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ABSTRAK 
Buah sukun mengandung pati yang tinggi sehingga dapat diolah menjadi pati sukun. Produk pati 
diketahui dapat berperan sebagai agen pengental dan pembentuk gel. Pada bidang pangan, sifat 
pengental dapat diterapkan pada pembuatan saus tomat dan sifat pembentuk gel dapat 
diterapkan pada pembuatan cendol. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengevaluasi 
penambahan pati sukun terhadap produk saus tomat dan cendol. Penelitian diawali dengan 
pengamatan sifat pasta dari pati sukun, seperti sifat pasta, uji warna, dan swelling power. 
Selanjutnya, pembuatan saus tomat dilakukan menggunakan prinsip pemasakan setelah 
pencampuran bubur tomat, bumbu, pati sukun, gula, dan garam. Sementara itu, pembuatan cendol 
dilakukan menggunakan prinsip pemasakan dan pendinginan di atas air es setelah pencampuran 
tepung beras, pati sukun, pewarna pandan, dan garam. Saus tomat dan cendol berbasis pati sukun 
diamati melalui kenampakan fisik produk. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pati sukun 
memiliki nilai L sebesar 95,16 (warna putih cerah) dan swelling power sebesar 14,99 g/g. 
Sementara itu, viskositas puncak dan viskositas setback dari pati sukun berturut-turut sebesar 
4795 cP dan 1731 cP, yang tergolong tinggi sehingga berpotensi untuk dijadikan pengental dan 
pembentuk gel pada produk pangan. Pada penerapannya, pati sukun dengan konsentrasi 1,3, dan 
5% mampu mengentalkan saus tomat. Selain itu, pati sukun yang dicampur dengan tepung beras 
mampu membentuk gel yang kokoh pada cendol. Penelitian ini menjadi informasi yang 
bermanfaat dalam pengaplikasian pati sukun pada produk pangan, seperti saus tomat dan cendol, 
serta menjadi area riset yang menjanjikan untuk dieksplorasi. 
Kunci Utama: Cendol; pati sukun; pembentuk gel; pengental;  saus tomat  
 
          

ABSTRACT 
Breadfruit contains high starch so it can be processed into breadfruit starch. Starch products are 
known to act as thickening and gelling agents. In the food field, thickening properties can be applied 
to making tomato sauce, and gelling properties can be applied to making cendol. This research aimed 
to evaluate the addition of breadfruit starch to tomato sauce and cendol products. The research 
began with observing the paste properties of breadfruit starch, such as paste properties, color test, 
and swelling power. Next, tomato sauce is made using the cooking principle after mixing tomato 
pulp, spices, breadfruit starch, sugar, and salt. Meanwhile, cendol is made using the principle of 
cooking and cooling over ice water after mixing rice flour, breadfruit starch, pandan coloring, and 
salt. Tomato sauce and cendol based on breadfruit starch were observed through the product's 
physical appearance. The research showed that breadfruit starch had an L value of 95.16 (bright 
white color) and a swelling power of 14.99 g/g. Meanwhile, breadfruit starch's peak viscosity and 
setback viscosity are 4795 cP and 1731 cP, respectively, relatively high. Hence, it can be used as a 
thickener and geller in food products. In its application, breadfruit starch with 1, 3,  and 5% 
concentrations can thicken tomato sauce. Also, breadfruit starch mixed with rice flour can form a 
strong gel on cendol. This research provides useful information on applying breadfruit starch in food 
products, such as tomato sauce and cendol, and is a promising research area to explore. 
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1. PENDAHULUAN 

Buah sukun adalah buah yang sangat umum di Indonesia. Orang-orang biasanya 
hanya makan buah sukun sebagai makanan ringan [1]. Hal ini menunjukkan bahwa nilai 
tambah dari produk olahan buah sukun masih perlu ditingkatkan. Salah satu cara untuk 
meningkatkan nilai tambah adalah dengan mengolahnya menjadi pati sukun. Buah sukun 
berpotensi sebagai sumber pati. Menurut Zuhra et al. [2], buah sukun merupakan salah satu 
sumber penghasil pati. Daging buah sukun mengandung lebih dari 50% pati [3]. Buah sukun 
juga merupakan salah satu sumber pati yang belum banyak digunakan [4] sehingga 
penelitian tentang pati sukun penting untuk dilakukan. 

