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KATA PENGANTAR
DEKAN FAKU LTAS PERTANIAN

RPJMN tahap ke-3 (2015-2019) difokuskan untuk memantapkan
pembangunan secara menyeluruh dengan menekankan pembangunan
kompetitif perekonomian yang berbasis sumber daya alam yang tersedia, sumber
daya manusia yang berkualitas dan kemampuan penguasaan ilmu pengetahuan dan
teknologi (IPTEK). Dengan demikian, ke depan sektor peftanian masih menjadi
sektor penting dalam pembangunan ekonomi nasional. Peran. strategis seKor
pertanian tersebut digambarkan dalam kontribusi sektor pertanian dalam penyedia
bahan pangan dan bahan baku industri, penyumbang PDB, penghasildevisa negara,
penyerap tenaga kerja, sumber utama pendapatan rumah tangga perdesaan,
penyedia bahan pakan dan bioenergi, serta berperan dalam upaya penurunan emisi
gas rumah kaca (GRK).

Perguruan tinggi, khususnya yang berhubungan dengan pertanian secara
umum, kehutanan, perkebunan, peternakan, dan perikanan mempunyai peranan
yang sangat penting untuk menghasilkan produk pertanian, peternakan dan
perikanan yang berkualitas serta untuk meningkatkan nilai tambah produk pertanian
sehingga kualitas dan harganya dapat bersaing di tingkat lokal, regional ASEAN, dan
internasional. Pemerintah, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, dan PERHEPI
dalam kaitan ini sebagai para pihak yang turut bertanggung jawab dalam
menyukseskan pembangunan pertanian di lndonesia berkewajiban untuk mengkaji,
menganalisis dan menyumbangkan "gagasan" dan "buah pikir'' dari perspektif
tinjauan konseptual, teoritis dan empiris untuk mencapai Pengembangan Pertanian
yang Berkelanjutan dan Berdaya saing.

Seminar merupakan salah satu wahana untuk mengekspos dan
mengevaluasi hasil penelitian atau hasil kajian pemikiran sehingga dapat diketahui
dan dimanfaatkan oleh masyarakat. Oleh karena itu seminar senantiasa menjadi
acara rutin dalam rangka Dies Fakultas Pertanian. Tahun ini, Fakultas Pertanian
kembali melaksanakan kegiatan Seminar Nasional dalam Rangka Dies Natalis Ke-
52 dengan Tema Umum "Pengembangan lptek, Sumberdaya Manusia Dan
Kelembagaan Dalam Pengembangan Pertanian Yang Berkelanjutan Dan Berdaya
Saing'.

Pada kesempatan ini, saya mengucapkan terima kasih atas partisipasi semua
peserta yang datanga dari luar daerah yaitu Bogor, Jambi, Bengkulu, Bangka,
Baturaja, Medan, Makasar, dan bahhan Papua. Dengan partisipasi Bapak/lbu
semua maka kegiatan ini dapat dilaksanakan. Juga saya ucapkan terima kasih dan
penghargaraan yang tinggi atas kerja keras panitia, yang bekerja dalam waktu yang
singkat tetapi hasilnya sangat memuaskan.

Palembang, 20 Januari 2016

Dekan,
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KATA PENGANTAR
KETUA PANITIA

Penerbitan Prosiding Seminar Nasional dalam Rangka Dies Natalis Ke-52 Fakultas
Pertanian Universitas Sriwijaya dengan Tema Umum "Pengembangan lptek,
Sumberdaya Manusia Dan Kelembagaan Dalam Pengembangan Pertanian Yang
Berkelanjutan Dan Berdaya Saing'

Pada kesempatan ini, saya mengucapkan terima kasih atas partisipasi semua
peserta yang datanga dari luar daerah yaitu Bogor, Jambi, Bengkulu, Bangka,
Baturaja, Medan, Makasar, dan bahhan Papua. Dengan partisipasi Bapak/lbu
semua maka kegiatan ini dapat dilaksanakan. Juga saya ucapkan terima kasih dan
penghargaraan yang tinggi atas kerja keras panitia, yang bekerja dalam waktu yang
singkat tetapi hasilnya sangat memuaskan.

Palembang, 20 Januari 2016

Ketua Panitia,

AYo*--1
/
Er. Ir. M. Yamin, M.P.
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INFORMASI UMUM

TEMA
PENGEMBANGAN IPTEK, SUMBERDAYA
KELEMBAGAAN DALAM PENGEMBANGAN
BERKELANJUTAN DAN BERDAYA SAING.

MANUSIA,
PERTANIAN

DAN
YANG

SUBTEMA
1. Budidaya Pertanian yang Berkelanjutan dan Berdaya Saing
2. ProteksiTanaman dan Gulma yang Berkelanjutan dan Berdaya Saing
3. IPTEK Pengolahan Hasil Pertanian
4. Kelembagaan dan Permodalan untuk mendukung Pengembangan

Pertanian
5. Nilai Tambah, Daya Saing dan Pemasaran Produk Pertanian
6. Pengelolaan Limbah Pertanian
7. PertAniAn, Emisi Gas Rumah Kaea dan Perubahan lklirn
8. Kebijakan Nasional dan daerah dalam Pengembangan Pertanian

Berkelanjutan dan Berdaya Saing
L Kearifan Lokal Pengelolaan Pengembangan Pertanian Berkelanjutan dan

Berdaya Saing
10. Kesiapan sumber Daya Manusia dalam mendukung Pengembangan

Pertanian Berkelanjutan dan Berdaya Saing

BIDANG YANG DIDISKUSIKAN
1. Bidang Agraekoteknologi {termasuk didalamnya Budidaya Pertanian, llmu

Tanah, Hama dan Penyakit Tanaman),
2. Teknologi Pertanian {tennasuk didalamnya Teknik Pertanian, Teknotogi

Hasil Pedanian, dan Teknik lndustri Pertanian),
3. Perikanan {termasuk didalamnya budidayaPerikananlAkuakultur,

Teknalagi Hasil lkan),
4. Peternakan dalam arti tuas
5. Agnblsnrs (Agribisnis dan Penyuluhan Peftanian)

TUJUAN
Melaksanakan Seminar Nasional dalam rangka menyumbangkan "gagasan"
dan "buah pikir " secara Konseptual, Teoritis dan Empiris untuk
PENGEMBANGAN IPTEK, SUMBERDAYA MANUSIA, DAN
KELEMBAGAAN DALAM PENGEMBANGAN PERTANIAN YANG
BERKELANJUTAN DAN BERDAYA SAING

4
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DAFTAR ISI

KATA PENGANTAR DEKAN FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
Dr. lr. Erizal Sodikin

KATA PENGANTAR KETUA PANITIA
Dr. M. Yamin, ld.P.

