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SUMMARY

RIMBA LESTARI. Physical and Chemical Caracteristics of Modified Starch
Producted from Ganyong Tuber (Canna edulis K.) using Hydrolysis of Citric Acid
(Supervised by UMI ROSIDAH and EKA LIDIASARI).

The objective of research was to determine the effect of pH and hydrolysis
times on physical and chemical characteristics of modified starch producted from
ganyong tuber (Canna edulis K.). Two factors were investigated, pH levels (2,6; 2,5;
and 2,4) and hydrolysis times (6, 12, and 18 hours). The research was conducted at
the Laboratory of Agriculture Product Chemistry, Departement of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya, Inderalaya from
November 2011 until August 2012.

This research used Factorial Completely Randomized Design with two
treatments and three replications. The observed parameters were physical (color),
chemical characteristics (water content, ash content, starch content, resistant starch
content, and fiber content), and yield of starch. The results showed that pH and
hydrolysis times as well as, interaction of the two factors had significant effects on
lightness, a, b color, ash content, starch content, resistant starch content, and fiber
content. Treatment of P3L; (pH 2,4 and hydrolysis time of 18 hours) was the best
treatment haviné the following characteristics as follows : lightness value 70.77%,
colour of a 5.77% and colour of b 14.07%, water content 3.41%, ash content 6.33%,

starch content 17.00%, resistant starch content 30.61%, fiber content 29.23%., and

yield starch 78.33%.



RINGKASAN

RIMBA LESTARI. Karakteristik Fisik dan Kimia Pati Ganyong (Canna edulis K.)
Termodifikasi menggunakan Hidrolisis Asam Sitrat (Dibimbing oleh UMI
ROSIDAH dan EKA LIDIASARI).

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui sifat fisik dan kimia pati ganyong
(Canna edulis K.) menggunakan hidrolisis asam sitrat. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua faktor perlakuan dan diulang
sebanyak tiga kali. Faktor pertama adalah pH (2,6; 2,5; dan 2,4) dan kedua adalah
waktu hidrolisis (6, 12, dan 18 jam). Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia
Hasil Pertanian, Teknologi Pertanian, Fakulatas Pertanian, Universitas Sriwijaya
Inderalaya pada bulan November 2011 sampai dengan Agustus 2012.

Parameter yang diamati adalah analisa fisik (warna), karakteristik kimia
(kadar air, kadar abu, kadar total pati, kadar pati resisten, dan kadar serat total), dan
rendemen pati. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa faktor pH dan lama
hidrolisis serta interaksi antara kedua faktor perlakuan berpengaruh nyata terhadap
warna a, b, kadar abu, kadar pati, kadar pati resisten, dan kadar serat pangan total.
Perlakuan P;L; (pH 2,4 dan lama hidrolisis 18 jam) merupakan perlakuan terbaik
dengan karakteristik sebagai berikut : lightness 70,77%, wama a 5,77%, dan warna
b 14,07%, kadar air 3,41%, kadar abu 6,30%, kadar total pati 17,00%, kadar pati

resisten 30.61%, serat pangan total 29,23%, dan rendemen pati 78,33%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Fenomena di bidang kesehatan yang sekarang dialami oleh Indonesia yaitu
meningkatnya penyakit degeneratif dari tahun ke tabun. Penyakit ini selain
disebabkan oleh ketidakmampuan tubuh untuk melakukan regenerasi sel secara
normal juga dipicu oleh ketidakseimbangan asupan zat gizi. Penelitian dalam tiga
dasa warsa terakhir menunjukkan bahwa serat pangan menyumbangkan peran yang
signifikan dalam pencegahan berbagai penyakit degeneratif, namun kesadaran akan
pentingnya serat pangan di masyarakat Indonesia baru mulai terasa dalam beberapa
tahun terakhir (Setiawan, 2006).

Pati resisten dapat diklasifikasikan sebagai komponen serat berdasarkan
definisi serat pangan. Hal ini dikarenakan sifatnya yang tahan enzim pencernaan dan
lolos dari usus halus serta terfermentasi dalam kolon. Efek ﬁsiologinya mirip serat
meskipun bukan komponen dinding sel tanaman dan kandungan gizi yang dimiliki
pati resisten mirip dengan polisakarida non-pati (Erika, 2010).

Pati resisten (resistant starch) adalah pati dan produk degradasi pati yang
tidak diserap usus halus manusia sehat. Pati resisten merupakan pati termodifikasi
il yaug Selali ialsastaualinya, otk it s Palks, Pa ealsses
dalam tubuh manusia akan dilewatkan menuju usus besar untuk dirombak melalui
proses fermentasi. Proses ini akan menghasilkan komponen-komponen rantai pendek
asam lemak seperti asetat, propionat dan butirat. Oleh karena itu, pati resisten yang

tersisa di dalam usus besar tidak membahayakan organ usus, tetapi justru

|



keberadaannya berpengaruh positif terhadap proses-proses di dalam saluran
pencernaan dan metabolisme zat gizi (Proksy, 2001).

