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ABSTRAK

Rimpang tanaman garut merupakan sumber bahan pangan yang berpotensi
sebagai bahan pangan alternatif maupun penghasil pati untuk bahan baku industri.
Pemanfaatannya perlu dikaji lebih dalam, khususnya sebagai bahan baku industri
pangan dengan memanfaatkan bahan baku lokal sehingga dapat mengurangi impor.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari perubahan sifat fisik dan kimia rimpang
dan pati garut pada berbagai umur panen yang berbeda sehingga dapat menghasilkan
mutu pati yang terbaik dan memenuhi syarat mutu untuk dijadikan sebagai bahan baku
industri pangan. Pengujian dilakukan terhadap ciri botani, fisik, dan kimia rimpang
garut dari berbagai umur panen yang berbeda (8 buan, 9 bulan, 10 bulan, 11 bulan, dan
12 bulan); dan pengamatan terhadap karakteristik fisik dan kimia pati garut hasil
ekstraksi dari rimpang pada berbagai umur panen. Hasil penelitian menunjukkan,
berdasarkan sifat fisiknya umbi garut pada berbagai umur panen memiliki sisik
berwarna coklat dengan kulit umbi berwarna putih mengkilat dan warna daging umbi
putih. Jumlah ruas pada umbi semakin banyak dengan semakin lama umur panen.
Ukuran umbi semakin besar dengan semakin lama umur panen. Hasil umbi tertinggi
diperoleh dari tanaman yang dipanen umur 12 bulan yaitu mencapai 32.440 kg/petak
(ukuran petak 9 m?), dengan nilai produktivitas 36.050 ton/ha. Rendemen pati tertinggi
yang dihasilkan diperoleh dari umbi yang dipanen pada umur 9 bulan yaitu 18.330%,
sedangkan rendemen yang paling rendah diperoleh dari pati umur 12 bulan yaitu 12.888
%. Bentuk, ukuran, dan derajat putih granula pati relatif semakin meningkat dengan
semakin lamanya umur panen. Berdasarkan komposisi kimianya, kadar lemak dan
protein yang tertinggi diperoleh dari pati yang berasal dari umbi umur 8 bulan yaitu
1.32% dan 1.52%. Kadar karbohidrat tertinggi pada pati yang berasal dari umbi umur
10 bulan, yaitu 83.558%, kadar serat tertinggi pada pati yang berasal dari umbi umur
12 bulan, yaitu 1.605%, kadar abu tertinggi pada pati yang berasal dari umbi umur 8
bulan, yaitu 0.730%, dan kadar air pati tertinggi pada pati yang berasal dari umbi umur
11 bulan, yaitu 14.87%.

Kata kunci : rimpang garut, pati garut, umur panen, industri pangan

PENDAHULUAN

Secara umum tanaman garut (Marantha arundinacea L.) sudah dikenal luas oleh
masyarakat Indonesia khususnya di pulau Jawa. Garut dapat dijadikan sebagai bahan

Artikel ini telah di presentasikan pada Seminar Nasional Kedaulatan Pangan dan Energi 2012
Fakultas Pertanian, Universitas Trunojoyo Madura, Juni 2012


aldin
Highlight


Seminar Nasional : Kedaulatan Pangan dan Energi

Juni, 2012 . . )
un Fakultas Pertanian Universitas Trunojoyo Madura

pangan alternatif maupun penghasil pati untuk bahan baku industri. Hal ini sejalan
dengan arah dan sasaran kebijakan pembangunan pangan dan gizi yaitu dalam
mewujudkan ketahanan pangan sebaiknya tidak bertumpu pada komoditas padi, jagung,
dan kedelai, namun perlu ditunjang oleh berbagai komoditas pangan lainnya seperti
rimpang-rimpangan dan pisang sehingga terwujud diversifikasi pangan yang tersedia
dan terjangkau masyarakat.

Produktivitas tanaman garut cukup tinggi yaitu + 20 ton ha™, dan rendemen pati
garut yang dihasilkan sebanyak 11-14% (Pribadi dan Sudiarto, 2002), sehingga pati
garut diharapkan mampu menjawab tantangan dunia industri berbasis pati. Tingkat
kemurnian pati garut cukup tinggi sehingga sangat baik dijadikan sebagai bahan baku
industri kimia, komestik/bedak, pupuk, gula cair, lem, campuran obat kapsul, dan lain-
lain. Selama ini, pati yang dimanfaatkan untuk berbagai keperluan industri pangan dan
non pangan di dunia umumnya berasal dari jagung, kentang, ubi kayu, dan gandum (de
Wit et al., 1993).

