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SUMMARY

SAFRIANTI E. NAINGGOLAN. Physical and Chemical Caracteristic Modified 

Starch of Ganyong ( Canna edulis Kerr.) using Hydrocloric Acid (HC1) 

(Supervised by UMI ROSIDAH and EKA LIDIASARI).

The objective of this research was to determine Chemical and physical 

properties of modified starch made from ganyong {Canna edulis Kerr.) using 

hydrochloric acid (HC1). The experiment was designed as a Factorial Completely 

Randomized Design with two factors and three replication. The first factor was pH

(4.5, 5, and 5.5) and the second was the time course of hydrolysis (6, 12, and 18

hours). The observed parameters were physical (color and yield of starch) and

Chemical characteristics (water content, ash content, starch content, total fiber

content and resistant starch content). The results showed that pH factor and time of 

hydrolysis, and interaction of the two factor had significant effects lightness, *a, *b 

color, ash content, starch content, fiber content, and resistant starch content, where 

as ,yield starch and water content had no significant effect. Treatment PiL3 (pH 4.5 

and time of hydrolysis 18 hours) was the best treatment with the following 

characteristics: lightness value 70.73%, color of *a 5.57% and color of *b 14.37%, 

water content 3.43%, yield starch 78%, ash content 5.95%, total fiber content 

38.91%, starch content 16.27% and resistant starch content 68.38%.



RINGKASAN

SAFRIANTI E. NAINGGOLAN. Karakteristik Fisik dan Kimia Pati Ganyong 

(Canna edulis Kerr) Termodifikasi menggunakan Hidrolisa Asam Klorida (HC1) 

(Dibimbing oleh UMI ROSIDAH dan EKA LIDIASARI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat fisik dan kimia pati 

ganyong (Canna edulis Kerr) menggunakan Asam Klorida (HC1). Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua faktor perlakuan dan 

diulang sebanyak tiga kali. Faktor yang pertama adalah pH (4,5 ; 5 ; dan 5,5) dan 

yang kedua adalah waktu hidrolisis (6, 12, dan 18 jam). Parameter yang diamati

adalah analisa fisik (warna dan rendemen pati) dan karakteristik kimia (kadar air,

kadar abu, kadar total pati, kadar serat pangan total, dan kadar pati resisten). Hasil

penelitian ini menunjukkan bahwa faktor pH dan lama hidrolisa dan interaksi antara

kedua faktor perlakuan berpengaruh nyata terhadap warna a, b, kadar abu, kadar pati, 

kadar serat pangan total, dan kadar pati resisten, sedangkan rendemen pati dan kadar 

air tidak berpengaruh nyata. Perlakuan PjL3 (pH 4,5 dan lama hidrolisa 18 jam) 

merupakan perlakuan terbaik dengan karakteristik lightness 70,73%, warna a 5,57%, 

dan warna b 14,37%, kadar air 3,43%, rendemen pati 78%, kadar abu 5,95%, serat 

pangan total 38,91%, kadar total pati 16,27% dan kadar pati resisten 68,38%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Umbi-umbian di Indonesia merupakan sumber karbohidrat yang penting 

setelah beras dan jagung. Tanaman umbi-umbian yang sudah biasa dijadikan sebagai 

sumber pangan dan bahan baku industri adalah ubi kayu (singkong) dan ubi jalar. 

Penggunaan kedua jenis umbi tersebut relatif lebih luas dibandingkan umbi-umbian 

lain. Potensi umbi selain ubi kayu dan ubi jalar cukup baik untuk dikembangkan. 

Salah satu jenis umbi yang masih belum dimanfaatkan secara optimal adalah umbi 

ganyong (Roisah, 2009).

Umbi ganyong (Canna edulis Kerr) merupakan salah satu tanaman umbi yang 

telah lama dikenal dan dimanfaatkan di Indonesia sebagai sumber karbohidrat, tetapi 

pemanfaatan umbi ganyong hanya terbatas yaitu direbus dan dijadikan sebagai 

kerupuk. Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk meningkatkan nilai tambah 

ganyong tersebut adalah dengan membuat modifikasi ganyong (Sukarsa, 2010).

