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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. Modifikas pati bertujuan untuk
memperbaiki sifat fisikokimia pati sehingga penggunaan pati |ebih luas. Pendlitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi CH3;COOH dan hidrogen
peroksida terhadap sifat fisk 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 asetilas menggunakan asam asetat
dilanjutkan dengan modifikasi pati secara oksidas menggunakan hidrogen
peroksida. Variasi konsentras asam asetat dan hidrogen peroksida yang
digunakan adalah 0%, 1%, 2%, 3%, dan 4%. Proses modifikas pati
mengakibatkan terjadinya perubahan sifat fisik dan kimia antara pati garut native
dan pati garut modifikasi sertatekstur marshmallow cream yang dihasilkan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi asam asetat dan hidrogen
peroksida berpengaruh terhadap sifat fislk dan kimia pati, serta tekstur
marshmallow cream yang dihasilkan. Konsentras asam asetat dan hidrogen
peroksida optimum yaitu sebesar 1% dengan nilai swelling power sebesar 12,6726
0/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 |
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 Y ogyakarta, yaitu Bantul (Kecamatan Sedayu
dan Pgjangan), 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 diatas dengan melakukan modifikasi secara kimia.
Modifikasi secara kimia dilakukan melalui reaks esterifikasi, eterifikasi, oksidasi,
dan hidrolisis. Perlakuan kimia ini dapat mencakup penggunaan panas, asam,
basa, akali, zat pengoksida, dan bahan kimia lainnya sehingga dihasilkan gugus
Kimia baru atau perubahan bentuk, ukuran, serta struktur molekul pati.

Aplikes dari pati modifikas asetilasi-oksidasi adalah marshmallow
cream, karena produk pangan ini memiliki titik kritis kehaldan 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%

1



gelatin yang digunakan berasal dari babi karena biaya produksinya yang lebih
rendah jika dibandingkan dengan sapi. Hal tersebut tentu menjadi masalah terkait
dengan kehalaannya 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 modifikas secara
asetilasi-oksidasi.

Penelitian pemanfaatan pati modifikas 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 dimodifikas 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 Y ogyakarta.
2. Metode modifikas pati yang akan dilakukan adalah asetilasi-oksidas
menggunakan asam cuka (CH3COOH) dan hidrogen peroksida (H20,).
3. Varias konsentrass CH3COOH dan hidrogen peroksida yang digunakan

adalah 0%, 1%, 2%, 3%, dan 4%.



. Waktu yang digunakan saat penambahan CH3COOH dan H,O, adalah 45
menit

. Sifat fisikk dan kimia yang akan dianalisis meliputi swelling power, kelarutan
(solubility), kadar amilosa dan amilopektin, serta karakterisasi gugus fungsi
menggunakan FTIR.

. Perbandingan tekstur hardness marshmallow cream native dan marshmallow

cream pati modifikasi dianalisis dengan instrumen texture analyzer.

. Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu:

. Bagaimana pengaruh konsentrasi CH3COOH dan H,0, terhadap sifat fisik dan
Kimia pati garut?

. Bagaimana tekstur marshmallow cream yang dibuat dengan menggunakan

pati modifikasi?

. Tujuan Pené€litian

Berdasarkan rumusan masalah, maka tujuan dari penelitian ini yaitu:

. Mengetahui pengaruh konsentrass CH3COOH dan hidrogen peroksida
terhadap sifat fisik dan kimia pati garut.

. Mengetahui perbandingan tekstur marshmallow cream yang dibuat dengan

menggunakan pati modifikasi dengan marshmallow cream native.



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.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

F. Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan
bahwa:

1. Modifikas 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.



42

DAFTAR PUSTAKA

Adebowale, K. O. A, T.A., Lawal, O.S. Isolation, chemica modification and
physicochemical characterisation of bambarra groundnut (Voandzeia
subterranean) starch and flour. Food Chemistry. 2002, 78, 305-311.

Aini, N., Hariyadi, P. Sifat Sensori Marshmallow cream yang Menggunakan Pati
Jagung Putih Termodifikasi Sebagai Pengganti Gelatin. Prosiding Seminar
Nasional. 2010.