Sifat fisik maupun kimia yang terkandung dalam pati garut akan berbeda
tergantung dari umur panennya. Umumnya pati garut diperoleh dari rimpang garut
yang telah berumur 8-12 bulan (Widowati dkk., 2002). Sifat fisiko kimia tersebut akan
berpengaruh terhadap karakteristik produk hasil industri, sehingga perlu diketahui umur
panen yang tepat dari tanaman garut yang akan menghasilkan pati dengan sifat
fisikokimia yang sesuai untuk digunakan sebagai bahan baku industri.

Pemanfaatan pati garut sebagai bahan baku industri perlu dikaji lebih dalam,
khususnya pada industri gula cair sebagai sumber pemanis dan pati termodifikasi
sebagai bahan pengisi, pengental, penstabil, dan lainnya. Kebutuhannya di dunia sangat
besar dan terus mengalami peningkatan sebagai akibat berkembangnya berbagai industri
yang memanfaatkan produk tersebut sebagai bahan baku utama terutama di negara-
negara berkembang. Tujuan penelitian adalah untuk mempelajari perubahan sifat fisik
dan kimia rimpang garut serta pati hasil ekstraksi pada berbagai umur panen yang
berbeda.

METODE

Percobaan lapangan

Percobaan lapangan dilakukan untuk mendapatkan rimpang garut dengan umur
panen yang berbeda-beda (8 bulan; 9 bulan; 10 bulan; 11 bulan; dan 12 bulan). Benih
rimpang garut ditanam pada petakan berukuran 3 m x 3 m, jarak tanam yang digunakan
adalah 30 cm x 30 cm, sehingga jumlah populasi setiap petakan sebanyak 100 tanaman.
Rancangan lingkungan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok dengan 5
(lima) perlakuan yaitu umur panen masing-masing diulang 5 (lima) kali. Jumlah seluruh
petakan adalah 25 petak percobaan.

Dilakukan pengujian terhadap sifat fisik rimpang dan produktivitas hasil
rimpang garut pada berbagai waktu panen yang berbeda. Variabel fisik yang diamati
meliputi warna sisik, warna kulit, warna daging rimpang, jumlah ruas, panjang rimpang,
dan diameter rimpang. Produktivitas rimpang segar diperoleh dari hasil pengukuran
hasil per petak yang dikonversikan menjadi hasil per hektar (ton ha™).

Artikel ini telah di presentasikan pada Seminar Nasional Kedaulatan Pangan dan Energi 2012
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Ekstraksi pati

Ekstraksi pati bertujuan untuk memperoleh pati garut yang berasal dari rimpang
pada berbagai umur panen yang berbeda. Ekstraksi pati yang dilakukan menggunakan
metode standar (Widowati, dkk., 2002) dengan tahapan sebagai berikut: (1) pemilihan
bahan, (2) pembersihan dan pencucian bahan dari kotoran dan sisik, (3) pemarutan
rimpang, (4) penambahan air sehingga pati terpisah dari ampasnya, (5) pengendapan
pati, (6) pengeringan, (7) penggilingan, dan pengayakan. Variabel yang diamati dalam
tahapan ini meliputi rendemen pati, bentuk dan ukuran granula pati, derajat putih pati,
dan analisis proksimat (kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar air, kadar
abu, dan kadar serat).

Analisis data

Terhadap beberapa data hasil pengamatan dilakukan analisis secara statistik
dengan menggunakan analisis keragaman dengan model Rancangan Acak Kelompok
(RAK) pola sederhana (o = 0.05) dan uji beda nyata Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT) (o = 0.05).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat Fisik dan Produktivitas Rimpang Garut

Sifat fisik rimpang garut yang diamati meliputi warna sisik, warna kulit
rimpang, warna daging rimpang, jumlah ruas, panjang rimpang, dan diameter rimpang.
Rimpang garut dari berbagai umur panen yang berbeda memiliki sifat fisik yang hampir
sama. Hasil pengamatan sifat fisik rimpang garut disajikan pada Tabel 1.
Tabel 1. Hasil pengamatan sifat fisik rimpang garut pada berbagai umur panen