Karakteristik fisik dari pati ganyong adalah dapat tergelatinisasi pada suhu 

sekitar 69 °C pada menit ke 33. Granula pati akan pecah pada menit ke 41 sampai 43 

dengan suhu berkisar 91°C sampai 95 °C dan viskositas maksimum yang terbentuk 

adalah 1020 sampai 1300 BU. Derajat pembengkakan granula meningkat 

drastis pada suhu 60 °C sampai 70 °C. Ukuran granula pati ganyong antara 10 sampai 

70 mikron dengan bentuk bulat sampai oval (Widowati dan Damardjati, 2001).

secara

1
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Pati termodifikasi adalah pati yang diberi perlakuan tertentu dengan tujuan 

untuk menghasilkan sifat yang lebih baik untuk memperbaiki sifat sebelumnya atau 

merubah beberapa sifat lainnya. Perlakuan ini dapat mencakup penggunaan panas, 

alkali, zat pengoksidasi atau bahan kimia lainnya yang akan menghasilkan 

kimia baru atau perubahan bentuk, ukuran serta struktur molekul 

(Glicksman, 1969). Salah satu jenis pati termodifikasi adalah pati resisten.

Pati resisten merupakan salah satu pangan hasil modifikasi pati yang 

berpotensi sebagai bahan pangan fungsional. Menurut Putra (2010), pangan 

fungsional adalah pangan yang bersifat aman dan memiliki efek positif bagi

asam,

gugus

kesehatan. Studi yang dilakukan oleh Higgins dan Spiegel (2004), menunjukkan

bahwa pati resisten memiliki efek positif terhadap menekan peningkatan glukosa

darah karena dicerna secara lambat di dalam usus. Selanjutnya ditambahkan oleh

Lehmann dan Coudray (2002), dibandingkan dengan FOS (Fructooligosaccharide),

pati resisten memiliki beberapa kelebihan yaitu memiliki indeks glisemik yang 

rendah, tidak menyebabkan konstipasi, dan menurunkan kolesterol.

Pati resisten tipe III adalah pati hasil modifikasi kimia yang terbentuk karena 

granula pati mengalami pemanasan. Granula dirusak dengan pemanasan dan terjadi 

pelepasan amilosa dari granula ke dalam larutan. Pada saat pendinginan, terjadi 

penyusunan kembali terutama rantai linier amilosa setelah proses gelatinisasi dan 

membentuk kristal baru (Topping dan Clifton, 2001). Pati Resisten tipe III ini 

memiliki kelebihan dibandingkan pati resisten tipe lain yaitu bersifat sangat stabil 

selama pemanasan, sehingga dapat digunakan sebagai bahan pangan karena sifat

i
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fungsionalnya tidak mengalami perubahan selama proses pengolahan (Wang et al., 

2007 dalam Putra 2010).

Hidrolisis merupakan reaksi pengikatan gugus hidroksil (OH) oleh suatu 

senyawa seperti pati. Hidrolisa pati dapat dilakukan dengan menggunakan 

seperti asam klorida (HC1). Hidrolisis asam klorida menghasilkan pati yang 

strukturnya lebih renggang, sehingga air lebih mudah menguap pada waktu 

pengeringan. Struktur pati yang agak rapat akan lebih tinggi daya ikat airnya, selain 

itu terjadi pemutusan ikatan hidrogen pada rantai linier (Septorini, 2008).

Studi yang dilakukan oleh Zhao dan Lin (2009), menunjukkan bahwa 

pembuatan pati resisten tipe III dengan menggunakan asam klorida dan asam sitrat 

dapat meningkatkan kadar resisten pati jagung. Waktu fermentasi pati resisten dalam 

kolon meningkat dengan menghasilkan asam lemak rantai pendek (ALRP) seperti 

butirat dengan jumlah yang lebih besar, 

menambahkan keistimewaan butirat dibandingkan dengan jenis asam lemak rantai 

pendek lainnya adalah karena butirat merupakan sumber energi utama untuk sel-sel 

mukosa kolonik dan mempunyai sifat anti-inflamasi yang penting untuk menjaga 

kesehatan dan penyembuhan sel-sel kolon .

Modifikasi pati ganyong menjadi pati resisten tipe III ini melalui proses 

hidrolisa dengan menggunakan asam klorida (HC1) sampai saat ini belum pernah 

dilaporkan. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk menghasilkan pati 

resisten tipe III yang berasal dari pati ganyong termodifikasi dalam hubungannya 

membantu pencegahan kanker kolorektal dan alternatif pangan bagi penderita 

diabetes militus.

asam,

Hijova dan Chmelarova (2007),

i
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A. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia 

dari pati ganyong termodifikasi dengan hidrolisa asam klorida (HC1).

HipotesisB.

Perbedaan konsentrasi pH dan lama hidrolisa diduga berpengaruh nyata

terhadap karakteristik fisik dan kimia pati ganyong termodifikasi.

i
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