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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh oksidasi pati ganyong melalui irradiasi UV-C terhadap karakteristik rot
yang dihasilkan. Pat ganyong dengan ukuran partikel 80 mesh hasil ckstraksi dari umbi ganyong diirradiasi dalam tumbler
UV-C selama 10 menit dengan variasi intensitas penyinaran UV-C 20, 40, dan 60 wartt. Pat ganyong hasil oksidasi
selanjutnya diaplikasikan dalam pembuatan roti melalui substitutusi dengan gandum sebesar 30:70 dan 70:30. Analisis yang
dilakukan meliputi analisis volume pengembangan, tekstur, proksimat, dan sensoris. Hasil menunjukkan bahwa oksidasi pati
ganyong akan menghasilkan roti dengan volume pengembangan yang lebih besar. Oksidasi cenderung mampu menghasilkan
roti dengan kekerasan yang lebih tingpi daripada kontrol. Pengujian proksimat roti menunjukkan hasil yang berbeda pada
tiap petrlakuan. Uji sensoris secara hedonik menunjukkan bahwa panelis cenderung menyukai roti dari pati ganyong hasil

modifikasi jika dibandingkan dengan kontrol.
Kata kunci : pati, oksidasi, intensitas, irradiasi, volume pengembangan

Abstract

The aim of this study is to imestigate the oxidation effect of canua stareh by applying UV-C irradiation. The characteristic of bread resulted froms
the treated canna starch is investigated in detail. We obtained the canna starch in 80-mesh particle sige. The camna starch was then irradiated
asider UV-C tumibler for abowt 10 mrinmtes under different intensities : 20, 40, and 60 watt. Saniples and wheat are nixed by the ratio 30:70
and 70:30 which are wied to make breads. In total we bave 6 samples that were evalvated nsing several types of awalysis swch ar volwme
expasion, texture, proximate, and sensory analyses. The vesults show that the oxcidated canna starch fncreased the voluwme of bread. Compared to
control, bread resulted from oxidated canna starch has barder texcture. On the other hand, the proximate analysis on the different samples are
varied depending on the treatment, I sensory analysis which was perforns wsing bedonic test, the result shows that pawelists prefer the bread resuited
Jrom oxcidized camia starch.

Keywords : starch, oxidation, intensity, irradiation, volume expansion

PENDAHULUAN untuk diolah menjadi produk pangan adalah umbi
ganyong vang dickstrak patinya. Menurut Richana dan

oti merupakan salah satu jenis produk pangan yang ) . .
Sunarti (2004), kadar amilosa pada pati ganyong

sangat dikenal dan dikonsumsi secara global, serta } ;
sebesar  8,9%, sedangkan kadar amilopektinnya

sebesar 81,9%. Beberapa penelitian pernah dilakukan

merupakan salah satu bentuk bahan makanan olahan

kuno vang terbuat dari sereal. Pada beberapa jenis .
dalam pengolahan ganvong menjadi produk olahan

pangan seperti pasta ganyong (Muliawanti dan
Puspitorini, 2017), wokies dan cendol (Harmayani, ez
al., 2011), cake (Fitriani, 2013), beras analog (Abeldiba,
2017), dan browsnies (Fathullah, 2013).

roti, gandum merupakan bahan baku utama yang
paling sesuai dalam pembuatan roti dengan adanya
penambahan veast (ragi), vang dianggap rendah lemak
dan merupakan sumber karbohidrat kompleks
(Symons dan Brennan, 2004). Gandum sangat

berperan pada pembentukan sifat fisik roti yang Kekurangan pati ganyong dibandingkan gandum
dihasilkan, dimana roti akan memiliki volume adalah tidak terkandungnya gluten pada ganyong
pengembangan yang lebih besar karena kandungan  sehingga jika diaplikasikan pada roti akan berdampak
gluten yang ada pada gandum. pada volume pengembangannya vang rendah. Pad

ganyong memiliki  sifat pasta yang cenderung stabil
pada suhu tnggi, cenderung mudah mengalami
retrogradasi (Thitipranphunkul e o/, 2003), dan juga

Untuk mendukung ketahanan pangan di Indonesia,
maka penggunaan gandum pada produk roti dapat
dikurangi dengan memanfaatkan komoditas lokal
sepertl umbi-umbian. Salah satu umbi vang potensial
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cenderung tahan terhadap hidrolisis enzim (Hung dan
Morita, 2005).

Solusi vang dapat ditawarkan untuk mengatasi sifat
fisik pati ganyong adalah melalui modifikasi pati.
Beberapa modifika@pada beberapa jenis pati pernah
dilakukan seperti heat moisture treatment (HMT)
pada pati ketan (Muflihati ¢# @/, 2015), dan HMT pada
pati ganyong (Juansang ef al, 2012). Sedangkan
aplikasi oksidasi pada pati singkof diantaranya
menggunakan peroksida (Parovour e af, 1995
Tavares et al, 2010; Sangseethong et aff) 2010),
penambahan asam lakrat, asetat, dan butirat (Camargo
et al., 1988; Plata-Oviedo dan Camargo, 1998), serta
modifikasi menggunakan UV-C (Bertolini ez af, 2001).