Umur Panen Warna sisik Warna kulit Warna daging Jumlah ruas
8 bulan Coklat muda putih putih 13 ruas
9 bulan Coklat putih putih 15 ruas
10 bulan Coklat putih putih 19 ruas
11 bulan Coklat putih putih 16 ruas
12 bulan Coklat putih putih 22 ruas

Warna sisik rimpang dapat digunakan sebagai tanda kematangan rimpang garut.
Rimpang garut yang masih muda memiliki warna sisik yang berwarna putih, sedangkan
rimpang garut yang sudah tua memiliki warna yang coklat. Dari Tabel 1 terlihat bahwa
mulai umur 8 bulan umur rimpang garut sudah cukup tua dan siap untuk dipanen. Ruas
yang paling banyak ditemukan pada rimpang yang berumur paling lama yaitu 12 bulan.

Gambar 1. Rimpang Garut Dan Penampang Melintang Rimpang

Artikel ini telah di presentasikan pada Seminar Nasional Kedaulatan Pangan dan Energi 2012
Fakultas Pertanian, Universitas Trunojoyo Madura, Juni 2012
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Menurut Suranto (1989) ruas-ruas pada rimpang garut menunjukkan bahwa
rimpang garut sebenarnya merupakan batang menjalar, atau dapat disebut sebagai
rimpang. Selain sebagai batang muda, juga berfungsi sebagai tempat penyimpanan
bahana makanan dalam bentuk pati. Warna kulit rimpang maupun daging rimpang garut
dari berbagai umur panen memperlihatkan warna yang. sama, yaitu putih dan kulitnya
sedikit mengkilap, seperti disajikan pada Gambar 1. Rimpang garut mengandung lilin,
tannin, dan lignin yang menyebabkan permukaan kulit rimpang menjadi kelihatan licin
dan memantulkan sinar.

Tabel 2. Panjang Dan Diameter Rimpang Garut Pada Berbagai Umur Panen

Umur Panen Panjang rimpang _ Diameter Hasil rimpang Produktivitas
(cm) rimpang (cm) per petak (kg) (ton/ha)
8 bulan 12.664 a 2.384 a 10.668 a 11.833
9 bulan 12.740 a 2.528 a 12.000 a 13.333
10 bulan 13.652 a 2.624 a 14.915 a 27.683
11 bulan 12.260 a 2.408 a 26.388 b 29.861
12 bulan 14.096 a 2.708 a 32.440 c 36.050
Keterangan:

Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak
nyata menurut Uji Jarak Berganda Duncan pada taraf nyata 5%

Tabel 2 memperlihatkan bahwa ukuran rimpang dan diameter rimpang pada
berbagai umur panen tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Semakin lama
umur panen, maka penumpukan cadangan makanan dalam bentuk rimpang akan
semakin banyak sehingga menyebabkan ukurannya menjadi lebih besar, tetapi karena
fungsinya rimpang garut adalah sebagai batang, maka semakin tua umurnya akan
menyebabkan tumbuhnya tunas pada masing-masing ruas tumbuh yang menggunakan
cadangan makanan yang terdapat di dalam daging rimpang.

Produktivitas hasil rimpang garut baik per petak maupun per hektar
menunjukkan peningkatan dengan semakin lamanya umur panen. Perlakuan umur
panen 12 bulan memperlihatkan hasil per petak dan produktivitas per hektar yang lebih
tinggi dibandingkan dengan perlakuan lainnya, yaitu mencapai 32.440 kg dari luasan
petak 9 m”. Jika dikonversikan, maka produktivitas hasil rimpang garut yang dipanen
12 bulan dapat mencapai 36.050 ton per hektar. Hasil ini jauh lebih tinggi dibandingkan
dengan referensi yang disampaikan oleh Pribadi dan Sudiarto (2002) yang menyebutkan
bahwa produktivitas rimpang garut rata-rata adalah 20 ton per hektar. Hal tersebut
diduga karena lahan yang digunakan untuk penanaman sesuai dengan syarat tumbuh
optimum tanaman garut, yaitu tanah yang subur dan gembur dengan lahan ternaungi.
Sesuai dengan habitatnya tanaman garut membutuhkan naungan 50% karena umumnya
ditanam di bawah tegakan pohon-pohon besar.

