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Hiperkolesterolemik :salah satu gangguan kadar lemak dalam darah dimana 

kadar kolesterol dalam darah lebih dari 240 mg/dl 

(kolesterol tinggi) 

Ingredient :bahan tambahan pangan 

Pati native :pati alami 

Pati resisten :produk degradasi pati yang tidak dapat dicerna oleh usus 

halus manusia yang sehat, tetapi dapat difermentasi oleh 

mikroflora di dalam kolon menghasilkan asam lemak rantai 

pendek yang bermanfaat bagi kesehatan 

Pati resisten tipe IV :Pati resisten yang dibuat dengan cara modifikasi secara 

kimiawi 

Suksinilasi :Reaksi organik antara alkohol (OH) dengan asam 

karboksilat (RCOOH) menghasilkan ester (biasanya disebut 

esterifikasi), dimana asam karboksilat yang digunakan yaitu 

asam suksinat 

Water Holding Capacity (WHC):daya serap air/kemampuan untuk menyerap air 
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Oil HoldingCapacity (OHC) :daya serap minyak/kemampuan untuk menyerap 

minyak baik yang berasal dari pati ataupun dari luar 
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ABSTRAK 

MODIFIKASI PATI KENTANG HITAM (Coleus tuberosus) 

MENGGUNAKAN METODE SUKSINILASI UNTUK MENGHASILKAN 

PATI RESISTEN TIPE IV 

 

Oleh: 

Dina Nur’aini Arief 

12630044 

 

Kentang hitam merupakan sumber pangan yang masih kurang 

pemanfaatannya. Kandungan pati pada kentang hitam cukup tinggi, yaitu sekitar 

83% yangterdiri dari 32% amilosa dan 51% amilopektin. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengembangkan pati kentang hitam sebagai bahan ingredient pangan yaitu 

dengan cara modifikasi pati untuk menghasilkan pati resisten yang bermanfaat 

bagi pencernaan. Metode yang digunakan yaitu metode suksinilasi menggunakan 

asam suksinat sebagai agen pensubstitusinya. Variabel penelitian meliputi variasi 

konsentrasi asam suksinat sebesar 1%, 3%, 5% dan waktu inkubasi 1 jam, 3 jam.   

Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi suksinat dan waktu inkubasi 

berpengaruh terhadap kadar pati resisten tipe IV dan daya cerna pati yang 

dihasilkan. Konsentrasi optimum asam suksinat yaitu 3% dengan waktu inkubasi 

optimum 3 jam menghasilkan kadar pati resisten sebesar 24,8210%. Daya cerna 

pati optimum yaitu pada saat konsentrasi suksinat 3% dan waktu inkubasi 1 jam 

menghasilkan nilai sebesar 38,4733%. Berdasarkan hasil tersebut, dapat 

disimpulkan bahwa pati kentang hitam tersuksinilasi tergolong dalam kategori 

pati resisten yang sangat tinggi karena kadar pati resisten lebih dari 15%. 

 

 

Kata kunci: Pati kentang hitam, suksinilasi, pati resisten 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Perkembangan fungsi pangan saat ini tidak hanya untuk memenuhi gizi 

semata tetapi sudah mengarah pada sifat fungsional pangan. Bahan pangan dapat 

dikatakan bersifat fungsional apabila mengandung komponen (baik nutrisi 

maupun non-nutrisi) yang bermanfaat terhadap fungsi organ-organ di dalam 

tubuh, untuk menjaga kesehatan atau mempunyai efek fisiologis yang 

menguntungkan (Roberfroid, 2000) dalam (Musita, 2009). Meningkatnya 

kesadaran masyarakat akan pentingnya hidup sehat mendorong berbagai 

penelitian mengenai fungsi pangan terutama sifat fungsional untuk diteliti lebih 

lanjut seperti kemampuannya dalam memperbaiki fungsi fisiologis, menjaga 

kesehatan, dan membantu menyembuhkan penyakit. 