Pati memiliki sifat yang bermanfaat saat diaplikasikan ke produk pangan, seperti 
pengental dan pembentuk gel. Hal tersebut disebabkan oleh interaksi yang terjadi antara 
amilosa dan amilopektin yang terkandung dalam pati selama proses pengolahan pangan [5]. 
Secara teknis, sifat pengental pati muncul setelah pati tergelatinisasi saat air panas 
dipanaskan. Menurut Ai & Jane [6], gelatinisasi pati menyebabkan adanya transformasi dari 
struktur semi-kristalin menjadi struktur amorf sehingga amilosa-amilopektin berinteraksi 
dengan air panas dan menimbulkan peningkatan viskositas atau kekentalan. Sementara itu, 
sifat pembentuk gel dari pati muncul setelah pati teretrogradasi akibat pendinginan. Proses 
pendinginan pada pati menyebabkan amilosa-amilopektin bergabung kembali membentuk 
jaringan yang kokoh sehingga air yang berada di dalam jaringan tersebut menjadi 
terperangkap, yang nantinya terbentuk gel [6]. 

Karena produk saus tomat memiliki kekentalan yang tinggi, sifat pengental pada pati 
dapat digunakan untuk membuat saus tomat. Sementara itu, sifat pembentuk gel pada pati 
sukun dapat digunakan untuk membuat cendol yang bersifat gel. Beberapa studi terkait 
pembuatan saus tomat berbasis pati telah dilakukan. Sjarif & Apriani [7] menyimpulkan 
bahwa pati tapioka dapat digunakan dalam pembuatan saus tomat yang mutunya telah 
memenuhi SNI saus tomat. Pati ubi kelapa kuning sebanyak 2% dapat berperan sebagai 
pengental pada saus tomat dengan mutu penyimpanan selama 7 hari tanpa mengalami 
kerusakan [8]. Sementara itu, penelitian tentang cendol berbasis pati juga pernah dilakukan 
sebelumnya. Harmayani et al. [9] menemukan bahwa cendol berbasis pati ganyong memiliki 
tingkat kesukaan yang tidak berbeda nyata dengan cendol berbasis tepung beras. Pati 
tapioka juga pernah digunakan sebagai bahan substitusi tepung beras dalam pembuatan 
cendol, yang hasilnya menunjukkan bahwa substitusi tepung beras sebanyak 25% oleh pati 
tapioka dapat menghasilkan sifat organoleptik yang baik pada produk cendol [10]. 

Tidak banyak penelitian telah dilakukan tentang manfaat pati sukun sebagai 
pengental pada saus tomat dan pembentuk gel pada cendol. Hal ini ditunjukkan oleh fakta 
bahwa masih sedikit informasi tentang penggunaan pati sukun dalam pembuatan kedua 
produk tersebut. Salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah mengkaji penambahan pati 
sukun pada saus tomat dan cendol agar mendapatkan informasi pembuktian konsep 
pengental dan pembentuk gel dari pati sukun. Oleh karena itu, tujuan penelitian ini adalah 
untuk mengevaluasi penambahan pati sukun pada produk saus tomat dan cendol. 

 

2. METODE PENELITIAN 

2.1 Bahan  

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah pati yang diekstraksi dari buah 
sukun, buah tomat, bumbu, gula, garam, tepung beras, es batu, dan air. 
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2.2 Preparasi sampel 

Penelitian ini menggunakan pati sukun yang telah diekstraksi melalui metode penggilingan 
basah. Pati sukun yang diekstraksi mengandung 11,98% air, 1,76% protein, dan 84,79% [11]. 
Penelitian ini diawali dengan karakterisasi pati sukun yang meliputi analisis warna, sifat pasta, 
swelling power. Selanjutnya, pati sukun tersebut diaplikasikan pada pembuatan saus tomat dan 
cendol. 

