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MODIFICATION OF UWI STARCH (Dioscorea alata L) 
TO MAKE BODEGRADABLE FILM

By:
WIWIN YUSTIANI 

08071003004
!

ABSTRACT

The research about modification uwi strarch (Dioscorea alata L) by using propylene 

oxide has been done. Concentration of propylene oxide were 6%(v/w), 8%(v/w), and 

10%(v/w). The amilograf parameter after modification were characteristic 

breakedown viscosity 43 BU and setback viscosity 975 BU. The modification starch 

have edible properties according to FDA (food and drug administration) which have 

degree of modification < 7%, degree of substitution <0,1 and propilen oxide 

concentration < 10%(v/w). The best propylene oxide in making of edible film 

8%(v/w). The starch control can be made into edible film with thickness 0,136 mm, 

tensile strength 20,4605 N/mm2 and elongation 22%. Modification starch of uwi can 

be made into edible film with thickness 0,146 mm, tensile strength 25,3521 N/mm2, 

elongation 30% and water vapor transmission 7,2651 g/m2/24 hours. Edibel film 

from modification uwi starch when compared with film edibel from tapioca starch

i

will have a thicker film thickness and percent elongation smaller but the resulting 

film has a greater tensile strength and has a water vapor transmission value are 

relatively similar, where film from tapioca starch has a thickness of 0.120 mm,
elongation 72,9 %, tensile strength 6,97 N/mm2 and water vapor transmission 8,79

g/m2/24 hours. This film also included in the grade 7 for water vapor transmission 

and grade 8 for tensile strength and percent elongation when compared with the 

Standard of the Japanese Industrial Standard (1975)

ix



MODIFIKASI PATI UBI UWI (Dioscorea alata L) DALAM 
PEMBUATAN FILM PELAPIS YANG BERSIFAT 

RAMAH LINGKUNGAN

Oleh:
WIWIN YUSTIANI 

08071003004

ABSTRAK

Telah dilakukan modifikasi pati ubi uwi (Dioscorea alata L) menggunakan 

propilen oksida. Konsentrasi propilen oksida yang digunakan adalah 6%(v/b), 

8%(v/b) dan 10%(v/b). Parameter amilograf pati hasil modifikasi adalah nilai 

brekedown viskositas 43 BU dan setback viskositas 975 BU. Pati yang modifikasi 

yang dihasilkan mempunyai sifat edibel sesuai FDA (food and drug administration) 

dengan derajat modifikasi < 7%, derajat substitusi < 0,1 dan konsentrasi propilen 

oksida kurang dari 10%(v/b). Jumlah penambahan propilen oksida yang terbaik untuk 

pembuatan film edibel adalah 8% (v/b). Pati uwi kontrol dapat menghasilkan film 

edibel dengan ketebalan 0,136 mm, kuat tarik 20,4605 N/mm2 dan pemanjangan 

22%. Modifikasi pati uwi dapat menghasilkan film edibel dengan ketebalan 0,146 

mm, kuat tarik 25,3521 N/mm2, pemanjangan 30% dan transmisi uap air 7,2651 

g/m /24 jam. Film edibel yang dihasilkan dari pati ubi uwi modifikasi apabila 

dibandingkan dengan film edibel dari pati tapioka akan memiliki ketebalan film yang 

lebih tebal dan persen pemanjangan yang lebih kecil. Namun film yang dihasilkan 

memiliki kuat tarik yang lebih besar dan memiliki nilai transmisi uap air yang relatif 

sama, dimana film dari pati tapioka memiliki ketebalan 0,120 mm, pemanjangan 72,9 

%, kuat tarik 6,97 N/mm2 dan transmisi uap airnya 8,79 g/m2/24 jam. Film ini juga 

masuk dalam grade 7 untuk transmisi uap airnya dan grade 8 untuk kuat tarik dan

persen pamanjanganya bila dibandingkan dengan standar dari Japanese Industrial 
Standard (1975).



UPT PEPPUSTAKAAN 1
UNIVERSITAS S^l7/‘JAYA.
H3.MFTAR 120080

03 JAN 2012DAFTAR ISI

Halaman
liHALAMAN PERSETUJUAN.................................................

HALAMAN PENGESAHAN.................................................
HALAMAN PERNYATAAN KEASILAN ILMIAH...............
HALAMAN PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH
HALAMAN PERSEMBAHAN..............................................
KATA PENGANTAR............................................................
ABSTRACT...........................................................................
ABSTRAK.............................................................................
DAFTAR ISI..........................................................................
DAFTAR TABEL...................................................................
DAFTAR GAMBAR..............................................................
DAFTAR LAMPIRAN...........................................................
BAB I PENDAHULUAN.......................................................

m
IV

V

VI

Vll

IX

X

XI

XIV

XV

XVI

1
11.1. Latar Belakang.....

1.2. Rumusan Masalah 2
1.3. Tujuan Penelitian..
1.4. Manfaat Penelitian

3
3

BAB II TINJAUAN PUSTAKA.........
2.1. Ubi Uwi (Dioscorea alat a L)
2.2. Pati......................................