Salah satu sumber pangan yang dapat dijadikan sebagai ingredient pangan 

fungsional adalah kentang hitam (Coleus tuberosus). Pemanfaatan kentang 

hitamdi Indonesia masih kurang, biasanya hanya dimanfaatkan untuk makanan 

sampingan dengan cara direbus atau dikukus. Oleh karena itu, diperlukan suatu 

metode untuk menghasilkan produk pangan baru yang dapat meningkatkan nilai 

guna dari kentang hitam. Salah satu cara untuk meningkatkan nilai guna dari pati 

kentang hitam adalah dengan melakukan modifikasi pati. Modifikasi pati pada 

umumnya dilakukan untuk memperbaiki atau menambahkan sifat-sifat fungsional 

tertentu yang tidak terdapat pada pati asli, sehingga dapat lebih luas aplikasinya 

dalam industri. Pati termodifikasi yaitu pati yang diberi perlakuan tertentu untuk 
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menghasilkan sifat yang lebih baik guna memperbaiki sifat sebelumnya atau 

untuk mengubah beberapa sifat lainnya (Saguilan, E, J.Tovar, F.Garcia-Suarez, F, 

& Bello-Perez, 2005). 

Modifikasi pati menggunakan pati kentang hitam cukup efisien karena 

kentang hitam (Coleus tuberosus) mengandung karbohidrat yang tinggi yaitu 

sekitar 83% dengan kadar amilosa 32,31% dan amilopektin 52,56% (Rahmani, 

Yopi, A., & Awan, 2011). Kandungan pati yang tinggi menyebabkan kentang 

hitam dapat dijadikan sebagai salah satu alternatif sumber pangan dalam upaya 

program diversifikasi pangan. 

Salah satu pangan hasil modifikasi yang berpotensi sebagai ingredien 

pangan fungsional adalah pati resisten. Pati resisten didefinisikan sebagai fraksi 

pati yang tidak dapat dicerna oleh enzim-enzim dalam usus halus, baik akibat 

proses pengolahan maupun akibat struktur alaminya dalam bahan pangan 

sehingga mempunyai efek fisiologis yang bermanfaat bagi kesehatan seperti 

pencegahan kanker kolon, mempunyai efek hipoglikemik (menurunkan kadar gula 

darah setelah makan), dan hiperkolesterolemik (Sajilata, Rekha, & Puspha, 2006) 

dalam (Apriyadi, 2009). 

Pati resisten terbagi menjadi empat, yaitu pati resisten tipeI, tipe II, tipe 

III, dan tipe IV. Pati resisten tipe IV merupakan pati resisten yang dibuat 

menggunakan modifikasi secara kimia. Salah satu modifikasi secara kimia yaitu 

esterifikasi. Menurut Rahim (2012), modifikasi pati dengan metode esterifikasi 

dapat menghasilkan pati yang lebih tahan cerna (pati resisten). Oleh karena itu, 

modifikasi pati kentang hitam ini menggunakan metode esterifikasi, dimana 
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menggunakan asam suksinat sebagai agen pensubstitusi sehingga metode ini 

disebut sebagai metode suksinilasi. 

Penelitian tentang sifat fisik dan kimia pati termodifikasi melalui metode 

esterifikasi dengan agen pensubstitusi asam asetat dan asam propionat untuk 

menghasilkan pati resisten sudah pernah dilakukan oleh beberapa peneliti 

sebelumnya. Namun, penelitian tentang pati resisten yang berasal dari kentang 

hitam menggunakan metode suksinilasi belum pernah dilakukan. Oleh karena itu, 

penelitian ini perlu dilakukan untuk meningkatkan nilai guna pati kentang hitam 

termodifikasi sebagai salah satu ingredien produk pangan fungsional. 

 

B. Batasan Masalah 

1. Sumber pati yang digunakan untuk modifikasi pati adalah pati kentang hitam 

(Coleus tuberosus) yang diperoleh dari Banguntapan, Bantul, Yogyakarta. 

