SIFAT-SIFAT FISIK DAN MIKROSKOPIS
PATI GUDE (Cajanus cajan (L) Millsp)

Oleh:

S. Widowat! dan K.A. Buckle”)

Pendahuluan

Gude [Cajanus cajan (L) Millsp] dikenali
dengan beberapa nama daerah vyaitu
kacang hiris di Jawa Barat, undis di Bal dan
kacang tuns di Timor {Damaragjati dan Wids-
wati, 1984). 8iji tanaman im mengandung
15—29% (b.k.) protein dan 57 — 59% (b.k.}
karbohidrat, dan pati adalah komponen
utama karbohidrat gude (Saiunkhe et al.
1986).

Kebanyakan penelitian gude dilakukan
dalam bidang entomologi, genetika. patologi
dan agronomi (Parpia, 1981). Penelitian ten-
tang pemanfaatan gude masih sangat sedikit
dan pada umumnya tentang pada sifat-sifat
dan pernanfaatan proteinnya. Penelitian ini
bertujuan untuk memperoleh data sifat-sifat
fisik dan mikroskopis pati gude, dengan
demikian diharapkan dapat dipertim-
bangkan kemungkinan pemanfaatannya
sebagai sumber pati.

Bahan dan Cara

Penetitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Pangan, The
University of New South Wales, Australia
pada tahun 1990. Bahan yang digunakan
adalah guge varietas B 15 B {Australia), lokal

Grati (Pasuruan, Jawa Timur) dan lokal Yo- -

')Masmg-masing staf penelii Balitan Sukamandi
dan Profesor pada Depl. Food Sci. and Tech, UNSW,
Australia.

gyakarta yang diperoleh garn pasar Benp
harjo. Yogyakarta.

Persiapan Pembuatan Pati (Modifikas Cq
Lineback dan Ke. 1975)

B gude bersih direnoam dalam ;
yang berlebihan semalam. lalu dicuc d
driinskan. Selanjuinya ditambah air (1:1 by
gihancurkan dalam Waring tlender laly
saring. Suspens! patl yang diperoleh dig
tiga kalt atau sampal arr cucian denin
sedangkan residu kasar dihancurkan |z
dengan Waring blender. Perlakuan
diulangi 2 — 3 kali untuk mendapatkan ¢
demen yang tinggi. Hasit gabungan suspe
sl pau lalu disentrifuge (5°C , 8200 x g,
menil) dipisahkan patinya, dikenngkan g
chayak.

Analisis

Daya serap air dan nilai kelarutan arr

Pati sebanyak 2,5 g ditambah 30 ml
suling dan diaduk rata + 30 menit kemudi
dipusingkan pada 3000 g selama 10 mer
Beningan diling dan gel yang diperol
pada tabung pusingan dipanaskan dak
oven 100°C selama 15 menit. didingnk
hingga mencapai suhu 20 — 22°C, ken
dian ditmbang.

Dayz serap arr (DSA) = Berat ge (g} ‘
Berat bahan kering (2.59
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Nilai kelarutan air (NKA) ditentukan
dengan cara mengeringkan 2 mL.beningan
(dari analisis DSA) pada 105°C. Padatan
yang tertinggal difimbang dinyatakan se-
bagai angka NKA per 2 mL beningan.

Suhu Gelatinasi dan Kekuatan Gel

Pati sebanyak 5 g dilarutkan ke dalam
50 mL air suling lalu dipanaskan di atas "'min;
biock heater”. Pada waktu suhu mencapai
65°C, mulai dilakukan pengambilan sampel
untuk diamati di bawah mikroskop. Pengam:-
bilan sampel dilakukan dengan selang suhu
1°C sampai suhu gelatinasi tercapai dan
pencatan sampe! dilakukan menggunakan
Congo-red 0,20,

Kekuatan gel diukur menggunakan In-
stron Food Testing Machine, model 1122
dan "Compression cell” 1 — 50 kg. Gel
- dibuat dari larutan pati 10% sebanyak 50 mL
dipanaskan pada -suhu 95°C selama 10
menit lalu dicetak pada "Round rmoisture
dish” dan didiamkan sermalam pada suhu
kamar.-Gel yang dihasilkan dipotong dengan
ketebalan 1 c¢m lalu divkur dengan cara
mengkan sampel sampai 0,5 cm selama 20
detik (Singh, et a/, 1989),

Sianing Miicoskopls Elekiron

Pengamatan dilakukan pada pati men-
tah maupun pati yang telah mengalami
gelatinasi. Sediaan dibuat dengan cara
menempelkan pati mentah menggunakan
perekat pada tempat sampel. Untuk jendalan
pati, tanpa digunakan perekat namun dilaku-
kan pengeringan beku selama 1 rnalam.
Kedua sediaan tersebut laiu diamati dengan
Cambridge Instrument Stereoscan 360 SEM
pada potensial percepatan 10 Kv.

Hasil dan Pembahzsan

Daya Serap Air den Nilal Kelarutan Alr
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DSA dan NKA pati gude adalah seperii
tampak pada Tabel 1.