INFORMASI UMUM SEMINAR

MAKALAH UTAMA

Penguatan Kelembagaan dan Permodalan Petani
Praf. Dr. lr. ZulkifliAlamsyah. M.Sc

Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian dalam Arti Luas Untuk Hilirisasi Produk
Prof. Dr. H.M"A. Rindit Pambayun

BIDANG SOSIAL EKONOMI PERTANIAN

Analisis Ekspor Kakao lndonesia ke Pasar Amerika Serikat dan ltrlalaysia
Anggita Tresliyana Suryana, lnnike Abdillah Fahmi

Optimalisasi Usahatani Kencur Dengan Pola Tanam Tumpangsari di Desa Fajar Asri
Kecamatan Seputih Agung Kabupaten Lampung Tengah
Anna ldaryani, R. Hanung lsniana,fr/ovi Rosanfl

Evaluasi Hasil Kegiatan Penyuluhan Pertanian pada Aplikasi Fermentasi Jerami Padi
sebagai Pakan Kerbau
Aulia EviSusan/r, Sih NugrahiniW, Agung Prabowo

Penyusunan l\4odel lntegrated Radial cycle (lRC) Guna Peningkatan Daya saing
lndustri [Vlakanan Olahan di Kabupaten Ciamis, Kota tvlagelang dan
Kabupaten Sidoarjo
Bayu Nuswantara, Sony Heru Priyanto, Oesman Raliby, Retno Rusdjijati

Peranan Fasilitator Kecamatan dalam Program Gerakan serentak Membangun
Kampung (GSMK) di Kabupaten Tulang Bawang
David Sanjaya, lnwan Effendi, Begem Viantimala

Komparatif fu1odel Pola Tanam, Produktivitas dan Pendapatan Petani Padi Lahan
Pasang Surut dan Lahan lrigasi di Sumatera Selatan
Desi Aryani, Selly Oktarina, Henny Malini
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Analisis Kointegrasi Antara Fasar Kerja dan Pasar Barang dalam Perspektif
Pendidikan pada Sektor Pertanian dan Non Pertanian
Dessy Adriani, Elisa Wildayana

Deskripsi Pola Saluran Tataniaga Pala (Myristica Fraggan Hatttl di Kenagarian
Tanjung Sani Kecarnatan Tanjung Raya Kabupaten Agam
Devi Anatia, Faidil Tanjung, Ramita Sari Pimura

Analisis Produksi Ayam Broiler pada Petemakan Rakyat dan Perusahaan
Peternakan di Kabupaten Kampar Provinsi Riau
Elfi Rahmadani, Sumba Wista, Yendra Mariza, Anwar Harahap, Sadarman

Produksi Sayuran dalam Rangka Pemenuhan Konsumsi Sayuran di Kota Pekanbaru
Provinsi Riau
Elinur, ldarliati, Srsca Vaulina

Dampak Krisis Global terhadap Pengeluaran Konsumsi Rumah Tangga Petani
Plasma PIR BUN Kelapa Sawit di Kabupaten Muara Enim
Etisa Wildayana

Hubungan Karakteristik dengan Persepsi Peternak Dalam Membudidayakan
Kerbau Rawa diKecamatan Pampangan
Elly Rosana, Thirtawati, Yulian Junaidi

Analisis Profitabilitas dan Daya Saing Usaha Tani Kedelai di Provinsi Jawa Timur
dan SulawesiSelatan
Endro Gunawan

Faktor Determinan Pendapatan Usahatani Karet di Desa Simpang Heran
Kabupaten Ogan Komering llir, Sumatera Selatan
Emi Purbiyanti, Eka Mutyana

Analisis Kelayakan Usahatani Jamur Tiram Putih sebagai Alternatif Usaha
pada Musim Paceklik di Kabupaten OKU
Fifian Permata Sari

Analisis Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Keputusan Konsumen dalam Membeli
Beras Organik (Studi Kasus Pada NagariTaluak lV Suku Kecamatan Banuhampu
Kabupaten Agam)
Helmi Ali, Putri Rahmayani, Juli Yusran

Mekanisme Pemasaran Beras Organik di Kecamatan Belitang lll
Kabupaten Ogan Komering UIu Timur
Henny Malini

Keragaan Usahatani dan Komersialisasi Rumah Tangga Petani Padi Lahan Pasang
Surut Di Kabupaten Tanjung Jabung Timur
lra Wahyuni, Amruzi Minha, Andy Mulyana, Zulkifli Alamsyatt

ldentifikasi Berbagai Faktor Sosial di Masyarakat yang Berpotensi Menghambat pada
Pengelolaan Perhutanan Sosial yang Berkelanjutan
lsmalia Afriani, Faehrurrazie Sjarkowi, Najib Asmani, Muhammad yazid
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177
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Kinerja Kemitraan Petani Plasma Kelapa Sawit dengan PT. Hindoli
di Desa BumiKencana, Kecamatan Sungai Lilin Kabupaten Musi Banyuasin
Laila Husin

Hubungan Karakteristik Petani dan Sifat lnovasi Terhadap Tingkat Adopsi lnovasi
Budidaya Padi Hibrida di Kecamatan Pugung Kabupaten Tanggamus
Lina FebriYanti, Tubagus Hasanuddin, lndah Nurmayasari

Analisis Konsumsi Pangan Pokok Beras pada Golongan Pendapatan yang Berbeda
di Kota Palembang ProvinsiSumatera Selatan
MaryatiMustofa Hakim

Peluang dan Hamhatan Penerapan Teknologi Padi Semiorganik dan Organik di
Kabupaten Ogan Komering UIu Timur, Sumatera Selatan
Irluhammad Yazid, Nukmal Hakim, Erni Purbiyanti, Eka Mulyana, SED.Putri

Analisis Nilai Tambah dan Profitabilitas Agroindustri Gula Aren dan Gula Semut
Skala Rumah Tangga di Kecamatan Air Hitam Kabupaten Lampung Barat
Marcela Yuniati, Zainal Abidin, Rabiatul Adawiyah

Dampak Ledakan Penduduk dan Ketersediaan Pangan
ManJadi

Study Economics Behaviour Of Rubber From The Export Srde Jn lndonesia
Mirawati Yanita, Al. Yazid, Zulkifli Alamsyah, Andy Mulyana

Analisis Komparatif Usahatani Padi Lahan Sawah Tadah Hujan Berdasarkan
Perbedaan Sumber Modaldi Kecamatan Lempuing Jaya
Kabupaten Ogan Komering llir Provinsi Sumatera Selatan
Mirza Antoni, Eka Mulyana, Dominggus M. Manalu

