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ABSTRACT

Suweg starch is one of potensial products whicHitsiies flour and food additive.
This research was proposed to analyse the coraatbetween acetic acid
concentration and the time of reaction in the prctthn of suweg starch that was
modified by the esterification physically, chemligabnd functionally. The research
methodology used was completely randomized blockgme The result of the
research showed that the modified suweg starchdgsterification in all acetic acid
concentration and the time of reaction gave higsitynificant different effecting to
ward ash and fat concent, heat viscosity, swelliager, and water absorption.

Key Words: Suweg starch, Esterification.
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Karakterisasi Sifat Fisik, Kimia dan Fungsional Pai Suweg (Amorphophallus
cmapanulatus) yang Dimodifikasi secara Esterifikasi Dewi Argyaningtyas,
031710101040; 2007: banyak hal 88; Jurusan Tekndf@gil Pertanian Fakultas

Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Pati merupakan polisakarida yang telah dikembamgiéabagai substitusi
tepung terigu dan bahan tambahan makanan. Patgsueripakan salah satu produk
yang berpotensi sebagai substitusi tepung terigtbdhan tambahan makanan. Ada 2
jenis pati yang sering digunakan dalam industrituypati alami dan pati modifikasi.
Penggunaan pati suweg alami dilapangan masih badyakpai kendala karena
sifatnya yang kurang baik, sehingga dapat menghtuaybikasinya dalam proses
pengolahan pangan. Salah satu upaya untuk menkagksifat-sifat pati suweg alami
dilakukan modifikasi esterifikasi dengan menggumak&kCOOH. Tujuan penelitian
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ;©GBIOH dan lama reaksi dalam
pembuatan pati suweg yang dimodifikasi secara ifkési terhadap sifat fisik,
kimia, dan fungsional pati suweg yang termodifikdsasil penelitian diharapkan
dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan daya guna quaveg sehingga dapat
dilakukan pengembangan penanganannya secara aptimal

Penelitian dilakukan dalam 2 tahap, yaitu pembugat suweg alami dan
pembuatan pati suweg yang dimodifikasi secara ifkési. Pada penelitian tahap
pertama, bahan dasar berupa umbi suweg yang tdikuldan pengupasan dan
pemotongan, direndam dalam Ca@0% selama 12 jam. Kemudian dilakukan
pemarutan dan direndam dengan NaCl 0.2 M selamaedit. Selanjutnya diperas,
disaring dan diendapkan. Endapan yang dihasilkegridgkan dengan sinar matahari
kemudian diayak sehingga dihasilkan pati suweg ialam

Penelitian tahap kedua dilakukan setelah pati guatami dihasilkan yang
kemudian dimodifikasi secara esterifikasi. Langkadértama adalah menimbang
sebanyak 50 gram pati suweg alami, kemudian dithk#aakuades 150 ml pada
suhu 358C dan diatur sampai pH 8 dengan menambahkan Na®H Selanjutnya



ditambahkan CECOOH pada berbagai konsentrasi (Al: 0.05%; A2: %103:
0.15%) dan lama reaksi (B1: 30’; B2: 60’; B3: 9@alamwater bathdengan suhu
35°C sambil diaduk. Endapan yang diperoleh dicuci sgdla 3 kali dan disaring.
Kemudian dilakukan pengeringan sinar matahari demjdtkan pengeringan dalam
oven suhu 4%. Setelah kering dilakukan pengayakan dan dilakukaalisa
parameter.

Penelitian disusun menurut percobaan berfaktor @gBgan 2 ulangan.
Rancangan dasar yang digunakan dalam percobaamadalah rancangan acak
kelompok (RAK) dengan 9 kombinasi perlakuan. Bedt@maperlakuan diuji dengan
uji Duncan pada taraf 5%.

Pati suweg yang dimodifikasi secara esterifikaslgpherbagai konsentrasi
CH3COOH berpengaruh sangat nyata terhadap kadar admar kkemak, suhu
gelatinisasi, viskositas panas, kekuatan pemekalam,daya serap air. Sedangkan
kadar air berpengaruh nyata. Pati suweg yang dirtkasdi secara esterifikasi pada
berbagai lama reaksi berpengaruh sangat nyatadsgghkadar abu, kadar lemak,
kadar amilosa, kadar amilopektin, viskositas padas, daya serap air. Sedangkan
kekuatan pemekaran berpengaruh nyata. Pati suweg wanodifikasi secara
esterifikasi pada berbagai konsentrasscCBOH dan lama reaksi berpengaruh sangat
nyata terhadap kadar abu, kadar lemak, viskosaasg kekuatan pemekaran, dan
daya serap. Tekstur dan kejernihan pasta pati suyeeg dimodifikasi secara

esterifikasi bersifafluid dantransparant
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