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SUMMARY

MARIA ANNA SIJABAT. The Characteristics of Yam Starch Modified

and Utilization as Basic Material Edible Film. (Supervised by BUDI SANTOSO

and MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI)

The objective of this research was to find out the characteristics of yam starch 

modified pass through bound cross by using POCI3 and utilization as basic material

edible film. The result that has got according with tabulation and studied physical and

Chemical characteristics as basic material edible film The first step was done using

POCI3 ( 0.04 %, 0.08 % and 0.12 %) for making starch modified and the second step

was making edible film. The parameters were amylase content, starch content, 

phosphate content, water content, HCN content and shape of starch granule.

The result showed that the addition concentration of POCI3 on native yam 

starch had effect on amylase content, starch content, phosphate content, water 

content, HCN content and shape of starch granule. The native yam starch with 

concentration 4 % with addition glycerol concentration 3 % produce the good film 

with fissure rates 43.75 %.



RINGKASAN

Maria Anna Sijabat. Karakterisasi Pati Gadung Termodifikasi dan Pemanfaatannya 

Sebagai Bahan Baku Edible Film. (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengatuhi karakteristik pati gadung 

termodifikasi melalui ikatan silang dengan menggunakan POCI3 dan pemanfaatnnya 

sebagai bahan baku edible film. Data yang diperoleh dari penelitian disajikan secara 

tabulasi dan dipelajari sifat fisik dan kimianya untuk pemanfaatan sebagai bahan 

baku edible film. Tahap pertama adalah pembuatan pati termodifikasi menggunakan

POCI3 (0,04%, 0,08%, dan 0,12%) dan tahap kedua adalah pembuatan edible film.

Parameter yang diamati meliputi kadar amilosa, kadar pati, kadar phospat, kadar air,

kadar HCN dan bentuk granula pati.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan POCI3 pada 

pati gadung mumi berpengaruh terhadap kadar amilosa, kadar pati, kadar phospat, 

kadar air, kadar HCN dan bentuk granula pati.

Pembuatan edible film dari pati gadung termodifikasi POCl3 menghasilkan 

Pati gadung mumi dengan konsentrasi 4% dengan 

penambahan konsentrasi gliserol 3% menghasilkan film yang baik dengan rata-rata 

keretakan 43,75%.

film yang kurang baik.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kualitas bahan makanan dapat menurun apabila terjadi interaksi antara 

makanan dan lingkungannya, sehingga makanan akan kehilangan cita rasa, 

mengalami ketengikan atau terkontaminasi oleh mikrobia. Salah satu cara untuk 

mengurangi ketengikan atau kontanminasi adalah pengemasan. Pengemasan

kualitas dan umur simpannya dapat dipertahankandilakukan supaya

(Pranata e t al., 2002).

Bahan pengemas yang banyak digunakan dan merupakan suatu terobosan 

yang besar dalam kehidupan modem adalah plastik. Kehidupan manusia menjadi 

semakin mudah dan praktis dengan ditemukannya plastik. Riadi (2009) 

menambahkan bahwa plastik juga memiliki kelemahan yaitu sulit dirombak secara 

biologis dalam waktu yang pendek (non-biodegradable), sehingga dalam jangka

panjang dapat mencemari lingkungan. Melihat kenyataan yang ada perlu dicari bahan

kemasan lain yang memiliki sifat unggul seperti plastik biodegradable bahkan dapat

dikonsumsi manusia.

Salah satu jenis kemasan yang memiliki sifat biodegradable adalah edible

film. Edible film ialah lapisan tipis yang telah dibentuk terlebih dahulu dan

selanjutnya digunakan sebagai bahan pengemas produk pangan. Edible film

mempunyai beberapa keuntungan di antaranya adalah dapat melindungi produk, 

penampakan asli produk dapat dipertahankan, aman bagi lingkungan serta dapat 

langsung dimakan. Meskipun pemakaian edible film dalam produk pangan masih

1
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terlihat baru namun edible film sebenarnya telah digunakan beberapa abad yang lalu. 

Pada abad ke 12 dan 13 di Negara Cina telah menggunakan pelilinan jeruk dan 

lemon untuk mengurangi kehilangan air. Pada abad ke 16 Negara Inggris telah 

melakukan pelapisan produk dengan lemak yang digunakan untuk mencegah 

kehilangan air dalam produk pangan.