2. Metode yang digunakan untuk modifikasi pati adalah motode suksinilasi 

menggunakan asam suksinat. 

3. Konsentrasi  asam suksinat yang ditambahkan yaitu 1%, 3%, dan 5% (b/v). 

4. Waktu reaksi yang diamati pada saat penambahan asam suksinat yaitu 1 dan 3 

jam. 

5. Analisis sifat kimia pati termodifikasi yang diamati yaitu derajat substitusi 

(DS), daya cerna pati(v/v), dan karakterisasigugus fungsi menggunakan FT-

IR. 
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C. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana sifat kimia dari pati kentang hitam hasil modifikasi dengan metode 

suksinilasi? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi dan waktu inkubasi asam suksinat terhadap 

pati kentang hitam untuk menghasilkan pati resisten tipe IV tertinggi dan daya 

cerna rendah? 

 

D. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui pengaruh metode suksinilasi terhadap sifat kimia pati kentang 

hitam. 

2. Mengetahui pengaruh konsentrasi dan waktu inkubasi asam suksinat terhadap 

pati kentang hitam untuk menghasilkan pati resisten tipe IV tertinggi dan daya 

cerna rendah. 

  

E. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan pati kentang hitam dengan 

kandungan pati resisten tipe IV yang tinggi dan daya cerna rendah sehingga dapat 

diaplikasikan sebagai ingredient pangan fungsional yang bermanfaat bagi industri 

pangan dan masyarakat di Indonesia. 

 

 

 

 



 

50 

 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan mengenai modifikasi pati kentang 

hitam (Coleus tuberosus) menggunakan metode suksinilasi diperoleh kesimpulan 

bahwa 

1.Modifikasi pati kentang hitam dengan menggunakan metode suksinilasitelah 

dilakukan yaitu dengan ditandai adanya gugus O-H kearah kanan pada 3406,12 

cm
-1 

dan adanya bilangan gelombang 1641,08 cm
-1 

yang merupakan 

interpretasi dari gugus C=O yang ada pada asam karboksilat. 

2.Konsentrasi suksinat dan waktu inkubasi berpengaruh terhadap kadar pati 

resisten tipe IV dan daya cerna pati yang dihasilkan. Konsentrasi optimum 

asam suksinat yaitu 3% dengan waktu inkubasi optimum 3 jam menghasilkan 

kadar pati resisten sebesar 24,8210%. Daya cerna pati optimum yaitu pada saat 

konsentrasi suksinat 3% dan waktu inkubasi 1 jam menghasilkan nilai sebesar 

38,4733%. 

 

B. Saran 

Modifikasi pati menggunakan metode suksinilasi merupakan metode yang 

efektif karena menggunakan cara yang mudah dan sederhana. Namun, metode ini 

memiliki kelemahan yaitu pada variasi waktu inkubasi sampel optimum, dimana 

data analisis pati yang dihasilkan berbeda-beda. Analisis derajat substitusi, kadar 

suksinil, dan pati resisten menunjukkan waktu inkubasi optimum yaitu 3 jam, 
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sedangkan pada analisis daya cerna pati  menunjukkan waktu yang optimum pada 

1 jam. Oleh karena itu, diperlukan analisis-analisis lain untuk mengetahui waktu 

optimum dalam melakukan inkubasi pati saat proses modifikasi. Selain itu, 

diperlukan kajian lebih dalam mengenai teknik modifikasi menggunakan metode 

suksinilasi sehingga diperoleh hasil pati resisten yang lebih baik dan daya cerna 

pati yang rendah dengan hasil yang sesuai antara kedua analisis tersebut.
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Lampiran 2. Dokumentasi 

 

Gambar 1.  pati native dan pati hasil modifikasi dengan metode suksinilasi 
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Gambar 2. Spektra IR Pati Kentang Hitam Alami (native) 
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Gambar 3. Spektra IR Pati Kentang Hitam Termodifikasi Suksinat 3% 3 

jam 
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