4
4
6

2.2.1. Amilosa.......................
2.2.2. Amilopektin..................

2.3. Pati Termodifikasi .................
2.3.1. Modifikasi Pati Ubi Uwi
2.3.2. Propilen Oksida...........
2.3.3. Derajat Substitusi.........

2.4. Amilograf..............................
2.4.1. Sifat Birefringence.......

2.5. Pengemasan............................

6
7
7
8
9

10
11
13
13

XI



J

142.6. Film Edibel.................................................................
2.6.1. Sifat Fisik Film..................................................

2.7. Gliserol.....................................................................
2.8. Karboksilmetil Selulosa..............................................

BAB III METODOLOGI PENELITIAN....................................
3.1. Waktu dan Tempat Penelitian......................................
3.2. Alat dan Bahan..........................................................
3.3. Prosedur Kerja........................................................

3.3.1. Ekstraksi Tepung Pati Ubi Uwi..........................
3.3.2. Modifikasi Pati Ubi Uwi ..................................
3.3.3. Analisis Tepung Pati Ubi Uwi...........................

3.3.3.1. Kadar Air..............................................
3.3.3.2. Kadar Pati.............................................
3.3.3.3. Kadar Amilosa......................................
3.3.3.4. Kadar Modifikasi..................................
3.3.3.5. Penentuan Derajat Substitusi.................
3.3.3.6. Penentuan pola amilograf menggunakan

Ravid Visco analyzer (RVA)............... .
3.3.4. Pembuatan Film Edibel Kontrol.........................
3.3.5. Pembuatan Fim Edibel dari Hasil Pati

Modifikasi.......................................................
3.3.6. Karakterisasi Film Edibel.................................

3.3.6.1. Pengujian Ketebalan Film....................
3.3.6.2. Pengujian Kuat Tarik dan Persen

Pemanjangan.......................................
3.3.6.3. Uji Transmisi Uap Air..........................

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN...................................
4.1. Karakterisasi Tepung Pati Ubi Uwi.............................
4.2. Pola Amilograf...........................................................
4.3. Kadar Modifikasi dan Derajat Substitusi.....................
4.4. Identifikasi dengan Spektrum IR................................

16
18
20
22
22
22
23
23
23
24
24
25
26
28
29

30
30

31
31
31

32
32
34
34
36
40
41

XII



434.5. Karakterisasi Film Edibel...........................................
4.5.1. Ketebalan Film Edibel.......................................
4.5.2. Kuat Tarik dan Persen Pemanjangan Film Edibel
4.5.3. Transmisi Uap Air Film Edibel..........................

4.6. Perbandingan Karakteristik Film Edibel Pati Ubi Uwi
Termodifikasi dengan Film Edibel dari Pati Ubi Garut 
Modifikasi, Tapioka dan Standar..................................

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN......................................
5.1. Kesimpulan.................................................................
5.2. Saran..........................................................................

DAFTAR PUSTAKA.................................................................
LAMPIRAN............................................. .

43
44
45

46
49
49
50
51
56

xm



DAFTAR TABEL

Halaman

Tabel 1. Komposisi Kandungan Gizi Ubi Uwi

5(per 100 gr)..............................................................................

Tabel 2. Karakteristik Tepung Pati Ubi Uwi........................................

Tabel 3. Pengaruh Modifikasi dengan Propilen Oksida terhadap Pola 

Amilograf.................................................................................

Tabel 4. Kadar Modifikasi dan Derajat Substitusi................................

Tabel 5. Pengaruh Modifikasi Pati terhadap Ketebalan Film Edibel...

Tabel 6. Pengaruh Modifikasi Pati terhadap Kuat Tarik dan Persen 

Pemanjangan Film Edibel........................................................

34

37

40

44

45

Tabel 7. Pengaruh Modifikasi Pati terhadap Transmisi Uap Air Film 

Edibel....................................................................................... 45

Tabel 8. Perbandingan Karakteristik Film Edibel Pati Ubi Uwi 

Modifikasi dengan Film Edibel dari Pati Garut Modifikasi, 

Tapioka dan Standar dari Japanesse Industrial Standard 

(1975)...................................................................................... 47

xiv



DAFTAR GAMBAR

Halaman
5Ubi UwiGambar 1.
7Struktur Amilosa.........................................................

Struktur Amilopektin...................................................
Meaknisme Reaksi antara Pati dan Propilen Oksida
dengan Katalis Basa....................................................
Struktur Gliserol..........................................................
Spektrum IR Pati Alami dan Pati Modifikasi dengan 

Penambahan Propilen Oksida 8 %................................

Gambar 2.
7Gambar 3.

Gambar 4.
11
20Gambar 5.