 
2.3 Uji warna 

Pati sukun diamati warnanya melalui sistem CIE L a b menggunakan chromameter (Konica 
Minolta, Japan). Awalnya, bubuk pati ditempatkan pada wadah kaca. Lalu, head dari chromameter 
ditempelkan pada bubuk dan dilakukan peneraan warna. Pada layar digital chromameter, nilai yang 
muncul adalah nilai L (menggambarkan tingkat kecerahan atau warna putih/hitam), nilai a 
(menggambarkan warna merah yang berkisar antara 0 sampai +60 dan warna hijau yang berkisar 
antara 0 sampai -60), dan nilai b (menggambarkan warna kuning yang berkisar antara 0 sampai +60 
dan warna biru yang berkisar antara 0 sampai -60). 

 
2.4 Uji sifat pasta 

Pati sukun diamati sifat pastanya menggunakan Rapid Visco Analyzer (RVA) (Perten 
Instruments, USA). Awalnya, pati sukun (3,5 gram) ditambahkan akuades (25 gram), yang selanjutnya 
diaduk dengan kecepatan 960 rpm selama 20 detik. kemudian diturunkan hingga 160 rpm setelah 
detik ke-60. Suhu awal RVA adalah 50oC, kemudian dinaikkan suhunya menjadi 95oC. Setelah itu, suhu 
95oC ditahan selama 5 menit, yang selanjutnya diturunkan kembali menjadi 50oC. Lalu, suhu 50oC 
ditahan selama 2 menit. Parameter yang diamati diantaranya adalah viskositas puncak dan viskositas 
setback. 

 
2.5 Uji swelling power 

Swelling power dari pati sukun diamati  menggunakan metode dari Crosbie [12]. Awalnya, 
100 mg pati sukun ditambahkan 10 mL akuades, yang selanjutnya dipanaskan dalam waterbath pada 
suhu 90oC selama 30 menit. Setelah itu, campuran disentrifugasi pada 2200 g selama 15 menit. Lalu, 
supernatant diambil dan dikeringkan dalam oven bersuhu 110oC semalaman. Setelah dioven, 
pendinginan dilakukan dalam desikator dan ditimbang, yang dihitung sebagai berat sampel. Sedimen 
basah yang ada di tabung sentrifuge juga ditimbang, yang kemudian dilakukan perhitungan swelling 
power sebagai berikut: 
 

Swelling power (g/g) = 𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏 𝑠𝑠𝑏𝑏𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑠𝑏𝑏𝑠𝑠 𝑏𝑏𝑏𝑏𝑠𝑠𝑏𝑏ℎ (𝑔𝑔)
𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏𝑏 𝑠𝑠𝑏𝑏𝑠𝑠𝑠𝑠𝑏𝑏𝑠𝑠 (𝑔𝑔)

 x 100% 

 

2.6 Pembuatan saus tomat 

Pada pembuatan saus tomat, pati sukun (1;3;5%) dicampur dengan bubur tomat beserta gula, 
garam, ekstrak bumbu (terdiri dari bubuk bawang putih, bubuk lada, bubuk pala, bubuk cengkeh, 
bubuk kayu manis), yang dilanjutkan dengan pemasakan pada suhu 85oC selama 15 menit hingga 
terbentuk saus tomat. Saus tomat diamati berdasarkan kenampakan fisik. 

 

2.7 Pembuatan cendol 

Pada pembuatan cendol, pati sukun dan tepung beras dengan rasio 1:1 dicampurkan dengan 
air kapur sirih, yang dilanjutkan dengan pengadukan dalam air mendidih. Setelah itu, cendol dicetak 
dengan 2 cara, yaitu cetakan kecil dan cetakan besar. Selanjutnya, cendol diletakkan di atas air es. 
Cendol diamati berdasarkan kenampakan fisik. 
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Uji warna 

Penelitian ini menemukan bahwa pati sukun memiliki warna putih yang cerah. Hal 
tersebut ditunjukkan dengan nilai L yang tinggi, yaitu 95,16 (Tabel 1). Hasil tersebut lebih 
tinggi dari yang didapatkan oleh Setiani et al. [13], yaitu nilai L sebesar 80,49. Perbedaan 
tersebut mungkin disebabkan adanya perbedaan jenis buah sukun atau metode ekstraksi 
pati sukun.  

