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Deskripsi

PROSES PEMURNIAI{ TEPI'NG GLUKOMANAN DARI UMBI ILES-ILES
KUNING DENGAN MENGGUNAXAN ENZIM q-AMILASE

Bidang Teknik Invensi
Invensi ini secara umum berhubungan ctengan proses

pemurnian tepung glukomanan. Secara lebih khusus invensl
berhubungan dengan proses pemurnian tepung glukomanan dani
tanaman iles-iLes menggunakan enzim c{-amilase sebagai
katalis.

Latar Belakang Invensi
Iles-ifes sebagai salah satu jenls tanaman berumbi yang

tumbuh liar d1 hutan [.ropis dan subtropics, merupakan safah
satu komoditas ekspor yang cukup potensial. Ekspor umbi ifes-
iles ke jepang biasanya dalam bentuk produk antara yaitu
keripik atau tepung yang kemudian droLah kembali nenladi
sejenis makanan tradisional berupa mle "shirataki" dan tahu
"konyakku".

Pada tahun 1985-1995 ekspor ifes-rles terus mengalami
peningkatan vofume dan nifal ekspor. yaitu ctengan rata-rata
58, 59, dan 34, 7B persen per tahun (BPS, 199?). Volume

ekspor kemudian menurun seperti yang dilaporkan oleh situs
kapanfagi.com dalam Gumbir.a-Sa'id (2009) bahwa pada tahun
2007 permintaan pasar Lual: nege:rl sebesar 104 ton baru
dipenuhi 24 ton dan pada tahun 2008 walaupun terdapat
penlngkatan produksi mencapai 4B ton, masih belum dapat
memenuhi 462 pe rmintaan.

Dalam rangka untuk meningkatkan daya guna nlLai ekonomi

yang tlnggi, umbi iles-iles dapat diofah menjadi tepung
glukomanan. Glukomanan melrupakan salah satu komponen kimia
ter.penting yanll terdapat dafam urnbi iles-iles. Gfukomanan
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memiliki slfat yang istimewa diantaianya adaLah dapat

membentuk larutan kental dalam air, dapat mengembang dengan

daya mengembang yang besar/ dapat membentuk ge1, dapat

membentuk fapisan tipls dengan penanbahan NaOH atau
membentuk laprsan tipis yang kedap air dengan gfiser.in serta
mempunyal slfaa mencair seper.ti agar sehingga dapat

drgunakan untuk media pertumbuhan mikroorganisme.

10

Berdasarkan sifat tersebut tepung glrkomanan dalam industr.i
banyak digunakan sebagai bahan baku kertas, tekstil,
perekat, dan bahan pembuat seluLoid, bahan pefedak, bahan

makanan/ kosmetik, dan pembersih (Arifin, 2001).

SaLah satu Ienls iles-i1es yang mempunyai kada:r

glukonanan tlnggi adalah iles-ifes kuning (Amorphopa -l -l us

onchophyffus Pr) yaitu sekrtar 55-65% dari total padatan/

sedangkan jenas lalnnya yang mengandung glukomanan dalam
jumlah yang cukup tinggi adalah iles-i1es putlh
(Arnarphophaf f us variabl-lis 81) dengan kadar glukomanan

sekitar 10-15% dari total padatan lGumbr.a-Sa'id dan Rahayu,

2009). Tepung glukomanan diperoleh dengan cara nemisahkan

pati da:ri tepung iles-ifes. Metode yang sudah digunakan

adalah dengan cara mekanis seperi pengayakan, penghembusan

serta penyosohan dan penghembusan. Dengan cara tersebut pati
yang menyellmuti sef sef gfukomanan akan ter.pisah. Pada

penelitian ini pemsahan pati difakukan dengan menggunakan

enzim d-amlfase sebagai pemisah patr dari se1 glukomanan

sehingga dapat diperoLeh kadar glukomanan yang tanggi.
Beber.apa penefitian tentang gfukomanan dan umbi iLes-

