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ABSTRAK 
 

PENGARUH REAKSI ESTERIFIKASI TERHADAP KANDUNGAN PATI 

RESISTEN TIPE IV PADA PATI SAGU (Metroxylon sp.) 

 

Ika Jasiah 

12630028 

 

Dosen Pembimbing: Fatchul Anam N., S.T.P., M.Sc 

 

Pati resisten sering disebut sebagai bagian dari serat makan yang berguna 

bagi kesehatan, seperti pencegahan kanker kolon, mempunyai efek hipoglikemik 

(menurunkan kadar gula darah setelah makan), berperan sebagai prebiotik, 

mengurangi resiko pembentukan batu empedu, mempunyai efek 

hipokolesterolemik, menghambat akumulasi lemak, dan meningkatkan absorpsi 

mineral. Kandungan pati resisten dalam pati alami dapat ditingkatkan dengan cara 

dimodifikasi, baik secara fisik maupun kimia. Penelitian ini berujuan untuk 

mengetahui perbedaan spektra FTIR pati sagu alami dan sagu termodifikasi 

menggunakan reaksi esterifikasi, serta mengetahui hubungan konsentrasi asam 

asetat anhidrida terhadap nilai derajat subsitusi (DS), persen asetil, daya cerna 

pati, dan kadar pati resisten. 

 Modifikasi pati dilakukan secara esterifikasi antara pati sagu alami dengan 

asam asetat anhidrida dengan variasi 0, 3, 6, 12 %. Pati sagu didespersikan dalam 

akuades yang selanjutnya ditambah dengan NaOH 3% hingga mencapai pH 8, 

setelah itu suspensi ditambahkan dengan asam asetat anhidrida dan diinkubasi 

selama 30 menit. Pada saat penambahan asam asetat anhidrida, pH suspensi 

diusahakan tetap konstan sekitar pH 8,0 – 8,4 dengan cara menambahkan larutan 

NaOH 3%, setelah diinkubasi ph pati diturunkan menjadi 4,5 dengan HCl 0,5 N 

dan dicuci tiga kali dengan akuades. Pati hasil modifikasi selanjutnya diuji spektra 

FTIR pati, nilai derajat subsitusi, persen asetil, kandungan pati resiten, dan daya 

cerna pati.. 

Hasil Penelitian menunjukan nilai DS dan persen asetil yang semakin 

besar dengan bertambahnya konsentrasi asam asetat anhidrida yang digunakan. 

Nilai DS tertinggi terdapat pada perlakuan asetat anhidrida 12%, yaitu sebesar 

0,7129 dengan % asetil sebesar 15,97%. Perlakuan asam asetat anhidrida 12% 

memberikan nilai tertinggi pada parameter kadar pati resisten sebesar 12,08% dan 

memberikan nilai terendah pada parameter daya cerna sebesar 53%. Hasil analisis 

menggunakan Fourier transform infrared spectrophotometer (FTIR) pada pati 

modifikasi (pati asetat) mengalami pergeseran gugus OH dari 3451 cm
-1

 menjadi 

3427 cm
-1

, dan gugus C-O-C mengalami pergeseran dari 1159 cm
-1

 menjadi 1162 

cm
-1

. Hal ini menunjukan telah terjadinya perubahan struktur pati sagu yang telah 

dimodifikasi.  

 

Kata Kunci: Pati resisten, pati modifikasi, pati sagu, esterifikasi 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pergeseran pola konsumsi dapat menyebabkan timbulnya penyakit 

degeneratif seperti diabetes, hiperkolesterolemik, kanker kolon, serta penyakit 

lainnya. Hal ini dikarenakan, perilaku konsumen modern yang cenderung tidak 

seimbang, yaitu lebih sering mengkonsumsi pangan kaya lemak terutama asam 

lemak jenuh, sedangkan asupan serat dalam tubuh sangat kurang. Konsumsi serat 

dapat ditingkatkan dengan cara mengkonsumsi bahan pangan alami seperti sayur 

dan buah-buahan atau dapat juga berasal dari pati resisten. Pati resisten 

merupakan salah satu bahan pangan hasil modifikasi yang berpotensi sebagai 

ingredient pangan fungsional (Satriawan, 2010). 

Pati resisten (resistant starch/RS) atau pati tahan cerna ditemukan pertama 

kali oleh Englyst et al. (1982) dan didefinisikan sebagai fraksi pati yang tahan 

terhadap hidrolisis enzim pencernaan amilase dan perlakuan pullulanase secara 

invitro. Pati resisten banyak dijumpai dalam saluran pencernaan serta sedikit 

difermentasi oleh mikroflora usus, yang sering diidentifikasi sebagai fraksi pati 

makanan yang sulit dicerna di dalam usus halus, sehingga memiliki fungsi untuk 

kesehatan. Pati resisten memiliki sifat seperti halnya serat makanan, sebagian 

serat bersifat tidak larut dan sebagian lagi merupakan serat yang larut (Asp, 1992). 

