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MOTTO

“Hai orang-orang yang beriman, jika kamu menolong
(agama) Allah, niscaya Dia akan menolongmu

dan meneguhkan kedudukanmu”
(Q.S. Muhammad: 7)

“Wahai orang-orang yang beriman jadikanlah sabar dan sholat sebagai
penolongmu. Sesungguhnya Allah

beserta orang-orang yang sabar”
(Q.S. Al-Baqarah: 153)

“Laa Izzata Illa  Bil Islam”
(Tiada  Kemuliaan  Tanpa  Islam)
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ABSTRAK

MODIFIKASI PATI GARUT (Maranta Arundinacea) METODE
ASETILASI-OKSIDASI  DAN  APLIKASINYA SEBAGAI PENGGANTI

GELATIN  PADA MARSHMALLOW CREAM

Oleh:
Siti Fatimah Azzahra

12630036

Modifikasi pati garu (maranta arundinaceae) dengan metode asetilasi-
oksidasi dan aplikasinya telah dilakukan. Modifikasi pati bertujuan untuk
memperbaiki sifat fisikokimia pati sehingga penggunaan pati lebih luas. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi CH3COOH dan hidrogen
peroksida terhadap sifat fisik dan kimia pati garut, serta mengetahui tekstur
marshmallow cream yang dihasilkan dari pati modifikasi.

Modifikasi pati garut dilakukan dengan kombinasi metode asetilasi dan
oksidasi. Modifikasi pati dilakukan secara asetilasi menggunakan asam asetat
dilanjutkan dengan modifikasi pati secara oksidasi menggunakan hidrogen
peroksida. Variasi konsentrasi asam asetat dan hidrogen peroksida yang
digunakan adalah 0%, 1%, 2%, 3%, dan 4%. Proses modifikasi pati
mengakibatkan terjadinya perubahan sifat fisik dan kimia antara pati garut native
dan pati garut modifikasi serta tekstur marshmallow cream yang dihasilkan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi asam asetat dan hidrogen
peroksida berpengaruh terhadap sifat fisik dan kimia pati, serta tekstur
marshmallow cream yang dihasilkan. Konsentrasi asam asetat dan hidrogen
peroksida optimum yaitu sebesar 1% dengan nilai swelling power sebesar 12,6726
g/g, kelarutan sebesar 5,3849%, kadar amilosa sebesar 32,8656%, dan kadar
amilopektin sebesar 35,3721%. Analisis tekstur marshmallow cream dari pati
modifikasi 1% paling mendekati tekstur marshmallow cream, yaitu 0,1421 N.

Kata kunci: Pati garut, asetilasi-oksidasi, marshmallow cream
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman garut (Maranta Arundinacea) merupakan tumbuhan yang

menyimpan cadangan makanan dalam bentuk umbi yang mengandung sekitar

20% pati. Umbi garut tidak pernah dimanfaatkan sebagai makanan pokok. Akan

tetapi, tanaman ini banyak ditanam di pekarangan rumah di pedesaan. Menurut

Nuhriawangsa (2012), tanaman garut tumbuh  merata di empat kabupaten yang

ada di Provinsi Daerah Istimewa Yogyakarta, yaitu Bantul (Kecamatan Sedayu

dan Pajangan), Kulon Progo (Kecamatan Sentolo, Lendah, dan Pengasih), Sleman

(Kecamatan Prambanan), dan Gunung Kidul (Kecamatan Semin).

Pati garut dalam bentuk alami terbatas penggunaannya karena memiliki

kelemahan sifat fisik seperti stabilitas pasta yang rendah, kecenderungan

retrodegradasi yang tinggi, serta dapat mengalami sineresis. Kelemahan sifat fisik

tersebut dapat dapat diatasi dengan melakukan modifikasi secara kimia.