iles kuning telah dilakukan, antara faln paten US5009915,

U56L62906, dan US5707972. Paten US5009915 mengklaim suatu
metode pembuatan kanjac chips yang dibuat dari umbr famili
CaLacasia antiquarus memper.Lihatkan suatu proses pendahuLuan

mirip, waLaupun dafan invensi ini, proses pembuatan kripik
(chjps) iles-iIes kuninq yang difakukan hanyalah merLlpakan
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suatu tahap pendahuluan. Pada paten US5009915 dr atas umbi

korjac dicacah menqgunakan whetstare yang berputar menjadi

ukuran-ukuran panjang antara 1- 50 mm dan Iebar 0.5 - 3 mm,

kemudian dllakukan pengukusan atau perebusan cacahan umbi

untuk menghilangkan bau konlac, dan kemudian mengeringkanya

sampai mencapai bobot 10 - 609 darl bobotnya semula. Pada

invensi ini pengecilan ukuran iLes-ifes kuning drlakukan
sampai mencapai 5 rnn menggunakan alat pengirrs (s-licer) ,

merendam hasif lrlsan tersebut selama 10 menit, dan kemudian

mengerinqkannya pada suhu 50 - 60 .C selama tiga hari (72

jam) . Setefah i]'u difakukan penggifingan kripik iles-iles
menjadi tepung iles-iles menggunakan dlsc mi11 clengan ukuran

ayakan 80 - 100 mesh menghasilkan tepung iles-iLes dengan

ukur.an (80 100 mesh) . Setelah itu pada lnvensti rni tepung

gLukomanan dlpisahkan dar.i tepung ifes-iLes secara mekanis,

sehangga menghasilkan tepung qlukomanan yang seragam pada

ukuran 80 mesh. Pada akhrr invensi, tepung glukomanan

tersebut dlmurnikan fagi dengan menghidroLisls sebagian

besar pati yang tersisa menggunakan enzim o-Anifase.
Klalm pada paten US6162906 adalah suatu komposisi

tepunq glukomanan dari korjdc yang keringr jernih dan farut
dari air, serta tidak mengandung koioran, dan memiliki kadar.

nitrogen yang kurang darr 0.25% Lobotnya. Pada pat'en tersebut
tepung gfukomanan yang dlhasllkan dibuat menjadi larutan
konjac yang pejal, kemrLdian direaksikan clengan safah satu
garam Dikafslum Eosfat/ Kalsium Fosfat, Magneslum Eosfat
atau Alumunium Sulfat untuk mengekstrak berbagai zal
pengotornya. Perbedaan dengan invensi yang dialukan ini
adalah proses penghllangan kotoran pada tepung glukomanan

(dalan hal ini berupa patr) tidak menggunakan garam-garam

fosfat atau asetat di atas, meLainkan menggunakan enzim o-
Amilase.
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Paten US5'1419'72 mengenai penyiapan suatu senyawa

polisakarida hid:rofilik unluk tujuan penggunaan farmasl.
Pada pater! tersebut senyawa polisakarrda hrdrofilik yang

dibuat adalah tepung glukomanan dan guar gum. Kemir.ipan yang

ada pada paten tersebut dengan invensi 1ni adalah tepunq

glukomana tersebut nemalaka ukuran partikel di bar'?ah 200

mesh, yang kemungkinan ukuran par.tikelnya belum seragam,

seclangkan ukuran partikeL glukomanan iles-ifes pacla inversi
ini ukurannya seragam, yakni B0 mesh. trialaupun demikian pada

paten US5707972/ tepung glukomanan yang dihasilkan kemudian

ditanbahkan clengan senyawa antrmrkroblal berupa garam-garam

klorida, diasetat ataupun glukonal, seiata penambahan senyawa

anestesi lokal berupa berbagai senyarraan hidroklorida,
sedangkan pada invensi ini drbuat kadar. glukomanan yang

tinggi, yang dapat digunakan bukan hanya untuk industri
farmasi, tetapL juga di industri kosmetik, sebagai artj
agrerrg. Tnvensi ini mengembangkan proses pemurnian tepung
glukomanan darl umbi iLes-iles kuning clengan menggunakan

enzim o-amilase sebaqai katalis sehingga dapat diperoleh
\adar glu\or a a ja 9 -'' qq' .