Rendemen Pati Garut

Rendemen pati yang dihasilkan dari ekstraksi rimpang garut pada umur panen
yang berbeda berkisar antara 12.89 % - 18.33 % (Tabel 3). Rendemen pati yang paling
tinggi diperoleh dari rimpang garut yang dipanen pada umur 9 bulan, yaitu sebesar

Artikel ini telah di presentasikan pada Seminar Nasional Kedaulatan Pangan dan Energi 2012
Fakultas Pertanian, Universitas Trunojoyo Madura, Juni 2012
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18.330%, selanjutnya semakin menurun dengan semakin lamanya umur panen.
Tingginya kandungan pati pada rimpang yang berumur 9 bulan diduga karena pada
umur tersebut tingkat kematangan rimpang sudah mencapai optimal sebagai organ
penyimpan cadangan makanan. Pada tahap selanjutnya, pati sebagai cadangan makanan
mulai dirombak membentuk serat dan pertumbuhan organ meristem (tunas), sehingga
kandungannya semakin menurun.

Tabel 3. Rendemen pati dari rimpang garut pada berbagai umur panen

Umur Panen Rendemen pati (%)
8 bulan 14.050 a
9 bulan 18.330 b
10 bulan 14.912 a
11 bulan 13.301 a
12 bulan 12.888 a

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang tidak nyata menurut Uji Jarak Berganda Duncan pada taraf
nyata 5%

Sifat Fisik Pati Garut

Sifat fisik pati garut yang diukur meliputi bentuk, ukuran, dan keseragaman
granula, serta derajat putih. Granula pati garut pada berbagai umur panen berbentuk
oval/bulat telur (Gambar 2) dengan ukuran berkisar antara 58.9 um — 72.2 um (Tabel
4). Hal ini sejalan dengan yang telah diungkapkan oleh Pudjiono (1998) dan Chilmijati
(1999) bahwa bentuk granula pati garut adalah oval dengan ukuran 15 — 70 pum Ukuran
granula pati garut relative seragam dan lebih besar dibandingkan dengan hasil penelitian
Suriani (2008) yaitu berkisar antara 30 pum — 70 pm.

Gambar 2. Bentuk Granula Pati Garut
Tabel 4. Sifat Fisik Pati Dari Rimpang Garut Pada Berbagai Umur Panen

Umur panen Ukuran Granula (um) Keserag?rsrlzg granula Derajat Putih (%MgO)
8 bulan 68.9 2.63 60.70
9 bulan 70.0 2.44 72.35
10 bulan 58.9 2.09 76.60
11 bulan 72.2 2.56 83.10
12 bulan 71.1 3.26 84.20

Artikel ini telah di presentasikan pada Seminar Nasional Kedaulatan Pangan dan Energi 2012
Fakultas Pertanian, Universitas Trunojoyo Madura, Juni 2012
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Tingkat keseragaman ukuran granula pati ditunjukkan oleh nilai standar deviasi
yang semakin rendah (Tabel 4). Semakin tinggi umur panen memiliki kecenderungan
ukuran granula pati yang bervariasi sehingga tingkat keseragaman granulanya menurun.

Derajat putih pati dipengaruhi oleh kandungan polifenol yang terdapat di dalam
rimpang garut. Kandungan polifenol akan menyebabkan terjadinya reaksi pencoklatan
enzimatis. Terdapat kecenderungan semakin
menghasilkan pati dengan derajat putih yang semakin tinggi (Tabel 4). Hal ini
disebabkan karena semakin tua umur panen, kandungan polifenol rimpang semakin

lama umur panen

berkurang sehingga proses pencoklatan enzimatis menurun.

Komposisi Kimia Pati Garut
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Gambar 3. Perubahan komposisi kimia pati dari rimpang garut pada berbagai umur

panen
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Dari data hasil pengamatan terlihat bahwa pati garut mengandung lemak dan
protein yang rendah. Kadar lemak pati garut berkisar antara 0.560% - 1.320% dan
kadar protein pati garut berkisar antara 1.111% - 1.527%. Berdasarkan Gambar 3,
terlihat bahwa kadar lemak dan kadar protein semakin menurun dengan semakin
lamanya umur panen. Baik lemak maupun protein dalam pati garut bukan merupakan
syarat mutu pati. Meskipun demikian keberadaannya dalam pati dapat melengkapi nilai
gizinya.

