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PENDAHULUAN

Di Indonesia umumnya nasi disajikan berwarna putih yang seringkali jumlah melebihi kebutuhan sehingga
diperoleh nasi basi dan nasi sisa. Sebanyak 13 juta ton metrik makanan yang terbuang setiap tahunnya (ldris
et al., 2017). Organisasi Pangan dan Pertanian (FAO) menyebutkan sepertiga makanan yang diproduksi atau
sepertiga miliar ton makanan akan terbuang begitu saja. FAO juga mencatat, masyarakat di Eropa dan Amerika
Utara menyia-nyiakan 95-115 kilogram makanan setiap tahun. Limbah makanan dari Afrika, Asia Selatan, dan
Asia Tenggara berkisar 6-11 kilogram per orang. Hal tersebut menandakan perlunya pengolahan lebih lanjut
terhadap nasi basi dan nasi sisa. Salah satu alternatif yang dapat dilakukan yaitu dengan mengolah nasi menjadi
maltodekstrin. Maltodekstrin umumnya dibuat dari pati jagung, kentang, dan tapioka (Yusraini et al., 2007).
Indonesia saat ini masih mengimpor pati termodifikasi termasuk maltodekstrin untuk memenuhi kebutuhan
industri terutama obat-obatan dan pangan dengan nilai impor tahun 2015 adalah US$ 5.2 juta (Kemenprin,
2016) dengan peningkatan setiap tahunnya sebesar US$ 150 juta (Afrah et al., 2018). Selama ini maltodekstrin
yang digunakan dari luar untuk menunjang rendahnya produksi maltodekstrin dalam negeri. Menurut data dari
Badan Pusat Statistik, jumlah impor yang dilakukan Indonesia terhadap maltodekstrin dan pati modifikasi pada
tahun 2016 sebesar 109.729,2 ton (Badan Standarisasi Nasional, 2016).

Maltodekstrin adalah senyawa yang dihasilkan dari hasil hidrolisis pati secara enzimatis yang
mempunyai nilai dextrose equivalent kurang dari 20 (Valenzuela et al., 2015). Maltodekstrin banyak
digunakan di industri pangan antara lain sebagai bahan pensubstitusi, pengental, pengisi, pengemulsi, dan
sebagai bahan tambahan dalam minuman. Di bidang farmasi maltodekstrin digunakan sebagai bahan
pembawa zat aktif obat dan bahan penyalut proses mikroenkapsulasi (Triyono at el., 2017).

Dalam pembuatan maltodekstrin dilakukan penambahan enzim a-amylase karena aktivitas hidrolisis
patinya yang dapat menghasilkan sumber energi alternatif untuk produksi maltodekstrin dan kondisi yang
bersifat termostabil dalam kondisi apapun dan telah banyak digunakan dalam berbagai aplikasi secara
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komersial (Marta et al., 2017, dan Yati 2015). Dalam pembuatan bubuk maltodekstrin menggunakan
metode pengeringan yaitu alat Spray Dryer. Menurut (Guedes at al., 2009) spray drying merupakan suatu
unit operasi pengeringan bahan cair yang akan dikeringkan dan dikontakkan dengan udara panas dalam
bentuk partikel kecil sehingga menghasilkan produk akhir bubuk.

METODE

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah timbangan analitik, blender, baskom, kain penyaring, gelas
kimia, pH meter, pipet mikro, pengaduk kaca, spatula, pipet ukur, pipet volume, bulp, hotplate, waterbath
shaker, oven, tanur, gunting, label, deksikator, alat spray dryer. Bahan baku yang digunakan pada penelitian
adalah bahan baku nasi basi dan nasi sisa. Sedangkan bahan analisis kimia yaitu aquades, enzim a-amilase,
CaCl; 100 ppm, HCI 0,1 N, larutan glukosa, alkohol 85%, methanol 80%, larutan buffer, NaOH 0,1 N, larutan
fehling A dan B, glukosa anhidrid.

Desain Penelitian

Analisis sampel maltodektrin yang dilakukan adalah: analisis dextrose equivalen, analisis glukosa dan
maltose metode HPLC. Pembuatan maltodekstrin terdiri dari 2 variabel dengan yang berbeda. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan setiap perlakuan diulang masing masing 3 kali
ulangan, sehingga diperoleh 12 unit percobaan.

