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Abstrak

Pati ganyong merupakan umbi-umbian yang melimpah di Indonesia. Pati ganyong berpotensi untuk
dikembangkan karena memiliki banyak kegunaan terutama berpotensi untuk dijadikan sebagai bahan pangan
fungsional contohnya dapat dijadikan sebagai sumber karbohidrat yang digunakan sebagai produk antara untuk
dijadikan produk olahan lanjut seperti mie, bihun, dil.Modifikas pati ganyong berfungsi untuk mengubah sifat-
sifat fungsional yang terdapat dalam pati untuk meningkatkan nilai tambah sebagai ingridien bahan pangan
fungsional. Tujuan dari penelitian ini adalah mempelajari pengaruh suhu dan waktu pemanasan terhadap sifat
fisk modifikasi pati ganyong secara hidrotermal. Dengan cara memanaskan pati pada temperature tinggi
(100°C, 110°C) dan waktu tertentu (2, 4, 6 jam). Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil analisa densitas
kamba (0,6692-0,7528 gr/ml), densitas padat (0,7588-0,8396 gr/ml) pada pati termodifikasi memiliki nilai yang
lebih tinggi dari pati alaminya. Sedangkan pada analisa kadar air berat basah (8-14%) pada pati termodifikasi
memiliki nilai yang lebih rendah dari pati alaminya. Keuntungan modifikasi secara heat moisture treatment ini
adalah mengubah sifat-sifat fisik yang terdapat dalam pati menjadi suatu nilai tambah.

Kata kunci: pati ganyong; modifikasi hidrotermal; pati modifikasi; sifat fisik.
Abstract

Canna starch are a roots which abundant in Indonesia. Canna starch has the potential to be
developed because it has many uses, especially potential to be used as a functional food ingredients, for example
as sources of carbohydrates that used as intermediate products (such as noodles, vermicelli, biscuit etc).
Modification of Canna starch change the functional properties of the starch to increase the added value as a
functional food ingredient.. The aim of this research was to study the effect of temperature and heating time on
the physical properties of hydrothermally modified canna starches.Heat treatment modifies heating of starch at
elevated temperature(100°C, 110°C) in varying moisture level for certain period (2, 4, 6 hour). The results show
that the analysis bulk density(0,6692-0,7528 gr/ml), solid density(0,7588-0,8396 gr/ml) have a higher value than
native canna starch. While the analysis of the water content of wet weight(8-14%) in the modified starch have a
lower value than native starch.Advantages of heat moisture treatment modification change the functional
properties to be better.

Keyword: Canna starch; hydrothermic modification; modified starches; physical properties.

1. Pendahuluan

Pada saat ini tingkat penggunaan bi-bahan hasipertanian selain padi, jagung, ubikayu, ubijalassiim

tergolong rendah. Ganyor@gnna edulis Kerr) merupakan salah satu sumber pati yang potetaiabanyak tumbu

di Indonesia saat ini belum banyak dimanfaatl

Pengolahan ganyong menjadi pati akaeningkatkan nilai ekonomisnya. Salah satu upayay ydapal

dilakukan untuk meningkatkan nilai tambah pati garngyadalah dengan cara memodifikasi pati. Denganaddikasi
pati akan dihasilkan karakteristik pati yang dimgin berupa sifat fisik, kimia, aupun fungsional misalnya wartr
flavour, kerenyahan, dll. Tehnik memodifikasi pgdinyong dapat dilakukan dengan memaodifikasi sitasgcara fisil
dan kimia. Salah satu tehnik modifikasi pati sedaifl yaitu modifikasi secara hidroterméeat moisture treatment)
yaitu dengan pemanasan dan penambahan air. Ketetibdifikasi secara fisik ini khususnya adalah médady sife-

sifat fungsional pati seperti kemampuan absorle$grltan, swelling power ¢
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Penelitianini bertujuan untuk iempelajari pergruh suhu dan waktu pada modifikasi pati gany@was
hidrotermal terhadap sifat fisiknya.

2. Bahan dan M etode Penelitian
2.1 Material:

Bahan yang digunakan dalam modifikasi pati ganydalgd tepung ganyong yang diperoleh dari ind
rumah tangga dPurworejo, Jawa Tengah, aquades, mi.

2.1 Modifikasi pati secara HMT:

Menimbang 100 gram pati ganyong kemudian menambadufaadest sampai kadar airr30%, dan aduk
hingga merata. Selanjutnya adonan diletakkan dédgmng dan didiamkan dalam refrrator. Setelah satu malam,
adonan dimasukkan dalam oven pada tempe(100°C, 110C) selama waktu (2, 4, 6 jarsambil diaduk setiap 2 jam.
Selanjutnya didinginkan dan dikeringkan dalam oyema temperatur °C selama 4 jam.Selanjutnya dilakuk
analisa-analisa berikut:

Densitas kamba (bulk density)

(Wirakartakusumah et al. 1992)
Densitas kamba ditentukan oleh berat wadah yangtatiki volumenya dan merupakan hasil pembagiart
bubuk dengan volume wadah. Sampel dimasukkan kendgélas ukr 25 ml. Isi hingga volumenya mencapai te
25 ml lalu ditimbang bobotnya.