Uraiaa Singkat Invensi
Invensi inl berkaitan dengan pemisahan pati pada tepung

glukonanan menggunakan enzim cr-amilase sebagai katalis dalam

depolimerisasi pati pada tepung glukomanan. Invensi meliputi
beberapa tahap/ yaitu (1) pembuatan tepung rles-iles dari
umli iles-ifes (A. anchaphyllus) , \2) pemurnian tepung
glukomanan yang ter.dir.1 da:ri dari penbuatan tepLtLng

gfukomananT penghilangan patl pada tepung gLukomanan secara

enzimatis dan isolasi gLukomanan secara kiniawi. fnvensr rnr
telah memalui uji coba ganda skala pada skala lndustr.y yaknl

dengan meLakukan proses pemurnian tepung gfukomanan pada

bioreactor 200 Ilter., dengan vofume kerja 100 Liter.
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Uraian Singkat. Garnbar

Gamba:r 1. Diagram nllal Dextrose Equivafent 1DE) pada

suhu dan konsentrasi yang ber.beda.

Gambar 2. Diagram kadar pati tepung glukomanan pada

perlakuan suhu hidroLisis dan dosis enzlm yang berbeda.

Gambar. 3. Diagram kadar pati tepung glukomanan pada

perfakuan waktu hidroLrsrs yang ber.beda pada skala lndusttr.
Gambar 4. Diagr.am kadar gfukomanan pada tepung

qlukomanan dengan perlakuan suhu hidrolisis dan dosis enzim

yang berbeda.

Gamba:r 5. Diagram kadar glukomanan tepung glukomanan

pada per.fakuan waktu hrdiolrsls yang berbeda pada skala
industrl.

Gamba:r 6. Diagram deraj at putlh tepung gfukomanan

dengan pe:rlakuan suhu hidrofisls ctan closis enzim yang

berbeda.

Gambar 7. Diagram derajat putrh tepung glukomanan pada

perfakuan perbedaan waktu hidrofisis clalam skala industri.
Gambar 8. Dragram kekentafan tepung gLukomanan dengan

perlakuan suhu hidrollsis dan dosisi enzim yang berbeda.

Gambar. 9. Diagr.am kekentalan tepung gfukomanan pada

perlakuan perbedaan rnaktu hldrolisis dafam skaLa industri.
Gambar 10. Diagram penyerapan air tepung glukomanan

denga perlakuan suhu hidrolisis dan dosis enzim yang be:rbeda.

Ganbar 11. Diagram densitas kamba tepung gfukomanan

dengan per.fakuan suhu hidrolisis dan dosis enzim yang

berbeda.

Ganbar 12. Diagram nifai pH tepung gLukomanan clengan

perlakuan suhu hidrolisis dan dosls enzim yang berbeda.

uraian Lengkap Invensi.

Pembuatan tepung gLukonanan dengan pemisahan secara

fisik diawalr dengan pembuatan tepung ifes-iles yang berasaf
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dari umbi ifes-ifes kunrng (Sflorphaphaffus anchaphiffus) .