Tabel 1. Daya Sarap Alr dan Nilsi Keiarutan Alr patl gude

Sumbar pati

Y el gudo DSA (o/g) NKA (gim)
B15B 20 a . 0008 a
Grati ] 188 a 0,007 b
Yogyakarta 163 b 0.006¢c

Angka yang diikuti ofeh nurut 'yang sama tidak berbeda
nyata (P < 0,01).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
DSA pati gude varietas B158 (2,01 g/g) tidak
berbeda nyata dengan pati gude varietas
Grati (1,88 gfg), namun keduanya berbeda
nyata lerhadap pati gude varietas Yogyakar-
ta (1,63 glg). Sedangkan Richara (1988)
menemukan bahwa DSA tepung gude
berkisar antara 2,79 — 3,93 g/g. Menurut
Gomes dan Aquilera (1983), tingkat kemam:-
puan penyerapan .air tergantung pada

- ketersediaan -gugus hidrofilik yang dapat

mengikat air, kapasitas makromolekul
pembentuk gel dan kualitas protein sampe!,
dan menurut Kuntz (1971, dafam Sathe dan
Salunkhe, 1981) gugus asam amino polar
merupakan sisi utama interaksi antara pro-
tein dengan air; penurunan kandungan pro-
tein pada proses ekstraksi pati menyebab-
kan ikatan hidrofilik molekul-molekul protein
sebagian akan memperkecil keterbukaan sisi
rantai seperti karboksil dan grup amino yang
cenderung untuk menahan atau mengikat
air.

Nilai kelarutan Air (NKA) antar varietas
berbeda nyata (p <0,01). NKA tertinggi
diperoleh dari pati gude varietas B15B
(0,008 gfmi) diikuti varietas Grati (0,007 g/mi)
dan varietas Yogyakarta (0,008 g/ml).
Menurut Linko et a/(1981), NKA dipengaruhi
cleh jumiah padatan teriarut pada sampel
kering. Selama ekstraksi pati, sebagian



padatan terlarut hilang terutama pada
tahapan perendaman, oleh sebab itu pati
mempunyai NKA yang rendan.

Suhu Gelalinasi dan Kekuatan Gel

Tabel 2 menunjukikan suhu gelatinasi
pati gude yang dicatat pada awal,
pertengahan dan akhir kehilangan ''bire-
fringence”. Pati gude varietas |okal Grati dan
Yogyakarta mempunyai suhu gelatinasi yang
sama ({68-71-74°C) dan berbeda nyata

Gambar 3. Fotomlkeogral granula pati
Yopyakarta

gude varietas

dengan suhu getatinasi pati gude B15R
(70-74-78°C). Suhu awal gelatinasi yang
linggi menunjukkan granula pali lersebyt
tahan terhadap penggelembungan sewakty
dipanaskan. Protein dan lemak dapa
menghambat penggembungan granula paf;
selama proses gelatinasi. Hal ini terbuki
dengan lingginya suhu awal gelatinas;
tepung gude {81-82,5°C) karena kandungan
protein dan lemak lebih tinggi dibanding
kandungan pati gude (Triantarti, 1989).

Gambar 4. Folomikrogral pati gude varletas B15B, hasil
gelatinasi
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Gambar 5. Fotemlkrogral pali gude varletas Grali, hasil
pelatinask,

Tabel 2. Suhu gelatinasi dan kekuatan el pati guda

Suhu Gelatinas Kekuatan Gel
Varlelas o fkg)
B158 70-74.783" " 226"
Grali 68:71.74h 2.4a
Yogyakarta 68-71.74b 2.0b

" Suhu awal - tengah - akhir kehilangan “birefringence“'
" Angka yang dikuti oleh huruf yang sama lidak
berbeda nyata (P < 0,01)

Kekuatan gel amtar varietag menunjukkan
hasil yang berbeda nyata (Tabel 2, P < 0,01},
Gel dari 10% larutan pati gude varietas Gratj
memiliki kekuatan tertinggi (2,4 kg), dikuti
oleh varietas B158 (2.2 kg) dan Yogyakarta
{2.0 kg). Kekuatan gel pati tergantung ofeh
kandungan amilosa, makin rendah kan-
dungan amilose, makin rendah kekuatan
gelnya (Lii dan Chang 1981). Jadi kemung-
kinan perbedaan kekuatan gel tersebut
disebabkan perbedaan kandungan
amilosanya,
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Gambar 6. Folomikrograf pali gude varlejag Yopyakarta,
hasl! gelatinasi

Penampitan Mikroskopis Pali Gude

Foto mokrograf (Gambar 1, 2, 3) yang
diperoleh dari hasil pengujian dengan Ska-
ning Mikroskopis Elektron menunjukkan
bahwa granula pati gude mentah mern-
punyai bentuk yang tidak seragam, beragarn
dari bentuk oval ke bulat. Keragaman ukuran
granulanya sangat besar dari 7.5 sampai
dengan 48 pum. Singh et al. (1989)
melaporkan bahwa ukuran granula pati
gude berkisar antara 95 sampai dengan
85 um. Permukaan granula pati nampak
halus dengan bercak-bercak kecil di
beberapa bagian. Kemungkinan bercak-
bercak tersebut adalah bekas atau sisa-sisa
bahan dinding sel maupun protein.
Pengamatan serupa ditaporkan oleh Sathe
et al. (1982) pada pati kacang hitam
{Phaseulus mungo L), dilaporkan juga
bahwa bahan-bahan pembentuk dinding sel
fahan terhadap ekstraksi pati. Apabila pati
mengalami geldtinasi maka terjadi
perubahan pada granula patinya. Gambar 4,



5 dan 6 menunjukkan bahwa gelatinasi
r,.mengakibatkan pati kehilangan bangunan
“granula; terjadi kehancuran granula dan
“penyebaran isinya. .

Ife"slmpuian

- Pati gude varietas B 15 B mempunyai
. nitai DSA, NKA dan suhu gelatinasi lebih

" tinggi daripada pati gude varietas Grati dan
Yogyakarta. Sedangkan kekuatan gel ter-
tinggi pada pati gude varietas Grali (2.4 kg)
kemudian varietas B 15 B (2,2 kg) dan
varietas Yogyakarta (2,0 kg).

Penampitan mikroskopi pati gude antar
varietas tidak berbeda. Ketiga pati gude
menunjukkan bentuk yang serupa, yaitu
tidak seragam dari oval ke bulan dengan
ukuran 7,5-48 o m.
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