
Peluang Limbah 
Padat Tapioka 
Sebagai Bahan 
Maltodextrin

Aniek Sri Handayani

Pusat Riset Teknologi dan Rekayasa Material
Institut Teknologi Indonesia

19 September 2022

Program Studi Teknik Kimia

ϵͬϬϵͬϮϬϮϭ

ϯ

6SHVLILNDVL

���.ULVWDOLQLWDV ���&U,�

.RGH ��&U,

0)&�� ����

0)&�� ����

0)&�� ����

0)&�� ����

$QDOLVD .RPSRQHQ 0)&��./+.�
.RGH .DGDU�6HOXORVD .DGDU�+HPLVHOXORVD .DGDU�/LJQLQ

0)&�� ������ ������ �����

0)&�� ������ ����� ������

0)&�� ������ ������ �����

0)&�� ������ ����� ������

� � � �

ϵͬϬϵͬϮϬϮϭ

ϯ

6SHVLILNDVL

���.ULVWDOLQLWDV ���&U,�

.RGH ��&U,

0)&�� ����

0)&�� ����

0)&�� ����

0)&�� ����

$QDOLVD .RPSRQHQ 0)&��./+.�
.RGH .DGDU�6HOXORVD .DGDU�+HPLVHOXORVD .DGDU�/LJQLQ

0)&�� ������ ������ �����

0)&�� ������ ����� ������

0)&�� ������ ������ �����

0)&�� ������ ����� ������

� � � �



Teknologi dan Rekayasa Material
Berbasis Biomass 

RESEARCH FOCUS 

Teknologi ATRP 

berbasis Starch dan 

Serat Selulose (UI, ITI)

2013-2016

Pengembangan 

Sirculer Ekonomi 

Limbah Padat TKKS 

menjadi MFC 

(Polytech, ITI)

2017-2018

Pemanfaatan Serat 

MFC sebagai Bahan 

pengisi pada Bantalan 

Jembatan ( ITI,UI, 

UNILA, RPN Karet)

2018-2019

• Pengembangan Barrier Film dari NFC/PVA untuk 

kemasan obat

• Pengembangan silika dari abu boiler cangkang sawit 

untuk aplikai Biomedik

• Pengembangan Maltodextrin dari Onggok

2022-2024
PT. Hutama Sukses Abadi, PT. BMJ,  Unika 

Atmajaya, BRIN, UI

• Microfibrilated 

Cellulose sbg additive 

Kertas 

• Pemurnian Silika dari 

dari Abu Boiler 

Cangkang Sawit

2020-2021
(ITI, PT. MPA, BRIN)



Introduction
Page 2

Pengembangan  Limbah Padat Tapioka Menjadi Maltodextrin

• Perubahan Iklim Menjadi Faktor Utama yang 
membahayakan produksi Pangan 
berkelanjutan

• Singkong tidak dianggap sebagai makanan 
pokok, tetapi produksinya tidak dipengaruhi 
oleh perubahan iklim

• Akses Terhadap kebutuhan pangan yang 
cukup merupakan hak setiap orang

• Salah satu fokus Pengembangan produk 
pertanian di Indonesia adalah Cassava

• Cassava memiliki aplikasi yang luas baik 
pangan dan non pangan

Ministry of Agriculture. Ungkit Produktivitas Ubikayu Kementan Dorong Pengembangan Benih Bersertifikat. Dirjen Tanaman Pangan; 2021.
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Sentra Produksi Cassava di Indonesia
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Meningkatkan diversifikasi 
produk camping untuk 

meningkatkan nilai tambah 

Meningkatkan 
Produktivitas Ubi kayu 

dengan GAP: Good 
Agricultural Practice Meningkatkan sistem 

industri terintegrasi

Permasalahan
• Cassava masih dianggap sebagai komoditas Inferior,
• Indonesia Mampu memenuhi kebutuhan singkong Dunia, Dengan hanya memanfaatkan 
54% total Lahan yang tersedia dan sexual untuk tanaman singkong.

