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Abstrak

Di indonesia, talas dikonsumsi sebagai makanan koktau makanan tambahan. Ta
mengandung karbohidart tinggi, protein, lemak datanain. Peluang pengembangan ta
sebagai bahan pangan non be cukup besar dan terus didorong oleh pemerintahi Biami
(native) mempunyai beberapa permasalahan yang lbemgandenganretrogradasi, kestabila
dan ketahanan pasta yang rendah. Hal tersebunjadi alasan dilakukan modifikasi pa
sehingga diperoleh sif-sifat yang cocok untuk aplikasi tertentu. Modifikdapat dilakukar
dengan cara kimia, fisik maupun enzimatis. Salatu saodifikasi pati secara kimia adali
dengan metode asetilas100 gr pati ditambahkan ke dalam larutan asam asetat dei
konsentrasi tertentu, diaduk dengan putaran danustértentu selama 30 menit. Pati ye
dihasilkan disaring kemudian dikeringkan pada terape 5C°C selama 24 jam. Sedangk
filtratnya dititrasi denga NaOH 0,5 N untuk dianalisis kadar asam asetat St yang telat
kering kemudian digiling sehingga diperoleh sertpdti yang halus. Pati hasil penggiling
kemudian di analisa swelling power dan solubil

Suhu tidak berpengaruh dalam proses assi pati talas benendHasil dari penelitian ini didapa
kondisi yang paling baik untuk material bahan pamgalalah pada suhu °C dan perbandinga
4,5 ml asam asetat/250 ml air dengan derajat stusstio,1; swelling power 25,5 gr/gr d:
kelarutan 2,08%.

Kata kunci : pati talas beneng, asetilasi, derajat substitagielling power, solubilit
Abstract

In Indonesia, taro is consumed as a staple food fowt additive. Taro contains a high
carbohydrates, proteins, fats and vitamiGoverment continuout support taro as non foc
material, yet it has a potential to be develo. Natural starch (native) has several proble
associated with retrogradasi, stability, and lowsistance pas. It's became a reason for t
starch modify, to get suitable prcrties for certain applicationsModification can be done
chemically, physically oenzymatically. One of chemically modified starchdstylation methad
One Hundredrams of starch added to the acetic acid soluand stirred at certaintemperature
for 30 minutes. Theesulting starch is filtered and then dried at %D for 24 hours Filtrate is

titrated with 0.5 N NaOH tknow remaining acetic acidstarch whichhas driec then milled to
obtain a fine powdethenthe swelling power and solubility were analyzed.

Temperaturehad no effect in the acetylation process of taswcdt. The best rat volume acetic
acid-water obtainedor food material is4.5 ml /250 ml at 3% and the substitution degre
swelling power and solubility respectively 0.1,5 gr/gr and 2.08%.

Key Words. starch, Xantoshoma undipes K. Koch., acetylatiarhs8iution degree, swellin
power, solubilit

1. Pendahuluan

Di Indonesia, talas dikonsumsi sebagai makanan lpalan makanan tambahan. Talas mengan
karbohidrat yanginggi, protein, lemak dan vitarr. Saat ini kebanyakan talas hanya dimanfaatkan sebatdms
segar yang dijadikan berbagai hasil olahan, dianiar yang paling populer adalah keripik talas. Rkoaalahar
umbi talas dengan bahan baku pati talas masitatas karena pati talas belum banyak tersedia dirpa:
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Padahal penggunaan pati talas memungkinkan mureydngduk olahan talas yang lebih beragam seperti
kerupuk, cake dan kue-kue lain (Hartati dan Prafazs).

Pati alami fative mempunyai beberapa permasalahan yang berhubdeggan retrogradasi, kestabilan,
dan ketahanan pasta yang rendah. Hal tersebut dineaifsan dilakukan modifikasi pati, sehingga dietn
sifat-sifat yang cocok untuk aplikasi tertentu, glem demikian pati dapat ditingkatkan kegunaan yebif luas
pada industri makanan (Triyono, Agus, 2006).

Modifikasi pati dimaksudkan sebagai perubahan struknolekul baik secara kimia, fisik maupun
enzimatis. Salah satu modifikasi pati secara kiadalah dengan metode asetilasi. Pati termodifilkasig
dihasilkan dapat menstabilkan viskositas pati, ewrikan pasta pati, mengurangi retrogradasi dan
menstabilkan pati (Cui, W, 2006).

