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ABSTRAK

PENGARUH VARIASI LAMA PERENDAMAN DAN KONSENTRASI ASAM
ASETAT ANHIDRIDATERHADAP SIFAT ALAMI PATI GADUNG
(Dioscorea hispidaDennst) TERMODIFIKASI

Oleh:

Maryamah
12630034

Pembimbing
Fatchul Anam Nurlaili, S.T.P, M.Sc.

Penelitian mengenai pengaruh variasi lama perendaman dan konsentrasi
asamasetat anhidridaterhadap sifat alami pati gadung telah dilakukan.Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asam asetat anhidrida dan lamanya
perendaman terhadap sifat alami pati.

Metodeyang digunakan dalam modifikasi pati alami umbi gadung adalah
dengan memvariasikan konsentrasi asam asetat anhidrida (0,05%, 0,10%, dan 0,50%)
(v/v) dan lamanya perendaman (60 dan 90 menit).

Hasil penelitian yang diperoleh dari analisis sifat pati seperti sifat swelling
power 4,08g/g, kelarutan 7,567 %,derajat substitusi 0,32, dan kadar HCN 19,03 ppm.
Dari hasil penelitian modifikasi pati gadung dapat disimpulkan bahwa variasi
konsentrasi dan lama waktu perendaman dapat mempengaruhi sifat alami pati gadung
dibandingkan pati alaminya. Hal ini dapat dilihat dari perubahan nilai swelling power
3.57 g/g menjadi4,08 g/g, kelarutan 2.11 % menjadi 7,57 %, derajat substitusi dari 0
menjadi 0,32, dan kadar HCN 66,00 ppm menurun menjadi 19,03 ppm

Kata kunci: modifikasi, asam asetat anhidrida, gadung, swelling power, HCN,
kelarutan



BABI
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pati merupakan karbohidrat yang tersimpan dalam biji-bijian, batang, buah,
dan umbi. Penggunaan pati sangat luas baik dibidang pangan maupun non pangan.
Namun pati yang dapat dimanfaatkan secara luas adalah pati yang telah mengalami
modifikasi bukan pati alami. Hal ini karena, pati alami memiliki beberap kekurangan
sehingga pemanfaatanya tidak optimal. Untuk itu perlu dilakukan suatu usaha yang
dapat mengoptimalkan pemanfaatan pati.Salah satu caranya adalah dengan
dilakukannya modifikasi agar diperoleh pati dengan sifat yang lebih baik dari
sebelumnya.

Modifikasi pati menjadi penting karena pati modifikasi memiliki beberapa
keunggulan dibandingkan pati alami.Pati modifikasi memilki sifat fungsional yang
tidak dimiliki oleh pati alami sehingga pemanfaatannya sangat luas dalam skala
industri besar.Selain itu pati modifikasi memiliki sifat konsisten yang memudahkan
pengontrolan dan pembuatan produk dengan kualitas yang baik (Chandra dkk,
2013).Salah satu sumber pati yang dapat dimodifikasi adalah pati dari umbi
gadung.Dengan keunggulan dan pemanfaatannya yang luas, proses modifikasi pati
menjadi sangat penting. Selain untuk mengoptimalkan pemanfaatan pati alami,
modifikasi pati juga menjadi salah satu cara untuk meningkatkan nilai guna dari

sumber pati yang berlimpah yang belum dimanfaatkan secara baik.



Penelitian modifikasi pati masih terus dikembangkan untuk menemukan pati
yang berkualitas dengan sumber pati yang potensial. Selain itu, kebutuhan produk
modifikasi di Indonesia masih bergantung pada impor (Herawati,2012). Hal ini
timpang dengan ketersediaaan sumber pati di Indonesia yang sangat melimpah.
Sehingga penelitian modifikasi pati masih terus dilakukan untuk mengatasi
ketergantungan pada produk impor. Selain itu, Sehubungan dengantelah digalakkan
oleh pemerintah tentang diversifikasi pangan yang dengan diperkuat dengan
Peraturan Presiden No 22 Tahun 2009 tentang KebijakanPercepatan
Penganekargaman Konsumsi Pangan Berbasis Sumberdaya Lokal,
makamemanfaatkan gadung dngan cara dimodifikasi merupakan salah satu usaha
dalam membantu program tersebut (Purwanti, 2011).

