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SUMMARY 
 
 

 

ROBI SILALAHI. Physicochemical Characteristics of Canna (Canna edulina 
 

Kerr.)  and Arrowroot  (Maranta  arundinacea) Starches  modified by  NaOH- 
 

Ethanol (Supervised by NURA MALAHAYATI dan PARWIYANTI). 
 

The objective of this study was to study the effect of the amount of NaOH 

on physicochemical characteristics of modified canna and arrowroot starches. The 

research was conducted at the Agricultural Product Chemistry Laboratory, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, South Sumatra. 
 

This research used a Split Plot Design (RPB) with the main plot of type of 

tuber (canna and arrowroot) and a plot of the amount of NaOH added (0, 3, 6, 9) 

grams per 10 grams of starch. The observed parameter were whiteness level, 

yield, swelling power and solubility index, cold water-solubility, water absorption 

index, moisture content and ash content. 
 

The results showed that the type of tubers and the amount of NaOH 

significantly affected the whiteness level, cold water solubility, water absorption 

index, water content and ash content. Arrowroot starch modified with 9 g NaOH 

was the best treatment based on water absorption index (IAA) with the value 

203.95%. 



 

RINGKASAN 
 
 

 

ROBI SILALAHI. Karakteristik Pati Ganyong (Canna edulina Kerr.) dan Garut 

(Maranta arundinacea) Termodifikasi NaOH-Etanol (Dibimbing oleh NURA 

MALAHAYATI dan PARWIYANTI). 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jumlah NaOH 

terhadap karakteristik fisikokimia pati ganyong dan garut termodifikasi. Penelitian 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Sumatera Selatan, 
 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Petak Terbagi (RPB) dengan petak 

utama yaitu jenis umbi (ganyong dan garut) dan petak bagian jumlah NaOH yang 

ditambahkan (0, 3, 6, 9) gram per 10 gram pati. Parameter yang diamati meliputi 

derajat putih, rendemen, kelarutan pada suhu ruang, indeks absorbsi air, kadar air, 

kadar abu. 
 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis pati dan jumlah 

NaOH yang diberikan berpengaruh nyata terhadap derajat putih, kelarutan pada 

suhu ruang, indeks absorbsi air, kadar air, dan kadar abu. Pati garut termodifikasi 

dengan 9 g NaOH merupakan perlakuan terbaik berdasarkan indeks absorbsi air 

pati dengan nilai Indeks absorbsi air (IAA) sebesar 203,95%. 
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BAB 1 
 

PENDAHULUAN 
 
 

 

1.1. Latar Belakang 
 

Indonesia merupakan negara yang kaya akan keragaman hayati, salah 

satunya adalah umbi-umbian. Banyak jenis umbi-umbian di Indonesia yang 

memiliki potensial sebagai sumber pati, tetapi masih kurangnya teknologi 

pemanfaatan umbi di Indonesia membuat harga jual umbi-umbian sangat rendah. 

Umbi yang sudah populer di masyarakat diantaranya singkong dan ubi jalar. 

Selain singkong dan ubi jalar masih terdapat banyak umbi lainnya yang dapat 

dikembangkan, diantaranya Ganyong (Canna edulina Kerr.) dan Garut (Maranta 

arundinacea). 
 

Umbi Ganyong (Canna edulina Kerr.) mengandung pati sebanyak 40,18 

hingga 71,08% (Purwaningsih et al., 2013), dengan kandungan amilosa sebanyak 

24%, amilopektin sebanyak 76%, dan ukuran granula pati sebesar 20-50 µm (Santoso 

et al., 2015). Lebih lanjut menurut Rosidah (2014), pati ganyong memiliki kelebihan 

diantaranya kandungan fosfor dan kalsium yang lebih tinggi dibandingkan dengan ubi 

jalar, padi, jagung, dan kentang. Penelitian terdahulu yang memodifikasi pati 

ganyong, diantaranya menggunakan perlakuan heat-moisture-treatment (HMT) dan 

penambahan gum xanthan menghasilkan pati termodifikasi dengan indeks absorbsi air 

(IAA) sebesar 73,61% hingga 209,41% dan indeks kelarutan dalam air berkisar antara 

4,94% hingga 28,63% (Parwiyanti et al., 2016). 
 