Berdasarkan penelitian terdahulu metode asetikda pati sagu dengan menggunakan asam asetat dapat
meningkatkan karakteristik dari pati sagu sep@stelling power(10,1468g/g menjadi 38,6066 g/@plubility
(15,7555% menjadi 33,1876%), dineeze thaw stabilityl,6973% menjadi 1,3847%) (Teja W, dkk, 2009).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengapehbandingan berat pati talas, volume asam asetat
dan suhu reaksi terhadap derajat asetilgglling powerdan solubility. Sehingga dihasilkan pati yang bisa
diaplikasikan sebagai material bahan pangan.

2. Bahan dan M etode Pendlitian
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Gambar 1. Rangkaian alat percobaan
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Talas yang digunakan adalah talas beneng yang atidtgi Pandeglang, Banten yang terlebih dahulu
diambil patinya. Mula-mula asam asetat dengan veluertentu dilarutkan dalam 250 ml aquadest dan
dianalisis kadar asam asetatnya, kemudian 100tgdifembahkan ke dalam larutan diaduk dengan potdan
suhu tertentu selama 30 menit. Pati yang dihasifksaring kemudian dikeringkan pada temperatd€C&Elama
24 jam. Sedangkan filtratnya dititrasi dengan Na@B N untuk dianalisis kadar asam asetat sisa. y2atj
telah kering kemudian digiling sehingga diperolerbsik pati yang halus. Pati hasil penggilingan keianu di
analisa derajat asetilasiyelling powedansolubility.

Analisa derajat substitusi dapat dilakukan dengenggunakan metode chen dan voregen, 2004. Yaitu
dengan menimbang 1 gr pati asetat dan dilarullséam 50 mL etanol pada suhi’6Gelama 30 meniSlurry
pati didinginkan pada suhu ruang, ditambahkan 40KalH 0,5 M dan disimpan selama 72 jam pada suhu
ruang. Alkali berlebih dititrasi dengan 0,5 M HCérdyan menggunakan indikator phenolphthalein. Sampel
selanjutnya dititrasi dengan 0,5 M HCI. % asetpatadihitung dengan menggunakan persamaan (1)2)an (

%Awm=N“V%XN”%m% .............................................. (1),

(Chen dan Voregen, 2004)

Derajat substitusi dapat dihitung dengan menggunpkasamaan berikut :
__ 162x% Asetil 2)(
2300 (42 X0 Asetil) s .

Analisa swelling powerdilakukan dengan menggunakan metode leach, 198u dengan melarutkan
0,1 gram pati asetat dalam 10 ml aquadest dan aligan pada suhu %D selama 30 menit. Kemudian
dicentrifuge selama 15 menit untuk memisahkan sigr¢ant dan pasta yang terbentuk.
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Berat pastakering
Berat sampelpati kering

SwellingPaver =

(leach, 1959)
Analisa Solubility dilakukan dengan menggunakan metode kiatpongl®®7.2yaitu dengan melarutkan
0,1 gram pati asetat dalam 10 ml aquadest dan agan pada suhu 8D selama 30 menit. Kemudian
dicentrifuge selama 15 menit untuk memisahkan sigpgant dan pasta yang terbent8kpernantantdiambil
sebanyak 10 ml lalu dikeringkan dalam oven dantdidzerat endapan keringnya:

Berat padatarterlarut di supernarant
Beratsampelkering

Solubility= x100%

(Kiatponglarp, 2007)

3. Hasil dan Pembahasan
Pengar uh Suhu Terhadap Derajat Substitusi
Dari penelitian yang telah dilakukan didapatkanitssbagai berikut:

Tabel 1. Nilai Derajat Substitusi Pati Talas Termodifikésihadap suhu reaksi (Berat pati 100 gr, volume
asam asetat/volume air 5 ml/250 ml, waktu reaksna@it)

Suhu £C) Derajat Substitusi
30 0,13
35 0,12
40 0,13
45 0,13
50 0,13

Dari tabel 1 dan gambar 2 diketahui bahwa suhiktidemberikan pengaruh yang signifikan terhadap
derajat substitusi. Pada perbandingan 5 ml asarata&50 ml air didapatkan derajat substitusi yang
cenderung konstan pada berbagai variasi suhu.