Beberapa sumber karbohidrat seperti gula dan pati dapat dicerna dan diserap 

secara cepat di dalam usus halus dalam bentuk glukosa, yang selanjutnya diubah 
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menjadi energi, sedangkan pati resisten masuk ke dalam usus besar seperti halnya 

serat makanan (Asp, 1992). 

Mengonsumsi pati resisten (resistant Starch/ RS) dapat menurunkan 

kandungan gula darah. Pati resisten akan  melepaskan energi pada usus halus 

dalam bentuk glukosa yang kemudian difermentasi di dalam usus besar. Pati 

resisten menghasilkan energi dengan proses yang cukup lambat sehingga tidak 

segera dapat diserap dalam bentuk glukosa. Pati resisten menurunkan efek 

glisemik serta sensitif terhadap hormon insulin sehingga dapat menurunkan 

potensi diabetes tipe 2. Pati resisten juga dapat meningkatkan kesehatan usus 

besar terkait dengan proses pencernaan dan memengaruhi mikroba yang terdapat 

dalam saluran pencernaan, terutama yang berhubungan dengan proses fermentasi 

dalam tubuh. Salah satu hasil metabolisme mikroba tersebut adalah butirat yang 

mempunyai efek antiinflamasi dan antikarsinogenik yang pada akhirnya dapat 

mencegah kanker pada usus besar (Toscani et al., 1988). 

Pati resisten (Resistant starch atau RS) dapat dikelompokkan menjadi 

empat tipe utama, yaitu tipe RS I, RS II, RS III, dan RS IV. Pati resisten tipe 

empat (RS IV) terdiri atas pati yang dimodifikasi secara kimia, dimana modifikasi 

tersebut mempengaruhi aktivitas amilolitik dari enzim-enzim  pencernaan (Leu et 

al., 2003). Pati resisten tipe IV diperoleh dari hasil modifikasi pati secara kimia, 

seperti eterifikasi, esterifikasi, dan cross link (ikatan silang) (Bird et al., 2000). 

Pati resisten dalam pati alami memiliki kandungan yang sedikit, sehingga 

diperlukan pengembangan proses modifikasi untuk meningkatkan nilai RS. Pati 

resisten dapat dikembangkan langsung dari bahan bakunya atau melalui 
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modifikasi proses. Modifikasi proses dengan cara memodifikas ikatan silang 

umumnya menghasilkan pati dengan daya tahan cerna yang rendah. Pati resisten 

memiliki nilai daya tahan cerna 35−65%. Modifikasi secara kimiawi umumnya 

menghasilkan pati resisten yang memiliki daya tahan cerna cukup tinggi 

(Mcnaught et al.,1998). 

Penelitian sebelumnya mengenai modifikasi pati esterifikasi telah banyak 

dilakukan oleh peneliti. Beberapa diantaranya dilakukan oleh Damat (2007), 

melaporkan bahwa modifikasi pati tapioka dengan variasi konsentrasi asam 

propionat anhidrida menghasilkan spektra FTIR yang berbeda dengan pati tapioka 

alami, yaitu terbentuk lembah baru pada panjang gelombang 1740 cm
-1

 dan 

hilangnya lembah pada panjang gelombang 1640 cm
-1

. Hasil FTIR tersebut 

menunjukan bahwa gugus OH pati  telah tersubsitusi dengan gugus propil dari 

asam propionat anhidrida, sehingga menghasilkan pati propil. 

Faiza (2014), modifikasi pati ganyong dengan cara esterifikasi 

menggunakan asam asetat anhidrida. Hasil penelitian dengan perlakuan  4% asetat 

anhidrida pada pati ganyong merah dan pada pati ganyong putih meningkatkan kadar 

pati resisten sebesar 3,54% pada pati ganyong merah dan 3,80% pada pati ganyong 

putih. 

Penelitian ini akan dilakukan modifikasi pati sagu komersil secara kimia 

dengan cara esterifikasi menggunakan asam asetat anhidrida. Esterifikasi 

dilakukan dengan cara mensubsitusi gugus asetil pada asam asetat anhidrida  ke 

dalam gugus hidroksil pada molekul pati. Modifikasi secara esterifikasi 

diharapkan dapat meningkatkan kandungan pati resisten pada pati sagu alami, 
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seperti pernyataan Mcnaught et al. (1998)  bahwa modifikasi secara kimiawi 

umumnya menghasilkan pati resisten yang memiliki daya tahan cerna cukup 

tinggi. 

 

B. BatasanMasalah 

1. Pati yang digunakan adalah pati sagu komersil dengan brand HD. 

2. Metode yang digunakan adalah esterifikasi menggunakan asam asetat 

anhidrida dengan variasi konsentrasi 0, 3, 6 dan 12%. 

3. Analisis yang dilakukan meliputi, analisis FTIR, derajat subsitusi (DS), 

persen, % asetil,  kadar pati resisten, dan daya cerna pati sagu. 

