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Info Artikel Abstrak

. . Kentang tumbuh optimal di dataran tinggi yakni lebih dari 1000 mdpl dengan suhu ideal
Sejarah Artikel: 18°C. Namun, budidaya kentang pada dataran tinggi secara terus-menerus dapat berdampak
Disubmit 31 Juli 2024 negatif seperti penebangan hutan, erosi, longsor dan banjir. Oleh sebab itu, pengembangan
Direvisi 9 Agustus 2024 kentang dataran medium (300-700 mdpl) semakin berkembang. Penelitian ini bertujuan untuk

Disetuji 30 September 2024 engidentifikasi karakteritik amilografi tepung kentang varietas Atlantik dari dataran tinggi,
dataran medium serta tepung kentang dataran medium hasil modifikasi heat moisture
treatment (HMT). Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan analisis uji-t.
Hasil penelitian menunjukkan perbedaan signifikan antara tepung dari dataran tinggi dan
medium dengan parameter kadar amilosa, amilopektin dan kekuatan gel. Berdasarkan nilai

Keywords: kekuatan gel, tepung kentang dataran tinggi lebih stabil dibandingkan dengan tepung dataran
Atlantic potato flour ; medium. Tepung hasil modifikasi HMT dan tepung alami dari dataran medium dan dataran
High Plain; Medium tinggi terdapat perbedaan signifikan pada kadar amilosa, amilopektin dan derajat putih.

Berdasarkan nilai kekuatan gel, tepung hasil modifikasi HMT menunjukkan stabilitas yang

plain ; Heat Moisture . S . . .
lebih baik dibandingkan dengan tepung alami dataran medium.

Treatment (HMT) ;
amylograph
Abstract

Potatoes grow optimally in highlands areas at an altitude of more than 1000 meters

above sea level (masl) with an ideal temperature of 18°C. However, continuously
for potato cultivation in highlands can have negative impacts such as deforestation,
erosion, landslides and floods. Therefore, the development of medium plain potatoes
(300-700 masl) is increasing. This research aims to identify the amylographic
characteristics of Atlantic potato flour from the high plain and atlantic potato flour
from medium plain and the effect of modified by Heat Moisture Treatment . This
study used an experimental method with t-test analysis. The results showed
significant differences between the flour from highlands and medium plains with
parameters of amylose content, amylopectin content and gel strength levels. Based
on the gel strength value, highland potato flour is more stable than medium plain
flour. In HMT modified flour and natural flour from medium plains and highlands
there are significant differences in amylose content, amylopectin content and
whiteness. Based on the gel strength value, HMT modified flour shows better
stability compared to natural flour from medium plains.
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PENDAHULUAN

Kentang (Solanum tuberosum L.) merupakan komoditas pangan sebagai sumber nutrisi seperti
karbohidrat, protein, vitamin dan mineral. Produktivitas kentang di Indonesia terbilang masih rendah,
sekitar 13 ton/ha. Sementara potensi produksi yang dapat mencapai 40 ton/ha. Produksi kentang
biasaya dilakukan di ketinggian antara 1.200 sampai 1.700 mdpl dengan suhu udara berkisar antara
11°C-27°C (Muhibuddin et al., 2022).

Membuka lahan terus — menerus untuk budidaya kentang sangat tidak memungkinkan karena
dapat menimbulkan dampak negatif bagi lingkungan, seperti penerbangan hutan, erosi, longsor dan
banjir. Sebagai alternatif, pengembangan budi daya kentang dapat dilakukan di dataran medium (300-
700 mdpl) selain di dataran tinggi (Hidayah et al., 2017).

Perbedaan faktor lingkungan antara dataran tinggi dan dataran medium akan menghasilkan
karakteristik kentang yang berbeda (Levy & Veilleux, 2007). Keterbatasan sifat amilografi tepung
kentang dataran medium menyebabkan penggunaannya dalam produk pangan juga terbatas dan tepung
memiliki kelemahan yaitu tidak tahan terhadap pemanasan pada suhu tinggi (Honestin, 2007).