Modifikasi secara kimia dilakukan melalui reaksi esterifikasi, eterifikasi, oksidasi,

dan hidrolisis. Perlakuan kimia ini dapat mencakup penggunaan panas, asam,

basa, alkali, zat pengoksida, dan bahan kimia lainnya sehingga dihasilkan gugus

kimia baru atau perubahan bentuk, ukuran, serta struktur molekul pati.

Aplikasi dari pati modifikasi asetilasi-oksidasi adalah marshmallow

cream, karena produk pangan ini memiliki titik kritis kehalalan yang perlu

mendapat perhatian khusus. Pada umumnya, bahan baku marshmallow cream

adalah gelatin yang dapat berasal dari sapi, kerbau, dan babi. Di negara luar, 80%
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gelatin yang digunakan  berasal dari babi karena biaya produksinya yang lebih

rendah jika dibandingkan dengan sapi. Hal tersebut tentu menjadi masalah terkait

dengan kehalalannya jika produk dari luar negeri tersebut masuk ke Indonesia

dimana mayoritas penduduknya beragama Islam. Akan tetapi, peran gelatin

tersebut dapat diambil alih oleh pati yang sudah mengalami modifikasi secara

asetilasi-oksidasi.

Penelitian pemanfaatan pati modifikasi dalam pembuatan marshmallow

cream tanpa gelatin dilakukan oleh  Nur Aini dan Purwiyatno Haryadi (2010)

dengan membandingkan antara pati jagung yang dimodifikasi menggunakan

metode oksidasi dengan pati jagung yang dimodifikasi dengan menggunakan

metode asetilasi-oksidasi. Hasil menunjukkan marshmallow cream yang

menggunakan pati termodifikasi secara oksidasi-asetilasi mempunyai penerimaan

yang terbaik pada uji sensoris. Berdasarkan penelitian terdahulu maka perlu

dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengeksplor potensi pati dari sumber lain

yang keberadaanya berlimpah untuk dimodifikasi secara asetilasi-oksidasi.

B. Batasan Masalah

Batasan masalah ditulis dalam bentuk rincian:

1. Pati yang digunakan adalah pati garut yang diperoleh dari daerah Yogyakarta.

2. Metode modifikasi pati yang akan dilakukan adalah asetilasi-oksidasi

menggunakan asam cuka (CH3COOH) dan hidrogen peroksida (H2O2).

3. Variasi konsentrasi CH3COOH dan hidrogen peroksida yang digunakan

adalah 0%, 1%, 2%, 3%, dan 4%.
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4. Waktu yang digunakan saat penambahan CH3COOH dan H2O2 adalah 45

menit

5. Sifat fisik dan kimia yang akan dianalisis meliputi swelling power, kelarutan

(solubility), kadar amilosa dan amilopektin, serta karakterisasi gugus fungsi

menggunakan FTIR.

6. Perbandingan tekstur hardness marshmallow cream native dan marshmallow

cream pati modifikasi dianalisis dengan instrumen texture analyzer.

C. Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu:

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi CH3COOH dan H2O2 terhadap sifat fisik dan

kimia pati garut?

2. Bagaimana tekstur marshmallow cream yang dibuat dengan menggunakan

pati modifikasi?

D. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah, maka tujuan dari penelitian ini yaitu:

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi CH3COOH dan hidrogen peroksida

terhadap sifat fisik dan kimia pati garut.

2. Mengetahui perbandingan tekstur marshmallow cream yang dibuat dengan

menggunakan pati modifikasi dengan marshmallow cream native.
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E. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah memberikan informasi tentang

perubahan sifat fisik dan kimia pati garut yang dimodifikasi dengan menggunakan

metode asetilasi-oksidasi sehingga dapat digunakan sebagai pengganti gelatin

pada pembuatan marshmallow cream.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

F. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan

bahwa:

