
 i 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

KARAKTERISTIK  FISIK, KIMIA  DAN  FUNGSIONAL PATI 
GEMBILI ( Dioscorea aculeata L.) YANG  DIMODIFIKASI 

SECARA IKATAN SILANG DENGAN Na 2HPO4 
 
 
 
 

SKRIPSI 
 

diajukan guna melengkapi tugas akhir dan memenuhi  salah satu syarat 
untuk menyelesaikan Program  Studi Teknologi Pertanian (S1) 

dan mencapai gelar Sarjana Teknologi Pertanian 
 
 
 

Oleh : 
 

Herawati  Setianingsih  
NIM. 031710101009 

 
 

 
 
 
 
 

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 
FAKULTAS  TEKNOLOGI  PERTANIAN 

UNIVERSITAS JEMBER 
2008 



 ii

PERSEMBAHAN 

 
Skripsi ini saya persembahkan untuk : 

 

1. Bapak Buang Hendrowasito dan Ibu Suwarsih, yang telah memberikan kasih 

sayang, doa dan restu kepada saya agar menjadi anak yang soleha dan 

berguna. 

2. Mas Muhammad Jaelani, yang telah memberikan waktu, cinta dan perhatian 

serta semangat. Semoga kelak aku bisa menjadi pendamping yang baik 

untukmu. 

3. Keluarga kecilku di Banjarsari, terima kasih banyak atas cinta dan doanya. 

4. Keluarga Dukuhsia, keluarga masa depanku. 

5. Teman seperjuangan (Intan, Sugma, Devi, Anok, Ruri, Astrian, Rofi), teman-

teman tim pati modifikasi (Dewi, Glen, Atma, Kartian, Illyun), dan teman-

teman angkatan 2003. 

6. Warga Wisma Perfokma ( Bu Heru, Mas Kifli, Pak Wang, Mbak Senda, 

Mbak Nanik, Mbak Rima, Mbak Wulan, Mbak Laras, Enggar, Isma, Veni, 

Dian, Evi, Ganis, Yeni, Nanda, Ika, lia). 

7. Almamater Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 iii

MOTTO : 
 
 
 
Allah akan meninggikan orang-orang yang beriman diantara kamu dan orang-orang 

yang diberi ilmu pengetahuan beberapa derajat  

(Q.S Al Mujadalah 58 : 11)*) 

 

atau 
 

Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, 

sesungguhnya kesulitan itu adalah kemudahan. 

(Q.S Al-Insyirah : 5-6)*) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
*) Departemen Agama Republik Indonesia. 2005. Al Qur’an dan Terjemahannya. Bandung : 
CV. Diponegoro. 
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Karakteristik Fisik, Kimia  dan  Fungsional Pati Gembili (Dioscorea aculeata L.) 
yang  Dimodifikasi secara Ikatan Silang dengan Na2HPO4 (Physical, Chemical, and 
Functional Characterization of Gembili Starch (Dioscorea aculeata L.) Cross 
Linking Modification  with Na2HPO4) 
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Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas 
Jember 
 

ABSTRACT 
 

Gembili starch is one of potensial products which subtitutes flour and food 
additive that is very important to food industry. This research was proposed to 
analyse the correlation between , disodium hidrogen  phosphat concentration and the 
time of reaction in the production of gembili strach that was modified by the cross 
linking physical, chemical, and functionally. The research methodology used was 
completely ramdomized block design and instead of nine treatment with combination 
long reaction time (30, 60, 90 minutes) and concentrate with disodium hidrogen  
phosphat (0,05%, 0,10%, 0,15%). The result of the research showed that the modified 
gembili strach by the cross linking in all , disodium hidrogen  phosphat concentration 
and the time of reaction  gave highly significant different effecting to procent protein 
and swelling power. 
 
Key Words : Gembili  strach, disodium hidrogen  phosphat, cross linking 
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Umbi gembili (Dioscorea aculeata L.) merupakan tanaman umbi-umbian yang 

kaya karbohidrat dan dapat dimanfaatkan sebagai obat dan bahan pangan. Dalam 

industri pangan, umbi gembili digunakan sebagai bahan baku pembuatan pati 

gembili. Pati gembili alami memiliki sifat yang kurang stabil, sehingga untuk 

meningkatkan stabilitasnya perlu dilakukan modifikasi agar diperoleh sifat-sifat yang 

cocok untuk berbagai keperluan. Teknik modifikasi yang dilakukan yaitu ikatan 

silang (cross linking), dengan penambahan Na2HPO4 dengan berbagai konsentrasi dan 

lama reaksi. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi Na2HPO4 dan 

lama reaksi Na2HPO4 dalam pembuatan pati gembili yang dimodifikasi secara ikatan 

silang terhadap sifat fisik, kimia dan fungsional pati gembili termodifikasi 

 Dalam penelitian pati gembili yang dimodifikasi secara kimiawi (Ikatan 

silang) digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor dan masing-

masing diperlakukan dua kali ulangan dengan sembilan kombinasi perlakuan. Faktor 

yang digunakan, yaitu konsentrasi Na2HPO4 sebagai faktor A (A1 = 0,05%; A2 = 

0,10%; A3 = 0,15%)  dan lama reaksi sebagai faktor B (B1 = 30 menit;  B2 = 60 

menit; B3 = 90 menit). Perbedaan antar perlakuan dapat diketahui dengan melakukan 

uji jarak berganda Duncan atau DMRT (Duncan Multiple Range Test) 5%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa modifikasi pati gembili secara ikatan 

silang pada konsentrasi Na2HPO4 berpengaruh sangat nyata terhadap sifat kimia 

(kadar protein dan kadar lemak) dan sifat fungsional (suhu gelatinisasi, kekuatan 

pemekaran, daya serap air); berpengaruh nyata terhadap sifat kimia (kadar air); dan 
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berpengaruh tidak nyata terhadap sifat fisik (derajat putih, sudut curah), sifat kimia 

(kadar abu, kandungan amilosa),dan sifat fungsional (viskositas pasta panas, 

viskositas pasta dingin). Sedangkan pada berbagai lama reaksi berpengaruh sangat 

nyata terhadapsifat kimia (kadar protein, kandungan amilosa dan kadar lemak), sifat 

fungsional (suhu gelatinisasi, kekuatan pemekaran, daya serap air); berpengaruh 

nyata terhadap sifat fisik (derajat putih) dan berpengaruh tidak nyata terhadap sifat 

fisik (sudut curah), sifat kimia (kadar air, kadar abu), sifat fungsional (viskositas pasta 

panas, viskositas pasta dingin). Pada Pati gembili yang dimodifikasi secara ikatan 

silang dengan berbagai konsentrasi Na2HPO4 dan lama reaksi berpengaruh sangat 

nyata terhadap sifat kimia (kadar protein dan kadar lemak), sifat fungsional (kekuatan 

pemekaran); berpengaruh nyata terhadap sifat fungsional (daya serap air) dan 

berpengaruh tidak nyata terhadap sifat fisik (derajat putih, sudut curah), sifat kimia 

(kadar air, kadar abu, kandungan amilosa), dan sifat fungsional (suhu gelatinisasi, 

viskositas pasta panas, viskositas pasta dingin). Sedangkan untuk tekstur dan 

kejernihan pasta pati gembili yang dimodifikasi secara ikatan silang bersifat kohesif 

dan jernih. 
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