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Abstrak. Bengkuang (Pachyrhizus erosus L.) adalah salah satu umbi-umbian yang berpotensi
sebagai sumber pati. Pati dapat dihidrolisis menjadi senyawa maltodekstrin menggunakan enzim
a-amilase. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimana pengaruh penambahan berat pati
dan lama waktu hidrolisis terhadap pembentukan senyawa maltodekstrin dengan rancangan acak
lengkap terhadap penambahan berat pati bengkuang dengan massa 5, 10, 15, 20, dan 25g dan lama
waktu hidrolisis enzim a-amilase selama 100, 120, 140, 160 dan 180 menit dengan enzim a-amilase
yang ditambahkan 20%(b/v). Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan berat pati
bengkuang 20g diperoleh rendemen maltodekstrin 70,47%, nilai dextrosa equivalent 12,56, dan
kadar pati sisa 42,13%. Lama waktu hidrolisis pati bengkuang selama 180 menit menghasilkan
rendemen 72,45%; nilai dextrosa equivalent 15,81; dan kadar pati sisa 26,01%. Berdasarkan hasil
yang diperoleh menunjukan bahwa penambahan berat pati bengkuang dan lama waktu hidrolisis
menggunakan enzim a-amilase berpengaruh pada nilai dextrosa equivalent maltodekstrin.

Kata kunci : pati, enzim a-amilase, maltodekstrin

Abstract. Jicama (Pachyrhizus erosus L.) is one of the tubers with potential as a starch source. Starch

can be hydrolyzed into maltodextrin compound using a-amylase enzyme. This study aims to determine
how the effect of the addition of starch weight and the length of hydrolysis time on the formation of
maltodextrin compounds by manipulating the addition of bengkuang starch weight with a mass of 5,

10, 15, 20, and 25g and the length of a-amylase enzyme hydrolysis time for 100, 120, 140, 160 and 180
minutes with the a-amylase enzyme adding 20% (w/v). The results showed that the addition of 20 grams

of bengkuang starch weight obtained a yield of 70.47%, dextrose equivalent value of 12.56, and
residual starch content of 42.13%. The length of time for hydrolysis of jicama starch for 180 minutes
produced a yield of 72.45%, dextrose equivalent value of 15.81; and residual starch content of 26.01%.

Based on the results obtained, it shows that the addition of weight of jicama starch and the length of
time for hydrolysis using the a-amylase enzyme affect the dextrose equivalent value of maltodextrin.
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PENDAHULUAN

Indonesia adalah salah satu negara yang
memiliki sumber bahan pangan yang berpotensi
sebagai sumber bahan pati yaitu umbi-umbian.
Salah satu umbi-umbian yang merupakan sumber
pati yaitu bengkuang [1]. Umbi bengkuang
merupakan umbi-umbian yang dapat tumbuh di
daerah dataran rendah yang dapat di konsumsi
secara langsung maupun diolah menjadi bentuk
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lain karena adanya kandungan pati dan protein
yang cukup tinggi [2]. Menurut Netty Pati banyak
dimanfaatkan diberbagai industri makanan dan
farmasi untuk berbagai pemanfaatan [3]. Bahan
baku pati dapat diperoleh melalui umbi-umbian
seperti pada umbi bengkuang (Pachyrhizus erosus
L.). Pati umbi bengkuang mengandung level pati
sebesar 63,62%, amilosa sebesar 20,72%, dan
amilopektin sebesar 42,90%. Umbi bengkuang
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mudah didapatkan karena ketersediaannya sangat
melimpah, namun pemanfaatan umbi bengkuang
masih sangat sederhana dan tradisional, biasanya
dikonsumsi dalam bentuk buah utuh. Umbi
bengkuang juga bisa dimanfaatkan menjadi tepung
bengkuang [2].

Pati merupakan polimer glukosa dengan
rumus molekul (CsH19Os)n. [4]. Pati tersusun atas
unit-unit glukosa yang terdiri dari senyawa
amilosa dan amilopektin. Amilosa adalah salah
satu polisakarida, polimer tidak bercabang yang
tersusun dari glukosa sebagai monomernya. setiap
monomer terhubung dengan ikatan a-1,4-
glikosidik sedangkan amilokpektin merupakan
polimer bercabang yang tersusun dari monomer a-
glukosa terikat dengan a-1,4-glikosidik yang sama
dengan amilosa. namun pada amilokpektin
terbentuk cabang-cabang dengan ikatan «a-1,6-
glikosidik dan memiliki sifat tidak larut dalam air
[5]. Senyawa amilosa dan amilopektin tersebut
dapat didegradasi secara enzimatis dan
penambahan asam, dengan produk yang diperoleh
adalah senyawa maltodekstrin yang memiliki nilai
ekonomis cukup tinggi dan banyak dibutuhkan
dalam industri [6].