—_——

0.10 -

0.05 -

Derajat Substitusi

0.00
30 35 40 45 50

Suhu(°C)

Gambar 2. Grafik Hubungan Suhu dengan Derajat Substitusi

Pada suhu 3C sampai 5%C didapatkan nilai derajat substitwginderungetap Derajat substitusi tidak
mengalami peningkatan hingga suhi@@an cenderung menurun apabila dinaikan suhunyta@ih, 1, 2008).
Hal ini disebabkan pada rentang suhu tersebut kbgitimum asetilasi belum tercapai, sedangkan ilpab
melebihi rentang suhu tersebut maka pati akan metub@asta.
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Pengaruh Konsentrasi Asam Asetat Terhadap Derajat Substitusi

Pada penelitian ini digunakan variasi penambahamassetat sebanyak 3 ml; 3,5 ml; 4 ml; 4,5 ml dan 5
ml dalam 250 ml air. Dari penelitian yang telatallitkan diperoleh data seperti pada tabel 2.

Tabel 2. Nilai Derajat Subsitusi Pati Talas termodifikemiitadap Perbandingan Asam Asetat dengan Air

pada suhu 3&
Perbandingan asam asetat/air (ml/250ml) DerajastBubi
3 0,02
3,5 0,06
4 0,07
4,5 0,10
5 0,12

Pada variasi perbandingan volume asam asetat damg@nsebut didapatkan nilai derajat substitasigy
berbanding lurus terhadap perbandingan asam aketgan air. Hal ini dapat ditunjukan pada gambar 3.

Gambar 3 merupakan grafik hubungan perbandingam asatat dengan air terhadap derajat substitusi
pada suhu reaksi 35. Dapat dilihat bahwa makin tinggi Operbandingaana asetat dengan air harga derajat
substitusi semakin naik. Hal tersebut berarti sémaikggi perbandingan asam asetat dengan air, memb
kesempatan yang lebih besar terhadap gugus asetil tersubstitusi pada gugus hidroksil.

0.15 +

0.10 A

0.05 -

Derajat Substitusi

0.00
3 35 4 4.5 5

Perbandingan asam asetat-air (v/v) ( ml/250ml)

Gambar 3. Grafik Hubungan Perbandingan Asam Asetat — AiMjVferhadap Derajat Substitusi

Menurut xu et al (2004) derajat substitusi menindleaena asam asetat tinggi tidak hanya menimbulkan
suatu tingkat benturan molekul yang tinggi tetajja ketersediaan molekul-molekul asam asetat yasgridi
sekitar pati. Besarnya derajat substitusi tereratttgiah 0,02 yaitu pada perabandingan 3 ml asarat&@&t mi
air. Sedangkan derajat substitusi tertinggi ad@la2 yang didapat pada perbandingan 5 ml asamt/2&tan|
air. MenurutU.S. Food Drug Administration (FDAati asetat yang bisa digunakan untuk produk paagdalah
pati asetat dengan derajat asetat rendah, yaitaraar@,01 — 0,1. Asetilasi pada derajat rendah dapat
meningkatkan kekentalan, stabilitas serta teksatr. Pada penelitian ini derajat substitusi yandadat pada
perbandingan 3 ml asam asetat/250 ml asam asetphsdengan 4,5 ml asam asetat/250 ml asam asgatgk
dari 0,1 sehingga memenuhi standar untuk diapkksssebagai material bahan pangan. Pada perbandifiga
ml asam asetat/250 ml air didapatkan derajat substebih dari 0,12 yang merupakan derajat sulsstitnggi
sehingga tidak dapat diaplikasikan untuk indusangan.

Pengaruh Konsentrasi Asam Asetat Terhadap Sifat Fungsional Pati
Dari penelitian yang telah dilakukan didapatkaradaengenaswelling powerdansolubility seperti pada

table 3 dan gambar 4 Makin besar volume asam asetetdap air pada semua suhu, rslaeeling powernya
makin naik sedangkasolubilitynyacenderung makin kecil.
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Tabel 3 Nilai Swelling Powerdansolubility Pati Talas Termodifikasi

Perbandingan asam asetat/air (ml/250mBwelling PoweKgr/gr) Solubility(%o)

3 20,2 2,12
3,5 22,5 2,11
4 23,9 2,1
4,5 25,5 2,08
5 22,1 1,64

__30.00 -

2 2500 - ‘/-o/‘\.