Sampel ekstrak pati dan tanpa ekstrak pati nasi basi dan nasi sebanyak 300 gr kemudian ditambahkan CaCl
sebanyak 200 ppm. Pengaturan pH-7 dengan menambahkan NaOH 0,1N. Berdasarkan peneltian (Sunari et al.,
2016) menggunakan variasi konsentrasi enzim terbaik yaitu 0,15 ml dan selanjutnya menambahkan aquades
600 ml. Sampel dipanaskan diatas waterbath shaker dengan kecepatan putaran pengaduk (skala 3-7:1080 rpm),
pada suhu 90°C dengan lama pemanasan 120 menit sesuai proses variabel diperlukan.

Proses tersebut dilakukan untuk menghindari adanya gel kering yang menempel pada dinding serta untuk
menghomogenkan panas. Selanjutnya didinginkan dengan cara merendam sampel kedalam air pada suhu 40°C.
Selanjutnya dilakukan penambahan HCI 0.1N sampai pH +4 untuk menghentikan aktivitas enzim. Setelah 15
menit sampel didiamkan, larutan yang diperoleh dinetralkan kembali dengan menambahkan NaOH 0,1 N
sampai pH 7.0. Kemudian tahap terakhir yang dilakukan adalah sampel pati dikeringkan dengan metode spray
dryer pada suhu 160°C (Derosya dan kasim., 2017).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Maltodekstrin dinyatakan dengan nilai dextrose equivalent (DE), nilai DE 10 biasa digunakan sebagai
pembawa rasa, bahan enkapsulasi, campuran saus instan, dan produk-produk diet. Maltodekstrin DE 15
digunakan dalam pembuatan minuman isotonik dan sup kental, sedangkan maltodekstrin DE 20 digunakan
dalam produk coklat bubuk, pencuci mulut, minuman serbuk, dan industri kue (Takeiti et al., 2010). Hasil
dextrose equivalen dapat dilihat pada Gambar 1 berikut:
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Gambar 1. Persentase uji dekstrosa equivalen ekstrak pati non ekstra pati nasi basi dan nasi sisa.

Berdasarkan penelitian hasil analisa dekstrosa equivalen maltodekstrin pada perlakuan esktrak pati nasi
basi sebesar 6,83% dan ekstrak pati nasi sisa sebesar 6,86% sedangkan untuk perlakuan tanpa ekstrak pati nasi
basi sebesar 2,86% dan perlakuan tanpa ekstrak pati nasi sisa sebesar 1,94%. Nilai tertinggi pada perlakuan
ekstrak pati nasi sisa yaitu 6,86%. Data diatas diketahui cenderung mengalami peningkatan terhadap nilai
dekstrosa equivalen maltodekstrin pada perlakuan ekstrak pati nasi basi 6,83% dan nasi sisa 6,86%. Hal ini
menunjukkan aktivitas enzim o-amilase terhadap substrat amilosa dan amilopektin memberi efek
mempermudah proses kerjanya enzimnya terhadap ekstrak pati sehingga terjadi peningkatan DE.

Analisis gluose metode HPLC

Glukosa merupakan suatu aldoheksosa disebut juga dekstrosa karena memutar bidang polarisasi ke kanan.
Glukosa merupakan komponen utama gula darah, menyusun 0,065-0,11% darah kita. Glukosa dapat terbentuk
dari hidrolisis pati, glikogen, dan maltosa. Glukosa sangat penting bagi kita karena sel tubuh kita
menggunakannya langsung untuk menghasilkan energi. Glukosa dapat dioksidasi oleh zat pengoksidasi lembut
seperti pereaksi Tollens sehingga sering disebut sebagai gula pereduksi (Budiman, 2009). Hasil pengujian
glukosa metode HPLC pada perlakuan ekstrak pati dan tanpa esktrak nasi basi dan nasi sisa dapat dilihat pada
Tabel.1 berikut:

Tabel 1. Hasil analisa glukosa

Perlakuan Nasi Basi Nasi Sisa
Ekstrak pati Tidak terdeteksi Tidak terdekteksi
Non Ekstrak Pati 2,35% 3,78%