Densitas padat (M etode K halil, 1999)

Densitas padat adalah massa partikel yang menerspatii unit volume tertentu dengan dipadatkan. &b
dimasukkan ke dalam gelas ukur 25 kemudian dipadatkan. Isi hingga volumenya mencégzat 25 ml lal
ditimbang bobotnya.

Kadar Air Metode Oven Biasa (Apriyantono et al. 1989)

Cawan alumunium dikeringkan dalam oven pada suli°C selama 15 menit, lalu didinginkan dal
desikator selamdl0 menit. Cawan ditimbang menggunakan neraca #ndli). Sampel sebanyak 5 gr:
dimasukkan ke dalam cawan (a) , kemudian cawama sarpel ditimbang dengan neraca an:Cawan berisi
sampel dikeringkan dalam oven pada suht°C selama semalam (b)el@njutnya cawan berisi sampel didingini
dalam desikator, kemudian ditimba

3. Hasil dan Pembahasan
3.1 Karakteristik Sifat Fisik
3.1.1Densitas Bulk (Kamba) dan Densitas Padat
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Gambar 31 Densitas kamba(a) dan densitas padat(bganyong termodifikasi hidrotern

Pati umbi ganyong, memiliki nilai densitas padabesar 0.7388 g/mBerdasarkan hasil analispati Dari
Gambar 3.1 dapat disimpulkan, pada modifikasi pati ganyonggéenperlakuan suhu 1°C dan 118C selama
pemanasan 2-jam terjadi kenaikan densitas kamba dan deng#da.Proses pemanasan pati dan keberadaan ali
HMT berlangsung mengakibatkair mengimbibisi molekul pz. Hal ini akan mengakibatketerjadinya ikatan antara
amilosa dan amilopektin melalui ika hidrogen sehingga terjadi pengaturan kembali ikatafiosa dan amilopekti
dan membentuk suatu daerah kristalin (beraturany yssarmenghasilkan bentuk granula pati yang Istaibil dar
teratur (Manuel, 1996)Sedangkan pada modifikasi pati ganyorengan perlakuan suhu °C dan 118C selama
pemanasan 6 jam densitas kamba dan densitas padgalami penurun;, hal ini dikarenakan molek-molekul pati
mulai terhidrasi sehinggmengakibatka melemahnya interaksi yang terjadi pada amilosaatailopekin sehingga
menghasilkan area kristalin yang kecil dan lebithodiinasi oletarea amosphousehingga struktur granumenjadi
kembali tidak teratur (Liu,2005).

3.1.2 Kandungan Air

Disimpulkan bahwapati yang telah mengalami modifikasi memiliki kadean lebih kecil daripada pati tanj
modifikasi. Kadar air pada pati dipengaruhi oleh proses pemggminPengeringan berlangsung dengan memec:
ikatan molekulmolekul air yang terdapat di dalam bahan. Apalkiédan moleki-molekul air yang terdiri dari sur-
unsur dasar oksigen dan hidrogen dipecahkan, malekal tersebut akan keluar dari bahan. Akibatnglaam tersebt
akan kehilangan air yang dikandungnya (Rosdan@ti5®

Pada pemanasan suhu d®andungan airnya lebih tinggi daripada pemanasdiu 100C dikarenakan pada
suhu yang semakin tinggi maka tekanan jenuh uapeairakin tinggi pula. Tekanan jenuh akan menyebabkp air
kembali membentuk tetesan air di sekeliling molgbati. Dengan adanya tetesan air akan meningkatmmbaban
disekitar molekul pati dan dapat berdampak menaikkandungan patpati, (Rosdaneli, 2005).Kadar air pati gany:
modifikasi yang dihasilkan telah memenuhi SN-6057-1999 yaitu maksimal 16%.
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Gambar 2 kadar air berat basah dari beberapa komodifikasi pati ganyong secara hidroter
Kesimpulan dan Saran
Kesmpulan

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bah

1. Dengan semakin tinggi suhu dan semakin lama wadtigmasan nilai densitas kamba dan densitas padakise
besar hal inidikarenakan adanya interaksi kuat amilosa dan @editin yang mengakibatkan terjadir
pengaturan ikatan amilosa dan amilopektin secatialrenembentuk struktur kristalin (beratur:

2. Pati yang telah mengalami modifikasi memiliki kadarlebih kecil dripada pati tanpa modifikasi. Kadar air p:
pati dipengaruhi oleh proses pengering
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