An, H. Y. Effects of Ozonation and Addition of Amino acids on Properties of
Rice Starches. A Dissertation Submitted to the Graduate Faculty of the
Louisiana state University and Agricultural and Mechanical College. 2005.

Anam, Choirul. Sirojudin. Analisis Gugus Fungs Pada Sampel Uji, Bensin
Dan Spiritus Menggunakan Metode Spektroskopi FT-IR. Berkala Fisika.
2007. 10 no.1, 79 -85.

Apriyadi, M. S. Modifikas pati Garut (Marantha Arundinacea) dengan perlakuan
hidrolisis asam dan siklus pemanasan-pendinginan untuk menghasilkan pati
resisten tipe 3. Jurnal Teknologi Industri Pertanian. 2013, 23.1.

Charles, A.L., Chang, Y.H, Ko, W.C., Sriroth, K., dan Huang, T.C. Influence Of
Amylopectin Structure And Amylose Content On Gelling Properties Of
Five Cultivars Of Cassava Starches. J. Agric. Food Chemistry. 2005, 53,
2717-2725.

Faridah DN, Prangdimurti E, Adawiyah DR. Pangan Fungsional dari Umbi
Suweg dan Garut: Kagian Daya Hipokolesterolemik dan Indeks
Glikemiknya. Laporan Penelitian Hibah Bersaing, LPPM-1PB. 2008.

Fleche, G. Chemica modification and degradation of starch. 1985.

Greenwood, C.T., D.N. Munro. Carbohydrates. Di dalam R.J. Priestley,ed. Effects
of Heat on Foodstufs. 1979.



43

Hidayat, M. Y. Pengaruh Konsentrass Dan Waktu Oksidasi Pada Pati Sagu
(Metroxylan Sp) Terhadap Baking Expansion. Skripsi, Program Studi Kimia
UIN Sunan Kalijaga: Y ogyakarta. 2012.

Jane, J. 1995. Starch Properties, Modifications, and Application. Journa of
Macromolecular Science, Part A.32:4,751-757.

Kay DE. Root Crops Tropical Product Institute. Foreign and Commonwealth
Office. 1973.

Khopkar SM. Konsep Dasar Kimia Analitik. Jakarta: Ul Press. 1990.

Kim, Young S., Wiesenborn, DP., Lorenzen, JH., Berglund, P., Suitability of
edible bean and potato starches for starch noodles. Cereal Chemistry. 1996,
73.3. 302-308.

Koswara. Teknologi Modifikasi Pati. Ebook Pangan. 2006.

Larmond, E. J. M. DeMan, P. W. Voisey., V. F. Rasper.,, dan D. W.
Stanley (eds.). The Texture Profile di dalam Rheology and Texture in Food
Quality. The AVI Publishing Company Inc. Westport, Connecticut. 1976.

Liu Q, Thompson DB. Effects Of Moisture Content With Different Initial Heating
Temperature On Retrogradation From Different Maize Starches.
Carbohydrate Research. 1998, 314, 221-235.

Lu Zhan-Hui, Sasaki, T., Li, YY,. Yosihashi, Li, LT. Effect of Amylose Content
and Rice Type on Dynamic Viscoelasticity of A Composite Rice Starch Gel.
Food Hydrocolloids. 2009, 23, 1712-1719.

Naraya S, Moorthy. Physicochemical And Functiona Properties Of Tropical
Tuber Starches : A review. Starch/Starke 54: 559-592.

Nuhriawangsa, M.S. Pengaruh Pemberian Emping Garut (Maranta arundinacea
Linn) terhadap Trigliserida dan Lipat Lemak Tubuh Pasien Diabetes Melitus
tipe 2. Skripsi. Yogyakarta: FK UGM. 2012.

Peleg, M. The Semantics of Rheology and Texture. Food Technol. 1983, 11, 54-
61.



Sastrapradja S, Soetjipto NW, Danimihardja S, Sogjono R.. Ubi-Ubian. Jurnal
Lembaga Biologi Nasional. LIPI. 1977.

Smewing, J. 1999. Hydrocolloids di daam Food Texture : Measurement
and Perception. A. J. Rosenthal (ed.). Aspen Publisher, Gaithersbrug,
Maryland.

Swinkels, J.J.M. Source Of Starch, Its Chemistry And Physics. Di dalam: g.m.a.v.
beynum dan j.aroels (eds.). Starch conversion technology. Marcel Dekker,
Inc. 1985.