Umbi Garut (Maranta arundinacea) mengandung karbohidrat sebanyak 

98,74%, dengan kandungan amilosa sebanyak 24,64%, amilopektin sebanyak 

73,46%, dan ukuran granula pati 50-60 µm. Pati garut merupakan pati yang 

mudah dicerna, sehingga sering digunakan sebagai makanan bayi dan orang yang 

mengalami gangguan pencernaan, serta mengandung kadar serat pangan yang 

cukup tinggi yang berpotensi untuk mencegah beberapa penyakit degeneratif 

(Faridah et al., 2014). Penelitian terdahulu yang memodifikasi pati garut, 

diantaranya menggunakan metode ganda (ikatan silang-substitusi asam asetat 

dengan monosodium fosfat) menghasilkan pati termodifikasi dengan indeks 

absorbsi air sebesar 67% hingga 124% (Latifah dan Yunianta, 2017). 
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Pati alami memiliki banyak kegunaan sebagai bahan baku industri pangan, 

tetapi memiliki keterbatasan yang dapat menurunkan daya gunanya diantaranya 

rentan terhadap kondisi pengolahan (pengadukan, kondisi asam, dan suhu tinggi), 

viskositas yang tidak stabil, memiliki kelarutan yang rendah serta kecenderungan 

yang tinggi untuk mengalami retrogradasi (Maulani et al., 2013; Parwiyanti et al., 

2016). Kendala tersebut dapat diatasi dengan memodifikasi pati. Modifikasi pati 

yang telah dilakukan oleh beberapa peneliti adalah modifikasi secara fisik, kimia 

dan enzimatis. Modifikasi pati secara fisik merupakan modifikasi paling efisien 

dan ramah lingkungan dibanding dengan modifikasi lainnya. 
 

Produk pangan instan sangat diminati oleh masyarakat pada era globalisasi 

saat ini. Salah satu modifikasi pati yang dilakukan untuk menghasilkan produk 

pangan instan adalah menggunakan metode basa-alkohol yang merupakan salah 

satu inovasi teknologi proses pengolahan pangan instan berbahan baku pati non 

gluten. Karakteristik dari pati termodifikasi basa-alkohol diantaranya pati mudah 

menyerap air sehingga dapat larut pada suhu ruang (Chen dan Jane, 1994) dan 

dapat meningkatkan pemanfaatan pati sebagai bahan dasar produk pangan instan, 

serta mengurangi penggunaan suhu panas yang dapat meminimalisir kerusakan zat 

gizi yang sensitif terhadap suhu tinggi seperti vitamin. 
 

Penelitian yang telah mengaplikasikan metode basa-alkohol adalah 

modifikasi pati jagung dengan tingkat kelarutan sebesar 93,7% pada suhu 25°C 

(Chen dan Jane, 1994), modifikasi pati sagu dengan tingkat kelarutan sebesar 

91,4% di suhu 25°C (Kaur et al., 2010), dan modifikasi pada pati kentang dengan 

kelarutan sebanyak 90% pada suhu ruang (Jivan et al., 2013). Berdasarkan 

penelitian terdahulu faktor yang mempengaruhi keberhasilan modifikasi pati 

dengan alkohol basa, adalah ukuran granula pati alami, jumlah NaOH, dan suhu 

yang digunakan selama modifikasi (Chen dan Jane, 1994 dalam Kaur et al., 

2010). Oleh karena itu, modifikasi basa-alkohol dapat diaplikasikan pada pati 

ganyong dan garut sebagai bahan baku produk pangan instan. 

 
 

1.2.  Tujuan 
 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jumlah NaOH 

terhadap karakteristik fisikokimia pati ganyong dan garut termodifikasi. 
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1.3.  Hipotesis 
 

Jumlah NaOH diduga berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia pati 

ganyong dan garut termodifikasi. 
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