Proses pembuatan tepung glukomanan dilakukan meLaLui

beberpatahap sebagai ber.ikut:
a. Umbr iles-1les kuning dibersihkan darL kotoran seperti

tanah dan akar-akar yang menempel pada umbi.

b. Umbl iles-1Ies kuning dipotong-potong setebal 0,5 cm

dengan menggunakan alat pengiris (s-l1ce-r) .

c. Hasif potongan umbi kemudian direndam daLam air sefama

sepufuh menit.
d. Trisan umbi 11es-ifes kemudian dlkerlngkan dalam alat

pengering tipe efek rumah kaca yang ber:suhu 50 60 oC

selama liga har.1. Jika irisan umbi tefah benal-benar
kering, keripik (rrrsan umbr kering) akan mengeluarkan

bunyi "krek" ketika dipatahkan.
e. Keripik d1g11rng dengan menggunakan drsc nill, dan ukuran

ayakan 0,15 - 0,18 nnL (80 100 mesh) sehingga dlhasifkan
tepung iles-rIes.

f. Tepung rles-ifes yang dihasilkan, dipisahkan dari pati
secara kasaa dengan menggunakan ayakan 0,18 nm (80 nesh) .

Tepung ter.tahan pada ayakan 0,18 rl]m adafah tepung
glukomanan karena ukuran partlkelnya lebih besar dibanding
ukuran partikel patr (lolos ayakan 0,18 mm (80 mesh)).

Dari hasil pembuatan tepung gfukomanan diperoleh
rendemen keripik terahadap umbl lfes-lfes kuning sangat kecil
yaltu 15,138. Haf in1 disebabkan penyusutan kadar. air umbi

rLes-rles yang hifang selama pengeringan menjadl keripik.
Kerlplk kerlng tersebut diglLlng untuk menjadi tepung rLes-
iles yang mengandung glukomanan, dan komponen- komponen

tepung lainnya seperti serat, gar.am oksaLat, dan pati. Dengan

menggunakan ayakan berdiameter 0,18 nl,'n (80 mesh) maka

komponen Iain seperti pati dan kafsium oksalat dapat
dipisahkan dar.i tepung glukomanan karena memiLiki ukuran
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yang lebih kecll daripada diameter ayakan. Rendemen tepung

glukomanan yang merupakan komponen tepung yang tertahan

ayakan ber.diameter 0,18 rLm adalah B?,842 terhadap tepung

i 1es -if es,

Berdasarkan ana 1i si s yang dilakrrkan dlpe:roleh

karakteristik komposisi umbi rLes-ifes kuning, tepung iLes-

iles kuning dan tepung gLukomanan pemisahan secara fisik'

Karakteristlk komposisi kimla umbl iles-i1es kuning, tepung

iles-i1es kuning, dan tepung glukomanan pemisahan secara

fisik yang telah cliperofeh dapat dilihat pada Tabel 1.

TabeI 1. Data HasiI Karakteristlk Komposisi Kimia Umbi Ifes-

ILes Kuning, Tepung Iles-1les Kuning dan Tepung Glukomanan

Pemisahan Secara Elsrk
Komponen Ufibi iles-

iLes kuning

Tepun9'

iles-i1es
kuninE

Iepuag
glukoeanaD

I)eeisahan
secala
fisik

(B bb) (s bk) (8 bb) (8 bk) (8 bb) (B bk)

1. A1r 81,05 11, 10 71,63

2. Abu

- Ca-Oksafat

0,82

a ,12 0,85

2,

0,

99

'/6
3,

7,

36

03

3,33
0,51

3 ,',7',7

0, B9

3. Protein 7,21 6,38 2,92 3 ,29 a ,12 a,L4

4. Lemak 0,19 a,9E 0,04 0,04 a,L2 a ,14

5. Karbohldr.at r'7 , 43 91,19 85,18 95, 64 B'7 , 52 98,83

- Glukomanan 4,46 23,52 2A,49 23,14 28,15 32,53

- Serat

Kasar

2, Al 10,61 2,',74 3,08 2, 19 2,58

Tepung glukomanan kemudian

depofimerisasi pati mengguna kan

dinurnikan dengan cara

katalis enzim o-ami1ase.