Sugiyono, Faridah, DN. Modifikas pati Garut dengan perlakuan siklus
pemanasan suhu tinggi-pendinginan untuk menghasilkan pati resisten tipe
[11. Jurnal Teknologi dan Industri Pangan. 2009, 20.1, 17-24.

Tega, A., Ignatius Sindi P., Aning Avyucitra, Laurentia E. K. Setiawan.
Karakteristik Pati Sagu Dengan Metode Modifikasi Asetilasi Dan Cross-
Linking. Jurnal Teknik Kimia Indonesia. 2008, 7, No. 3 : 836-843.

Tester,R.F. dan W.R.Morrison. Swelling and Gelatinization of Cereal Starches. 1.
Effects of Amylopectin, Amylose, and Lipids. Cereal Chemistry. 1990.,
67,551-557.

Tolvanen, P.A. Development of an environmentally friendly method of starch
oxidation by hydrogen peroxide and a complex water-soluble iron catalyst.
2013.

Varavinit, P. D. S. S. W. V. P. C. O. N. S. Preparation, pasting properties and
freeze-thaw stability of dual modified crosslink-phosphorylated rice starch:
Carbohydrate Polymers. 2008, 73, 351-358.

Villamgjor Jr FG, Jurkema J. Maranta arundinacea L. Di dalam: Plants Yielding
Non-seed carbohydrate. Prosea. 1996, 9, 113-116.

Wang Xin Q., Yin Lin Qing, Shen Ge Zhi, Xu Li, dan Liu Qiao Quan.
Determination of Amylose Content and Its Relationship With Rva Profile
Within Genetically Similar Cultivars of Rice (Oryza Sativa L. sp. Japonica).
Agricultural Sciences In China. 2010, 9(8), 1101-1107.



LAMPIRAN

A. Analisis Swelling power (Daya K embang Pati)

No. Sampel MassaPati (g) | Massa Pasta(g) Swelling power
(9/9)
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 Pasta

Swelling Power =
g Massa Pati

4,2846 g

s =
Swelling Power _0,4337g

Swelling Power = 9,8792 g/g

2. Sampel 1%

Massa Pasta

Swelling P =
weiting ower Massa Pati

5,3694 g

Swelling Power = m

Swelling Power = 12,6726 g/g

3. Sampel 2%

Massa Pasta

ma P _
Swelling Power Massa Pati

4,9567 g

Swelling P = —
welling Power 0.4367 g

Swelling Power = 11,3503 g/g
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4. Sampel 3%

Swelling Power

Swelling Power

Swelling Power

5. Sampel 4%

Swelling Power

Massa Pati

3,0233 g
0,4242 g

= 7,0146 g/g

Massa Pasta

Massa Pasta
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Massa Pati
curdiiina B _ 33444g
welling rower = 0’4310 g
Swelling Power = 7,7596 g/g
B. Analisis Kelarutan Pati
No. Sampel Massa Pati (g) | MassaSupernatan (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 K elarutan Pati

1. Sampel pati native

Kelarutan =

Kelarutan =

Massa Supernatan (g)x Vol. Pelarut(mL)

Massa Pati (g)x Vol. Supernatan (mL)

0,0027 g x

10 mL
x100%

0,5061 gx 1 mL

Kelarutan = 5,3349 %

2. Sampel 1%

x 100%




Kelarutan — Massa Supernatan (g)x Vol. Pelarut(mL) 100%
et =y assa Pati (g)x Vol. Supernatan (mL) X 0

Celarutan < 20027gx10mL
A = s0tagx tmL

Kelarutan = 5,3849 %
3. Sampel 2%

Kelarutan = Massa Supernatan (g)x Vol. Pelarut(mL) 100%
Carttan = Ty lassa Pati (g)x Vol. Supernatan (mL) X °

Kelarutan < 20024 8x 10mL
A = 5032 gx tmL

Kelarutan = 5,5032 %
4. Sampel 3%

Kelarutan = Massa Supernatan (g)x Vol. Pelarut(mL) 100%
ATt = Ty 2ssa Pati (g)x Vol. Supernatan (mL) [ °