Gambar 6.
42

xv



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
56Lampiran I Data Hasil Pengamatan

Lampiran II Contoh Perhitungan 
Lampiran III Tabel LuffSchrool......
Lampiran IV Hasil Amilograf dengan Ravid Visco Analyzer (RVA).. 66
Lampiran V Standar Sifat Fisik film Edibel yang Dikelompokkan

dalam Beberapa Katagori Menurut Japanese Industrial 
Standard (1975)

Lampiran VI Gambar Hasil Penambahan dengan Reagen Ninhidrin . 72
Lampiran VII Gambar Hasil Modifikasi Pati Ubi Uwi.......................
Lampiran Vffl Gambar Pembuatan Film dari Pati Kontrol dan Pati

Ubi Uwi Termodifikasi..............................................
Lampiran IX Gambar Alat...............................................................
Lampiran X Bagan Keija Lengkap.................................................

59
65

70

73

74
75
76

XVI



J

BABI

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pada saat ini, kita sangat dikhawatirkan dengan masalah lingkungan yang 

semakin memburuk. Salah satu faktor penyebab semakin memburuknya kondisi 

lingkungan adalah dengan bertambahnya sampah terutama limbah plastik berasal 

dari kemasan plastik makanan. Hal ini memunculkan dorongan untuk mengkaji 

dan mencari solusi permasalahan ini, diantaranya adalah penelitian mengenai 

suatu jenis kemasan yang mampu mempertahankan keawetan pangan dan juga 

tidak berdampak buruk terhadap lingkungan. Hasil pengkajian dan penelitian 

tersebut antara lain adalah bahan kemasan film edibel.

i
i
i
!

i
1

Polisakarida seperti pati dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan 

film edibel. Pati sering digunakan dalam industri pangan sebagai biodegradable 

film untuk menggantikan polimer plastik karena murah, mudah didapat, dapat 

diperbaharui dan memberikan karakteristik fisik yang baik. Film edibel yang 

terbuat dari polisakarida memiliki beberapa kelebihan yaitu baik untuk 

melindungi produk terhadap oksigen, karbondioksida dan lipid namun ketahanan 

uap air sangat rendah (Bourtoom, 2008). Agar film edibel yang terbuat dari pati 

ubi uwi mempunyai sifat yang lebih baik yaitu yang mempunyai ketahanan yang 

tinggi terhadap uap air, maka sifat kimia pati ubi uwi perlu ditingkatkan. Pati ubi 

i berpotensi untuk dimodifikasi sehingga sifat fungsional pati akan menjadi 

lebih baik

uwi

Modifikasi pati banyak dilakukan dengan berbagai cara untuk memperoleh 

pati dengan karakteristik tertentu sesuai keperluan seperti modifikasi dengan

1
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ikatan silang (Munarso et al, 2004), oksidasi (Sandhu et al, 2008), esterifikasi 

(Dzulkefly et al, 2007), asetilasi (Ningtyas, 2010) dan eterifikasi (Aziz et al, 

2004; Choi and Kerr, 2003; Yuniar, 2006; Lawal, 2009). Dalam penelitian ini 

akan dilakukan modifikasi pati dengan menggunakan propilen oksida karena pati 

hasil modifikasi tersebut menghasilkan pati dengan suhu gelatinisasi yang lebih 

rendah, granula yang mudah membengkak dan tidak mudah mengalami retrograsi

(Lawal, 2009).

Pada penelitian ini sumber pati yang akan dimodifikasi adalah dari pati ubi 

uwi. Ubi uwi adalah salah satu jenis umbi-umbian pangan yang pemanfaatannya

belum dilakukan secara maksimal (Richana dan Sunarti, 2004). Karena

mengandung pati yang terdiri dari amilosa dan amilopektin yang bisa digunakan

untuk membuat lapis tipis, maka ubi ini akan dijadikan sebagai satu alternatif

bahan pembuatan film edibel.

1.2. Rumusan Masalah

Pati ubi uwi belum dimanfaatkan secara maksimal. Untuk itu dalam 

penelitian ini akan dijadikan sebagai salah satu alternatif bahan pembuatan film 

edibel. Akan tetapi karena pembuatan film dari polisakarida memiliki ketahanan 

uap air yang kurang baik maka pati akan dimodifikasi dengan propilen oksida 

sehingga lebih meningkatkan sifat kimia dan fisik film yang terbentuk.
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1.3. Tujuan Penelitian

1. Melakukan analisis meliputi kadar air, kadar pati, kadar amilosa dan sifat 

amilograf dari pati ubi uwi alami yang digunakan sebagai bahan 

pembuatan film.

2. Melakukan pembuatan film edibel dari pati ubi uwi alami.

3. Melakukan modifikasi pati dengan propilen oksida.

4. Melakukan pembuatan film edibel dari pati ubi uwi yang termodifikasi

dengan propilen oksida.

5. Mengetahui pengaruh pati ubi uwi yang termodifikasi dengan propilen

oksida terhadap karakteristik (ketebalan, kuat tarik dan persen

pemanjangan dan transmisi uap air) film edibel yang dihasilkan.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah untuk mendapatkan film edibel ramah 

lingkungan dengan karakteristik yang lebih baik dari bahan dasar pati ubi uwi 

yang termodifikasi dengan propilen oksida.
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