 

C. Rumusan Masalah 

1. Bagaimanakah perbedaan spektra FTIR (Fourier Transform Infrared) dari pati 

sagu alami dan pati sagu hasil modifikasi (pati sagu propionat)? 

2. Bagaimanakah hubungan antara konsentrasi asam asetat anhidrida terhadap  

nilai derajat subsitusi (DS), persen (%) asetil, kadar pati resisten dan daya 

cerna pati sagu? 
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D. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui perbedaan spektra FTIR (Fourier Transform Infrared) dari pati 

sagu alami dan sagu hasil modifikasi (pati sagu asetat). 

2. Mengetahu hubungan antara konsentrasi asam asetat anhidrida terhadap nilai 

derajat subsitusi (DS), persen (%) asetil, kadar pati resisten, dan daya cerna 

pati sagu. 

 

E. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini dapat menginformasikan perbedaan antara profil spektra 

FTIR (Fourier Transform Infrared) hasil modifikasi pati sagu menggunakan asam 

asetat anhidrida dan pati sagu alami.Selain itu, dapat menginformasikan hubungan 

antara konsentrasi asam asetat anhidrida dengan nilai derajat subsitusi (DS), 

persen (%) asetil, kadar pati resisten tipe IV, dan daya cerna dari pati sagu asetat. 
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BAB V 

 KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

1. Spektra FTIR pati sagu alami yang telah dimodifikasi secara esterifikasi 

mengalami pergeseran dibeberapa gugus fungsi gugus OH dari 3451 cm
-1

 

menjadi 3427 cm
-1

, dan gugus COC mengalami pergeseran dari 1159 cm-
1
 

menjadi 1162 cm
-1

 

2. Konsentrasi asam asetat anhidrida yang digunakan untuk modifikasi pati sagu 

mempengaruhi nilai DS, persen asetil, daya cerna, dan kadar resisten pati. 

Semakin besar konsentrasi asam asetat anhidrida, meningkatkan nilai DS, 

persen asetil dan kadar pati resisten tipe IV, dan menurunkan nilai daya cerna 

pati. 

 

B. Saran 

Perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dari 

pati modifikasi yang berpengaruh terhadap proses pengolahan lebih lanjut. Selain 

itu, diperlukan pengembangan proses yang lebih inovatif untuk menghasilkan pati 

resisten dengan skala besar. 
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LAMPIRAN 

A. Perhitungan 

1. Persen Asetil dan Derajat Subsitusi 

a. Persen Asetil 

a) % Asetil Pati0% = 
 24,3−24,30 𝑥  0,5 𝑥  0,043

0,5083
𝑥 100% = 0% 

b) % Asetil Pati3% = 
 24,3−22,07 𝑥  0,5 𝑥  0,043

0,5910
𝑥 100% = 8,11% 

c) % Asetil Pati6% = 
 24,3−22,01 𝑥  0,5 𝑥  0,043

0,5392
𝑥 100% = 9,13% 

d) % Asetil Pati12% = 
 24,3−19,90 𝑥  0,5 𝑥  0,043

0,5923
𝑥 100% = 15,97 

 

b. Derajat Subsitusi 

a) DS0% = 
162𝑥0%

4300 −(42𝑥0%)
 = 0 

b) DS3% = 
162𝑥8,11%

4300 −(42𝑥8,11%)
 = 0,33 

c) DS6% = 
162𝑥9,13%

4300 −(42𝑥9,13%)
 = 0,38 

d) DS12% = 
162𝑥15,97%

4300 −(42𝑥15,97%)
 = 0,71 

 

2. Kadar Pati Resisten 

a) S0%  = 
0,0127

0,5774
 = 2,20% 

b) S3%  = 
0,0338

0,5055
 = 6,69% 

c) S6%  = 
0,0472

0,5871
 = 8,04% 

d) S12% = 
0,0624

0,5166
 = 12,08% 

 

B. Kurva Standar Maltosa 

 

 

y = 0,716x + 0,180
R² = 0,988
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a) Tabel Larutan Standar 

Tabel 1. Tabel Standar Maltosa 

Sampel ID 
Konsentrasi (mg/ml) Absorbansi 

STD 1 
0,0 0,218 

STD 2 
0,2 0,308 

STD 3 
0,4 0,444 

STD 4 
0,6 0,575 

STD 5 
0,8 0,767 

STD 6 
1,0 0,920 

 

b) Kadar Daya Cerna Pati 

Tabel 2. Daya Cerna Pati 

Sampel ID 
Konsentrasi 

Sampel 

Konsentrasi 

Blanko 

Daya Cerna 

Pati (%) 

P0% 1,238 0,05 97,4 

P3% 0,853 0,080 63,4 

P6% 0,817 0,078 60,6 

P12% 0,725 0,079 53,0 
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C. Dokumentasi Penelitian 

 

Gambar 1. Pati Sagu Alami 

 

 

Gambar 2. Pati Sagu Asetat 
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Gambar 3. Proses Modifikasi Pati Sagu 
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