Maltodekstrin adalah produk hidrolisis
pati yang terdiri dari unit a-D-glukosa yang
sebagian besar terikat pada ikatan 1,4 glikosidik
dengan nilai dextrose equivalent (DE) kurang dari
20 [7]. Hidrolisis dalam  pembentukan
maltodekstrin dapat dilakukan secara enzimatis
dan kimiawi menggunakan asam. Hidrolisis secara
enzimatis dapat dilakukan menggunakan enzim a-
amilase. Pemecahan oleh enzim a-amilase
terhadap amilosa dan amilopektin dengan
memutus ikatan a-(1,4)-glikosidik dari bagian
dalam secara acak akan menghasilkan
maltodekstrin  [8]. Beberapa faktor yang
mempengaruhi produksi maltodekstrin secara
enzimatis adalah suhu hidrolisis, waktu hidrolisis,
konsentrasi enzim, konsentrasi subtrat, derajat
keasaman (pH) serta konsentrasi katalis [9].

Penelitian terdahulu meneliti bahwa pati
umbi talas dihidrolisis dengan enzim o-amilase,
diperoleh rendemen maltodekstrin tertinggi pada
penambahan jumlah pati 25g dengan nilai 54,93%
dan nilai DE sebesar 8,16. Lama Waktu hidrolisis
pati umbi talas selama 180 menit menghasilkan
rendemen tertinggi 64,29%. dengan nilai DE 11,37
[6]. Penelitian lainnya dengan pati ketela pohon
dihidrolisis selama 120 menit diperoleh nilai DE
tertinggi sebesar 16,53 [10]. Penelitian yang
dilakukan oleh satmah [9] menggunakan pati biji
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durian diperoleh rendemen maltodekstrin terbaik
pada berat pati 15g yaitu 25,84% dengan nilai DE
11,493.

Penggunaan pati bengkuang sebagai
sumber pati dalam produksi maltodekstrin secara
enzimatis menggunakan enzim «-amilase
diharapkan dapat menambah nilai guna umbi
bengkuang. Penelitian ini mengarah pada
pengaruh penambahan berat pati dan lama waktu
hidrolisis enzim a-amilase terhadap pembentukan
maltodekstrin.

METODE PENELITIAN
Bahan
Beberapa bahan yang digunakan adalah

bengkuang dari petani Babat Lamongan, enzim a-
amilase (Liquozyme supra 2.2x), CaCl, anhidrat
(merck), NaOH (merck), HCI, I, (merck), KI
(merck), asam 3,5 Dinitrosalisilat (sigma),
glukosa anhidrat (merck), solube starch (merck)
dan aquades.

Alat

Alat yang digunakan adalah: pisau, blender
(mitochiba), neraca analitik (Ohaus), oven
(Dlabtech LDO-030E), ayakan 120 mesh,
Spektofotometer UV-Vis (Shimadzu 1800), water
bath (Memmert), magnetic stirrer, pH meter
(krisbrow), dan alat gelas yang umum digunakan
dalam laboratorium kimia.

Prosedur Penelitian
Ekstraksi Pati Bengkuang [3]

Umbi segar bengkuang secukupnya dibersihkan,
dipotong kecil-kecil, diblender, dan diperas.
Perasan tersebut didiamkan selama 24 jam sampai
terbentuk endapan, endapan dikeringkan dalam
oven dengan suhu 50°C selama 24 jam. Diperoleh
serbuk pati bengkuang. Serbuk diayak dengan
pengayak 120 mesh.

