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MOTTO 

 

“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya” 

(Al-Baqarah: 286) 

 

“Dan kelak Tuhanmu pasti memberikan karunia-Nya kepadamu sehingga hatimu 

menjadi ridha” 

 (Adh-Dhuha: 5) 

 

“Sandarkanlah urusanmu pada Dia yang Maha Hidup yang tidak akan pernah 

mati”  

(Al Furqan: 58) 

 

"Bersabarlah kamu dan kuatkanlah kesabaranmu dan tetaplah bersiap siaga dan 

bertaqwalah kepada Allah supaya kamu beruntung"  

 (Ali Imran: 200) 

 

“Dan cukuplah Allah sebagai Pelindung”  

(Al-Ahzab:48)  

 

“Tidak ada daya dan upaya kecuali dengan izin Allah, 

Ingatlah hanya dengan mengingat Allah-lah hati menjadi tenang” 

(Ar-Ra'd: 28) 

 

Orang bijak mau belajar dari orang bodoh, tapi orang bodoh tidak mau belajar 

dari orang bijak. 

(Mario Teguh) 
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RINGKASAN 

 

 

KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA DAN FUNGSIONAL TEKNIS PATI 

SINGKONG RAKYAT DIOKSIDASI MENGGUNAKAN H2O2 DENGAN 

VARIASI pH DAN LAMA OKSIDASI; Arianto Permadi, 091710101022; 2013: 

105 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Jember.  

 

Tapioka atau pati singkong merupakan salah satu komoditas pertanian yang 

memiliki penanan penting sebagai bahan baku baik di bidang industri pangan maupun 

non pangan, termasuk pati singkong rakyat yang diolah secara tradisional. Namun 

produksi pati yang sudah ada belum termanfaatkan dengan maksimal karena 

kualitasnya masih belum diterima oleh industri terutama berlabel food dan 

pharmaceutical grade. Permasalahan ini pula memicu harga jual yang rendah dan 

pemanfaatannya terbatas sebagai bahan substitusi beberapa makanan, minuman, 

perekat, maupun olahan lainnya. Oleh karena itu, perlu dilakukan usaha perbaikan 

pada kualitas pati singkong rakyat, salah satunya dengan teknik oksidasi 

menggunakan oksidator H2O2. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh pH 

dan lama oksidasi terhadap karakteristik fisik, kimia dan fungsional teknis pati 

singkong rakyat, lalu dibandingkan karakteristiknya dengan pati singkong rakyat 

alami. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dua faktor, 

yaitu perlakuan derajat keasaman (tanpa perlakuan pH (pK), pH 7, 9, dan 11) dan 

lama waktu oksidasi (30, 60 dan 90 menit). Masing–masing kombinasi dari faktor 

perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Pengolahan data penelitian 

menggunakan ANOVA dengan hasil yang ditampilkan dalam bentuk tabel dan grafik. 

Jika terdapat hasil data yang berbeda nyata dilakukan uji lanjut menggunakan DMRT 

(Duncan Multiple Range Test) untuk data sifat fisik, kimia, dan fungsional teknis 

pada taraf pengujian 1% dan 5%. Data hasil penelitian dimuat dalam bentuk grafik 



ix 

 

 

untuk kemudian di interpretasikan sesuai pengamatan yang ada. Sebagai pembanding 

kontrol dengan pati singkong kualitas A dan kualitas B tanpa perlakuan oksidasi serta 

kualitas B dengan perlakuan oksidasi. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Variasi pH dan lama perlakuan selama 

oksidasi menggunakan oksidator H2O2 pada pati singkong rakyat berpengaruh nyata 

terhadap sifat fisik (derajat putih dan kejernihan pasta), kimia (kadar gugus karboksil, 

derajat keasaman, kandungan amilosa dan amilopektin, dan residu H2O2), dan 

fungsional teknis (viskositas 60˚C dan 90˚C, kemampuan menahan air dan minyak, 

kekuatan mengembang, daya larut, dan sineresis) pati singkong rakyat yang 

dihasilkan, dan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air. Rendemen pati singkong 

rakyat teroksidasi berkisar antara 38,482–38,906 gram, derajat putih antara 95,43–

96,75%, kejernihan pasta antara 0,088–0,189Å, kadar gugus karboksil antara 0,150–

0,248%, derajat keasaman antara 3,46–9,14, kadar air antara 10,166–10,601%, 

kandungan amilosa antara 17,35–20,00% dan amilopektin antara 80,00–82,65%, 

residu H2O2 antara 0,01–0,02%, viskositas suhu 60˚C antara 4,33–11,33 mPa.s dan 

suhu 90˚C antara 2,67–7,17 mPa.s, kemampuan menahan air antara 1,00–1,47 g/g, 

kemampuan menahan minyak antara 1,62–1,95 g/g, kekuatan mengembang antara 

6,41–8,19 kali, daya larut antara 3,87–10,60%, serta sineresis dengan berat gel antara 

7,1–10,4g dan volume air dilepaskan antara 79,3–85,7%. 
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