Kadar Kkarbohidrat pati dari rimpang garut pada berbagai umur panen
menunjukkan variasi berkisar antara 81.450% - 83.558% (Gambar 3). Kadar
karbohidrat tertinggi diperoleh dari rimpang yang dipanen pada umur 10 bulan.
Perbedaan kadar karbohidrat tersebut berhubungan dengan tingkat kematangan dari
rimpang garut sebagai jaringan tempat penyimpanan cadangan makanan. Pada umur
rimpang 10 bulan, diduga komponen karbohidrat sudah mencapai titik optimumnya.
Villamajor dan Jukema (1996) menyebutkan bahwa kandungan pati pada umbi garut
mencapai maksimum pada umur umbi kurang dari 12 bulan setelah masa tanam. Setelah
itu umbi akan menjadi berserat dan pati akan lebih sukar terekstraksi. Hal tersebut
dibuktikan dengan hasil pengujian kadar serat pati garut yang menunjukkan nilai yang
semakin tinggi dengan semakin lamanya umur rimpang yang dipanen (Gambar 3).
Kadar serat pati garut berkisar antara 0.920% - 1.605%, dengan nilai tertinggi diperoleh
dari rimpang yang dipanen pada umur 12 bulan, pada kondisi tersebut rimpang sudah
mulai tua dan terbentuk jaringan selulosa yang lebih banyak. Hal tersebut akan
menyebabkan rendeman pati yang dihasilkan menjadi lebih rendah.

Kadar abu suatu bahan merupakan unsur-unsur mineral sebagai sisa yang
tertinggal setelah bahan dibakar sampai bebas karbon. Gambar 3 menunjukkan bahwa
kadar abu pati garut berkisar antara 0.285% - 0.730%, semakin lama umur panen
rimpang semakin menurun kadar abunya. Hal tersebut diduga karena keberadaan
mineral dalam ubi garut menjadi semakin menurun seiring dengan semakin lamanya
umur rimpang di dalam tanah.

Kadar air pati garut yang berasal dari rimpang dengan umur panen yang berbeda
berada pada kisaran 12% - 14% (Gambar 3). Kadar air tersebut tercapai dengan waktu
pengeringan 12 jam menggunakan oven dengan suhu 60°C. Adanya sedikit variasi
kadar air pada pati garut lebih banyak disebabkan oleh kondisi pengeringan.
Pengeringan pada proses ekstraksi pati bertujuan untuk mengurangi kadar air pati
sampai pada batas di mana mikroba tidak mampu tumbuh dan aktivitas enzim penyebab
kerusakan dapat dihambat. Batas kadar air di mana mikroba masih mampu tumbuh
adalah 14% - 15% (Fardiaz 1989). Jumlah kadar air pada bahan pangan terutama hasil
pertanian akan mempengaruhi daya tahan bahan tersebut terhadap serangan mikroba.
Untuk memperpanjang daya simpan bahan pangan maka sebagaian air harus
dihilangkan sehingga mencapai kadar air tertentu (Winarno 2008).

KESIMPULAN

Dari hasil pengamatan terhadap sifat fisik rimpang garut, diketahui bahwa
rimpang garut pada berbagai umur panen memiliki sisik berwarna coklat dengan kulit
rimpang berwarna putih mengkilat dan warna daging rimpang putih. Jumlah ruas pada
rimpang berkisar antara 13 — 22 ruas, jumlah ruas semakin banyak dengan semakin
lama umur panen. Ukuran rimpang semakin besar dengan semakin lama umur panen.
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Panjang rimpang mencapai rata-rata 14.096 cm dengan diameter rata-rata 2.780 cm.
Hasil rimpang tertinggi diperoleh dari tanaman yang dipanen umur 12 bulan yaitu
mencapai produktivitas 36.050 ton/ha.

Rendemen pati tertinggi yang dihasilkan diperoleh dari rimpang yang dipanen
pada umur 9 bulan yaitu 18.330%, sedangkan rendemen yang paling rendah diperoleh
dari pati umur 12 bulan yaitu 12.888 %. Bentuk, ukuran, dan derajat putih granula pati
relatif semakin meningkat dengan semakin lamanya umur panen.

Komposisi kimia pati garut pada berbagai umur panen cukup bervariasi. Kadar
lemak, kadar protein, dan kadar abu cenderung semakin menurun dengan semakin
lamanya umur panen, tetapi kadar serat semakin meningkat dengan semakin lamanya
umur panen. Kadar karbohidrat dan kadar serat tertinggi diperoleh dari pati rimpang
garut umur 12 bulan. Kadar air pati dari rimpang garut pada berbagai umur panen relatif
seragam Yyaitu pada kisaran 12% - 14%.
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