Kajian Keterkaitan Produksi, Perdagangan dan Konsumsi Sayuran Hidroponik
Untuk Meningkatkan Partisipasi Konsumsi di Kota Palembang
Itluhammad Arbi

Eksplorasi Pengaruh Bahan lnduk Tanah terhadap Pendapatan Petani Kelapa Sawit
tttl EdiArmanto, Adzemi, M.A., M.S. lmanudin, Elisa Wildayana

Analisis Perilaku Petani dan Hubungannya dengan Tingkat Pendapatan Petani Padi
Peserta Sekolah Lapang Pengelolaan Tanaman Terpadu (SLPTT)
diKabupaten Ogan llir
Nukmal Hakim, Selly Oktarina

Rekomendasi Modet Bisnis Center untuk Menumbuhkan lntensi Kewirausahaan
{Research and Developmenf pada Universitas lslam Negeri Sultan Syarif Kasirn
Rigu)
Penti Suryani, Elfi Rahmadani

Faktor-Faktor yang Mempengaruhi Petani Tidak Mengadopsi lnovasi Budidaya Padi
Organik di Kecamatan Pemulutan Ulu Kabupaten Ogan llir
Selly Oktarina, Fauzia Asyiek
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Pendapatan dan Tingkat Ketahanan Pangan Rumah Tangga Petani Cabai di
Kecamatan Gisting Kabupaten Tanggamus
Silvia Medita Sari, Kordiyana K. Rangga, Begem Viantimala

Analisis Kinerja Penyuluh Pertanian Lapangan (PPL) dan Hubungannya dengan
Partisipasi Petani dengan Partisipasi Petani dalam Program Pemberdayaan Petani
(Kasus di Kecamatan Air Kumbang Kabupaten Banyuasin)
Sriati, Nukmal Hakim, M. Arby

Potensi dan Kendala Pendirian Agroindustri Berbasis Pisang diWilayah
Kecamatan Tanjunglubuk Kabupaten Ogan Komering llir, Sumatera Selatan
Sri Harnanik, Renny U. Somantri, Yeni Eliza

Penguatan Pangan Rumah Tangga Melalui Pemanfaatan Lahan Pekarangan Rumah
Wid hi Netraning Pertiwi

Analisis Komoditas Unggulan Tanaman Perkebunan
Kabupaten Ogan Komering Ulu Timur
Yeffy AWarina

Saluran Pemasaran dan Struktur Pasar Bibit lkan Nila
Zaini Amin, Anik Agustin, FitriSusanfi

BIDANG PASCA PANEN

Pengaruh Modifikasi Media ferhadap Aktivitas Protease dari Bacittus licheniformiss
MB-2
Ace Baehaki, lfiaggy T. Suhartona

Produksi Skala Pabrik Karet SIR 20CV Menggunakan Pemantap HNS: Studi Kasus
di Provinsi Kalimantan Barat
Afrizal Vachlepi, Didin Suwardin

Analisis Komponen Asam Lemak dari lkan Palau {Osfeoc/rdus vittatus}, lkan
Lampam {Barbodes schwanenfeldrr) dan lkan Motan {Thynnichthys thynnoides)
Deborah Junita Ria, Rodiana Nopianti, ShantiDwrta Lestari

Pengaruh Suhu Pengeringan dan Ukuran Tepung terhadap Karakteristik Fieik dan
Kimia Tepung Fisang
Dian Puspita, Rindit Pambayun, Budisanfoso

Kinetika Perubahan Wama Beras lndeks Glikemik Rendah $elama Penyimpanan
FilliPratama, Tamrin

Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Minuman Sari Kacang Merah {Phaseolus
vulgaris L.)
Friska syaiful, Merynda lndriyani syafutri, Andhika Ferdinando situmorang

Pernbuatan Hidrolisat Protein lkan Palau {Osteochillus viffafus) dan lkan Motan
{T h y n n ic ttthys polyle p i sl Meng g u nakan E nzi m Papa i n
lrma Hutagaol, Shanti Dwita Lestari, Rodiana Napianti
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Pengaruh Varietas Buah Pisang dan Lama Blanching terhadap Karakteristik
Tepung Pisang
hrlona Chairunnisa, Budi Sanfoso, Rindit Pambayun

Analisis Senyawa Fitokimia Ekstrak Buah Genjer (Limnoeharisflava)
Norayati Siregar, Ace Baehaki, Shanti Dwita Lestari

Pengaruh Substitusi MOCAF {hlodified Cassava Flour) terhadap Karakteristik
Laksa Kering
N u ra lrl al ah ayati, H e rm anto

Itdodifikasi Profil Amilografi dan Struktur Mikro Pati Ganyong (Canna Edulis Kerr.)
dengan Heat lt/loisture Treatment dan Penambahan Gum Xanthan
Parwiyanti, Filli Pratama, Agus Wijaya, Nura hfialahayati, Eka Lidiasari

Karakteristik Pempek dari Berbagai Jenis lkan Berdasarkan Kualitas Fisiko-Kimia
Radiana Nopianti, Herpandi

Pemanfaatan Jeruk Kunci pada Peningkatan $ifat FungsionalGambir dalam
Edible Film Komposit
Zuhara Hilda, Budi Santoso, Gafof Priyanto

Pembuatan Teh Daun Kemangi {Acimum basilicum L.)
Fenny Crista A. Panjaitan, Umi Rosidah, TriWardaniWidowati

Pengaruh Suhu Pemanasan dan Metode Pemasakan Terhadap Kandungan Ekstrak
KasarAlbumin lkan Gabus {Channa striata}
Herpandi, lndah Widiastuti, Shanti Dwita Lestari, S.F Tarigan

BIDANG AGROEKOTEKNOLOGI

Studi Sebaran $uhu dan Kelembaban Relatif Alat Pengering Gabah Hybrid Energi
Surya dan Biomassa
Tamaria Panggabean, Arjuna NeniTriana, Art Hayati

Keragaan Beberapa Klon Karet {Hevea bras#r'ensis MuellArg) Hasit Okulasi
di Pembibitan
Anis Tatik lrrlaryani

Respon Pertumbuhan Tanaman Lidah Buaya (Alae vera Linn) pada Behagai Dosis
Pupuk Organik HayatiTandan Kosong Kelapa Sawit
Edwin Wijaya, Yernelis Syawal , Nusyirwan, Akta Riana

Kajian Pola Pemanfaatan Lahan di Daerah Reklamasi Pasang $urut Delta Telang ll
Kabupaten Banyuasin
Lina Marlina, Mornon Sodlk lmanudin, Safna Jaya Priatna