• Untuk meningkatkan kebutuhan dunia di masa Depan,Upaya yang dilakuakn 
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Pertumbuhan Pasar
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Pasar Global turunan Starch
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Utilization Starch & Onggok



Literature Review

Starch  adalah karbohidrat yang tersusun 
oleh unit glucose yang terhubung oleh ikatan 
glikosidic 1-->4,  
• 2 type starch : Amylose dengar rantai 

lurus  yg tersusun ikatan 1-4 alpha- 
Amylose dan ikatan-cabang 1-6  
Amylopectin 

• merupakan hidrolisa starch yang tersusun 
oleh α-D-glucose yang dihubungkan oleh 
ikatan 1-4 glikosidic

• Komposisi Maltodextrin merupakan 
campuran sacharida, D-glucose, maltose dan 
oligosaccharides serta polysaccharides

• Dextrose Equivalen (DE < 20) Untuk. syrop 
>20

Starch dan Maltodextrin

Maltodextrin

ASRJETS, 2022, Vol. 85, No.1, p. 23-40



Struktur Kimia

• Starch
⚬ Amylose 
⚬ Amylopectin

• Onggok
⚬ Starch
⚬ Selulose

• Maltodextrin
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Proses Konversi Starch menjadi 
Maltodextrin

• Mixing starch dengan Air 1:50 %ds,
• α-amylase ditambahkan ke dalam slurry  

dievaporasi sampai DE 0,5 - 5%
• proses enzymatic melibatkan 2 tahap 

penambahan α-amylase
• Tahap 1 dipanaskan 120-165 C selama 

30 dt - 10 mnt, didiamkan pada 101-115 
C selama 10 mnt

• Tahap  2. ditambahkan α-amylase, 
larutan didiamkan pada 93-100 C  
sampai cukup waktu untuk mencapai 
DE = 5- 20%
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Produksi Maltodextrin liquid
DE: 5-20 



Proses Hidrolisa Enzimatic Produksi Maltodextrin 
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• Proses Gelatinisasi Onggok 
dalam Air 1:50

• Penambahan enzim Selulase
• Ultrasonikasi pada suhu 85  

Cdan waktu 30 mnt 
• Penambahan Enzim α-

amylase
• ultrasonikasi pada 95C dan 

waktu 10 menit

PRODUKSI MALTODEXTRIN DARI ONGGOK

Memperkecil Ukuran Onggok 
dengan Proses Ultrasonikaso 

Preparasi Bahan Baku 

Hidrolisa Enzimatic

• Gula reduksi yang dihasilkan 
dilakukan karakterisasi DE,

• Kadar Glukose
• pH
• FTIR
• Density
• Viskositas
• Stabilitas

Karakterisasi
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Write an explanation of the statistic.

Present with ease and wow any audience 

Hasil & Pembahasan
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Hasil Analisa 

Phase 3

Phase 2

Phase 1

Page 20



Pengaruh Waktu Liquéfaction Terhadap DE
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Chemical Engineering Transactions, 38, 469-474 DOI: 10.3303/CET1438079



Komposisi Onggok 
Page 22



Bayitse et al. AMB Expr (2015) 5:60

Page 23 



Analysis

• enzim selulase 
• beta-glukanase dan 

campurannya pada tiga 
pembebanan enzim yang 
berbeda

• beta-glukanase lebih baik 
daripada selulase

• Efisiensi Glucose recovery 
dihasilkan dari campuran 5% 
selulase dan 10% beta 
glucanase  + 88% glukose

Efisiensi HidrolisisHidrolisa Enzimatic Onggok

Merupakan sumber bahanbaku  
ka akan glucose  yang dapat 

difermentasi  karena 
kandungan pati dan Selulose 

yang masih tinggi

Onggok 
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Kesimpulan
Onggok selain sebagai bahan pakanternak 

dan filler berbagai makanan pasta (saos dll) 

juga merupakan bahan baku gula residu 

seperti pada Maltodextrin.

Onggok merupakan limbah padat industri 

tapioka, perlu ditingkatkan nilai tambahnya, 

diantaranya sebagai bahan Farmasi sebagai 

aditif obit (bahan salutasi Obat)
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