Produksi Maltodekstrin Variasi Berat Pati [6]

Larutan CaCl 15 ppm dibuat dengan 15mg CaCl,
dilarutkan ke dalam 1000 mL aquades. Pati
dimasukkan ke dalam gelas kimia yang berisi 50
mL larutan CaCl, 15 ppm dengan berat pati 5, 10,
15, 20 dan 25g. Larutan diatur pHnya dengan
ditambahkan NaOH 0,1 M atau HC1 0,1 M hingga
diperoleh pH 5,6. Enzim a-amilase ditambahkan
20% (b/v). Suspensi dipanaskan pada suhu 40°C
selama 100 menit sambil diaduk dengan magnetik
stirrer pada kecepatan 300 rpm. Suspensi
didinginkan dengan air dingin hingga suhu 30°C.
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Campuran dipanaskan di air mendidih selama 10
menit untuk menonaktifkan enzim. Campuran
disaring dan diambil residunya yang merupakan
maltodekstrin. Maltodekstrin dikeringkan dengan
cara dioven pada suhu 50°C selama 24 jam lalu
dihaluskan hingga diperoleh serbuk maltodekstrin
dihitung dengan persamaan (1).

__ berat maltodekstrin

Rendemen (%) X 100%

berat pati

(1)
Produksi Maltodekstrin Waktu
Hidrolisis [6]

Larutan CaCl, 15 ppm dibuat dengan 15mg CaCl,
dilarutkan ke dalam 1000 mL aquadest. Pati
dengan berat pati terseleksi dari perlakuan
sebelumnya, dimasukkan ke dalam gelas kimia
yang berisi 50 mL larutan CaCl, 15 ppm. Larutan
diatur pHnya dengan ditambahkan NaOH 0,1 M
atau HCI 0,1 M hingga pH 5,6. Enzim a-amilase
ditambahkan 20% (b/v). Suspensi dipanaskan pada
suhu 40°C selama 100, 120, 140, 160 dan 180
menit. Suspensi diaduk dengan magnetik stirrer
pada kecepatan 300 rpm. Suspensi didinginkan
dengan air dingin hingga suhu 30°C. Suspensi
dipanaskan di air mendidih selama 10 menit untuk
menonaktifkan enzim, selanjutnya disaring dan
diambil residunya yang merupakan maltodekstrin.
Maltodekstrin dikeringkan dengan cara dioven
pada suhu 50°C selama 24 jam lalu dihaluskan
hingga diperoleh serbuk maltodekstrin dihitung
dengan persamaan (1).

Analisa Gula Reduksi Metode Dinitrosalisilat
(DNS)

a. Penetapan Kurva Standar [11]

Variasi

Kurva standar dibuat dengan glukosa standar,
sebanyak 0,2g D-glukosa standar dilarutkan dalam
100 mL aquades. Sebanyak 2 mL larutan glukosa
standar (0,025; 0,050; 0,075; 0,1 dan 0,125%)
ditambahkan 2 mL reagen DNS. Larutan blanko
disiapkan dengan 2 mL aquades dan 2 mL reagen
DNS ditambahkan kedalam tabung reaksi. Tabung
reaksi dipanaskan dalam water bath pada suhu
80°C selama 15 menit. Tabung reaksi didinginkan
hingga suhu ruang Larutan diukur absorbansinya
dengan Spektofotometer UV-Vis pada panjang
gelombang 535 nm.

b. Pembuatan Reagen DNS [12]

Sebanyak 1g DNS, dilarutkan ke dalam 20 mL
larutan NaOH 2 M dan 50 mL aquades, 30g K-Na
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tartrat ditambahkan dan diaduk dengan magnetik
stirrer. Ditambahkan aquades hingga volume 100
mL.

¢. Uji Gula Reduksi Sampel [13]

Sebanyak 0,01g maltodekstrin hasil hidrolisis
dimasukkan dalam tabung reaksi ditambahkan
aquades hingga 10 mL, suspensi dipipet 0,1 mL
dimasukkan dalam tabung reaksi dengan
ditambahkan aquades 19,9 mL. Larutan hasil
hidrolisis diambil 2 mL ditambahkan 2 mL reagen
DNS. Larutan blanko disiapkan dengan 2 mL
aquades dan 2 mL reagen DNS ditambahkan
kedalam tabung reaksi. Tabung reaksi dipanaskan
didalam water bath pada suhu 80°C selama 15
menit. Uji dilakukan secara triplo. Larutan
didinginkan dalam suhu ruang, Absorbansi larutan
diukur dengan Spektofotometer UV-Vis pada
panjang gelombang 535 nm.