15
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Pemurnian ter.sebut dilakukan pada kondlsi keasaman

lingkungan (pH) yang opl,imum untuk enzim q-amilase yaltu
pada n1lar- pH 5 dan dengan perLakuan suhu hidrollsls yang

berbeda, yaitu suhu 65.C, 80'C, dan 95oC, serta dosis enzim

ct-amllase dengan konsentr.asi 1 U/g tepung, 2 U/g tepung dan

3 U/g tepung.

10

menghidrollsis secara acak ikatan cr-1, 4 gfikosrdlk, balk
yang terdapat pada amilosa maupun amifopektin. Enzim ini
trdak akan memotong rkatan yang terdapat pada glukomananyang

memiliki rkatan P-1, 4-gLrkosrdik dengan komponen penyusun

D-qlukopiranosa dan D-manopiranosa karena reaksi sifat enzim

spesrfik terhadap substrat dengan ikatan penyusun tertentu.
Setelah tahap hidrollsis pat1, hidrolisis pati berupa

dekstrln dan gula sederhana lainnya bercampur dengan

glukoanan membentuk larutan yang kentaL, sehingga pada hasil
hidrofisis terbentuk dua fase yang terdrr:i dari serat pada

bagian bawah dan farutan kental pada bagian atasnya.

Pemisahan kedua cairan ter.sebut kemudian dilakukan dengan

cara penambahan dengan arr dingrn dan disentrifugasi.
Larutan glukonanan kemudian dipisahkan dari dekstrin untuk

diekstraksl dengan cara krlstaLisasi atau pengendapan dengan

menggunakan etanof 952. Endapan glukomanan yang diperoleh
kemudian drkeringkan pada suhu 4ooc agar dapat digillng untuk

menj adr tepung glukomanan.

Pada tahap hidroLrsrs pa]'i/ enzlm q-ami La se

Berdasarakan data dipero-Leh, deraj at
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depolrmerrsasi (DE) hidrolisat tepung glukomanan semakin

besar dengan senakin tingginya suhu dan jumlah enzim yang

drtarnbahkan yang ditunjukan dengan nifai DE tertinggi
ter.ladi pada perlakuan suhu 95'C dan 3 U/g tepung yang

ditambahakan yaitu sebesar 53,660. Nifai DE terendah yaitu
10,385 te:rjadi pacla per.Iakuan suhu 65oC dan 2 U/g tepung

gLukomanan seperti yang terlihat pada gambar 1.

30
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Nilai DE berkolerasi 1,erba1ik ciengan kadal pati tepung

glukomanan. semakin besar nllai DE naka semakin besar daya

reduksi enzim Lr-amilase terhadap pati pada tepung

qfukomanan. Hal tersebut menyebabkan semakin kecif kadar

pati yang ter.sisa pada tepung gfukomanan. Kadar pati tepung

glukomanan secara mekanis (ayakan) atau sebelum hldr.ollsis
masih mengadung patl dengan kadar 10,63? (bb) , sedangkan

se]'elah melaLui hldrollsrs secara enzimatis menggunakan c[-

amilase, tepung glukomanan tersisa memi1lk1 ra1,a-rata kadar

pati diantara 4,762 sampai 0,40?seperti dapat difihat pada

gambar 2. Pada skala industri, hidrofisis pati pada tepung

gLukomanan yang dilakukan pada suhu 65oC dengan dosis enzim

3 U/g tepung, selama dua jam ternyata menghasifkan tepung

qlukomanan akhir ang mem1l1k1 kandungan pati akhlr diantara
6,65 - 9,262, sedangkan kandungan pati tepung glukomanan

sebelum hidrolisis adaLah 10,603 (Gambar 3).
Dengan rendahnya kadar pati pada tepung glukomanan

setelah hidr.ollsis menyebabkan kadar gLukomanan yang

diper.oleh menjadi ]'inggi melebihi kadar gLLrkomanan yang

drperofeh secara mekanis dan kadar glukomanan komer.sil

(35U ). Haf ini dapat drlihat pada Gambar 4, yang menunjukkan

tepung glukomanan hasil ekstraksi secara mekanis dengan

metode ayakan memiliki kadar gfukoman 28,75t (bb) atau 33,20*
(bk) . Setefah tepung tersebut dihidroLrsr menggunakan enzim
q-amilase diperofeh rata-rata kactar gfukomanan diantara
42,35 - 80,53U. Pada percobaan skafa industri, tepung