1. Modifikasi pati garut secara asetilasi-oksidasi menyebabkan terjadinya

perubahan sifat fisik dan kimia pati garut. Nilai swelling power mengalami

kenaikan dengan nilai maksimum pada pati 1%, yaitu 12,6726 g/g. Nilai

kelarutan mengalami penurunan dengan nilai maksimum pada pati 1% dengan

nilai 5,3849%. Kadar amilosa pati maksimum dimiliki oleh pati modifikasi

1% dengan kadar 32,8656%, sedangkan kadar amilopektin maksimum

dimiliki oleh pati native dengan kadar 70,5261

2. Tekstur marshmallow cream dari pati modifikasi yang paling mendekati

tekstur marshmallow cream adalah marshmallow cream dari pati modifikasi

1% dengan nilai hardness sebesar 0,1422 N.

G. Saran

Modifikasi pati garut dengan menggunakan metode asetilasi-oksidasi

untuk menghasilkan produk marshmallow cream memiliki tekstur mendekati

tekstur marshmallow cream native. Akan tetapi, diperlukan penelitian lebih lanjut

untuk menganalisis apakah masih terdapat residu peroksida yang tertinggal pada

produk marshmallow cream. Selain itu, untuk mengetahui tekstur marshmallow

cream yang lebih kompleks diperlukan analasis lebih lanjut mengenai parameter
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tekstur marshmallow cream lain seperti chewiness, kestabilan tekstur pangan, dan

lain-lain.
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LAMPIRAN

A. Analisis Swelling power (Daya Kembang Pati)

No. Sampel Massa Pati (g) Massa Pasta (g) Swelling power
(g/g)

1 Native 0,2615 0,9821 3,7556
2 1% 0,2750 1,7252 6,2734
3 2% 0,2683 2,6028 9,7011
4 3% 0,2627 1,3061 4,9718
5 4% 0,2794 0,5239 1,8751

Tabel 1. Data Pengamatan Swelling power

Penentuan Swelling power

1. Sampel pati native

= Massa PastaMassa Pati= 4,2846 g0,4337 g= 9,8792 g/g
2. Sampel 1%

= Massa PastaMassa Pati
= 5,3694 g0,4237 g= 12,6726 g/g

3. Sampel 2%

= Massa PastaMassa Pati= 4,9567 g0,4367 g= 11,3503 g/g
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4. Sampel 3%

= Massa PastaMassa Pati= 3,0233 g0,4242 g= 7,0146 g/g
5. Sampel 4%

= Massa PastaMassa Pati= 3,3444 g0,4310 g= 7,7596 g/g
B. Analisis Kelarutan Pati

No. Sampel Massa Pati (g) Massa Supernatan (g) Kelarutan
(%)

1 Native 0,5061 0,0027 5,3349
2 1% 0,5014 0,0027 5,3849
3 2% 0,5032 0,0024 4,7695
4 3% 0,5006 0,0025 4,9940
5 4% 0,5028 0,0014 2,7844

Tabel 2. Data Pengamatan Kelarutan Pati

Penentuan Persen Kelarutan Pati

1. Sampel pati native

Kelarutan = Massa Supernatan (g)x Vol. Pelarut(mL)Massa Pati (g)x Vol. Supernatan (mL) x 100%
Kelarutan = 0,0027 g x 10 mL0,5061 g x 1 mL x 100%Kelarutan = 5,3349 %

2. Sampel 1%
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Kelarutan = Massa Supernatan (g)x Vol. Pelarut(mL)Massa Pati (g)x Vol. Supernatan (mL) x 100%
Kelarutan = 0,0027 g x 10 mL0,5014 g x 1 mL x 100%Kelarutan = 5,3849 %

3. Sampel 2%

Kelarutan = Massa Supernatan (g)x Vol. Pelarut(mL)Massa Pati (g)x Vol. Supernatan (mL) x 100%
Kelarutan = 0,0024 g x 10 mL0,5032 g x 1 mL x 100%Kelarutan = 5,5032 %