Substitusi Bobot Blotong pada Media Tanam Tanah Ultisol di Pembibitan Pre
Alursery Tanaman Kelapa Sawit
Lucy Robiartini Bu sroni, Nusyirwan
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Respon Tiga Varietas Mentimun Terhadap Pemberian Kompos Tandan Kosong
Kelapa Sawit
M. Ammar, T. Achadi, l. Siallagan

Pertumbuhan dan Produksi Jagung Manis (Zea mays Saecharata Sturt) dengan
Penggunaan Bahan Organik untuk Mengurangi Penggunaan Pupuk NPK
Maria Fitriana, Teguh Achadi, lfiela Alardiana

Cadangan, Penambatan dan Ernisi Karbon pada Budidaya Tanaman Padi di Lahan
Rawa Lebak Jakabaring, Kotamadya Palembang
Muh Bambang Prayitna, Bakri

Pengujian Kemampuan Teknik Biopori untuk Mendistribusikan Air kb dalam Tanah
di Lahan Perkebunan Karet
Rianti Katriana Sebayang, Bakri, AbdulMadjid Rohim

Aplikasi Kultur Campuran Bakteri Endofit pada Bibit Batang Bawah Tanaman Karet
{Hevea Orasr/lensis Mtill. Arg.)
Umi Hidayati, lswandi Anas Chaniago, Abdul Munif, Siswanfo, Dwi Andreas Sanfosa

Budidaya Jagung Pulut Uri Dengan Menggunakan Pupuk Organik di Dua Kampung
Lokal Kabupaten Merauke
Untari, Itlaria M.D Widiastuti, Musrifah

Toksisitas Ekstrak Kencur {Kaempferia galanga Linn.) terhadap Kumbang Beras
(Sitophilus Oryzae Linn.)
Weri Herlin

Penggunaan Larutan Mikro Organisme Lokal (MOL) Tanaman Gamal (Gliricidia
sepium Jacq.Steud.) untuk Pertumbuhan Stum Okulasi Mata Tidur Tanaman karet
(Hevea bras#iensrs Muell.Arg.) Klon PB 260
Zachruddin Romli Samjaya, Lucy RobiartiniBusrani, M. A. J.Pratarna

lrigasiTetes dengan Berbagai Media Tanam Tanpa Tanah pada Budidaya
Cabe Merah
Arjuna NeniTriana, Hilda Agustina

Respon Pemberian Ransum Total Mix Ration (TMR) Sawit terhadap Termoregulasi
Sapi Brahman Cross dengan Kondisi Fisiologis yang Berbeda
Armina Fariani, Gatot Muslim, Langgeng Priyanto, Dyah Wahyuni, dan Arfan Abrar

Budidaya lkan Nila (Areachromis niloticus) Sistem Bioflok di Desa Pelabuhan Dalam
Boyke Naingga[an, Ade DwiSasanff

Kinerja Pengelolaan Air lrigasiAir Lakitan
DEwi Florianti, Edward Saleh, Rahmad HariPurnomo

Penerapan Metode Pencucian Pada Kolam lkan Nila (Orechromrs Nfotrbus) di Rawa
Pasang Surut Reklamasi
Marsi, Alirna Frtrani, Robiyanto H Susanfo, Shelvf De Vetla Suwanda
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Budidaya lkan Lele (Clarias sp.) Sistem Bioflok di Desa Pelabuhan dalam
htadogiLeo F Sitohang, Ade DwiSasanfi

Efektivitas Steinernama G/asseri Sebagai Komponen Pengendalian Hama Terpadu
Kasus Pengendalian Spodoptera Litura pada Tanaman Kangkung
Mulawarman, Rizky Randal Cameron, Arinafril

Jumlah Total Bakteri pada Pencemaan Udang Galah (Macrobrachium rasenbergii)
yang Diberi Pakan Prebiotik Ekstrak UbiJalar (lpamea batatas L.)
Tanbiyaskur, Ferdinand Hukama Taqwa, Ade Dwisasanfi Yulisman,
RixiAlex Candra

POSTER

Pengujian Resistensi Klon RekomendasiTanaman Karet Terhadap Penyakit Gugur
Daun Corynespora
Alchemi Putri Juliantika Kusdiana dan Afdholiatus Syafaah

Keragaan Penyakit Utama Tanaman Padi pada Varietas Unggul Baru
di Agroekosistem Sawah lrigasi
Dini Yuliani, Johannes Amrulloh

lnventarisasi Parasitoid dari Hama Belalang Oxya Spp. (orthoptera: Acrididae)
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MODIFIKASI PROFIL AMILOGRAFI DAN STRUKTUR MIKRO
PATI GANYONG (Canna Edulis Kerr.) DENGAN HEAT

MOISTURE TREATMENT DAN PENAMBAHAN GUM XANTHAN

M od ifi c ati o n af Am i I og raf i C h a ra cterisfics a n d M i c rostr u ctu re
of Canna edulis Kerr, Starch by Heat Moisture Treatment and

Gum Xanthan
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lJurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.)Penulis 
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ABSTRACT

Modification of Canna starch through heat-moisture treatment (HhlT) and gum xanthan (GX)
treatment was conducted to improve the disadvantage af natural Canna starch in order to
expand its usage in food industry. The research was arranged in a factorial randamized
complete block design with two treatments (incubation time and GX concentrations). The
modified Canna starch which used HhlT had 8 hours' time, starch water content of 15% and
as well as combination of temperature (800C and 1a00 C) and concentration of GX (0; 0.5; 1;
1.5 and 2%). The observed variables was amilografi profil and micro structure. The resutt
showed that the modification of Canna starch by temperature of HMT and concentration GX
praduced modified starch with amilografi profil that significantly differ among treatments and
natural starch, but did not alter the micro structure af starch granules. Arlodi{ied Canna starch
by treatments 1004C, B hours, 15%o water content, and 0% xanthan gum concentration
showed had pasting temperature 75,27,C, peak time 6,47 minutes, breakdown 11A4 cP,
setback 1308 cP, peak viscosity 2382 cP, final viscosity 2587 cP, stach granules were oval
with smootlt surfaces that approached wheat flour.