glukomanan haslL hidrolisis pada suhu 65oCselama dua jam

dengan penambahan dosis enzim 3 U/g tepung, menghasifkan

peningkatan kadar glukomanan yang juga signifikan. Kadar

glukomanan pada tepung gfukomanan sebelum hrd:rolisis yang

besarnya 34,07t meningkat menjadi 56,42 69,712', sperti
yang dapat difihat pada gambar 5.
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Rendahnya kadar glukomanan pada tepung glukomanan yang

drhasrlkan dengan metode ayakan (mekanis) terjadi karena

masrh banyak seI pati yang menyelimut manan, sehingga pada

saat ekstraksi glukomanan secara kimia dengan menggunakan

etanol 95?, endapan atau kristal yang terbentuk lebah kecll
daripada yang sebenarnya. oleh kar.ena itu, kadar gLukomanan

yang drperoleh pun menjadl kecil. Mefalui penambahan enzim

hasil anafisrs menunjukkan kadar glukomanan meningkat dengan

semakin tinggi suhu dan unit enzim yang ditambahkan. Pada

perlakuan suhu 95.C dengan dosis enzim 3 U/gtepung, kadar

glukomanan yanq dihasllkan dapat mencapai 80,53?.

Peningkatan kadar glukomanan iuga terjadi dengan semakln

famanya waktu hidr.oLisis pada perlakuan suhu 65'C/ dan dosis

enzirn 3 U/g tepung sefama dua jam hidrolisis.
Tepung gfukomanan hasiL ekstraksi secara kimia dan

setelah melalui proses pemurnlan secara enzimatis

menghasilkan nilai rata-rata derajat putih yang rendah yaitu
berkisar antara 19/ 48 sampai 28,343, seclangkan sebelum

hrdrolisis 21,25? (gamltrar 6) . Pada percobaan skafa industri
dengan per.lakuan suhu 65oC, dan dosis enzim 3 U/g tepung

sefama dua jam/ deralat putrh yang dihasrLkan tepung

gfukmanan Ieih rendah dibandlngkan deralat putih tepung

glukomanan hasil skala Iaborator.ium yaitu berkisar antara

1,2,32 24,472, (gambar ?) . Rendahnya derajat putrh tepung

gfukomanan dapat dlsebabkan beberapa faktor. Eaktor utama

adalah warna iles-iles yang berwarna kuning kemerahan dan

reaksl pencoklatan yang terjadl Lralk, pencoklatan enzimatis

maupun non enzimatis. Reaksi tersebut terjadi aklbat
pemanasanT baik pada proses hidrolisis maupun pengeringan.

Jlka dibandingkan dengan tepung gfukomanan komersial dengan

derajat putih 73,314, tepung glukomanan yang dlperoleh dalam

penelitian memiliki derajat putih yang rendah. HaL ini drduga
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terjadi karena tepung glukomanan komerslal menggunakan zat
pemulih tertentu.

Kekentalan gfukomanan setelah hldrofisis menurun yaitu
darl 16.833,33 cPS menjadi 1.500-3.925. penurunan kekentalan

larutan gfukomanan disebabkan berkurangnya kandungan pati di
daLamnya. Patl pada tepung gLukomanan ketika dipanaskan

mencapai suhu gelatinisasi akan tergefatinisasi dan

menyebabkan lar.utan gfukomanan bertambah kental (r,iscoDs) .