Perbaikan sifat kimia tepung kentang dapat dicapai melalui modifikasi, sehingga tepung yang
telah dimodifikasi memiliki karakteristik yang diinginkan. Modifikasi yang dilakukan dengan metode
heat moisture treatment (HMT) yaitu jenis modifikasi tepung secara fisik dengan cara memberikan
perlakuan panas pada suhu di atas suhu gelatinisasi dengan kondisi kadar air terbatas atau dibawah
35% agar tercapai karakteristik tepung yang diinginkan (Collado et al., 2001). Tepung yang
dimodifikasi dengan metode HMT memiliki sifat fungsional, profil gelatinisasi dan sifat amilografi
yang lebih baik. Hal ini disebabkan oleh penurunan viskositas breakdown dan viskositas setback yang
menunjukan bahwa pasta lebih stabil pada pemanasan dan suhu beku (Jyothi et al., 2010).

Kajian terhadap tepung kentang hasil modifikasi heat moisture treatment (HMT) yang didapat
dari dataran medium masih terbatas informasinya. Oleh sebab itu, perlu dilakukan penelitian terkait
sifat amilografi tepung kentang varietas Atlantik hasil modifikasi secara HMT yang ditanam di dataran
medium.

METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kentang (Solanum tuberosum L.) varietas
atlantik dari Pangalengan (dataran tinggi) dengan suhu rata-rata 20°C dan Jatinangor
(dataran medium) dengan suhu rata-rata 23°C, umur panen kentang £85 hari. Bahan untuk pembuatan
tepung adalah Na;SO.0s. Bahan — bahan kimia yang digunakan adalah aquades, NaOH 1 N,
CH3COOH 1 N, larutan iodine dan KI. Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah oven, slicer,
neraca analitik, mikropipet, pipet tetes, chromameter, texture analyzer, erlenmeyer, spektrofotometer,
labu ukur, water-bath, aluminium foil.

Pelaksanaan Penelitian

Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental menggunakan analisis Uji — t
(independent sample t-test) dengan sampel terdiri dari tepung kentang alami dataran tinggi, tepung
kentang alami dataran medium dan tepung kentang modifikasi HMT dari dataran medium.

Pembuatan Tepung Kentang

Tahap pertama yaitu dilakukan sortasi, kentang yang digunakan yaitu yang berukutan sedang,
mempunyai permukaan rata, bentuk yang seragam. Kemudian, pengupasan yang dimaksudkan untuk
menghilangkan kulit dari daging umbi, sehingga diperoleh umbi kentang tanpa kulit yang berwarna
putih. Selanjutnya, pencucian dilakukan untuk menghilangkan sisa kotoran yang masih menempel pada
permukaan umbi kentang yang telah dikupas. Tahap berikutnya adalah perendaman (bleaching)
dilakukan agar tepung yang dihasilkan berwarna putih bersih. Perendaman menggunakan larutan
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Na,S0,0s 2000 ppm selama 30 menit. Selanjutnya, dilakukan pencucian untuk membersihkan sisa
larutan Na,SO,0s yang masih menempel pada umbi dan dilanjutkan dengan proses penirisan dan
pengeringan. Pengeringan dilakukan dalam tunnel dryer pada suhu 50°C selama 24 jam. Kemudian
penggilingan menggunakan grinder dan pengayakan menggunakan ukuran 80 mesh (Wijaya, 2016).

Pembuatan Tepung Modifikasi Secara Heat Moisture Treatment HMT

Prosedur pembuatan tepung kentang secara HMT mengacu pada prosedur (Collado et al., 2001)
dan suhu modifikasi yang digunakan yaitu 100°C selama 16 jam dan kadar air 27% +2% yang mengacu
pada penelitian (Hoover & Vasanthan, 1994). Proses pembuatan tepung termodifikasi secara HMT
sebagai berikut :

Penentuan kadar air hingga mencapai kadar air yaitu 27% * 2% dengan cara menyemprotkan
aquades secara perlahan sambil diaduk secara manual. Jumlah akuades ditentukan berdasarkan
kesetimbangan massa dan formulasi kesetimbangan massa diperoleh sebagai berikut:

(100% - KA:1) x BP1 = (100% - KA2) X BP> ......... (1)
Keterangan :
KA : Kadar air kondisi awal (%bb)
KA, : Kadar air tepung yang diinginkan (%bb)
BP; : Bobot tepung kondisi awal
BP, : Bobot tepung setelah mencapai KA (BP1+Bair)

Selanjutnya, tepung dengan kondisi kadar air 27% + 2% ditempatkan dalam wadah loyang dan
ditutup dengan aluminium foil kemudian disimpan dalam refrigerator pada suhu 4°C-5°C selama 24
jam. Kemudian, tepung dipanaskan pada suhu 100°C selama 16 jam. Selanjutnya, dilakukan
pengeringan selama 4 jam pada suhu 50°C menggunakan oven kabinet. Tahap berikutnya adalah proses
penggilingan dilakukan dengan menggunakan grinder kemudian dilakukan pengayakan untuk
menghasilkan tepung dengan tekstur yang halus dan ukuran partikel yang seragam dengan
menggunakan ayakan 80 mesh.

