fermentasi kecuali terbentuk
asam juga terjadi perombakan pati oleh en-
sim mikrobia (lihat Tabel 6).

Pati asam dapat dihasilkan baik secara
fermentasi maupun dengan penambahan
asam. Pada proses tersebut pertumbuhan
mikrobia yang bersifat amilolitik berperanan

12

dalam merombak karbohidrat menjadi gula
reduksi. Selanjutnya gula reduksi dipecah
menjadi asam laktat, asam asetat dan asam

“butirat oleh mikrobia yang bersifat fermen-

tatif.
Kandungan asam laktat paling tinggi

adalah pada pati hasil perlakuan asam lalu
diikuti pati hasil perlakuan fermentasi dan

-yang paling rendah pada pati hasil pem-

buatan secara tradisional, yaitu berturut-turut
sebesar 1,37%, 1,22% dan 0,29%;
sedangkan kandungan asam asetat dan
asam butirat dari ketiga perlakuan tidak
berbeda nyata.

Pati asam yang diperoleh setelah diban-
dingkan dengan standar dapat dimasukkan
kedalam Kelas B. .

Pati asam dapat digunakan sebagai

bahan dasar roti. Roti yang dihasilkan dari
-pati asam mempunyai aroma sedikit asam
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Tabel 6. Sifat roti dengan bahan dasar pati hasil fermentasi (PA), periakuan asam (PLA) dan pati yang

dibuat secara tradisional (PT)

Tipe pati Volume ce/gr Warna Kenampakan/aroma Tekstur
PA 1,99 — 2,0 coklat muda enak, alveala besar mengembang'(lembut)
PLA 1,99 — 2.0 coklat muda enak, alveala kecil mengembang (lembut)
PT 1,28 — 20 kurang enak tak mengembang

coklat tua

lekat (alot)

dan lebih mengembang daripada roti dari
bahan dasar pati hasil proses tradisional.
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