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MOTTO :

Allah akan meninggikan orang-orang yang berimantdi@a kamu dan orang-orang
yang diberi ilmu pengetahuan beberapa derajat
(Q.S Al Mujadalah 58 : 17)

atau

Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan,
sesungguhnya kesulitan itu adalah kemudahan.
(Q.S Al-Insyirah : 5-6)

*) Departemen Agama Republik Indonesia. 2005. At’'Qudan Terjemahannya. Bandung :
CV. Diponegoro.
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Karakteristik Fisik, Kimia dan Fungsional Pati Gembili (Dioscorea aculeata L.)
yang Dimodifikasi secara lkatan Slang dengan NaoHPQO, (Physical, Chemical, and
Functional Characterization of Gembili Starch (Dioscorea aculeata L.) Cross
Linking Modification with NapgHP Oy)

Herawati Setianingsih
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas
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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 Diosoorea acuesta L) merupakan tanaman umbi-umbian yang
kaya karbohidrat dan dapat dimanfaatkan sebagdi adra bahan pangan. Dalam
industri pangan, umbi gembili digunakan sebagaiahalvaku pembuatan pati
gembili. Pati gembili alami memiliki sifat yang karg stabil, sehingga untuk
meningkatkan stabilitasnya perlu dilakukan mod#ikagar diperoleh sifat-sifat yang
cocok untuk berbagai keperluan. Teknik modifikaang dilakukan yaitu ikatan
silang(cross linking), dengan penambahan JRi O, dengan berbagai konsentrasi dan
lama reaksi.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaarsentrasi NaHPO, dan
lama reaksi N&HPQO, dalam pembuatan pati gembili yang dimodifikasi sgadkatan
silang terhadap sifat fisik, kimia dan fungsionatigembili termodifikasi

Dalam penelitian pati gembili yang dimodifikasicaea kimiawi (lkatan
silang) digunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)g#ndua faktor dan masing-
masing diperlakukan dua kali ulangan dengan semkitenbinasi perlakuan. Faktor
yang digunakan, yaitu konsentrasi,NRQ, sebagai faktor A (Al = 0,05%; A2 =
0,10%; A3 = 0,15%) dan lama reaksi sebagai faBt¢gB1l = 30 menit; B2 = 60
menit; B3 = 90 menit). Perbedaan antar perlakug@atddiketahui dengan melakukan
uji jarak berganda Duncan atau DMEOuncan Multiple Range Test) 5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa modifikasi pgembili secara ikatan
silang pada konsentrasi MO, berpengaruh sangat nyata terhadap sifat kimia
(kadar protein dan kadar lemak) dan sifat fungdigeahu gelatinisasi, kekuatan

pemekaran, daya serap air); berpengaruh nyatadeghsifat kimia (kadar air); dan
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berpengaruh tidak nyata terhadap sifat fisik (d@rpptih, sudut curah), sifat kimia
(kadar abu, kandungan amilosa),dan sifat fungsiofjvédkositas pasta panas,
viskositas pasta dingin). Sedangkan pada berbagsa Ireaksi berpengaruh sangat
nyata terhadapsifat kimia (kadar protein, kandungi@iosa dan kadar lemak), sifat
fungsional (suhu gelatinisasi, kekuatan pemekadaya serap air); berpengaruh
nyata terhadap sifat fisik (derajat putih) dan kegaruh tidak nyata terhadap sifat
fisik (sudut curah), sifat kimia (kadar air, kaddou), sifat fungsional (viskositas pasta
panas, viskositas pasta dingin). Pada Pati gempailg dimodifikasi secara ikatan
silang dengan berbagai konsentraspHN2O, dan lama reaksi berpengaruh sangat
nyata terhadap sifat kimia (kadar protein dan k&elaak), sifat fungsional (kekuatan
pemekaran); berpengaruh nyata terhadap sifat fonglsi(daya serap air) dan
berpengaruh tidak nyata terhadap sifat fisik (@rpptih, sudut curah), sifat kimia
(kadar air, kadar abu, kandungan amilosa), dar &ifsgsional (suhu gelatinisasi,
viskositas pasta panas, viskositas pasta dingiefaisgkan untuk tekstur dan
kejernihan pasta pati gembili yang dimodifikasiaecikatan silang bersifat kohesif

dan jernih.
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