= 20.00 -

$ 15.00 -

&

w 10.00 -
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3 0.00
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Perbandingan asam asetat-air (V/V) (ml/250 ml)

Gambar 4. Grafik Hubungan Perbandingan Asam Asetat — Air ZidapSwelling PowePati pada suhu 36

Gambar4 menunjukan grafik hubungan antara perbandingam as®tat dengan air terhadapelling
power pada suhu 3&. Pada gafik tersebut terlihat bahwa dengan mkatnga perbandingan asam asetat
dengan air maka derajat substitusi akan meningiasdaelling powerjuga akan meningkat. Pada suhd@G5
didapatkanswelling powerterendah pada perbandingan 3 ml asam asetat/2%0r iydhitu sebesar 20,2 gr/gr.
Swelling powettertinggi dicapai pada perbandingan 4,5 ml asaete#250 ml air yaitu sebesar 25,5 gr/gr. Hal
tersebut menunjukan bahwa semakin tinggi perbaadinglume asam asetat dengan air maka silalling
power juga tinggi. Peningkataswelling powerdisebabkan adanya substitusi gugus asetil yanggaetikan
gugus hidroksil sehingga ikatan hidrogen menjadide dan akhirnya menyebabkan struktur granula pati
menjadi kurang rapat. Hal ini dapat memfasilitassess air pada daerah yang am@ivelling powersangat
dipengaruhi oleh keberadaamylosasebagai salah satu komponen penyusun pati. Seniaggi nilai derajat
substitusi, maka gugus hidroksil yang tersubstitdleh gugus asetil semakin meningkat sehingga kayatu
amylosadi dalam pati akan menuruAmylosadianggap paling berperan dalam proses awal asetiftlekul
amylosaterlarut dapat dengan mudah menyesuaikan diringga gugus hidroksil di sepanjang salah satu ranta
cenderung lebih mudah tersubstitusi oleh gugusl §3&irathumthavorn, D dan S. Charoenrein, 20@gngan
menurunya kandungaamylosamaka perbndingaamylosa-amylopektimlalam pati akan menurun sehingga
nilai swelling powerkan meningkat.

t*k\

3 3.5 4 4.5 5

Solubility %
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Perbandingan asam asetat-air (v/v) (ml/250 ml)

Gambar 5. Grafik Hubungan Perbandingan Asam Asetat — Air (VI'érhadagSolubility Pati pada suhu 36
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Modifikasi pati secara asetilasi dapat menurunkayadarut dari pati tersebut. Dari penelitian y&sigh
dilakukan didapatkan data seperti pada tabel Ja8aRuhu 3% nilai kelarutan terendah adalah 1,64% yang
didapatkan pada perbandingan 5 ml asam asetat/Rab.rmedangkan nilai kelarutan tertinggi dihaaiikpada
perbandingan 3 ml asam asetat/250 ml air yaitusseb212% Pada Gambar 3.3 menunjukan semakin tinggi
perbandingan asam asetat dengan air, maka kelap#tntalas akan semakin menurun. Proses asetilasi
mengakibatkan menurunya daya larut pada pati thlalsini disebabkan karena semakin kuatnya ikatasiasi
antar molekul pati. Selain itu, tersubstitusinygggi hidroksil yang suka air dan digantikan dengagug asetil
sehingga semakin sukar pati tersebut untuk larudalam air. Thirathumthavorn dan Charoenrin (2006)
menduga menurunya daya larut disebabkan terjadiplekmantara ikataramylosadengan gugus substituen
dengan ikatan yang sangat kuat, sehingga terjagiemgkapan molekul air di dalam molekul pati yang
mengakibatkaswelling powemeningkat dan mencegah molekohylosauntuk terlarut di dalam sistem.

4. Kesimpulan
Pada kisaran 3@ — 50C suhu tidak terlalu berpengaruh dalam proseslasigiati talas beneng. Hasil
dari penelitian ini didapat kondisi yang paling bbaintuk material bahan pangan adalah pada suf@ @&n
perbandingan 4,5 ml asam asetat/250 ml air dengaajad substitusi 0,1; swelling power 25,5 gr/gnda
kelarutan 2,08%..
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