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SUMMARY

HARY SETIAWAN. The Physical and Chemical Characteristics of Modification 

Canna edulis Kerr. with Heating Process (Supervised by UMI ROSIDAH and

AGUS WIJAYA).

The objective of this research was to determine the influences of heating time 

and temperature on physical and Chemical characteristics of modification made by 

ganyong tuber {Canna edulis Kerr.). This research was conducted in the Chemical 

Laboratory of Agricultural, Department of Agricultural Technology, Agricultural 

Faculty, Sriwijaya University Indralaya, from July to November 2011.

This research used Factorial Completely Randomized Design with two 

treatments and three replications. Two factors were investigated, namely time (30, 60

and 90 minutes) and temperature of heating (110°C, 120°C dan 130°C). The observed

parameters were physical (color) and Chemical characteristics (water content, ash

content, starch content, fiber content and resistant starch content).

The results showed that heating time had significant effects on the b color, 

water content, ash content and starch content, whereas heating temperature had 

significant effects on all parameters. Furthermore, Interaction of the two factors had 

significant effects on ash content of resistant starch type III Canna edulis Kerr.

Treatment S1T3 (heating time 30 minute and heating temperature 130°C) was 

the best treatment with the following characteristics: lightness value 70.47%, colour 

of a 5.37% dan colour of b 13.77%, water content 3.37%, ash content 1,02%, fiber 

content 10.51%, starch content 17.39% and resistant starch content 36.93%).



RINGKASAN

HARY SETI AWAN. Karakteristik Fisik dan Kimia Pati Ganyong {Canna Edulis 

Kerr.) Termodifikasi dengan Proses Pemanasan. (Dibimbing oleh UMI ROSIDAH 

dan AGUS WIJAYA).

Tujuan penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui karakteristik fisik 

dan kimia dari pati ganyong termodifikasi dengan metode pemanasan. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan Juli 2011 sampai 

dengan November 2011.

Penelitian yang dilakukan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) dengan 2 (dua) faktor perlakuan dan setiap kombinasi perlakuan

diulang sebanyak 3 (tiga) kali. Faktor S adalah waktu pemanasan (30, 60 dan 90

menit) dan faktor T adalah suhu pemanasan (110°C, 120°C dan 130°C). Parameter

yang diamati meliputi sifat fisik yaitu warna dan sifat kimia yaitu kadar air, kadar 

abu, kadar pati, kadar serat dan kadar pati resisten.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan waktu pemanasan 

berpengaruh nyata terhadap nilai warna b, kadar air, kadar abu dan kadar pati.. 

Peningkatan suhu pemanasan berpengaruh nyata terhadap semua nilai parameter. 

Interaksi peningkatan waktu pemanasan dan suhu pemanasan berpengaruh nyata 

terhadap kadar abu pati resisten tipe III ganyong.

Perlakuan SiT3 (waktu pemanasan 30 menit dan suhu pemanasan 130°C) 

merupakan perlakuan terbaik dengan sifat fisik warna dengan nilai lightness 70,47%,



warna a 5,37% dan warna b 13,77%, sifat kimia (kadar air 3,37%, kadar abu 1,02%,

kadar serat pangan 10,51%, kadar pati 17,39% dan kadar pati resisten 36,93%).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ganyong merupakan sal ah-satu umbi yang memiliki kandungan karbohidrat 

yang tinggi dan juga mempunyai kandungan pati yang tinggi sebanyak 69,92% 

dengan persentase amilosa 21,14% dan amilopektin 78,86%, sehingga umbi gayong 

lebih sering diambil patinya daripada diolah menjadi panganan. Karakteristik dari 

pati ganyong yaitu dapat tergelatinisasi pada suhu sekitar 69°C pada menit ke 33, 