Modifikasi patd menggunakan UV-C dapat dilakukan
dengan lampu UV-C vang disinarkan pada pati yang
akan dimodifikasf§ehingga akan mengubah struktur
pati tersebut. Belum banyak peneliian yang
memodifikasi pati ganyong melalui reaksi oksidasi
menggunakan  lffgu  UV-C  dan pengaruhnya
terhadap produk roti yang dihasilkan. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh oksidasi pati
ganyong melalui irradiasi UV-C terhadap karakteristik
roti yang dihasilkan. Dengan berubahnya karakrerisrik
pat sebagai hasil oksidasi dengan UV-C diharapkan
akan berdampak pada sifat roti yang dihasilkan,
terutama volume pengembangannya.

2. BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama vang digunakan yaitu umbi ganyong
(Canna edulis Kerr.) varietas ganyong putih. Bahan lain
yang digufBkan yaitu gandum, gula, margarin, telur,
dan air. Bahan kimia yang digunakan merupakan
bahan kimia pro-analisis.

aat

Alat utama yang digunakan untuk penelitian ini yait
seperangkat #unbler UV-C yang berisi tiga buah lampu
UV-C dengan intensitas masing-masing 20 watt,
beserta peralatan penggeraknya untuk menggerakkan
tumbler sehingga  fumbler berputar. Selain i juga
digunakan peralatan untuk ekstraksi pati, pembuatan
roti, dan peralatan untuk analisis.

Metode

Ekstraks pati ganyong

Ekstraksi pad ganyong dilakukan melalui rahapan
pembuatan pati secara umum flahap pertama yaitu
pengupasan ganyong dari  kulitnya. Selanjutnya
dilakukan pencucian untuk menghilangkan kotoran
yang masih menempel pada umbi ganyong,
Pemarutan dilakukan untuk mengecilkan ukuran umbi

schingga lebih mudah dickstraksi. Paratan umbi
ganyong  selanjutnya  ditambah  air, kemudian
diendapkan hingga air berwarna bening. Hasil
endapan selanjutnya dikeringkan pada kabinet dryer
dengan suhu 60°C untuk mengurangi kadar air.
Penghalusan dilakukan unwmk memperkecil ukuran
partikel pati ganvong sehingga lolos pada ayakan 80
mesh.

Oksidasi pati ganyong

Oksidasi pati ganyong dilakukan dengan memasukkan
pati ganvong ke dalam fwwbler UV-C kemudian
dilakukan pemutaran fumbler sehingga proses oksidasi
berjalan sempurna karena lampu akan lebih intensif
kontak dengan pati ganyong vang disinari. Besaran
intensitas lampu UV-C yang digunakan berdasarkan
petlakuan vaitu 20, 40 dan 60 watt. Lama waktu
penyinaran yang dilakukan yaitu 10 menit.

Pewsbuatan roti

Roti dibuat dengan perbandingan antara pati ganyong
dan gandum yaitun 30:70 dan 70:30. Setelah semua
bahan pembuatan roti sesual dengan formulasi
E@ampur, sclanjutnya dilakukan pengeringan pada
suhu 180°C selama 20 menit.

a!i;ir

Analisis yang dilakukan meliputi analisis volume
pengembangan dengan metode Demiate ef a/ (2000)
dengan modifikasi. Selain it juga dilakukan anali
tekstur, proksimat, dan analisis sensoris dengan uji
hedonik. Uji hedonik dilakukan terhadap 30 panelis
tidak teffftih, dengan rentang skala tingkat kesukaan 1
sampai 5.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Volume pengembangan

Hasil analisis valme pengembangan roti
tersubstitusi pad ganyong dapat dilihar pada Tabel 1.
Dari tabel tersebufffdapat dilihat bahwa perlakuan
penyinaran dengan sinar UV-C dapat mempengaruhi
volume pengembangan roti yang dihasilkan.