 
Tabel 1. Karakter warna dari pati sukun 

 Nilai L Nilai a Nilai b 
Pati sukun 95,16 ± 0,23 -3,89 + 0,01 7,39 + 0,11 

 

Sementara itu, nilai a dan nilai b dari pati sukun terbilang kecil sehingga tidak 
berdampak nyata terhadap warna dari pati sukun. Berdasarkan Tabel 1, nilai a dan b dari 
pati sukun masing-masing adalah -3,89 dan 7,39, yang mengindikasikan bahwa pati sukun 
sedikit memiliki warna kuning dan hijau. Adanya kontribusi warna tersebut mungkin 
dikaitkan dengan warna daging buah sukun yang mengandung warna kuning dan hijau. 
Peneliti lain mendapatkan pati sukun dengan nilai a dan b masing-masing sebesar 2,29 dan -
12,7 yang cenderung merah kebiruan [13]. Perbedaan geografis dari tanaman sukun dan 
jenis buah sukun diduga menjadi penyebab perbedaan hasil tersebut. 

 
3.2 Uji sifat pasta 

Sifat pasta pada pati penting untuk diamati karena berkaitan dengan pola perilaku pati 
yang akan diaplikasikan pada produk pangan. Kishore et al. [14] menjelaskan bahwa sifat 
pasta pati menentukan transformasi pati dalam pengaplikasian pemanasan dan pendinginan 
saat pengolahan produk pangan sehingga nantinya dapat mengevaluasi kemampuan pati 
sebagai pengental dan pembentuk gel. Salah satu instrumen dalam mengamati sifat pasta pati 
adalah Rapid Visco Analyzer (RVA), yang menggunakan prinsip fluktuasi suhu dalam 
menentukan viskositas dari tiap parameter.  RVA sering digunakan dalam menguji sifat pasta 
pati karena cepat dan hanya membutuhkan sedikit sampel [15]. 

Pada penelitian ini, parameter yang dipelajari adalah viskositas puncak dan viskositas 
setback. Viskositas puncak merupakan titik viskositas saat granula pati mengalami 
pengembangan (swelling) secara maksimum sesaat sebelum tergelatinisasi. Nilai dari 
viskositas puncak dapat memberikan gambaran tentang kemampuan pengental dari suatu 
pati [16]. Sementara itu, viskositas setback dapat didefinisikan sebagai titik viskositas saat 
terjadi reasosiasi dari amilosa dan amilopektin pada suhu rendah. Nilai dari viskositas 
setback dapat memberikan gambaran tentang kemampuan pembentuk gel dari pati [17], 
[18]. 

Berdasarkan Tabel 2, pati sukun memiliki viskositas puncak sebesar 4795 cP. Hasil 
tersebut tergolong lebih tinggi dibanding pati dari sumber lain, seperti pati jagung (4166 cP) 
[19], pati singkong (1505 cP) [20], pati gandum (3433 cP) [21]. Namun, viskositas puncak 
dari pati sukun masih lebih rendah dibandingkan pati kentang yang sebesar 7535 cP [19]. 
Nilai viskositas puncak diduga dipengaruhi oleh rasio amilosa dan amilopektin yang 
berbeda-beda tiap pati. Rasio amilosa-amilopektin berkaitan dengan interaksi granula 
dengan air saat pemanasan, yang dapat menyebabkan swelling dari granula pati. 
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Tabel 2. Sifat pasta dari pati sukun 

 Viskositas puncak (cP) Viskositas setback (cP) 
Pati sukun 4795 1731 

 
Tabel 2 juga menunjukkan bahwa pati sukun memiliki viskositas setback sebesar 1731 

cP. Peneliti lain menemukan bahwa pati bengkuang dan pati kentang masing-masing 
memiliki viskositas setback sebesar 1190,7 cP dan 1243,5 cP [22]. Temuan tersebut 
mengindikasikan tingginya viskositas setback yang dimiliki oleh pati sukun dibandingkan 
pati dari sumber lain. Viskositas setback yang tinggi menunjukkan tingginya kecenderungan 
retrogradasi dari pati sehingga pembentukan gel menjadi lebih kuat [14]. 