Keywords: Canna edulis starch, Hl/lT, gum xanthan, amilografi profil, micro structure

ABSTRAK

Penelitian modifikasi pati ganyong melalui perlakuan heat-moisture- treatment (HMT) dan
penambahan gum xanthan (GX) dilakukan untuk memperbaiki kelemahan pati ganyong alami
sehingga menjadi luas aplikasinya dalam industri pangan. Penelitian menggunakan
rancangan acak kelompok faktorial dengan 2 perlakukan dan 3 ulangan. Perlakuan yang
diberikan adalah suhu HMT (800C dan 1000C) pada kadar air pati 15%, waktu 8 jam dan
konsentrasigum xanthan (0,0,5; 1;1,5;2 %). Data dianalisis dengan sidik ragam (AI{OVA)
pada o=0.05, dilanjutkan dengan uji BNJ (o=0.05). Parameter yang diamati adalah profil
amilografi dan struktur mikro granula pat!. Hasil penelitian menunjukkan bahwa modifikasi
pati ganyong dengan kombinasi perlakuan suhu HtvlT dan konsentrasi GX menghasilkan pati
terrnodifikasi dengan profil amilografi yang berbeda nyata antar perlakuan maupun pati
alaminya, tetapi tidak mengubah struktur mikro granula patinya. Modifikasi pati ganyong
dengan HMT suhu 1000C, waktu 8 jam, kadar air pati 15oh dan konsentrasi gum xanthan 0%
menghasilkan pati ganyong yang profil amilografinya mendekati tepung terigu kadar protein
sedang yang berbeda dengan pati ganyong aiami. Profil amilografi pati ganyong
termodifikasi tersebut adalah suhu gelatinisasi 75,270C, waktu gelatinisasi 6,47 menit,
viskositas break-down1'l04 cP, viskositas setback 1308 cP, viskositas puncak 2382 cP, dan
viskositas akhir 2587 cP dengan granula pati berbentuk ionjong dan permukaannya halus.

Kata kunci: pati ganyong, HAIT, gum xanthan, profil amilografi, struktur mikro
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PENDAHULUAN

Umbi-umbian sudah lama menjadi sumber pangan bagi sebagian masyarakat
lndonesia. salah satu jenis umbi penghasil pati yang potensial sebagai bahan
pangan dan bahan baku industri pangan adalah umbi ganyong. Di lndonesia, ada 2
jenis ganyong yang telah diolah menjadi pati yaitu ganyong merah dan ganyong
putih. Produk olahan pati ganyong yang sudah ada saat ini diantaranya adalah
cookrbs, cendol (Harmayani et a1.,2Q11), bihun dan sohun ganyong (Chansri ef a/.,
2005).

Pati ganyong tergolong pati berkadar amilosa tinggi (38,0%) (Soni ef a/., 1990),
memiliki suhu gelatinisasi 71,9 sampai 74,84 C, struktur kristalin tipe B, viskositas
tinggi (viskositas puncak 145,8 RVU, breakdown 24,1 RVU), mudah teretrogradasi
(sefback 154,6 RVU), dan membentuk gel (viskositas akhir 276,2 RVU)
{Watcharatewinkul ef al., 2008}. Sifat pati ganyong yang memiliki viskositas tinggi,
mudah teretrogradasi dan membentuk gel pada suhu ruang membatasi penggunaan
pati ganyong sebagai bahan baku pada industri pangan, seperti pangan mudah
mengalami pengerasan pada suhu ruang dan hanya sebagai bahan pembentuk gel.
Oleh karena itu, perlu dilakukan modifikasi pati ganyong agar dapat diaplikasikan
lebih luas dalam industripangan.

Modifikasi pati dapat dilakukan dengan cara fisik, kimia, enzimatis dan genetik
{Kaur ef a1.,2A12). Namun, saat ini kajian modifikasi fisik banyak dilakukan karena
ketertarikan menghasilkan produk pangan alami yang ramah lingkungan" Modifikasi
pati ganyong yang telah dilakukan dengan tujuan menurunkan retrogradasi pati
ganyong adalah heat-moisture treatmenf (HMT) {Watcharatewinkul ef at., 2008}.
Lebih lanjut, modifikasi pati ganyong secara hidrotermal pada suhu 110 oc selama
4 jam menghasilkan pati ganyong dengan densitas kamba dan densitas padat lebih
tinggi dari pati ganyong alami (Kuswandari et a1.,2013). Microwave heat treatment
merupakan modifikasi fisik pati ganyong yang mampu meningkatkan tingkat
kristalinitas dan pati resisten ganyong (Zhang et a1.,2o08). Roti bebas gluten yang
dibuat menggunakan tapioka modifikasi HMT lebih lembut dibandingkan dengan
tapioka alami (onyango ef al., 2013). Modifikasi HMT pati ubijalar pada kadar air
25%, suhu 110 oC, selama 3 jam dapat meningkatkan viskositas, suhu gelatinisasi,
setback, tetapi menurunkan breakdown dibandingkan pati alaminya (Lase et aL,
2013). Pati ubijalar modifikasi HMT tersebut dapat menghasilkan bihun instan yang
berkualitas tinggi.

Penelitian modifikasi pati ganyong yang telah dilakukan hanya sebatas
menghasilkan pati dengan kristalinitas tinggi, sehingga tidak sesuai untuk
diaplikasikan pada pengolahan pangan yang memerlukan daya mengembang
(baking expansron), misalnya produk rerotian. oleh karena itu, perlu dilakukan
penelitian untuk menghasilkan pati ganyong dengan struktur granula pati yang kuat,
mengembang, dan stabil selama pengolahan pangan. Metode modifikasi tersebut
adalah kombinasl hidrotermal dan hidrokoloid. Salah satu jenis hidrokoloid alami
yang umum ditambahkan dalam pati adalah gum xanthan yang dihasilkan oleh
Xanthomonas campestris secara femrentasi. Gum xanthan ditambahkan pada pati
atau tepung non terigu untuk menggantikan fungsi gluten pada produk roti (sciarini
et al., 2412; Gambus et al., 2a07; Kohajdova dan Karovicova, 2008; peressini ef aL,
2011; Hager dan ArendL 2A13; Turabi et al., 2A1A). Struktur molekul gum xanthan
adalah heteropolisakarida yang tersusun oleh 2 unit glukosa, 2 unit manosa, 1 unit
asam glukoronik, piruvat dan asetil {Freitas et a1.,2011; Ir{orris, 2006; Gomashe
et al-,24fi). Rantai samping struktur gum xanthan terdiri dari 2 gugus manosa dan
asam glukoronat yang membentuk struktur helix dan melindungi rantai utama
glukosa. $truktur helix gum xanthan merupakan salah satu struktur kimia yang
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menyebabkan larutan gum xanthan stabil pada kisaran pH dan suhu yang luas serta
resisten terhadap degradasi enzimatik (Palaniraj dan Jayaraman, 2011). Gum
xanthan mampu meningkatkan stabilitas freeze/thaw saus dan pasta tapioka (Arocas
et a|.,2049; Sae-kang dan Suphantharika, 2006).

