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ABSTRACT

TRI NURJANNAHM. Physicochemical Characteristics Of Lesser Yam (Dioscorea Esculenta
1.) And Taro (Colocasia Esculenta |, ) Starch Modified By Alcoholic-Alkaline. (Supervied by
NURA MALAHAYATI and PARWIYANTI).

This study aimed 10 determine the effect of varying amounts of NaOH on
physicochemical characteristics of lesser yam and taro starch. This study used a Split Plot
Design with two Ireatment factors were the types of starch (lesser yam and taro) and varying
amounts of NaOH 3 M (1), 3, 6, 9 &). Each treatment was repeated triplicate. The parameters
ohserved included physical characteristics (whiteness level, water absorption index, water
solubility, yield, swelling power and solubility index) and chemical characteristics (ash and
water content). The results showed that the type of starch had significantly affected on water
absorption index, water solubility, swelling power, solubility index, and ash content of
modified starch. The amount of NaOH had significantly affected on whiteness level, water
absorption index. water solubility, yield, swelling power, solubility index, and ash content of
modified starch. Moreover, the interaction between types of starch and the amount of NaOH
had significantly affected on water absorption index, solubility in water, solubility index, and
ash content of modified starch . Based on the parameters of water absorption index and
whiteness level, lesser yam starch with the addition 3 g of NaOH 3M is the best treatment.

Keywords: a/cohalic-a[kaline, NaOH, Lesser Yam strach, Taro starch.
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ABSTRAK

TRI NURJANNAH. Karakteristik Fisikokimia pati gembili (Dioscorea esculenta 1..) dan
Talas (Colocasia esculenta L.) Termodifikasi Alkohol-basa. (Dibimbing oleh Nura
Malahayati dan Parwiyanti).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh varasi jumlah NaOH terhadap
karakteristik fisikokimia pati gembili dan talas termodifikasi. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Petak Terbagi (RPB) dengan dua faktor perlakuan yaitu jenis pati (genbili dan
talas) dan variasi jumlah NaOH 3 M (0, 3, 6,9 g). Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga
kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (derajat putih, indeks absorbs air,
kelarutan dalam air, rendemen, swelling power dan indeks kelarutan) dan karakteristik kimia
(kadar abu dan kadar air). Hasil penelitian menunjukkan jenis pati berpengaruh nyata terhadap
indeks absorbsi air, kelarutan dalam air, swelling power, indeks kelarutan, dan kadar abu.
Jumlah NaOH berpengaruh nyata terhadap derajat putih, indeks absorbsi air, kelarutan dalam
air, rendemen, swelling power, indeks kelarutan, dan kadar abu. Lebih lanjut, interaksi
perlakuan diantara jenis pati dan jumlah NaOH berpengaruh nyata terhadap indeks absorbsi
air, kelarutan dalam air, indeks kelarutan, dan kadar abu, Berdasarkan parameter indeks

absorbsi air dan derajat putih, pati gembili dengan penambahan 3 g NaOH 3 M merupakan
perlakuan terbaik.

Kata kunci ; Alkohol-basa, NaOH, pati gembili, pati talas.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Beberapa industri pangan membutuhkan pati untuk dijadikan sebagai bahan
baku produk pangan (Kusworo, 2006 dalam Zulaida, 2012). Hal ini dapat
dibuktikan dengan beredarnya beberapa produk pangan yang menggunakan pati
sebagai salah satu komposisinya. Namun, menurut Marta et al. (2017) pati alami
dalam bidang industri pangan sangat terbatas aplikasinya, hal ini terkendala
dengan karakteristik pati alami yang memiliki beberapa kelemahan seperti, tidak
larut dalam air, sifat kestabilan rendah, dan terjadinya pengentalan setelah
pemasakan. Selain itu, pati alami membutuhkan waktu yang lama dalam proses
pemasakan, pasta yang terbentuk keras dan tidak bening, serta teksturnya terlalu
lengket (Kantouch dan taufik, 1998 dalam Wijayanti et al., 2017). Oleh karena
itu, perlu dilakukan modifikasi terhadap pati alami.

Modifikasi pada pati alami diharapkan dapat memberikan perubahan
karakteristik yang lebih baik terhadap aplikasinya dalam bidang industri pangan
terutama industri pangan instan. Menurut Koswara (2009), pati termodifikasi
memiliki beberapa sifat unggul seperti, tingkat kecerahannya lebih tinggi, tingkat
kekentalan lebih rendah, gel yang terbentuk lebih bening, dan teksturnya lebih
lembek. Pada penelitian ini, akan dilakukan modifikasi pati dengan cara
modifikasi alkohol-basa.

Modifikasi alkohol-basa dapat mendegradasi pati, sehingga menjadikan pati
larut dalam air (Kaur et al., 2011). Perlakuan alkohol-basa dapat membawa
perubahan substansial terhadap sifat fisiko-kimia, morfologi, termal dan reologi
pada pati jagung dan kentang (Singh and Singh, 2003 dalam Jivan et al., 2014).
Berdasarkan penelitian Kaur et al. (2011), jumlah penambahan larutan NaOH 3 M
(30, 45, 60, dan 75 g) berpengaruh terhadap karakteristik dari pati termodifikasi.

Indonesia merupakan negara yang memiliki berbagai jenis umbi yang
berpotensi menghasilkan pati seperti umbi gembili dan talas yang belum banyak
dimanfaatkan dalam industri pangan. Menurut Pokatong et al. (2014), umbi

gembili (Dioscorea esculenta L.) memiliki kandungan pati yang tinggi yaitu
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sebesar 80,67+2,61% dengan rendemen 59,24+4,80%. Umbi talas (Colocasia
esculenta L.) juga memiliki kadar pati yang tinggi sebesar 70-80% dengan
rendemen 28,70% (Syarif dan Estiasih, 2013 dalam Saputra et al., 2016). Oleh
karena itu, modifikasi alkohol-basa dengan perlakuan jumlah penambahan NaOH
3 M dapat diaplikasikan pada kedua jenis pati ini.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jumlah NaOH

terhadap karakteristik fisiko-kimia sumber pati termodifikasi.

1.3. Hipotesis
Perlakuan jumlah NaOH dapat meningkatkan karakteristik fisikokimia pati

alami talas.
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