Parameter Pengujian
Kadar Amilosa dan Amilopektin

Prosedur pengujian kadar amilosa dan amilopektin mengacu pada prosedur (Apriyantono et al.,
1989). Tahap pertama analisis kadar amilosa yaitu pembuatan kurva standar. Selanjutnya adalah analisis
sampel, sebanyak 100 mg sampel ditimbang dan dimasukkan dalam labu ukur 100 ml, kemudian 1 ml
etanol 95% dan 9 ml NaOH 1 N ditambahkan ke dalam sampel. Kemudian, dilakukan Pemanasan
larutan dalam water-bath (air mendidih) selama 10 menit (sampai pati tergelatinisasi. Setelah itu, labu
ukur yang berisi sampel didinginkan selama 1 jam dan ditambahkan akuades sampai tanda tera,
kemudian dikocok. Sebanyak 5 ml larutan sampel dipipet dan dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml
yang telah diisi 40 ml akuades. Sebanyak 1 ml asam asetat 1 N dan 2 ml larutan, kemudian ditambahkan
air sampai tanda tera. Larutan sampel dikocok dan dibiarkan selama 20 menit. Larutan sampel diambil
untuk dianalisa dengan spektrofotometer. Pembuatan larutan blanko dengan cara mencampurkan semua
bahan kecuali sampel.
Kadar amilosa diukur dengan cara sebagai berikut:

Kadar Amilosa (%) =2X2XY

w

x 100%

Keterangan:

A : Konsentrasi amilosa dari kurva standar (mg/ml)
Fp : Faktor pengenceran

V  : Volume awal (ml)

W : Bobot awal (mg)
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Kadar amilopektin diperoleh dari selisih antara kadar pati dengan kadar amilosa sampel.

Kekuatan Gel

Pengujian kekuatan gel dilakukan dengan Persiapan pasta tepung kentang dengan konsentrasi
11%. Kemudian dilakukan pemanasan selama 30 menit pada suhu 95°C. Kemudian, penuangan pasta
tepung ke dalam wadah pipa (diameter 2,5 cm dan tinggi 3cm) pada suhu ruang hingga membentuk gel
dan penyimpanan selama 1 jam, penutupan dengan aluminium foil lalu disimpan pada suhu 4°C selama
24 jam. Gel yang terbentuk kemudian diukur dengan texture analyzer, kondisi yang digunakan adalah
pre-test speed; 1,0 mm/detik, test speed: 1mm/s, past test speed: 10,0 mm/s, repture test distance :
10mm, distance : 50%, tipe : auto, force 5 gf. Probe yang digunakan adalah probe silinder 1 KKS dengan
diameter 6 mm. Kekuatan gel dapat dilihat dari peak tertinggi yang diperoleh dari hasil pengukuran (gf)
(Collado & Corke, 1999).

Derajat Putih

Parameter warna diukur dengan menggunakan alat chromameter. Kalibrasi alat menggunakan lempeng
standar putih lalu ditukar dengan lempeng standar hitam. Sampel dimasukan ke dalam wadah sampel
(sample case), selanjutnya wadah sampel disimpan pada permukaan datar alat. Intensitas reflektan
objek ditangkap oleh sensor kamera melalui lensa dan ditampilkan di monitor komputer yang
dihubungkan dengan alat. Hasil pengukuran diperoleh nilai L yang menunjukkan tingkat kecerahan
(0=hitam sampai 100=putih) yang terbaca pada layar (Gunal et al., 2008)

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Amilosa, Amilopektin, Kekuatan Gel dan Derajat Putih Tepung Kentang Atlantik dari
Dataran Tinggi, Medium dan Modifikasi HMT