Hasil penelitian Watcharatewinkul et al. {2AAB) menunjukkan bahwa modifikasi
pati ganyong dengan HMT pada kadar air 15 sampai 25%, suhu 100 oC selama
16 jam mampu menurunkan retrogradasi pati ganyong, tetapi pati tidak memiliki daya
kembang karena tidak mengandung gluten. Sementara gum xanthan dapat
digunakan sebagai bread improver pada pembuatan roti berbahan dasar pati dan
tepung selain terigu (Gambus ef a1.,2007). Modifikasi pati ganyong yang dilakukan
dalam penelitian ini adalah kombinasi HMT dan penambahan gum xanthan.
Kombinasi HMT dan gum xanthan pada pati ganyong diharapkan dapat merubah
karakterisktik pati ganyong sehingga bisa diaplikasikan secara luas baik sebagai
bahan baku atau bahan tambahan dalam industri pangan, terutama produk rerotian.
Dalam hal ini, sifat pati ganyong termodifikasi H[\IT dan gum xanthan yang perlu
dikaji adalah profil amilografi dan sturktur mikro granula patinya. Penelitian ini
bertujuan untuk menentukan suhu Hlr/lr dan konsentrasi gum xanthan (GX) yang
mampu menghasilkan profll amitografi pati ganyong mendekati tepung terigu.

BAHAN DAN METODE
Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi pati ganyong hasil
pengolahan pati ganyong di desa Sendang Sari, Kabupaten Kulon Progo,
Yogyakarta, gum xanthan (GXi FG 80 mesh (PT Brataco) , tepung terigu protein
sedang dan akuades. Alat yang digunakan adalah neraca analitik (ohaus
Adventurer), oven (Memmert), Rapid Visco Analayzer (RVA), scanning electron
microscopy (SEIvl).

Metode
Proses modifikasi pati ganyong mengacu pada proses Onyango et al. (2011)

dengan modifikasi. Penetapan kadar air pati ganyong 15% dilakukan dengan cara
menganalisa kadar air pati ganyong awal yang dilanjutkan dengan penambahan
akuades sampai kadar air mencapai 15% (blb). Pati ganyong berkadar air 1sa/o
dimasukkan dalam Erlenmeyer bertutup dan disimpan pada suhu 4 oc selama 12
jam untuk mencapai kesetimbangan. Selanjutnya ditambah gum xanthan sesuai
perlakuan, diaduk sampai tercampur rata, dipanaskan dalam oven pada suhu
pemanasan sesuai perlakuan selama B jam. Selanjutnya pati ganyong termodifikasi
dikeringkan dalam oven pada suhu 45 oC sampai kadar air sekitar 10%. pati
ganyong termodifikasi disimpan dalam kemasan plastik poli propilen (pp) pada suhu
ruang untuk dianalisa.

Parameter yang diamati adalah profil amilografi dan struktur mikro granula pati.
Pengukuran profil amilografi menggunakan Rapid Visco Analyzer (Tecmaster series
TMA No.2061904) dengan kecepatan pengadukan 160 rpm menurut
watcharatewinkul ef aI. (2009). Dibuat 6% suspensi pati (btb). RVA diatur pada
suhu 50 oc selama 2 menit, dipanaskan dengan kecepatan 6 oc/menit sampai suhu
95 "C dan dipertahankan selama 5 menit, suhu diturunkan dengan kecepatan yang
sama sampai suhu mencapai 50 oc. Parameter yang diamati adalah suhu
gelatinisasi, waktu gelatinisasi, viskositas puncak, viskositas pada suhu gs cc,
viskositas akhir, viskositas break-dawn, dan viskositas sefback Struktur mikro
granula patidiamati menggunakan SEM pada perbesaran b00x dan 1S00x.
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Penelitian disusun menggunakan rancangan acak kelompok faktorial dengan
2 perlakukan dan 3 ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah suhu HMT (80 .C dan
100 oC) pada kadar air pati ganyong 15%, waktu HIiIT Bjam dan konsentrasi gum
xanthan (0, 0,5; 1; 1,5; 2 Yo). Data dianalisis dengan sidik ragam (ANOVA) pada
q=0.05, perlakuan yang berpengaruh nyata diuji dengan uji BNJ (o=0.05). Sebagai
kontroldigunakan patiganyong tanpa modifikasidan tepung terigu protein sedang.

HASIL
Profil amilografi pati ganyong termodifikasi, pati ganyong alami, dan tepung

terigu dapat dilihat pada Gambar 1 dan 2. Profil amilogafi yang diamati dalam
penelitian ini antara lain suhu gelatinisasi, waktu gelatinisasi, viskositas break-down,
viskositas setback, viskositas puncak, dan viskositas akhir.
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Berdasarkan hasil analisis sidik ragam, suhu HltIT, konsentrasi GX, dan
interaksi suhu HI\4T dan konsentrasi GX berpengaruh nyata terhadap suhu
gelatinisasi, waktu gelatinisasi, viskositas puncak, viskositas akhir, viskositas
break-down, dan viskositas sefback pati ganyong termodifikasi kecuali faktor
konsentrasi GX terhadap viskositas akhir. Hasil uji BNJ (o= 5%) interaksi
suhu HMT dan konsentrasi GX terhadap suhu gelatinisasi, waktu gelatinisasi,
viskositas break-down, viskositas setback, viskositas puncak, dan viskositas
akhir pati ganyong termodifikasi disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil uii BNJ (a=5%) profil amiloqrafi pati qanyonq termodifikasi
Suhu Waktu

gelatinisasi
(mnt)

Breakdown
(cP)

Setback
(cP)

V.puncak
(cP)

V.akhir (cP)

Perlakuan gelatinisasi
{0c).