Kelarutan = 0,0025 gx 10 mL 100%
A = s006 gx 1mL

Kelarutan = 4,9940 %
5. Sampel 4%

el St | Massa Supernatan (g)x Vol. Pelarut(mL) o)
a4 & Massa Pati (g)x Vol. Supernatan (mL) & %

Celaugay - 20014 gx10mL
At = s028 gx tmL,

Kelarutan = 2,7844 %



H. Pembuatan Kurva Standar Amilosa dan Pengukuran Kadar Amilosa

No. | Bobot Standar (x 10 mg/mL) Absorban Absorban 1
ppm
1 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
07 y=0,023x + 0,153
0.6 R= 0,996
0.5
|5
g 0.4
§ 0.3
<
0.2
0.1
0
0 5 10 15 20 25
Bobot Amilosa standar (x 10°°)

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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A610 x F.k x 100

Kadar amilosa (%) = W x 100 %
Keterangan:

A 610 = Absorbansi sampel pada 610 nm

W = Bobot awal (mg)

F.k  =Faktor konversi

Flc 1 1.000x20

~ abs 1 ppm - 1.000.000

1
~ abs 1 ppmx50

20+ (48 + 2429+ (539 + &5

5

abs 1 ppm = = 0,0411

F.k = 0,4866

~0,0411x50
1. Kadar amilosa pati native

A610 x F.k x 100

Kadar amilosa (%) = W x 100 %
_ 0,504 x 0,4866x 100 100%
T 100 VERS
= 24,5246%
2. Kadar amilosa pati modifikasi 1%
A610 x F.k x 100
Kadar amilosa (%) = W x 100 %
0,562 x 0,4866x 100

100

= 27,3469%



3. Kadar amilosa pati modifikasi 2%

A610 x F.k x 100

Kadar amilosa (%) = W x 100 %

~0,526x 0,4866x 100

50

0,
100 x 100%
= 25,5951%
4. Kadar amilosa pati modifikasi 3%
] A610 x F.k x 100
Kadar amilosa (%) = W x 100 %
] 0,542 x 0,4866x 100 100%
i 100 | o
= 26,3737%
5. Kadar amilosa pati modifikasi 4%
] A610 x F.k x 100
Kadar amilosa (%) = W x 100 %
_ 0,536x 0,4866x 100 100%
I 100 VERC
= 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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Analisis Dengan Menggunakan FTIR

1. Pati Garut Native

SHIMADZU

@U} kmin Crpmk PAPA - XM

HT : F\ (,/"'\1\
= PRA
] f i i

]
i 1 v Y LN
— o= | SR é 1
e B - 1
E i & é L
= % : 3 E
; l LI T T T L) I LI | I LI T l LA A I LI | T l T LI L L l LI | LI I LB I L
00 B =N WO 17% 15 125) 1000 X0
4 Faima A, 0% , Fole, 25 002017 tham
[Peak Jintansity Cour. intersity  Base (1 ana CorArsa
i 01,19 07 0,45 cBe@ 20.0% 0515
] [T717] 06 0.7 BE | ] 0384
F 53083 £24 0.2 HE S | DRl [1221
] 10948 Fi 0.0% 0 6 Tsioe 0556
Co— s L] iz CETT e T
B 656,39 3 i [E] .21 2415
I_r 3358 B T3 aa {6758 28607
B 4928 ] 0.3 5471 "WATT 5479
g 15729 00 0.5 121901 19 1557
10 124215 192 [0.23% 127302 1226.73 52.348 o527
Lk a4 8.37 B3 75 180,73 125458 2033
] 41581 o7 KE] =) 77 1356 46 aar 5138
] 163564 7.0 T21 1808 1556 48 %155 27007
11 208084 15257 [¥E] FIE] 138024 000 cEet
13 D 15211 T a3 73 e | e CEGT
18 Ful] 15% o1 21 45 5%.993 17827
L4 330065 4.9 9.0 ST 54 L] 30, %7 124829
13 7308 10182 0.1 B3N [TA 1728 0088




52

2. Pati Garut Modifikas 1%
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E. Analisis Tekstur

1. Marshmallow cream dengan menggunakan pati native




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%




5. Marshmallow Cream Pati 3%

6. Marshmallow Cream Pati 4%
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