Gadung merupakan tanaman umbi-umbian yang dapat tumbuh dengan baik
pada daerah beriklim tropis seperti Indonesia. Saat ini pemanfaatan gadung sebagai
sumber pati sangat jarang dikarenakan gadung mengandung senyawa beracun yang
mematikan yaitu HCN, sehingga pemanfaatanya terbatas. Umbi gadung segar bisa
menghasilkan sekitar 36,49mg/100g mg sianida per Kg. Apabila tidak dilakukan
proses yang benar maka akan menyebabkan keracunan ketika dikonsumsi. Sedangkan
gadung mengandung karbohidrat cukup tinggi berkisar 23,5 gram serta megandung
amilosa 39,3 g /100g pati (Guranatne dan Hoover, 2002). Kandungan tersebut dapat
dapat dimanfaatkan sebagai sumber pati untuk dimodifikasi dan meningkatkan nilai

guna dari pati gadung.



Modifikasi pati gadung telah dilakukan oleh Siswanto (2012), modifikasi
dilakukan menggunkan ekstrak rimpang jahe dan memberi pengaruh terhadap
kualitas pati dengan meningkatnya nilai swelling powerdan water solubilitysebagai
parameter uji. Modifikasi pati dengan variasi lama perendaman dan konsentrasi asam
asetat telah dilakuakan olehTriyani dkk (2013). Hasilnya menujukkan bahwa variasi
lama perendaman dan konsentrasi asam asetat dapat mempengaruhi sifat pati yang
dihasilkan dengan meningkatnya nilai gula reduksi, swelling power, dan visikositas
pati, tetapi tidak memberi pengaruh pada sifat kadar air, protein terlarut, dan B-
karoten. Namun pati yang digunakan adalah pati labu kuning.

Kumoro (2014) telah melakukan penelitian modifikasi tepung gadung
menggunakan asam asetat glasial dengan variasi rasio asam asetat glasial dan tepung
gadung (1:3, 1:4, dan 1:5) dan efek pH terhadap waktu reaksi. Hasilnya menunjukkan
bahwa rasio asam asetat glasial dan tepung gadung serta efek pH dapat meningkatkan
derajat substitusi dan swelling power tetapi tidak memberikan pengaruh yang sama
terhadap kelarutan pati gadung termodifikasi.Berdasarkan dari penelusuran literature
modifikasi pati, penelitian modifikasi pati alami masih perlu dilakukan
pengembangan untuk menghasilkan sifat pati termodifikasi yang jauh lebih baik dari
sebelumnya.

B. Batasan Masalah
Batasan masalah dalam penulisan ini berdasarkan latar belakang di atas

adalah:



1. Metode yang digunakan dalam modifikasi pati dengan memvariasi lama
perendaman dan variasi konsentrasi asam asetat.
2. Parameter uji yang dilakukan adalah uji sweling power, kelarutan, derajat
substitusi, kadar HCN, dan uji FTIR.
C. Rumusan Masalah
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah:
1. Bagaimana pengaruh variasi lama perendaman dan variasi konsentrasi
terhadap sifat fisik dan kimia pati gadung?
2. Bagaimanavariasi lama perendaman dan variasi konsentrasi dapat
memperbaiki sifat alami pati gadung?
D. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah;
1. Mengetahui pengaruh variasi lama perendaman dan variasi konsentrasi
terhadap sifat fisik dan kimia pati gadung.
2. Mengetahui apakah variasi lama perendaman dan variasi konsentrasi dapat
memperbaikisifat alami pati gadung.
E. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan sumbangsih
terhadap ilmu pengetahuan tentang proses modifikasi pati dan pengaruhnya terhadap

sifat pati yang termodifikasi.