BNJ
(o:0,05%)
A'1C1
A1C2
41C3
A1C4
A4'A

A2C1
A2C2
A2C3
L)AA
A2C5
Pati

71.40+A-22a
72.25t4.23ab
72.18*0.1&ab
72.60!0-17b
71.78+0.63ab
75.27t0.08c
74.8210.10c
74.47t4.80c
74.42x0.78c
73.05r0_18b
74.67tA.21
84.4710.40

5,92t0.07a
6.1 6t0.04ab
6.43r0.09ab
6.60t0.00ab
6.98r0.24b
6.47.o.A7ab
6.82r0.10b
7.0610.05b
7.'1010.03b
7.89t0.67c
6.3410.05
9.0210.10

326.85

2222t18.52e
2235*27.51e
'1803r7.02d

1 473t75.50c
1 283t76.00bc
1104t19.52b
1 154t126"65bc
1 087t82.60b
995r72.02b
603t272.00a
1185!22.O'l

3062152.51d
2818115.52d
2547x55.01c
2454130.5"1c
2316+127.a1c
1 308t90.50a
1410180.01a
1474!97.39ab
1 68911 75.39b
1 8751140.01 b
873t6.66
1 '1 04115.1 0

248.38

4752!12.53t
455611 07.01 f
4031 155.51 e
36051.1 1 5.01d
2a.7QL4 27 RnA

2382t8.19a
2774!51 .81b
2946128.68bc
301 1 t1 36.51 bc
3096t66.49c
1731!43.02
1 91 2116.56

424.07

5592146.529
514'1164.00f
4776!7.55f
4589r12.0odf
4411!185.53dt
2587t63.01 a
31 97163.58b
3368t1 92.02bc
3626t334.64c
4222t75.50d
1421!27.O2

0.93 0.68 265.86

o, 01

Keterangan :A: Suhu HhIT (1

2:0,Sa/o, 3:1Yo, 4;1 ,5o/o, 5: 2o/o)
, 2: 1000C), C :konsentrasi GX (1:0o/o,

Struktur Mikro Pati Ganyong
struktur mikro pati ganyong dianalisis menggunakan scanning Electron

Microscapy (SEM) pada perbesaran 500x dan 1500x dan disajikan pada
Gambar 3.

Pati ganyong alami, 500X Pati ganyong alami, 1500X

u
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Pati ganyong HMT 80" C, B jam, GX 0%
, 500x

Pati ganyong Hl\4T 100 C, 8 jam, GX 0%
,500x

Patiganyong HMT B0o C, B jam, GX2%
, 500x

Pati ganyong HMT B0' C, 8 jam, GX 0%

,1 500x

Pati ganyong HIVIT 100 C, 8 jam, GX 0%

,1 500x

Pati ganyong HIMT 80" C, B jam, GXz%
,1500x
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Pati ganyong HMT 100 C, B jam, cX2o/o
,500x

Pati ganyong HMT 100 C, 8 jam, GX2%
,1500x

Gambar 3.
SEM pati ganyong, pati ganyong modifikasi HMT 80"C, B jam, GX 0%, HMT 100"C, B

jam, GX 0%, HN/T 80"C, B jam, GX 2%, HMT 100"C, B jam, GX 2Yo, dengan
perbesaran 500x dan 1500x.

Granula pati ganyong berbentuk lonjong, permukaan halus. Bentuk granula
pati ganyong tidak mengalami perubahan dengan modifikasi HMT pada suhu 80oc
dan 100oC selama 8 jam, baik dengan penambahan GX Zolo alaupun tanpa
penambahan GX. Hasil yang sama juga dilaporkan oleh Watcharatewinkul ef
aL(2008i pada HMT pati ganyong suhu 1 00oC, 16 jam, kadar air 15% sd 25%.

PEMBAHASAN

Profil amilografi pati ganyong termodifikasi dengan kombinasi perlakuan suhu
HMT dan konsentrasi GX mempunyai pola yang serupa dengan profil amilografi pati
ganyCIng alami dan tepung terigu, namun viskositasnya 1,5 sampai 2,5 kali lebih
tinggi dibandingkan patiganyong alamidan tepung terigu (Gambar 1 dan 2). Hal ini
kemungkinan karena adanya interaksi antara pati dan gum xanthan. Menurut Weber
ef a/.(2009), interaksi antara gum xanthan dan patijagung kemungkinan merupakan
ikatan hidrogen. Patiganyong yang digunakan dalam penelitian ini mempunyai profil
amilografi dengan viskositas breakdown tinggi dan setback rendah, yang berbeda
dengan profil amilografi pati ganyong pada penelitian Watcharatewinkul ef a/.(2008)
dan Puncha-arnon (2007), Pati ganyong pada penelitian watcharatewinkul ef
a/.(2008i dan Puncha-arnon (2007) mempunyai viskositas tinggi, tidak ada
breakdown dengan sefback tinggi. tulodifikasi pati ganyong dengan HMT dan GX
telah mengubah profil amilografi pati ganyong yang beragam sejalan dengan suhu
HItrT dan konsentrasi GXnya. Secara umum breakdawn dan sefback pati ganyong
termodifikasi lebih tinggi dibandingkan pati ganyong alaminya.

Suhu gelatinisasi
suhu gelatinisasi merupakan suhu saat granula pati mulai mengalami

peningkatan viskositas karena proses gelatinisasi pati. Pati ganyong termodifikasi
HMT dan GX memiliki suhu gelatinisasi antara 71,40 sampai 75,270C. Sementara itu
suhu gelatinisasi pati ganyong alami dan tepung terigu berturut-turut 74,670c dan
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84,470C (Tabel 1). Suhu gelatinisasi pati ganyong pada 10 aksesi koleksi Balitkabi
berkisar antara 72,9 sampai 76,'1 0C {Utomo et al.2A12}. Adapun suhu gelatinisasi
pati ganyong pada penelitian Puncha-arnon ef aL (2007), Chansri ef al. {2005) dan
Saartrat et al. (2AA5) adalah 74 sampai 76 0C dan 70,0 sampai 70,58 0C. Hal ini
menunjukkan bahwa suhu gelatinisasi pati ganyong beragam mulai dari 70 sampai
76 0C, yang dipengaruhi oleh jenis umbi ganyongnya. Suhu gelatinisasi pati
ganyong termodifikasi lebih rendah dibandingkan tepung terigu.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu gelatinisasi pada perlakuan suhu
HMT 1000C lebih tinggiyang berbeda nyata dibandingkan suhu B0 0C, Peningkatan
konsentrasi GX menyebabkan peningkatan suhu gelatinisasi pada suhu HMT 80 0C,