granula akan pecah pada menit ke 41 sampai 43, suhu 91 sampai 95°C, viskositas 

maksimum 1020 sampai 1300 BU. Gel tepung mulai terbentuk pada konsentrasi 3% 

dengan konsentrasi gel yang tergolong lunak. Derajat pembengkakan meningkat 

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

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

Umbi ganyong berpotensi untuk dijadikan pati resisten karena kandungan pati 

yang cukup tinggi. Pati resisten atau resistant starch (RS) adalah pati dan produk 

hasil degradasi pati yang tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan dalam usus 

halus tetapi dapat dimanfaatkan oleh mikroflora usus untuk menghasilkan 

lemak rantai pendek. Proses pembentukan RS terjadi dengan berbagai cara yaitu 

pemasakan pangan dan modifikasi secara kimia. RS yang umumnya dikembangkan 

saat ini adalah RS3 (Champ, 2004).

RS3 adalah pati yang mengalami proses pemanasan dan pendinginan 

berulang sehingga terjadi proses kristalin terhadap amilosa dan amilopetin pada 

granula pati. RS3 memiliki kelebihan dibandingkan RS lain yaitu bersifat sangat

1

asam

secara

1
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stabil selama pemanasan sehingga dapat digunakan sebagai ingredien pangan karena 

sifat fungsionalnya tidak mengalami perubahan selama proses pemanasan (Topping

dan Clifton, 2001).

Proses pemanasan pada autoclave menyebabkan fraksi amilosa dan 

amilopektin yang terdapat pada granula pati menjadi fraksi amilosa rantai pendek. 

Fraksi amilosa rantai pendek akan membentuk kristalin karena terjadinya proses 

retrogradasi akibat adanya pendinginan (cooling). Proses retrogradasi menyebabkan 

terjadinya rekristalisasi dan meningkatkan pembentukan RS3 (Shu et al., 2007). 

Kristalin yang terbentuk disebabkan oleh adanya doube helix baru diantara molekul- 

molekul amilosa. Double helix yang terbentuk akan membentuk re-arrangement

dengan double helix pada molekul amilosa lainnya (Vasanthan et al., 1998).

RS memiliki keunggulan dibandingkan dengan serat pangan yaitu dapat 

menurunkan indeks glikemik dan mencegah terjadinya kanker kolorektal. Hal ini 

terjadi karena bakteri kolon manusia memfermentasi RS dan Non Siarch 

Polysaccharides (NSP) menjadi asam lemak rantai pendek Short Chain Fatty Acids 

(SCFA), terutama asam asetat, asam propionat dan asam butirat. Fermentasi dari 

beberapa jenis RS lebih banyak memproduksi asam butirat. Asam butirat berperan 

penting dalam mempertahankan populasi normal dari bakteri kolon (colonocyte). 

Selain itu RS juga berpotensi sebagai prebiotik, mempunyai efek hipokolesterolemik, 

menghambat akumulasi lemak dan absorbsi mineral. Pati resisten juga memiliki nilai 

kalori yang rendah sehingga sangat baik untuk digunakan sebagai ingredien untuk 

pangan rendah kalori (Taggart, 2004).
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Jenis bahan pangan yang telah direkomendasi oleh FAO (Food and 

Agriculture Organisatiori) untuk menurunkan risiko diabetes adalah memenuhi 

asupan polisakarida bukan pati Non-Starch Polysaccharides melalui konsumsi 

leguminosa dan serealia utuh, buah-buahan, dan sayur-sayuran. Menurut Satriawan 

(2010), konsumsi serat dapat diperoleh dari pati resisten. Pati resisten merupakan 

salah satu pangan hasil modifikasi yang berpotensi sebagai pangan fungsional. 

Berdasarkan alasan-alasan tersebut maka perlu dilakukan penelitian pati resisten tipe

III ganyong.

B. Tujuan

Tujuan penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui pengaruh waktu 

dan suhu pemanasan terhadap karakteristik fisik dan kimia pati resisten tipe III

ganyong.

C. Hipotesis

Suhu dan lama waktu pemanasan berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik dan kimia pati resisten tipe III ganyong.
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