Tabel 1. Hasil analisis volume pengembangan

Volume pengembangan
Sampel (ml/g)

Kontrol 8.24
200530PGTOTG 9.31
400W530PGTOTG 9.64
60W;30PGTOTG 11.62
2005 TOPG30TG 10.31
4N TOPG30TG 13.88
GONW;TOPG30TG 3.74

Keterangan: TG = % Tepung Gandum ; PG = % Pad
Ganyong ; W = intensitas penyinaran UV-C
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Volume pengembangan menunjukkan seberapa besar

peningkatan volume produk setelah dipanggang.
Volume pengembangan dinyatakan dalam volume
spesifik dengan satuan ml/g. Hasil yang didapat
@Bcnunjukkan  bahwa  oksidasi pati  ganyong
menggunakan sinar UV-C  dapat meningkatkan
volume pengembangan roti yang dihasilkan. Proses
oksidasi umumnya akan menghasilkan  gugus
karboksil. Menurut Dn'u'ate et al. (2000), adanya
gugus  karboksil  akan  memiffikan  daya
pengembangan yang besar. Sedangkan menurut Wang
dan Wang (2003) naiknya volume pengembangan
berthubungan dengan pembentukan gugus karbonil
dan karboksil §ama oksidasi. Hal tersebut akan
berakibat pada kenaikan kemampuan masuknya air
idrasi) dari molekul pati yang reroksidasi.

Bertolini et al (2000) dalam penelitiannya terhadap
pat  singkong yang dioksidasi dengan UV-C
menyatakan bahwa mekanisme pengembangan pati
singkong mirip dengan mekanisme pada produk-
produk hasil ekstrusi. Penguapan air menyebabkan
tekanan vang menghasilkan pengembangan sel, vang
dalam hal ini dipengaruhi oleh viskositas adonan pati.
Dengan demikian karakteristik pati yang melibatkan
peranan air, dalam hal ini pembengkakan granula dan
kelarutan pati memberikan kontribusi vang cukup
penting terhadap kemampuan pengembangan pati
singkong selama proses pemanggangan.

Hasil vang didapat menunjukkan bahwa penyinaran
pati ganvong dengan lampu UV-C menghasilkan roti
dengan volume pengembangan yang lebih besar.
IKenaikan intensitas penyinaran akan meningkatkan
volume pengembangan. Hal ini terjadi pada semua
sampel, kecuali pada sampel dengan intensitas
penyinaran 60 watt dan rasio pati ganyong teroksidasi
dan terign sebesar TEED. Volume pengembangan
menunjukkan hasil yang kecil. Hal ini dapat
disebabkan karena adanya kemungkinan oksidasi lebih
lanjut pada pati ganyong. Pada tingkatan oksidasi yang
lebih tinggi, pati akan mengalami penurunan dalam
memerangkap air. Kerusakan struktur pati juga akan
menyebabkan adonan tidak mengembang besar,
karena tidak mempunyai permukaan yang kuat untuk
mempertahankan udara pada saat  dipanggang.
Semakin banyak air vang dapat diperangkap oleh
tepung maka pengembangan yang diperoleh akan
semakin besar.

Tekstur

20W;TOPGA0TG 3176.67
40W;TOPG:30TG 2568.75
GOW,TOPG3ITG 33375

Keterangan: TG = % Tepung Gandum ; PG = % Pau

Ganyong ; W = intensitas penyinaran UV-C

Tabel 2 menunjukkan hasil pengujian tekstur pada roti
hasil subsdtusi pati ganyong teroksidasi dengan
tepung gandum masing-masing 3(:70 dan 70:30. Hasil
vang didapat menunjukkan bahwa kekerasan rot
mengalami meningkatan seiring dengan tingkatan
oksidasi. §Ehakin banyak jumlah pati ganyong
teroksidasi yang digunakan, semakin tinggi kekerasan
yang dihasilkan. Hal tersebut sejalan dengan
peningkatan intensitas UV-C vang digunakan pada
proses oksidasi.

Kekerasan roti vang semakin meningkat seiring
penurunan jumlah tepung gandum yang ditambahkan
mengindikasikan bahwa penggunaan tepung gandum
akan menurunkan kekerasan roti vang dihasilkan.
Adapun penggunaan pat ganyong dengan jumlah
yang semakin besar akan meningkatkan kekerasan
roti. Kekerasan vang dihasilkan roti kemungkinan
Elscbabkan oleh adanya retrogradasi pati. Menurur
Damat e al. (2017), retrogradasi pada komponen
amilopektin akan mengakibatkan kristalisasi sehingga
tejadi peningkatan  kekeraasa@) crumb.  Sedangkan
penelitian yang dilakukan oleh Mojiono ef al. (2012),
gluten pada gandum akan mempengaruhi tekstur
karena bersifat elastis sehingga kekerasan pada roti
akan lebih rendah. Gluten mampu membentuk strutur
adonan sehingga akan mengalami koagulasi saat
adonan dipanggang. Hal tersebur berakibar pada
tekstur yang lebih tegar dan akan mencegah roti
mengempis (Damat ef af, 2012).

Dias ef al. (2011) dalam penelitiannya pada biskuit dari
pati singkong teroksidasi menyatakan bahwa tingginya
spesifik volume tidak menjamin terbenmuknva tekstur
vang dinginkan. Tingkat kekerasan vang tinggi
umumnya berasal dari biskuit dengan volume spesifik
vang rendah, namun hasil menunjukkan bahwa biskuit
vang memiliki volume spesifik vang tinggi tidak
memberikan tekstur yang renyah dan tidak mudah
patah sehingga menghasilkan nilai kekerasan yang
tinggi.