 
3.3 Uji swelling power 

Pati yang dicampur dengan air dalam kondisi suhu tinggi akan mengalami pembekakan 
granula atau biasa disebut dengan swelling. Kemampuan pembengkakan dari pati saat 
dipanasakan dengan air digambarkan sebagai swelling power. Menurut Wang et al. [23], 
swelling power menggambarkan interaksi antara molekul air dengan area semikristalin dari 
granula pati. Semakin tinggi interaksinya, maka semakin tinggi swelling power dari pati. 

Pada penelitian ini, pati sukun memiliki swelling power sebesar 14,99 g/g, yang berarti 
1 gram pati sukun mampu membengkak sebanyak 14,99 kalinya menjadi 14,99 gram setelah 
bereaksi dengan air dalam kondisi suhu tinggi. Hasil tersebut terbilang tinggi dibanding 
temuan dari peneliti lain, yaitu swelling power dari pati tapioka sebesar 0,162 g/g [24] dan 
pati sagu fosfat sebesar 8,67 g/g [25]. Tingginya swelling power mungkin berkaitan dengan 
cepatnya pembengkakan granula pati mencapai viskositas puncak sehingga gelatinisasi lebih 
cepat dan suhu gelatinisasi lebih rendah. 

 
3.4 Uji kenampakan fisik 

Pati sukun berpotensi sebagai pengental pada saus tomat. Hal tersebut ditunjukkan 
dengan tingginya viskositas puncak dan swelling power dari pati sukun yang didapatkan 
pada penelitian ini.  Hasil pengamatan menunjukkan bahwa pati sukun dapat digunakan 
sebagai bahan pengental pada saus tomat, seperti yang terlihat pada Gambar 1. Pati sukun 
dengan konsentrasi 1, 3, 5 % memiliki kemampuan yang tidak berbeda signifikan dalam 
mengentalkan saus tomat. Dari segi warna, perbedaan kosentrasi pati sukun juga tidak 
terlihat berbeda karena semua saus tomat memiliki warna merah muda (Gambar 1). 

 

 
Gambar 1. Kenampakan fisik dari saus tomat yang ditambahkan pati sukun sebanyak 1% , 

3%, dan 5% 
Pati sukun juga mampu digunakan sebagai pembentuk gel pada pembuatan cendol, 

yang ditunjukkan dengan tingginya viskositas setback. Penelitian ini menggunakan 
campuran tepung beras dan pati sukun dengan komposisi yang sama (50%:50%) karena 
tepung beras berperan sebagai pemberi tekstur pada cendol. Cendol komersial juga biasanya 
dibuat dari 100% tepung beras. Berdasarkan Gambar 2, cendol yang ditambahkan pati sukun 
tampak memiliki gel yang kokoh. Namun, cendol dengan cetakan kecil tampak kurang kokoh 
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dan berair dibandingkan cendol yang dicetak dengan cetakan besar. Temuan ini 
mengindikasikan bahwa cendol sebaiknya dicetak dengan cetakan besar sebelum dilakukan 
pengamatan. Warna dari semua cendol tampak berwarna hijau yang dipengaruhi oleh 
adanya tambahan pewarna makanan.   
 

 
Gambar 2. Kenampakan fisik dari cendol yang ditambahkan pati sukun dan tepung beras 

dengan perbandingan 50% : 50% yang dicetak dengan cetakan kecil (kiri) dan cetakan besar 
(kanan) 

 

 

4. SIMPULAN 

Pati dapat diekstraksi dari buah sukun melalui metode penggilingan basah. Pati sukun 
memiliki karakter berupa warna putih cerah dan swelling powernya tinggi. Pati sukun 
memiliki viskositas puncak yang tinggi dan mampu diterapkan sebagai pengental pada saus 
tomat. Pati sukun juga memiliki viskositas setback yang tinggi sehingga mampu digunakan 
sebagai pembentuk gel pada cendol. Saus tomat dan cendol berbasis pati sukun memiliki 
kenampakan fisik yang normal selayaknya produk komersial. Informasi dari penelitian ini 
dapat menjadi bekal dasar dalam pemanfaatan pati sukun sebagai pengental dan pembentuk 
gel pada produk pangan.  
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