BAB YV
KESIMPULAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan mengenai pengaruh variasi lama

perendaman dan konsentrasi asam asetat anhidrida terhadap sifat alami pati gadung,

maka dapat disimpulkan bahwa;

1.

Variasi lama perendaman dan konsentrasi berpengaruh terhadap sifat fisik dan
kimia pati gadung menjadi lebih baik dibandingkan pati alaminya. Hal ini dapat
dilihat dari nilai swelling power3.57g/g menjadi4,08 g/g, kelarutan 2.11 %
menjadi 7,57 %, derajat substitusi dari 0 menjadi 0,32 dan kadar HCN 66,00 ppm

menurun menjadi 19,03 ppm

2. Variasi lama perendaman dan konsentrasi dapat memperbaiki sifat alami pati
gadung. Keberhasilan tersebut diukur dari nilai swelling power 4,08 g/g,
kelarutan 7,57 %, derajat substitusi 0,32, dan kadar HCN 19,03 ppm

B. Saran

Beberapa hal yang harus menjadi perhatian untuk penelitian modifikasi pati
adalah sebagai berikut:

1.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan sifat alami pati
gadung tertutama dengan mengisolasi pati langsung dari umbi.
Penggunaan katalis sangat penting dalam meningkatkan probabitas terjadinya

reaksi modifikasi pada pati.
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3. Apabila melakukan modifikasi pati gadung dengan mengekstrak dari umbi,
gunakan umbi yang langsung dipanen untuk menjaga kualitas dari pati yang

dihasilkan.
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LAMPIRAN

1) Lampiran perhitungan

a) Perhitungan hasil pengamatan swelling power

Table 1 data pengamata terhadap swelling power pati umbi gadung

Konsentrasi Waktu Massa Massa Swelling
CH;COOH (menit) sampel pasta (g) power
(ml) ©® (zg")
Native 0 0.1045 0.3726 3.5656
0,2 60 0.1004 0.3386 3.3725
90 0.1002 0.3288 3.2814
0,4 60 0.1004 0.4097 4.0807
90 0.1008 0.3857 3.8264
0,6 60 0.1021 0.3295 3.2272
90 0.1004 0.3632 3.6175

Perhitungan nilai swelling power pati umbi gadung

Perhitungan nilai swelling powerpati native

. massa pasta
Swelling Power = S
massa sampel

0.3726
0.1045

Swelling Power =

Swelling Power = 3.5656
Perhitungan nilai swelling power pati konsentrasi CH3COOH 0,2 ml waktu

60 menit

. massapasta
Swelling Power = e ekl
massasampel

0.3386
0.1004

SwellingPower =

43
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Swelling Power = 3.3725

Perhitungan nilai swelling power pati konsentrasi CH3COOH 0,2 ml waktu

90 menit
. massa pasta
Swelling Power =
massa sampel
' 0.3288
SwellingPower =
0.1002

Swelling Power = 3.2814

Perhitungan nilai swelling power pati konsentrasi CH3COOH 0,4 ml waktu

60 menit
. massa pasta
Swelling Power =
massa sampel
' 0.4097
SwellingPower =
0.1004

Swelling Power = 4.0807

Perhitungan nilai swelling power pati konsentrasi CH3COOH 0,4 ml waktu

90 menit
massa pasta
Swelling Power =
massa sampel
0.3857
SwellingPower =
0.1008

Swelling Power = 3.8264
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Perhitungan nilai swelling power pati konsentrasi CH3COOH 0,6 ml waktu
60 menit

massa pasta

Swelling Power =
massa sampel

0.3295
0.1021

SwellingPower =

Swelling Power = 3.2272
Perhitungan nilai swelling power pati konsentrasi CH3;COOH 0,6 ml waktu 90
menit