Analisa Dekstrosa Equivalent [13]

DE adalah perbandingan kadar gula pereduksi
dengan substrat awal yang digunakan. Perolehan
nilai DE dapat dihitung dengan persamaan (2) :

_ X gula pereduksi yang terbentuk

DE X 100

2)

"~ Y substrat awal yang terbentuk

Analisa Kadar pati

a. Kurva Standar Pati [13]

Kurva standar dibuat dengan 0,2g solube starch
dilarutkan dalam 100 mL aquades. Sebanyak 1 mL
larutan solube starch (0,025; 0,050; 0,075; 0,1 dan
0,125% ) dimasukkan kedalam tabung reaksi.
Tabung reaksi dipanaskan pada suhu 80°C hingga
pati larut didinginkan. Larutan iodium 0,1 mL
yang dibuat dari 0,2g iod ditambah larutan kalium
iodide lalu diencerkan hingga volume 100 mL.
Aquades 3 mL ditambahkan Larutan diukur
absorbansinya dengan Spektofotometer UV-Vis
pada panjang gelombang 570 nm.

b. Uji Kadar Pati Sisa [13]

Sebanyak 0,01g maltodekstrin hasil hidrolisis
dimasukkan kedalam tabung reaksi dan diencerkan
hingga 10 mL. Larutan sampel dipanaskan hingga
sampel larut. dan didinginkan. Larutan dipipet 0,2
mL diencerkan dengan aquades 9,8 mL dan
divortex. Larutan sampel dipipet 1 mL,
ditambahkan larutan iodium 0,1 mL, diencerkan
dengan aquades 3 mL dan divortex. Kadar pati
sampel  diukur  intensitas  warna  pada
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Spektrofotometer UV-Vis dengan panjang
gelombang 570 nm. Uji dilakukan secara triplo.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Ektraksi Pati

Ekstraksi  pati  umbi  bengkuang
merupakan cara untuk memanfaatkan dan
meningkatan mutu umbi, sehingga dapat
dikembangkan menjadi produk pangan yang
bermanfaat. Hasil ektraksi pati melalui proses
pengendapan seperti pada Gambar 1.

Satu kg umbi bengkuang yang diekstraksi
diperoleh 10 sampai 15 gram pati berbentuk
serbuk halus berwarna putih seperti pada Gambar
1.(c) hal tersebut sejalan dengan penelitian Yeny
[14] diperoleh pati bengkuang berkisar antara 15
sampai 20g dalam 1lkg umbi bengkuang yang
berumur 5 bulan ketika dipanen. Pada penelitian
yang dilakukan Netty [3] dalam lkg umbi
bengkuang diperoleh pati bengkuang sebesar
11,22g.

(a) ()

Gambar 1. Proses Ekstraksi Pati Bengkuang (a)
Umbi Bengkuang (b) Pengendapan
(c) Pati Bengkuang

Variasi Penambahan Berat Pati Terhadap
Jumlah Maltodekstrin

Penambahan berat pati dapat
mempengaruhi  jumlah  maltodekstrin =~ yang
dihasilkan. Rendemen merupakan perbandingan
berat kering produk yang dihasilkan dengan berat
bahan baku yang digunakan. Gambar 2.
menunjukan rendemen maltodekstrin  yang
dihasilkan semakin bertambah dengan
bertambahnya berat pati dan mengalami
penurunan pada berat pati 20g. Hasil analisis uji
one way anova menunjukan probilitas P<0.05
sehingga dapat diketahui terdapat perbedaan
secara nyata pada penambahan berat pati terhadap
rendemen maltodekstrin yang dihasilkan.

Semakin meningkat berat pati ang
ditambahkan dapat mempengaruhi kecepatan
reaksi antara enzim dan substrat yang dihidrolisis
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Apabila konsentrasi substrat meningkat maka
kecepatan reaksi enzim akan meningkat, tetapi
kecepatan tersebut akan berkurang sampai pada
titik optimum [6]. Hal tersebut menyebabkan
rendemen maltodekstrin menurun ketika menapai
titik optimum. Menurut Satmah [9] penurunan
rendemen dapat disebabkan karena kinerja enzim
yang semakin berkurang sehingga viskositas
larutan menjadi meningkat, mengakibatkan
terhambatnya difusi substrat menuju sisi aktif
enzim serta menghambat pelepasan produk dari
enzim.