tetapi terjadi penurunan suhu gelatinisasi pada HMT suhu 100 0C (Tabel 1),
walaupun peningkatan dan penurunan suhu gelatinisasinya tidak nyata kecuali pada
perlakuan konsentrasi GX 0% dan 1,5% pada suhu HMT 800C dan konsentrasi GX
Za/o pada suhu HMT 1000C. Hal ini menunjukkan bahwa suhu gelatinisasi pati
termodifikasi dipengaruhi oleh sumber patidan kondisi prosesnya. Energiyang lebih
tinggi pada perlakuan suhu HIUT 1000C dibandingkan suhu HM T B00C
menyebabkan perubahan pada daerah kristalin pati sehingga granula pati lebih rigid.
Hasil analisis BNJ interaksi suhu HMT dan konsentrasi GX {Tabel 1} menunjukkan
suhu gelatinisasi pati ganyong termodifikasi tertinggi terdapat pada perlakuan A2C1
(1000,0%) yang tidak berbeda nyata dengan perlakuan I€Cz, A2C3, A2C4 tetapi
berbeda nyata dengan per{akuan yang lain. Suhu HMT yang lebih tinggi dapat
meningkatkan daerah kristalin dengan menguatkan ikatan intra granular yang
menyusun bagian kristalin. Peningkatan daerah kristalin menyebabkan pati
membutuhkan panas yang lebih tinggi untuk terjadinya desintegrasi struktur dan
pembentukan pasta pada proses gelatinisasi pati. Selain itu suhu gelatinisasi yang
tinggi pada patitermodifikasi HMT disebabkan oleh interaksiantara amilosa dengan
amilosa dan amilosa dengan lemak yang mengurangi mobilitas daerah amorphous.
Peningkatan suhu gelatinisasi pada HMT 100'C dibandingkan pati alaminya sejalan
dengan hasil penelitian Watcharatewinkul et al.(2AAB).

Waktu gelatinisasi
Pati ganyong termodifikasi HMT dan GX memiliki waktu gelatinisasi antara

5,92 sampai 7,BO menit. Sementara itu waktu gelatinisasi pati ganyong alami dan
tepung terigu berturut-turut 6 34 menit dan 9,02 menit (Tabel 1). Waktu gelatinisasi
pati ganyong alami yang digunakan dalam penelitian ini lebih cepat dari waktu
gelatinisasi pati ganyong pada 10 aksesi ganyong koleksi Balitkabi yang berkisar
antara 13 sampai 14 menit (Utomo et al.. 2012). Kurva arnilografi yang disajikan
pada Gambar 1 dan 2 terlihat bahwa sebagian besar pati termodifikasi memiliki
waktu gelatinisasi yang lebih lama dibandingkan pati ganyong alami, meskipun ada
sebagian kecil yang waktu gelatinisasinya sama atau lebih cepat. Hal inidisebabkan
oleh patiganyong termodifikasi lebih rigid dibandingkan patiganyong alami.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu gelatinisasi hasil HIvIT pada suhu
100 0C bbih lama yang berbeda nyata dibandingkan suhu 80 0C, peningkatan
konsentrasi GX menyebabkan peningkatan waktu gelatinisasi. Hasil analisis BNJ
menunjukkan perlakuan HMT suhu 100 0C, konsentrasi GX 2o/o mempunyai waktu
gelatinisasi paling lama (7,89 menit) yang berbeda nyata dengan perlakuan yang
lain. Hal ini disebabkan oleh granula pati lebih rigid karena peningkatan daerah
kristalin dan interaksi antara amilosa dengan amilosa dan amilosa dengan lemak
yang mengurangi mobilitas daerah amorphous.
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Viskositas puncak,
Pati ganyong termodifikasi HIvIT dan GX memiliki viskositas puncak antara

2382 sampai 4V52 cP, dua kali lebih tinggi dibandingkan pati ganyong alami dan
tepung terigu (Gambar 'l dan 2). Adapun viskositas puncak pati ganyong alami dan
tepung terigu berturut-turut 1731 cP dan 1912 cP (Tabel 1). Viskositas puncak pati
ganyong termodifikasi pada perlakuan HMT suhu 800C lebih tinggi dibandinEkan
suhu 1000C. Peningkatan konsentrasi GX menyebabkan penurunan viskositas
puncak pada HMT suhu 80 0C, tetapi terjadi peningkatan pada HMT suhu 100 0C.

Hasil analisis BNJ (Tabel 1) rnenunjukkan perlakuan suhu HMT B0 0C, konsentrasi
GX 0% mempunyai viskositas tertinggi 14752 cP) yang berbeda tidak nyata dengan
perlakuan suhu HMT 80 0C, konsentrasi GX 0,5% tetapi berbeda nyata dengan
perlakuan yang lain. Interaksi pati dan gum xanthan selama proses HhflT
mengakibatkan perbedaan viskositas puncak pati ganyong termodifikasinya.

Viskositas akhir
Pati ganyong termodifikasi HIvtT dan GX memiliki nilai viskositas akhir antara

2587 sampai 5592 cP. Sementara itu viskositas akhir patiganyong alamidan tepung
terigu berturut-turut 1421 cP dan 2093 cP (Tabel 1). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa viskositas akhir hasil HMT suhu 80 0C lebih tinggidibandingkan suhu 100 0C.

Peningkatan konsentrasi GX menyebabkan penurunan viskositas akhir pada HMT
suhu 80 0C, tetapiterjadi peningkatan pada HIvIT suhu 100 0C.

Breakdown
Pati ganyong termodifikasi HMT dan GX memiliki nilai breakdourn antara 603

sampai 2235 cP. Sementara itu breakdown pali ganyong alami dan tepung terigu
berturut-turut 1185 cP dan 923 cP (Tabel 1). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
breakdown hasil HMT pada suhu B0 0C lebih tinggi dibandingkan suhu 1000C,
peningkatan konsentrasi GX menyebabkan penurunan breakdown pati ganyong
termodifikasi.

Setback
Pati ganyong termodifikasi HMT dan GX memiliki setback antara 1308 sampai

3062 cP yang nilainya lebih tinggi dari patiganyong alami (873 cP) dan tepung terigu
(1104 cP) (Tabel 1). Nilai selback yang tinggi mencerminkan pati ganyong
termodifikasi pada penelitian ini mempunyai tingkat retrogradasi yang lebih tinggi
dibandingkan pati ganyong alami dan tepung terigu. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa setback hasil HII/T pada suhu 800c lebih tinggi dibandingkan suhu 1000c.
Peningkatan konsentrasi GX menyebabkan penurunan setback pati ganyong
termodifikasi pacia suhu HMT 80 0c, tetapi pada suhu Hlvlr 1000c terjadi
peningkatan sefback"

KESIMPULAN

Modifikasi pati ganyong dengan HMT suhu 100 0C, waktu B jam, kadar air pati
15% dan konsentrasi gum xanthan 0% menghasilkan pati ganyong dengan profil
amilografi mendekati tepung terigu kadar protein sedang yang berbeda dengan pati
ganyong alami. Profil amilografi pati ganyong termodifikasi tersebut adalah suhu
gelatinisasi 75,27 0C, waktu gelatinisasi 6,47 menit, viskositas break-down 1104 cp,
viskositas setback 1308 cP, viskositas puncak 2382 cP, dan viskositas akhir 2587 cP
dengan granula pati berbentuk lonjong dan permukaannya halus.
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