4. Sampel 3%

Kelarutan = Massa Supernatan (g)x Vol. Pelarut(mL)Massa Pati (g)x Vol. Supernatan (mL) x 100%
Kelarutan = 0,0025 g x 10 mL0,5006 g x 1 mL x 100%Kelarutan = 4,9940 %

5. Sampel 4%

Kelarutan = Massa Supernatan (g)x Vol. Pelarut(mL)Massa Pati (g)x Vol. Supernatan (mL) x 100%
Kelarutan = 0,0014 g x 10 mL0,5028 g x 1 mL x 100%Kelarutan = 2,7844 %
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H. Pembuatan Kurva Standar Amilosa dan Pengukuran Kadar Amilosa

No. Bobot Standar (x 10-3 mg/mL) Absorban Absorban 1
ppm

1 4 0,238 0,238/4

2 8 0,354 0,354/8

3 12 0,444 0,444/12

4 16 0,536 0,536/16

5 20 0,622 0,622/20

Tabel 3. Hasil pengukuran absorbansi amilosa standar

Grafik hubungan antara absorbansi dan bobot amilosa standar

No. Sampel Pati Absorban

1 Native 0,504

2 1% 0,562

3 2% 0,526

4 3% 0,542

5 4% 0,536

Tabel 4. Hasil pengukuran absorbansi pati garut
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Kadar amilosa (%) = A 610 x F. k x 100W x 100 %
Keterangan:

A 610 = Absorbansi sampel pada 610 nm

W = Bobot awal (mg)

F.k = Faktor konversiF. k = 1abs 1 ppm x 1.000x201.000.000
= 1abs 1 ppm x 50

abs 1 ppm = 0,2384 + 0,3548 + 0,44412 + 0,53616 + (0,62220 )5 = 0,0411
F. k = 10,0411 x 50 = 0,4866
1. Kadar amilosa pati native

Kadar amilosa (%) = A 610 x F. k x 100W x 100 %
= 0,504 x 0,4866 x 100100 x 100%
= 24,5246%

2. Kadar amilosa pati modifikasi 1%

Kadar amilosa (%) = A 610 x F. k x 100W x 100 %
= 0,562 x 0,4866 x 100100 x 100%
= 27,3469%



50

3. Kadar amilosa pati modifikasi 2%

Kadar amilosa (%) = A 610 x F. k x 100W x 100 %
= 0,526 x 0,4866 x 100100 x 100%
= 25,5951%

4. Kadar amilosa pati modifikasi 3%

Kadar amilosa (%) = A 610 x F. k x 100W x 100 %
= 0,542 x 0,4866 x 100100 x 100%
= 26,3737%

5. Kadar amilosa pati modifikasi 4%

Kadar amilosa (%) = A 610 x F. k x 100W x 100 %
= 0,536 x 0,4866 x 100100 x 100%
= 26,0818%

No. Sampel Pati Kadar Amilosa
(%)

Kadar
amilopektin (%)

1 Native 24,5246 75,4754

2 1% 27,3469 72,6531

3 2% 25,5951 74,4049

4 3% 26,3737 73,6263

5 4% 26,0818 73,9182

Tabel 4. Kadar amilosa dan amilopektin pati garut
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I. Analisis Dengan Menggunakan FTIR

1. Pati Garut Native
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2. Pati Garut Modifikasi 1%
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E. Analisis Tekstur

1. Marshmallow cream dengan menggunakan pati native
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2. Marshmallow cream dengan menggunakan pati modifikasi 1%
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3. Marshmallow cream dengan menggunakan pati modifikasi 2%
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4. Marshmallow cream dengan menggunakan pati modifikasi 3%
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5. Marshmallow cream dengan menggunakan pati modifikasi 4%
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6. Marshmallow cream tanpa pati
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F. Marshmallow Cream

1. Marshmallow Cream Native 2. Marshmallow Cream Pati Native

3. Marshmallow Cream Pati 1% 4. Marshmallow Cream Pati 2%



60

5. Marshmallow Cream Pati 3% 6. Marshmallow Cream Pati 4%
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