massa pasta

Swelling Power =
massa sampel

0.3632
0.1004

SwellingPower =

Swelling Power = 3.6175

b) Perhitungan hasil pengamatan kelarutan

Tabel.0.1 data hasil pengamatan nilai kelarutan

Konsentrasi Waktu Massa Massa Kelarutan
CH;COOH (menit) sampel supernatan (%)
(ml) (2) (e
Native 0 0.1045 0.0011 2.1053
0,2 60 0.1004 0.0038 7.5697
90 0.1002 0.0027 5.3892
0,4 60 0.1004 0.0018 3.5857
90 0.1008 0.0007 1.3889
0,6 60 0.1021 0.002 3.9177
90 0.1004 0.0002 0.3984

Perhitungan nilai kelarutan pati umbi gadung
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Perhitungan kelarutan pati native

massa supernatan 10
Kelarutan= X — X100
massa sampel 5

0.0011
0.1045

10
Kelarutan= X ? X100

Kelarutan=2.1053

Perhitungan kelarutan pati konsentrasi CH;COOH 0,2 ml waktu 60 menit

massasupernatan 10
Kelarutan= X — X100
massasampel 5

0.0038
0.1004

10
Kelarutan= X ? X100

Kelarutan=7.5697

Perhitungan kelarutan pati konsentrasi CH;COOH 0,2 ml waktu 90 menit

massa supernatan 10
Kelarutan= X — X100
massa sampel 5
0.0027 10
Kelarutan= X — X100
0.1002 5

Kelarutan=5.3892
Perhitungan kelarutan patikonsentrasi CH;COOH 0,4 ml waktu 60

massa supernatan

10
Kelarutan= X — X100
massa sampel 5
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0.0018 _ 10
X — X100
0.1004 5

Kelarutan=

Kelarutan=3.5857

Perhitungan kelarutan pati konsentrasi CH;COOH 0,4 ml waktu 90 menit

massa supernatan 10
Kelarutan= X — X100
massa sampel 5
0.0007 10
Kelarutan= X — X100
0.1008 5

Kelarutan=1.3889

Perhitungan kelarutan pati konsentrasi CH3COOH 0,6 ml waktu 60 menit

massa supernatan _ 10
Kelarutan= X — X100
massa sampel 5
0.0020 10
Kelarutan= X — X100
0.1021 5

Kelarutan=3,9177

Perhitungan kelarutan pati konsentrasi CH3COOH 0,6 ml waktu 90 menit

massa supernatan _ 10
Kelarutan= X — X100
massa sampel 5
0.0002 10
Kelarutan= X — X100
0.1004 5

Kelarutan=0.3984
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¢) Perhitungan hasil pengamatan derajat substitusi

Tabel.0.2data pengamatan nilai derajat substitusi

Konsentrasi Waktu Massa Volume Volume Derajat
CH;COOH (menit) sampel (g) blangko sampel substitusi
(ml) (ml) (ml)
Native 0 0.5018 17.1 17.1 0
0,2 60 0.5029 17.1 15.7 0.2410
90 0.5019 {17! 15.6 0.2599
0,4 60 0.5017 17.1 15.7 0.2416
90 0.5021 17.1 15.3 0.3160
0,6 60 0.5019 17.1 17 0.0163
90 0.5016 17.1 17 0.0162

Perhitungan nilai derajat substitusi pati umbi gadung

Perhitungan nilai derjat substitusi pati native

(blangko (ml) sampel (ml)) X molaritas HCI x 0,043 x 100

A tl 0, =
setil(%) bobot sampel(g)

(17.1  17.1) X 0.5 x 0,043 x 100
0.5018

Asetil(%) =

Asetil(%) =0

(163 x asetil (%))
4300 (42 x asetil (%))

Derajat Substitusi =

(163 % 0)

Derajat Substitusi =
erajat Substitusi = -=- 42 % 0)

