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Judul Invensi : PROSES PRODUKS| MALTODEKSTRIN DENGAN TINGKAT DEKSTROSA EQUIVALEN TINGGI

Abslrak :

~Invensi ini berkaitan dengan proses pembuatan maltodekstrin dengan tingkat dekstrosa equivalen yang linggi. Pati dengan kandungan
raksl amilopeklin tinggl memillki struktur kristalin pada granula pati, sehingga pati tersebut sulit dihidrolisis secara enzimatik dalam
nenghasilkan maltodekstrin dengan tingkat dekstrosa equivalen (DE) tinggi. Maltodekstrin dengan tingkat DE rendah juga memiliki tingkal
slarutan yang rendah. Untuk meningkatkan tingkal kelarutan maltodekstrin dapat dilakukan dengan peningkatan derajat hidrolisis,
*hingga diperoleh maltodekstrin dengan tingkal dekstrosa equivalen (DE) yang tinggi.

Solusl yang ditawarkan pada invensi ini agar struklur krstalin dapat terbuka dan komponen amilopektin serta amilosa dapal
hidrolisls secara parslal, agar dapal diperoleh mallodekstrin pada ringkat dekstrosa equivalen (DE) linggi, maka proses produksi
lllodekslrin diawall dengan proses gelatinisasi pad a suhu 100-105 °C, lalu dilanjutkan dengan penggunaan kombinasi enzim
yranching (pullulanase) dan enzim pemotong rantai lurus secara acak oleh a-amilase.

Produksi maltodekstrin yang diawali dengan proses gelatinisasi yang diikuti dengan penggunaan kombinasi enzim pullulanase dan a-
\ase dihasllkan maltodekslrin dengan tingkal DE yang linggl antara 29,75 - 37,32% dan viskositas yang relalif rendah antara 56-74 cP.
fuk mallodekstrin dengan lingkal dekstrosa equivalen tinggi memiliki tingkat kelarutan yang juga tinggi. Sehingga produk tersebut dapal

nfaalkan dalam berbagal keperluan balk sebagai bahan pengisi, pengental maupun sebagai penstabil pada produk pangan dan
\sl.,
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Nama dan Alamat
Pemegang Paten

JL. Penntis Kemerdekaan Km. 10, Tamalanrea,
Makassar 90245

: PROSES PRODUKSI MALTODEKSTRIN DENGAN TINGKAT
DEKSTROSA EQUIVALEN TINGGI

Untuk Invensi dengan
Judul

Inventor * Prof. Dr. Ir. Amran Laga MS

Dr. Adiansyah Syarifuddin, S.TP., M.Si
Andi Dirpan, S.TP.. M.Si.. Ph.D

Tanggal Penerimaan © 30 Mei 2018

Nomor Paten IDPO00077765

Tanggal Pembenan 02 Juk 2021

_ Perlindungan Paten untux invensi tersebut diberikan untuk selama 20 tahun terhitung
sejak Tanggal Penermann (Pasal 22 Undang-Undang Nomor 13 Tahun 2016 tenlang Paten).
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