72 1 70,47%
68,80%

67,15%
62,57%
0

Berat Pati (gram)

68,99%

11

Gambar 2 Rendemen Maltodekstrin Variasi
Penambahan Berat Pati

Rendemen (%)
QQ O OO o o N
o N B O 0O O
1 1 1 1 1 1

Ul
o

Nilai DE adalah besaran nilai yang
menyatakan nilai total pereduksi pati atau produk
hidrolisis pati. Berdasarkan Gambar 3 menunjukan
bahwa nilai DE yang dihasilkan semakin menurun
dengan bertambahnya berat pati. Hasil analisis uji
one way anova menunjukan probilitas P<0.05
sehingga dapat diketahui terdapat pengaruh nyata
pada penambahan berat pati terhadap nilai DE
yang dihasilkan.

Tinggi rendahnya nilai DE bergantung
pada penambahan berat pati yang digunakan.
Apabila berat pati dengan konsentrasi yang tinggi

ditambahkan, enzim o-amilase akan
membutuhkan  waktu yang lama untuk
menghidrolisisnya menjadi maltodekstrin.

Menurut Satmah [9] semakin banyak berat pati
yang ditambahkan terhadap enzim dengan
konsentrasi dan waktu hidrolisis yang sama, maka
pati yang terdegradasi akan semakin sedikit.
Sehingga nilai DE menurun seiring penambahan
berat pati. Menurut Sunari [15] melambatnya
reaksi enzim pada penambahan berat pati menjadi
penyebab penurunan nilai DE karena enzim yang
ditambahkan sisi aktifnya berikatan semua dengan
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substrat, sehingga reaksi enzim  untuk
menghidrolisis pati menurun.
157 14,06
13,83
13,11
12,56
12,16

14 -
14 -
m
A 13
=13 -
Z
12 A
12 A
11 = T T T T
5 10 15 20 25
Berat Pati (gram)

Gambar 3 Nilai DE Maltodekstrin Variasi
Penambahan Berat Pati

Gambar 4 menunjukan bahwa kadar pati
yang dihasilkan semakin meningkat dengan
bertambahnya berat pati. Dalam larutan dengan
konsentrasi pati tinggi, ada lebih banyak substrat
yang tidak berikatan dengan enzim, sehingga
kadar pati sisa meningkat seiring bertambahnya
konsentrasi pati dalam larutan [16]. Menurut Laga
[7] kadar pati sisa yang masih terdapat dalam hasil
hidrolisis disebabkan karena masih terdapat
kandungan pati yang belum dihidrolisis oleh
enzim o-amilase menjadi maltodekstrin. Hasil
analisis uji one way anova menunjukan probilitas
P<0.05 schingga dapat diketahui terdapat
pengaruh nyata pada penambahan berat pati
terhadap kadar pati sisa yang terkandung dalam
hasil hidrolisis.

Penambahan berat pati bengkuang 20g
diperoleh rendemen maltodekstrin 70,47%; nilai
DE 12,56; dan kadar pati sisa 42,13%. Hasil
tersebut relevan dengan penelitian yang dilakukan
oleh Triyono [17] dengan pati ubi kayu diperoleh
rendemen maltodekstrin 84% dan nilai DE 11,40.
pada penambahan berat pati 55g. Sejalan dengan
penelitian Laga [7] pada penambahan 35 gram pati
umbi sagu diperoleh maltodekstrin dengan nilai

DE 35,37% dan kadar pati 0,212%. Pada
Penelitian  yang  dilakukan  Sunari  [15]
menggunakan tepung sagu 8g diperoleh

maltodekstrin dengan nilai DE 11,84. Selaras
dengan penelitian Sao [6] dengan pati umbi talas
diperoleh rendemen maltodekstrin 54,93% dan
nilai DE 12,56 pada penambahan berat pati 25g.
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Gambar 4 Kadar sisa pati setelah proses
hidrolisis variasi berat pati

Variasi Lama Waktu Hidrolisis Terhadap
Jumlah Maltodekstrin

Lama waktu hidrolisis mempengaruhi
jumlah maltodekstrin yang dihasilkan, Berat pati
yang digunakan yaitu berat pati terseleksi dari
perlakuan sebelumnya sebesar 20g. Gambar 5
menunjukan bahwa hubungan antara rendemen
maltodekstrin dengan waktu hidrolisis berbanding
lurus, lebih lama waktu hidrolisis lebih banyak
rendemen yang dihasilkan. Hasil analisis uji one
way anova menunjukan probilitas P<0.05
sehingga dapat diketahui terdapat pengaruh nyata
pada lama waktu hidrolisis terhadap rendemen
maltodekstrin yang dihasilkan.