Menurut Syamsir (2008), bahan pembentuk edible film dapat dikategorikan 

ke dalam tiga jenis yaitu hidrokoloid, lipid dan campurannya. Gabungan dua jenis 

bahan pembentuk dapat diformulasikan untuk meningkatkan keefektifan film dengan 

mengkombinasikan kelebihan dan mengurangi kelemahan masing-masing.

Bahan yang sering digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan edible 

film adalah kedelai, jagung, gandum dan pati tapioka. Adapun kelebihan bahan baku 

tersebut yaitu mudah didapat dan banyak dijual di pasaran. Salah satu kelemahan 

bahan baku tersebut memiliki harga yang relatif mahal karena produk impor dan 

bahan baku tersebut banyak digunakan sebagai bahan makanan manusia misalnya 

tempe, roti, dan pempek.

Melihat kenyataan yang ada perlu dicari bahan baku yang dapat menutupi 

kelemahan tersebut. Salah satu alternatif sumber daya alam yang dapat digunakan 

sebagai bahan dasar dalam pembuatan edible film adalah tanaman gadung. Gadung 

merupakan sumber pati hayati yang kurang mendapat perhatian karena mengandung 

racun berupa senyawa hidrogen sianida (HCN). Gadung juga dapat dijadikan sumber 

energi dan sebagai bahan makanan tambahan. Cara lain penggunaan gadung adalah 

sebagai bahan dasar pembuatan edible film dalam bentuk pati gadung.

i
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Komponen terbesar pada gadung adalah pati. Pati merupakan homopolimer 

glukosa dengan ikatan a-l,4-glikosidik. Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat 

dipisahkan dengan air panas yaitu fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak 

terlarut disebut amilopektin. Panjang rantai amilosa bervariasi tergantung pada 

tanaman sumber tetapi umumnya berkisar antara 500 sampai 2.000 satuan glukosa 

sedangkan panjang rantai amilopektin berkisar antara 25 sampai 30 satuan glukosa. 

Berdasarkan pengujian di bawah mikroskop pati berbentuk granula-granula kecil. 

Lapisan luar dari setiap granula terdiri dari molekul-molekul yang tersusun rapat 

sehingga tidak tembus oleh air dingin. Granula pati gadung berbentuk oval dan 

panjangnya lebih pendek dari dua kali lebarnya. Ukuran granula bervariasi antara 35 

sampai 40 mikron.

Amilosa dan amilopektin sangat berperan dalam pembuatan edible film. 

Amilosa digunakan untuk keperluan pembentukan gel dan pembuatan film, 

sedangkan amilopektin digunakan untuk mendapatkan viskositas, stabilitas dan efek 

pengentalan. Jadi untuk edible film yang berbasiskan pati rasio amilosa dan 

amilopektin yang tepat adalah penting dalam menentukan karakteristik film yang 

dihasilkan. Budiantoro (1997) menambahkan bahwa pembuatan pati mumi sebagai 

bahan baku edible film mempunyai beberapa kelemahan yaitu mempunyai nilai 

permeabilitas yang tinggi terhadap uap air. Keadaan tersebut disebabkan oleh adanya 

gugus hidroksi (gugus -OH) terutama jika diaplikasikan, maka perlu dilakukan 

modifikasi pati mumi dengan cara modifikasi ikatan silang. Pati termodifikasi 

dengan ikatan silang digunakan untuk membantu penentuan antara hubungan

i
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molekul, pembentukan strukutur dimensi tiga dan asosiasi molekul di dalam selaput

sel (Subekti, 2008).

Cahyana (2006) menambahkan bahwa hasil reaksi ikat silang bila dipanaskan

hingga di atas suhu gelatinisasinya maka ikatan hidrogennya akan melemah dan

patah tetapi ikatan silang tersebut tidak terpengaruh sehingga integritas granula pati

yang mengembang dapat dipertahankan.

B. Tujuan

Tujuan penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui karakteristik pati 

gadung termodifikasi melalui ikatan silang dengan menggunakan POCI3 dan 

pemanfaatannya sebagai bahan baku edible film.

C. Hipotesis

Diduga konsentrasi pati gadung mumi dan termodifikasi dengan metode 

ikatan silang berpengaruh terhadap karakteristik kimia dan fisika edible film yang 

dihasilkan.
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