Proksimat

Tabel 3. Hasil analisis proksimat

Tabel 2. Hasil analisis tekstur Katho-
Sampel hidrat Lemak Protein  Air Abu
Sampel Hardness (g) (%) (%) (%) (%) (%)
) Kontrol 54.37 519 BO7 3087 147
Kontrol PG 6325
. . ; 2AWAPGTITG 5771 519 6.07 3023 078
20W550PGTITG 838.17
) ) ) AN IOPGTOTG 57.02 42 10.42 2672 071
40WS30PGTOTG 1451
) ) GOV I0PGETOTG 62,61 679 6.27 2361 (.69
G0W:30PGT0TG 2652.5 T ' ' . = ' '
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Sampel hidrat Lemak Protein  Air Abu
) (%) %) R (%)
2MMSTOPG0TG 6le2 3.88 15.28 18.6 ol
AN TOPGA0TG 6121 375 137 20065 (66
GINGTOPGSOTG 6144 4.0 1242 21.2 (L85

Keterangan: TG = % Tepung Gandum ; PG = % Pad
Ganyong ; W = intensitas penyinaran UV-C

Hasil analisis f@ksimat rod tersubstitusi pati ganyong
termodifikasi dapat dilihat pada Tabel 3. Dari tabel
tersebut  dapat  dilihat bahwa proses oksidasi
cenderung akan menaikkan kadar karbohidrat pada
rot. [Kadar karbohidrat tertinggi dicapai olech
intensitas penyinaran 60 watt dengan rasio pati
ganvong termodifikasi dan tepung gandum sebesar
30:70. Berdasarkan hasil yang didapat dari Tabel 4,
kadar lemak, protein, dan air pada roti menunjukkan
angka vang bervariasi. Hal ini menunjukkan bahwa
proses oksidasi pada pati ganyong tidak tetlalu
berpengaruh terhadap kadar lemak, protein, dan air
yang dihasilkan. Kadar@bu pada semua perlakuan
menunjukkan  hasil  yang lebih  rendah jika
dibandingkan dengan kontrol. Hal ini kemungkinan
disecbabkan karena pada saat proses oksidasi ada
sebagian mineral yang hilang sehingga kadarnya
menurun.

Sensoris
Tabel 4. Hasil uji sensoris

Sampel Warna  Rasa Aroma  Tekstur

Kontrol 225 315 285 2.40
200W;30PGTOTG 255 4.00 325 3.60
40W;30PGTOTG 370 375 350 4.50
GOW;30PGTOTG 325 4.05 3.80 445
200 7T0PG3OTG 365 445 3.05 5.20
40W;T0PG3OTG 4.35 4.00 3.50 470
GOW;TOPG3UTG 4.20 4.50 415 5.20
Keterangan: TG = % Tepung Gandum ; PG = % Pati Ganyong

; W= intensitas penyinaran UV-C

Tabel 4 menunjukkan hasil pengujian
sensoris dengan uji kesukaan meliputi atribut warna,
rasa, aroma, dan tekstur. Dari hasil tersebut dapat
Elikctahui bahwa panclis cenderung menyukai roti dari
pati ganyong termodifikasi. Jika dibandingkan dengan
kontrol, nilai untuk sampel yang lain menunjukkan
hasil vang lebih tinggi. Substitusi roti dengan pati
ganyong dengan rasio yang lebih besar cenderung
disukai oleh panelis untuk semua atribut penilaian.
Peningkatan intensitas lampu UV-C menghasilkan roti
vang lebih disukai oleh panelis.

KESIMPULAN

Pati ganyong dapat dimodifikasi melalui irradiasi sinar
UV-C yang dapat dilakukan melalui penyinaran lampu
dengan berbagai intensitas. Dari hasil penelitian
menunjukkan bahwa oksidasi pada pat ganyong akan
meningkatkan volume pengembangan rot, dengan
nilai  pengembangan pada  penggunaan
intensitas lampu 40 watt dengan perbandingan pati
ganyong dan tepung gandum termodifikasi sebesar
70:30. Proses oksidasi juga akan meningkatkan
kekerasan roti, dengan nilai terbesar dicapai oleh
sampel dengan intensitas penyinaran 60 watt, dan
rasio pati ganyong : tepung gandum sebesar 70:30.
Proses oksidasi afEl berpengaruh terhadap kadar
proksimat sampel. Roti yang dibuat dari pat ganyong
teroksidasi dengan rasio dan intensitas penyinaran
vang lebih besar cenderung lebih disukai oleh panelis.

terbesar
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