Derajat Substitusi = 0

Perhitungan derajat substitusi pati konsentrasi CH3COOH 0,2 ml waktu 60 menit
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(blangko (ml) sampel (ml)) X molaritas HCI x 0,043 x 100

A tl 0, =
setil(%) bobot sampel(g)

(17.1  15.7) X 0.5 x 0,043 x 100

Asetil(%) = 05029

Asetil(%) = 5.9853

(163 x asetil (%))
4300 (42 x asetil (%))

Derajat Substitusi =

(163 X 5.9853)
4300 (42 x 5.9853)

Derajat Substitusi =

Derajat Substitusi = 0.2410

Perhitungan derajat substitusi patikonsentrasi CH;COOH 0,2 ml waktu 90 menit

(blangko (ml) sampel (ml)) X molaritas HCI x 0,043 x 100

11( 0, =
Asetil(%) bobot sampel(g)

(171 15.6) x 0.5 % 0,043 x 100
0.5019

Asetil(%) =

Asetil(%) = 6.4256

(163 x asetil (%))
4300 (42 x asetil (%))

Derajat Substitusi =

(163 X 6.4256)
4300 (42 X 6.4256)

Derajat Substitusi =

Derajat Substitusi = 0.2599
Perhitungan derajat substitusi patikonsentrasi CH;COOH 0,4 ml waktu 60 menit

(blangko (ml) sampel (ml)) X molaritas HCI x 0,043 x 100
bobot sampel(g)

Asetil(%) =
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(17.1  15.7) X 0.5 x 0,043 x 100
0.5017

Asetil(%) =

Asetil(%) = 5.9996

(163 x asetil (%))
4300 (42 x asetil (%))

Derajat Substitusi =

(163 X 5.9996)
4300 (42 X 5.9996)

Derajat Substitusi =

Derajat Substitusi = 0.3160

Perhitungan derajat substitusi patikonsentrasi CH3;COOH 0,4 ml waktu 90 menit

(blangko (ml) sampel (ml)) X molaritas HCI x 0,043 x 100
bobot sampel(g)

Asetil(%) =

(171 15.3) x 0.5 % 0,043 x 100

Asetil(%) = OE071

Asetil(%) = 7.7076

(163 x asetil (%))
4300 (42 x asetil (%))

Derajat Substitusi =

(163 x 7.7076)
4300 (42 x 7.7076)

Derajat Substitusi =

Derajat Substitusi = 0.3160

Perhitungan derajat substitusi patikonsentrasi CH;COOH 0,6 ml waktu 60 menit

(blangko (ml) sampel (ml)) X molaritas HCI x 0,043 x 100

11( 0, =
Asetil(%) bobot sampel(g)

(171 17) x 0.5x 0,043 x 100

Asetil(%) = 0019

Asetil(%) = 0.4284
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(163 x asetil (%))
4300 (42 x asetil (%))

Derajat Substitusi =

(163 x 0.4284)
4300 (42 x 0.4284)

Derajat Substitusi =

Derajat Substitusi = 0.0163

Perhitungan derajat substitusi patikonsentrasi CH;COOH 0,6 ml waktu 90 menit

(blangko (ml) sampel (ml)) X molaritas HCI x 0,043 x 100

11( 0, =
Asetil(%) bobot sampel(g)

(171 17) x 0.5x 0,043 x 100

Asetil(%) = T

Asetil(%) = 0.4286

(163 x asetil (%))
4300 (42 x asetil (%))

Derajat Substitusi =

(163 x 0.4286)
4300 (42 x 0.4286)

Derajat Substitusi =

Derajat Substitusi = 0. 0162



2. Lampiran analisis HCN
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3. Lampiran analisis FTIR
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4. Lampiran proses modifikasi

Umbi gadung Daging umbi yang sudah di




Daging umbi yang sudah

Umbi yang sudah di blender

CI INTANI

Air perasan yang diendapkan
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Endapan yang sudah disaring

Endapn

yang

sudah
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