Hasil analisis kadar amilosa, amilopektin, kekuatan gel dan derajat putih pada tepung kentang varietas
atlantik yang ditanam di dataran tinggi, medium dan hasil modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT)
dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai amilosa, amilopektin, kekuatan gel dan derajat putih tepung kentang Atlantik dari
dataran tinggi, medium dan modifikasi HMT

Kadar Amilosa Kadar Amilopektin  Kekuatan Gel

Perlakuan Derajat Putih

(%0) (%) (gf)
TEp“;‘?nngaitara” 32,98 + 0,16 49,40 + 0,09° 2140+268° 91,79+ 018
Tepung Dataran 35,50 +0,11¢ 37,90 + 0,325 32,00+£0,70° 93,99 + 0,01
Medium
Tepung Dataran
Medium 29,35 + 0,39° 22,60 + 0,15° 9,10+084> 88,86 0,187

Modifikasi HMT
Keterangan : Nilai rata-rata perlakuan yang ditandai huruf yang sama secara vertikal menyatakan tidak berbeda
nyata menurut uji — t pada taraf 0,05.

Kadar Amilosa dan Amilopektin Tepung Kentang Atlantik Dataran Tinggi, Medium dan
Modifikasi HMT

Hasil uji pembeda (P<0,05) menunjukkan bahwa kadar amilosa tepung kentang Atlantik
modifikasi secara HMT berbeda nyata dengan dataran tinggi dan medium. Kadar amilosa pada tepung
dataran tinggi (32,98%) lebih rendah dan berbeda nyata dibanding tepung dataran medium (35,50%).
Hal ini diduga karena kadar pati pada tepung dataran medium memiliki rantai o—1,4-D—glikosida yang
lebih panjang, sehingga kadar amilosa yang terkandung pada tepung dataran medium lebih banyak
(Vandeputte et al., 2003). Tepung yang memiliki kadar amilosa yang tinggi mempunyai kekuatan
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ikatan hidrogen yang lebih besar karena jumlah rantai lurus yang besar dalam granula, sehingga
membutuhkan energi yang lebih besar untuk gelatinisasi (Richana & Sunarti, 2004).

Kadar amilosa tepung modifikasi HMT (29,35%) lebih kecil dibanding tepung alami.
Penggunaan suhu panas, diatas suhu gelatinisasi menyebabkan ikatan hidrogen pati menajdi lemah.
Ikatan yang lemah dapat menyebabkan air mudah masuk ke dalam granula, sehingga granula
mengembang dan memfasilitasi amilosa keluar granula (Yang et al., 2016). Kadar amilosa yang
menurun setelah HMT diduga disebabkan karena banyaknya amilosa yang berikatan dengan amilosa
lainnya ataupun amilopektin (Varatharajan et al., 2011). Selain itu, teknik modifikasi HMT
memengaruhi permukaan granula pati. Proses pemanasan pati dan keberadaan air saat proses HMT
mengakibatkan area amorf pada pati mengembang, kemudian menekan keluar area berkristal sehingga
terjadi kerusakan dan pelelehan area berkristal granula pati (Picauly et al., 2017).

Penurunan nilai amilosa pada pati kentang hasil modifikasi HMT juga dilaporkan oleh (Nadir et
al., 2015) yang menyatakan bahwa amilosa pada tepung kentang sebesar 27,60% sedangkan hasil
modifikasi HMT dengan kadar air 25% pada suhu HMT 120°C selama 1 jam adalah 25,72%.

Kadar Amilopektin Tepung Kentang Atlantik Dataran Tinggi, Medium dan Modifikasi HMT

Amilopektin merupakan molekul polisakarida dengan rantai cabang. Hasil uji pembeda (P<0,05)
menunjukkan bahwa tepung kentang Atlantik dataran tinggi, dataran medium dan hasil modifikasi
secara HMT memiliki nilai kadar amilopektin yang berbeda nyata.

Kadar amilopektin pada tepung kentang dataran tinggi (49,40%) lebih tinggi dan berbeda nyata
dengan tepung dataran medium (37,90%). Perbedaan ketinggian penanaman kentang menghasilkan
perbedaan yang nyata terhadap kadar amilopektin.