Dengan berkurangnya kandungan pati pada tepung akibat reaksl
hidrolisis dengan enzim d-amifase menyebabkan kekentaLan

lar.utan glukomanan menurun. Berdasarkan diagr.am apada gambar

B, kekenatafan akan semaki menurun dengan semakln tingginya
suhu. Begrtupun haslL yang diperofeh ketika dilakukan
percobaan pada skala industri pada suhu 65oC, dan dosls enzim

3 U/g tepung selama dua jam. Hasil yang diper.oleh pada skala

lndustrr mengafami penurunan yaltu 33.583,33 cps sebeLum

hidrolis.rs men:tadi 1531,11 2955,18 cps (hambar 9). Hal

tersebut sesuai pendapat Glrcksman (1969), bahwa kekentafan

farutan dipengaruhr oleh suhu/ konsentrasl, muatan,

perlakuan panas, pe:rlakuan mekanis dan keberadaan lrof11.
Berdasarkan nifai kekentalan tepL,Lng glukomanan, perlakuan
yanq memberrkan kekentaLan terbaik adaLah pada perLakuan

suhu 65oC dengan dosis enzim 2 U/g tepung.

Berdasarkan penyerapan air tepung glukomanan clengan

perlakuan suhu hidrolsis dan dosis enzim yang diberikan
berkisar anatar. 1288,78 7696t29$t tldak berbeda nyata denga

tepung gfukomanan sebelum hidrolisrs, yakn1 1464,'752.

Berdasarkan penyerapan tepung gfukomanan ter.hadap air
drsebabkan karena bentuk granula tepung glukomanan yang

besar sehingga kapasitas penyerapan alr. juga banyak. Tepung

glukomanan komersial daya serap airnya adalah 1402t (ldiyani,

1988). Daya serap air pada tepung glukomana yang diperofeh
pada invensi ini trdak ber.beda jauh jika dibandrngkan dengan
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epung glukomanan komersif. Perfakuan yang memberikan hasil
penyerapan air: ter.tinggi adafah perlakuan dengan suhu 8OoC

dan 3 U/g lepunq dosis enzim yang dltambahkan, seperti yang

dapat dilihat pada gambar. 10.

Pada gambar 11 dapat difihat bahwa tepung glukomanan

setelah hidrofisis memiliki Lata-rata ciensitas kamba yang

be:rkisar antara 641/48 'l'16,A7 kq/fi'. Densitas kamba tepung

glukomanan komersial adalah 849 kqlm3 (syaefu11ah, 1990).

Hal ini menunjukkan bahiva densitas kamba yang diperoLeh dalam

penelitian ina lebih kecrL dibandlngkan tepung gfukoamanan

komersiaf. Densltas kamba yang diperoleh ter.sebut dapat

disebabkan kekerasan permukaan tepung gLukomanan akrbat
penggilingan setelah pengesktrakan gfukomanan secara kimia
yang tidak merata, dan kandunqan air pada tepung glukomanan

yang dihasilkan juga berbeda. Berclasarkan nl1ai densitas
kamba, perfakuan yang memberi hasil terbaik adafah perLakuan

suhu 65oC dengan dosis 3 U/g tepung.

Hasif rata-rata pengukuran terhadap pH tepung

glukomanan dengan peralakuan suhu dan dosis enzim yang

diberikan, menunjukkan n1la1 pH tepung gLukomanan yang

dihasilkan seragam berklsar antara 4,94 - 5,21 (Gambar 12) .

Nilai pH tepung glukomanan sei:e1ah hrdrolisis mengalami

penurunan dar:i pH awal tepung gfukomanan sebefum hldrolisis
yakni 6,58. Hal tersebut cil atas drsebabkan pada saat

hidrolisls mengalami penurunan darr pH awal tepung

glukomanan sebelum hidr.olisis yakni 6,58. Hal terseL,ut di
atas disebabkan pada saat hrdrolisis ditambahkan buffer pH

5 karena enzirn akan bekerja secara optimaf pada pH 5,

sehingga tepung glukomanan yang dihasiLkan nenifiki niLai pH

sekitar 5.