Pati termodifikasi saat ini dikategorikan sebagai prebiotik walaupun belum
sepenuhnya memenuhi syarat-syarat menjadi prebiotik. Prebiotik merupakan bahan
makanan yang tidak dapat tercerna tetapi memberi efek menguntungkan dengan
memicu pertumbuhan dan aktivitas salah satu atau sejumlah koloni bakteri yang
dapat meningkatkan kesehatan kolon (Topping dan Clifton, 2001).

Bakteri kolonik manusia memfermentasi resistant starch dan non-starch
polysaccharides menjadi menjadi asam lemak rantai pendek (short chain fatty acids),
terutama asetat, propionat dan butirat (Botham, 1994). Lince (2010) menyatakan
bahwa peningkatan asam butirat dari pati resisten menyebabkan rendahnya resiko
penyakit kanker kolon. Beberapa penelitian menunjukkan hubungan terbalik antara
kanker kolorektal dengan asupan pati.

Berdasarkan tipenya, pati resisten tipe III atau pati termodifikasi merupakan
molekul pati yang terbentuk selama pemanasan lalu pendinginan pati. Retrogradasi
pati ini menghasilkan mikrokristal yang membuat pati tahan atau resisten terhadap
panas dan hidrolisis enzim pencernaan (Prosky, 2001). Pati termodifikasi terdapat
pada makanan olahan seperti roti tawar, corn flakes, kentang rebus yang didinginkan
dan lain-lain. Pati resisten umumnya mcmpakan komponen alami yang banyak
ditemui pada sumber bahan pangan seperti umbi-umbian (Syamsir, 2010).

Umbi ganyong (Canna edulis K.) merupakan salah satu tanaman umbi yang
telah lama dikenal dan dimanfaatkan di Indonesia sebagai sumber karbohidrat.

Berdasarkan kandungan gizinya, ganyong memiliki karbohidrat lebih tinggi bila



dibandingkan dengan kentang, begitu juga kandungan mineral seperti : kalsium 84
mg, phospor 22 mg dan zat besi 0,7 mg. Pemanfaatan umbi ganyong masih terbatas,
yaitu hanya direbus, dijadikan kerupuk atau menjadi pati atau tepung dan diolah
menjadi panganan tradisional. Oleh karena itu, salah satu upaya yang dapat
dilakukan untuk meningkatkan nilai tambah umbi ganyong adalah dengan
memodifikasi pati ganyong (Widowati dan Damardjati, 2001).

| Memodifikasi pati dapat dilakukan dengan berbagai cara, misalnya melalui
proses autoclaving-cooling secara berulang (Setiawan, 2012), menggunakan metode
enzimatik (Narinti, 2011), maupun melalui metode cross-linking (Adity, 2009),
Menurut Nainggolan (2012), pati ganyong dapat dimodifikasi dengan metode
‘hidrolisis asam, yaitu menggunakan asam klorida (HCI). Perlakuan asam kuat
tersebut dapat menghasilkan pati resisten ganyong sekitar 21,47%, namun
karakteristik fisik dan kimia pati ganyong termodifikasi yang dihasilkan sangat
dipengaruhi oleh perbedaan pH dan lama waktu hidrolisis.

Asam sitrat merupakan asam organik lemah yang ditemukan pada daun dan
buah tanaman genus citrus (jeruk-jerukan). Pati ganyong yang dihidrolisis oleh asam
sitrat dan dikombinasikan dengan metode autoclaving-cooling akan menghasilkan
pati ganyong termodifikasi dengan jumlah yang signifikan. Adapun alasan
penggunaan asam sitrat sebagai bahan untuk mengoptimalkan -pms&s tersebut yaitu
selain mudah diperoleh, harga asam sitrat juga lebih terjangkan atau murah
dibanding HCL. Badan Pengawasan Makanan Nasional juga menyatakan bahwa asam
sitrat dikategorikan aman jika diaplikasikan pada bahan pangan.



B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pembuatan pati ganyong
termodifikasi dan menganalisis karakteristik fisik dan kimia dari pati ganyong

termodifikasi dengan perlakuan hidrolisis asam sitrat.

C. Hipotesis

Perbedaan konsentrasi asam sitrat yang digunakan dan lama hidrolisis diduga

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan kimia pati ganyong termodifikasi.
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