Pengujian glukosa metode HPLC pada perlakuan tanpa ekstrak pati nasi basi dan nasi sisa dengan
keterangan tidak terdeteksi. Sedangkan pada pelakuan tanpa ekstrak pati nasi basi memiliki nilai 2,35% dan
nasi sisa 3,78%. Pada pengujian dengan metode HPLC gambar fike chromatogram dapat dilihat pada Gambar.
2 berikut:
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Gambar 2. Chromatograms the results of the analysis of glucose and maltose

Fike chromatogram menunjukkan kandungan maltose dan glucose pada perlakuan ekstrak pati dan tanpa
ekstrak pati nasi basi dan nasi sisa. Hasil analisis tersebut diketahui memiliki nilai tertinggi pada perlakuan
tanpa ekstrak pati nasi sisa yaitu 3,78%. Hal tersebut enzim a—amilase memotong bagian depan substrat dan
dapat memecah pati secara acak dari tengah atau bagian dalam molekul pati yang bekerja dengan bagus pada
perlakuan tanpa ekstrak pati nasi basi dan nasi sisa. Proses tanpa ekstrak pati pada sampel membuat kadar
glukosa sejalan Menurut (Parikh et al., 2014) bahwa maltodekstrin mengandung glukosa sebesar 2-3% yang
menjadikannya bersifat higroskopis dan mampu mengikat uap air.

Analisis maltose metode HPLC

Maltosa adalah suatu disakarida dan merupakan hasil dari hidrolisis parsial bubuk (amilum) dan
merupakan senyawa turunan pati yang terbentuk dari dua glukosa yang dapat digunakan sebagai pemanis yang
dibuat dengan cara pemutusan ikatan 1,4 glikosidikv (Aiyer, 2005). Maltosa tersusun dari molekul a-D-
glukosa dan B-D-glukosa. Konfigurasi ikatan glikosida pada maltosa selalu a karena maltosa terhidrolisis oleh
a-glukosidase. Satu molekul maltosa terhidrolisis menjadi dua molekul glukosa. Hasil pengujian maltosa

metode HPLC pada perlakuan ekstrak pati dan tanpa esktrak pati nasi basi dan nasi sisa dapat dilihat pada
Tabel.2 berikut:

Tabel 2. Hasil analisa maltosa

Perlakuan Nasi Basi Nasi Sisa
Ekstrak pati 1.83% 1.55%
Non Ekstrak Pati 8.15% 9.34%

Pengujian maltosa metode HPLC pada perlakuan tanpa ekstrak pati nasi sisa sebesar 9,34% disusul tanpa
ekstrak pati nasi basi yaitu 8.15%. Sedangkan perlakuan ekstrak pati nasi basi adalah sekitar 1,83% dan nasi
sisa 1,55%. Pada pengujian dengan metode HPLC gambar fike chromatogram dapat dilihat pada Gambar.3
berikut
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Gambar 3. Chromatograme the results of the analysis of glukosa and maltosa

Fike chromatogram menunjukkan kandungan maltose dan glukosa pada perlakuan ekstrak pati dan tanpa
ekstrak pati nasi basi dan nasi sisa. Hasil analisis tersebut diketahui memiliki nilai tertinggi pada perlakuan
tanpa ekstrak pati nasi sisa yaitu 9,34%. Pada proses tersebut kerja enzim o—amilase sangat bagus pada maltosa
untuk disakarida yang dihasilkan ketika amilase memecah pati menjadi dua molekul glukosa dengan hidrolisis.
Mekanisme tersebut dapat diketahui bahwa enzim mengradasi amilosa menjadi maltosa yang terjadi secara
acak dimana proses tersebut sangat begitu cepat dan terjadi nya pembentukan maltosa sebagai hasil akhir dan
tidak acak. Pada molekul amilopektin kerja a—amilase akan menghasilkan maltosa dan dan seri a-limit
dekstrin. Serta pada proses pemanasan terjadi pemotongan rantai. Menurut (Parikh et al., 2014) menyatakan
bahwa maltodekstrin mengandung maltosa sebesar 7% yang menjadikannya bersifat higroskopis dan mampu
mengikat uap air.

SIMPULAN
Maltodekstrin dapat diproduksi dari ekstrak pati dan tanpa ekstrak pati nasi basi dan nasi sisa. Diproduksi
dengan bantuan enzim a-amilase dan dikeringkan dengan metode spray dryer. Maltodekstrin berpeluang untuk
diproduksi dengan memanfaatkan limbah rumah tangga yaitu nasi basi dan nasi sisa.
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