Gr.anuLa tepung qfukomanan dianafisa menggunakan

mikroskop cahaya terpoLarisasi dengan perbesaran 50 kali.
Perbesaran yang digunakan adalah perbesaran yang paLing
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minimum, sebab jika menggunakan perbesaran di atas 50 kali
bentuk gr.anula tepung gLukomanan yang diamatr tidak terlihat
I efas bentuknya. Berciasarkan bentuk granula tepung

gLukomanan perfakuan terbark adaLah pada suhu 65oC dengan

dosis enzim 3 U/g tepung seLama dLla jam, memberikan haslf
terabaik dengan pe:rlakuan dua jam hidrolisis. Ukuran glanula
tepung glukomana pada perbesaran 50 kali, bervariasi mulai

dar:r 339,6 sampal 1645, B pm.
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1. Suatu proses pemur:nian tepung gfukomanan dari umbi

iles-ILes kuning yang drLakukan dengan tahapan sebagai

berikut:
- membersihkan umbi iles-i1es kuning dari berbagai

kotoran seperti tanah dan akar-akar yang menempe

pada umbi,

- memotong-motong umbi iles-iLes kuning dengan

ketebafan 0,5 cn menggunakan afat pengirrs (sclicer) ,

- merendam hasil potongan unbi iles-iLes kunrngdalam

air sefama 10 menit,

mengeringkan rrisan umbi

pengering pada suhu 50 -
menj adl keripi k,

- menggiling keripik dengan menggunakan disc nifj
dengan ukuran ayakan 0,15 - 0,18 mm (80 100 mesh)

sehingga dihasilkan tepung i 1e s -1Ies,
- memlsahkan tepung lfes-ifes yang drhasllkan dari pat:-

secara kasar dengan menggunakan ukuran ayakan 0,18

m,n (80 mesh) , sehangga dihasifkan tepLrng glukomanani

iles-iles kuning dalam alat
60oC sefama trga hari hlngga

15

20

dengan

mendegradasi pati menggunakan katalis enzim a-
amilase.

2. Suatu metode proses pemurnian Lepung glukomanan dari
umbi lles-iles kunlng sesuai klaim 1 dlmana pemurnlan

tepung glukomanan menggunakan katafis enzim q-amilase

dengan dosis enzim 1Ulg tepung sampai dengan 3 U/g

tepung, pada suhu 65oC sampai dengan 95oC/ dan waktu

hrdrolisls anatar 30 menrt sampai dengan dua jam.

- memurn i kan tepung g1u Komanan cara

30
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Abstr.ak
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20

PROSES PEMURNIAN IEPUNG GLT'KOMANAN DARI UMBI ILES-ILES

KT,NING DENGAN MENGGUNAKAN ENZIM d-AMII.ASE

Invensi ini mengenai proses pemurnian tepung gfukomanan

dari umbr ifes-ifes kuning yang dllakukan dengan tahapan

sebagai berikut: membersihkan umbi lfes-iles kuning dar.i
berbagai kotoran seperti tanah dan akar-akar yang menempef

pada umbi, memotong-motong umbi rLes-lIes kuning dengan

ketebalan 0/ 5 cm menggunakan alat pengiris (scfjcer) ,

merendam hasrl potongan umbi iles-i1es kuningdalarn air
selama 10 menit, mengeringkan irisan umbi iles-ifes kunlng
dafam afat pengering pada suhu 50 - 60oC selama trga hari
hlngga rnenjadi keripik, menggiling kerrpik dengan

mengqunakan disc miff dengan ukuran ayakan 0,15 0,18 mm

(80 100 mesh) sehingga dihasilkan tepung iles-ifes,
memisahkan tepung iLes iles yang dihasilkan dari pati secara
kasar dengan menggunakan ukuran ayakan 0,18 mm (80 mesh) ,

sehingga dihasalkan tepung gfukomanan; memurnikan tepung
glukomanan dengan cara mendegradasi pati menggunakan katalls
enzim o-amilase.
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