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Modification with CH3;COOQOH))
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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 acetic acid concentration and the time of reaction in
the production of gembili strach that was modified by the esterifikasi physic, chemic,
and functional. The research methodology used was completely ramdomized block
design and instead of nine treatment with combination long reaction time (30
minutes, 60 minutes, 90 minutes) and concentrate with acetic acid (CH3COOH)
(0,05%, 0,10%, 0,15%). The result of the research showed that the modified gembili
strach by the esterifikasi in all acetic acid concentration and the time of reaction
gave highly significant different effecting to bulk density, protein concent, heat

viscosity, temperature of gelatinitation, and swelling power.
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RINGKASAN

Karakterisas Sifat Fisik, Kimia dan Fungsional Pati Umbi Gembili (Dioscorea
aculeata L.) yang Dimodifikasi secara Esterifikas dengan CH3COOH; Sugma
Fanita Astutik, 031710101013; 2008; banyak hal 88Brusan Teknologi Hasil

Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universiamsber.

Gembili ([Discorea aculeata L.) merupakan tanaman inferior  yang
menghasilkan umbi dan yang sangat potensial dimtik#da sebagai sumber pangan
dan industri karena karbohidratnya yang tinggi, sklsmya pati. Pati merupakan
karbohidrat yang berfungsi sebagai cadangan papgada tanaman. Ada 2 jenis pati
yaitu pati alami dan pati termodifikasi. Sifat patnbi gembili kurang begitu baik
karena kemampuan menyerap air kecil, mudah mengalaeresis, membutuhkan
waktu pemasakan yang lama, gel yang terbentuk ldaaskurang stabil sehingga
perlu adanya modifikasi pati. Modifikasi pati ung@mbili secara esterifikasi dengan
asam asetat (GGOOH) yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh dgeib
konsentrasi CECOOHdan lama reaksi antara pati dengansCEBIOH terhadap sifat
fisik, kimia, dan fungsional pati umbi gembili teoafifikasi.

Penelitian dilakukan dalam 2 tahap, yaitu pembuptnumbi gembili alami
dan pembuatan pati umbi gembili termodifikasi saaesterifikasi. Pada pembuatan
pati umbi gembili alami, umbi gembili terlebih digas kulitnya lalu dipotong-potong
kemudian direndam CaCO3 20% selama 12 jam danidi8atanjutnya diparut dan
direndam NaCl 0,2 M selama 30 menit kemudian diakspatinya dan diendapkan
selama 24 jam. Kemudian air dibuang dan pati didetigan air bersih sebanyak 3
kali. Endapan yang diperoleh kemudian dikeringlan tligiling dan diayak sehingga
diperoleh pati umbi gembili alami. .

Tahap kedua vyaitu pembuatan pati umbi gembili telifikasi secara

esterifikasi dengan G@OOH. Pati umbi gembili alami terlebih dahulu ditiamg
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sebanyak 50 gram kemudian ditambah aquadest 15@aal suhu 3&. Setelah itu
ph diatur sampai pH 8 dengan menambahkan NaOH XharNdistirer. Kemudian
ditambahkan CECOOH dengan berbagai konsentrasi (Al: 0,05%; A20%, A3:
0,15%) dan lama reaksi (B1: 30’; B2: 60’; B3: 9@alam waterbath dengan suhu
35°C sambil diaduk-aduk. Endapan suspensi yang diglerdicuci sebanyak 3 kali
dan disaring lalu dikeringkan, dihaluskan dan dkakamudian dilakukan analisa
parameter.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penétitiadalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor dan masing-mgsdiperlakukan 2 kali
ulangan dengan 9 kombinasi perlakuan. Beda antdakpen di uji Duncan pada
taraf 5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa modifikasi patnbi gembili secara
esterifikasi dengan GJOOH dapat mempengaruhi sifat fisik, kimia dan &iagal
pati umbi gembili termodifikasi. Sifat fisik patmbi gembili termodifikasi memiliki
derajat keputihan berkisar 73,23%-73,55%, sudualcirerkisar 80,7680,7%, dan
densitas kamba berkisar 0,4568 g/ml-0,4584 g/nfat%imia pati umbi gembili
termodifikasi memiliki kadar air berkisar 14,35%:88%, kadar abu berkisar
0,083%-0,068%, kadar lemak berkisar 0,38%-0,45%ak@rotein berkisar 0,29%-
0,34%, kadar pati berkisar 4,2144%, dan kadar aailwerkisar 12,599%-14,245%.
Sifat fungsional pati umbi gembili termodifikasi miiki suhu gelatinisasi berkisar
77°C-79,28C, viskositas panas berkisar 57,60Pa-61,50mPa, viskositas dingin
berkisar 72,50 mPa-76,00 mPa, kekuatan pemekararsdée62,36%-74,23%, daya
serap air berkisar 90,16%-95,18%, tekstur dan kigjan pasta termasuk dalam

stringy danclear.
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