Kadar amilopektin tepung kentang dataran medium hasil modifikasi HMT (22,60%) lebih kecil
dibanding tepung alaminya. Hal ini disebabkan karena pada saat proses pemanasan akan mengubah
bentuk pati menjadi pati yang tergelatinisasi sehingga granula pati yang rusak akan semakin banyak.
Menurut Imanningsih (2012) , bahwa amilopektin merupakan molekul berukuran besar dengan struktur
bercabang banyak dan membentuk heliks ganda, saat pati kentang dipanaskan pada suhu berkisar 58°C-
66°C beberapa heliks ganda fraksi amilopektin merenggang dan terlepas saat ada ikatan hidrogen yang
terputus. Proses HMT menimbulkan degradasi amilopektin sehingga menurunkan jumlah molekul
besar (amilopektin) dan meningkatkan jumlah molekul kecil (amilosa) karena banyaknya amilosa-
amilosa dapat saling berikatan.

Kekuatan Gel

Hasil uji pembeda (P<0,05) menunjukkan bahwa tepung kentang Atlantik dataran tinggi,
medium dan modifikasi secara HMT memiliki nilai kekuatan gel yang berbeda nyata.

Nilai kekuatan gel tepung kentang dataran tinggi (21,40 gf) yaitu lebih rendah dibanding tepung
kentang dataran medium (32,00 gf). Tepung kentang hasil modifikasi HMT memiliki nilai kekuatan
gel yang lebih rendah dibanding tepung alami yaitu (9,10 gf). Penurunan kekuatan gel pada tepung
hasil modifikasi HMT karena adanya proses pemanasan yang menyebabkan molekul amilosa
mengalami leaching, maka semakin banyak molekul amilosa yang mengalami leaching, jumlah
molekul amilosa yang akan bergabung kembali pada pendinginan menjadi lebih sedikit (Marta, 2011).
Hal inilah yang menyebabkan kekuatan gel tepung kentang hasil modifikasi HMT semakin rendah.
Penurunan kekuatan gel pada tepung hasil modifikasi HMT dapat disebabkan oleh penurunan
viskositas setback karena semakin rendah nilai setback akan menunjukkan semakin rendah pula
kecenderungan untuk membentuk gel (Marta, 2011). Selain itu besarnya kekuatan gel pati selama
penyimpanan juga memiliki hubungan sebanding dengan sineresis atau freeze thaw stability (Chung
et al., 2010).
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Derajat Putih

Hasil uji pembeda (P<0,05) menunjukkan bahwa tepung kentang Atlantik dataran tinggi,
medium dan modifikasi secara HMT memiliki nilai derajat putih yang berbeda nyata.

Tepung kentang hasil modifikasi memiliki nilai derajat putih paling gelap yaitu 88,86. Menurut
BeMiller (2011), pada proses HMT terjadi penyerapan air oleh granula pati yang merupakan tahap awal
terjadinya gelatinisasi. Proses HMT dapat menyebabkan pati mengalami gelatinisasi sehingga
menyebabkan terbentuknya pasta pati yang berwarna lebih gelap dari warna sebelumnya (Syafutri,
2017). Penurunan kecarahan terjadi karena pada saat HMT terjadi proses pemanasan yang dapat
mengakibatkan terjadi reaksi maillard yaitu reaksi yang terjadi antara karbohidrat pada tepung yang
terhidrolisis menjadi bentuk yang lebih sederhana dan akan bereaksi dengan protein yang terkandung
dalam tepung sehingga menyebabkan tepung berwarna lebih gelap (Winarno, 2004). Pada saat
modifikasi HMT suhu yang digunakan 80°C-110°C karena suhu yang digunakan di atas suhu mulai
terjadinya reaksi maillard (37°C) maka dapat terlihat bahwa semakin tinggi suhu HMT, maka warna
tepung modifikasi yang dihasilkan semakin coklat (Pangesti et al., 2014). Hasil penelitian ini didukung
oleh Pangesti et al (2014) bahwa peningkatan waktu dan suhu pada proses HMT akan menghasilkan
warna pada tepung bengkuang yang lebih coklat dibanding tepung alami.

KESIMPULAN

Berdasarkan pada hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa tepung kentang dataran medium
memiliki kadar amilosa, kekuatan gel dan derajat putih lebih tinggi dibanding tepung kentang dataran
tinggi. Selain itu, berdasarkan pada hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa modifikasi HMT
memberikan pengaruh terhadap kadar amilosa, amilopektin dan derajat putih. Berdasarkan nilai
kekuatan gel, menunjukkan bahwa tepung hasil modifikasi HMT lebih stabil dibanding tepung kentang
atlantik alami dari dataran medium.
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