73 ~
73 A

NN
NN
1

71,92%
71,45%
70,93%

72,45%
1 I I I [
100 120 140 160 180
Waktu Hidrolisis (menit)

Gambar 5 Rendemen Maltodekstrin Variasi
Lama Waktu Hidrolisis

Rendemen (%)
NN NN
O O -
1 1 1

[*))]
(o]

Menurut Sao [6] hal tersebut disebabkan
pati akan lebih lama bereaksi dengan enzim a-
amilase dimana semakin lama waktu hidrolisis
yang digunakan, lebih banyak pati yang
terhidrolisis menjadi maltodekstrin. Menurut
Triyono [17] meningkatnya rendemen terjadi
karena jumlah enzim yang berikatan dengan
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substrat akan terus bertambah dari waktu ke
waktu, sehingga produk yang terbentuk akan
semakin banyak.

18 -

15,81
16 - 1386 14,09 14,67
14 4 12,56
o 12 -
Q 10 -
= 8 -
Z 6 .
4 -
2 -
O n T T T T
100 120 140 160 180

Waktu Hidrolisis (Menit)

Gambar 6 Nilai Dextrosa Equivalent
Maltodekstrin Variasi Lama Waktu Hidrolisis

Berdasarkan Gambar 6 terlihat bahwa
semakin lama waktu hidrolisis maka nilai DE
maltodekstrin. Hasil analisis uji one way anova
menunjukan probilitas P<0.05 sehingga diketahui
terdapat pengaruh nyata pada lama waktu
hidrolisis terhadap nilai DE maltodekstrin yang
dihasilkan. Hal tersebut disebabkan karena
semakin lama pati bereaksi dengan enzim o-
amilase, maka jumlah enzim yang berikatan
dengan substrat akan terus bertambah dari waktu
ke waktu. Pati yang terhidrolisis semakin banyak,
sehingga total nilai gula pereduksi dari produk

hidrolisis yang diperoleh meningkat dan
berbanding lurus dengan nilai DE [6,17,20].
Lama waktu hidrolisis berpengaruh

terhadap kadar pati sisa yang terdapat dalam
maltodekstrin. Gambar 7 menunjukan bahwa
kadar pati yang dihasilkan semakin menurun
dengan bertambahnya waktu hidrolisis. Hasil
analisis uji one way anova menunjukan probilitas
P<0.05 schingga dapat diketahui terdapat
pengaruh nyata pada lama waktu hidrolisis
terhadap kadar pati sisa yang terkandung dalam
hasil hidrolisis. Menurut Triyono [17] semakin
lama waktu hidrolisis menyebabkan, jumlah enzim
yang berikatan dengan substrat lebih banyak,
sehingga kadar pati sisa menurun dari waktu ke
waktu.

35

42,13%
35,7%
31,36%

0,
28,04% 26,01%

Kadar Pati sisa (%)

o wun

120 140 160
Waktu Hidrolisis (Menit)

100 180

Gambar 7 Kadar sisa pati setelah proses
hidrolisis variasi waktu hidrolisis

Lama waktu hidrolisis pati bengkuang
selama 180 menit dengan pati bengkuang yang
digunakan 20g diperoleh rendemen maltodekstrin
72,45%; nilai DE 15,81; dan kadar pati sisa
26,01%. Hasil ini relevan dengan penelitian yang
dilakukan oleh Triyono [19] menggunakan pati
umbi singkong diperoleh rendemen maltodekstrin
85% dan nilai DE 11,25 pada waktu hidrolisis 120
menit. Penelitian yang dilakukan Rayhan [18]
dengan pati biji nangka pada waktu hidrolisis 120
menit diperoleh nilai DE 13,4. Sejalan dengan
penelitian Sunari [7] menggunakan tepung sagu
pada waktu hidrolisis 120 menit diperoleh nilai
DE 17,65.

Kesimpulan

Hasil yang diperoleh menunjukan bahwa
berat pati bengkuang dengan berat 20g dapat
menghasilkan rendemen maltodekstrin 70,47%;
nilai DE 12,56; dan kadar pati sisa 42,13%.
Jumlah maltodekstrin yang diperoleh juga
dipengaruhi lama waktu hidrolisis pati bengkuang
selama 180 menit yang ditunjukan dengan nilai DE
15,81. Penambahan berat pati dan lama waktu
hidrolisis menghasilkan maltodekstrin dengan
nilai DE yang sesuai SNI.
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