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Abstrak

Review ini bertujuan untuk menjelaskan mengenai pengaruh perubahan struktur pati akibat dari proses
oksidasi pati menggunakan ozon terhadap sifat fisik pati, seperti daya kembang, kelarutan, viskositas, dan freeze-
thaw stability. Pati alami yang selama ini banyak digunakan sebagai bahan pengental, pengisi, pembentuk gel pada
berbagai produk memiliki banyak kelemahan, seperti kelarutan terbatas, viskositas tidak seragam, dan tidak tahan
suhu tinggi. Oleh karena itu dibutuhkan modifikasi pada pati alami untuk mendapatkan pati dengan karakteristik yang
diinginkan. Ozon merupakan salah satu zat oksidan yang dapat digunakan untuk memodifikasi pati melalui proses
oksidasi. Selama proses oksidasi, terjadi perubahan gugus hidroksil dari molekul pati menjadi gugus karbonil dan
karboksil sehingga berpengaruh terhadap peningkatan daya kembang, kelarutan, dan freeze-thaw stability serta
penururnan viskositas pati.

Kata kunci : pati, oksidasi, ozon, kelarutan.

Abstract

This review will explain the impact of starch structure changes, due to starch oxidation processes using
ozone, toward physical properties of starch such as swelling power, solubility, viscosity, and freeze-thaw stability.
Native starch, which has been widely used as a thickener, filler, gelling agent in various products, has many
disadvantages such as limited solubility, non-uniform viscosity, and irresistant toward high temperature. Therefore,
native starch modification is necessary to obtain starch with desired characteristics. Ozone is one of the oxidants that
can be used to modify starch through an oxidation process. During the oxidation process, the hydroxyl group of starch
molecules will change into carbonyl and carboxyl groups which affect on the increasing of starch’s swelling power,
solubility, and freeze-thaw stability and the decreasing of strach’s viscosity.
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Pendahuluan

Penggunaan pati telah banyak diketahui, antara lain berfungsi sebagai pengental, penstabil, pembentuk gel
dan film, akan tetapi pati alami memiliki banyak kelemahan, antara lain dapat menghasilkan suspensi pati dengan
viskositas dan kemampuan membentuk gel yang tidak seragam (konsisten), tidak tahan pada pemanasan suhu
tinggi, tidak tahan pada kondisi asam, tidak tahan proses mekanis, dan kelarutannya terbatas di dalam air (Latifah
and Yunianta, 2017). Oleh sebab itu, dibutuhkan modifikasi terhadap pati umbi-umbian lokal agar diperoleh sifat pati
yang dikehendaki.

Modifikasi pati dapat dilakukan secara fisik, kimia, dan ezimatis. Asetilasi, ikatan silang, oksidasi, dan
eterifikasi adalah metode yang umum digunakan untuk memodifikasi pati secara kimiawi (Vanier et al., 2017).
Oksidasi pati dapat dilakukan dengan menggunakan ozon. Ozon merupakan molekul yang terdiri atas tiga atom
oksigen (Os) yang termasuk dalam zat pengoksidasi yang sangat kuat (powerful oxidizing agent). Ozon dapat terurai
di udara menjadi oksigen tanpa meninggalkan residu beracun (Sandhu et al., 2011). Modifikasi pati bertujuan untuk
memotong ikatan antara molekul-molekul glukosa, mengganti gugus hidroksil atau menambah gugus fungsional
lainnya ke dalam molekul pati (Kurakake et al., 2009).

Review ini bertujuan untuk menjelaskan mengenai pengaruh perubahan struktur pati akibat dari proses
oksidasi pati menggunakan ozon terhadap sifat fisik pati, seperti daya kembang, kelarutan, viskositas, dan freeze-
thaw stability. Manfaat review ini yaitu mengetahui tentang peluang pemanfaatan ozon di bidang pangan secara
inovatif.

Pembahasan

Oksidasi merupakan salah satu metode kimia dalam teknik modifikasi pati yang dilakukan melalui reaksi
dengan agen pengoksidasi di bawah kondisi yang dikendalikan (Wang dan Wang, 2003). Reagen utama yang sering
digunakan untuk modifikasi pati dengan oksidasi adalah natrium hipoklorit dan hidrogen peroksida, namun terdapat
efek negatif dalam penggunaan reagen tersebut, yaitu dihasilkannya limbah yang beracun (Chan et al., 2011).
Sebaliknya, jika dibandingkan dengan oksidan kimia lainnya, ozon dianggap sebagai teknologi "hijau” dan "ramah
lingkungan" karena dapat dengan cepat terurai menjadi oksigen, juga tidak meninggalkan residu dalam makanan
atau lingkungan (Catal dan Ibanoglu, 2014).
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Selama oksidasi pati berlangsung, mula-mula gugus hidroksil akan dioksidasi menjadi gugus karbonil dan
kemudian menjadi gugus karboksil. Oleh karena itu, jumlah gugus karboksil dan karbonil yang terdapat pada pati
teroksidasi menunjukkan tingkat oksidasi. Oksidasi tersebut terutama terjadi pada gugus hidroksil pada posisi C-2,
C-3 dan C-6 (Vanier et al., 2017). Hasil penelitian Chan et al. (2009) menyatakan bahwa oksidasi menggunakan
ozon menghasilkan lebih banyak gugus karbonil daripada gugus karboksil dalam rantai amilosa dan amilopektin.
Terbentuknya gugus karboksil pada pati mampu meningkatkan daya kembang pada pati. Selanjutnya, bagian dari
amilosa mengalami degradasi sehingga memungkinkan granula pati dapat menyerap air dan lebih mudah
membengkak saat mengalami pemanasan (Chan et al., 2009). Fraksi amilosa lebih mudah bereaksi dengan oksidan
karena strukturnya yang linier sehingga lebih rentan terdegradasi secara oksidasi dibandingkan dengan fraksi
amilopektin (Sandhu et al., 2008). Oksidasi dengan ozon juga mampu meningkatkan kelarutan pati. Peningkatan
kelarutan pati setelah oksidasi terjadi karena depolimerisasi dan melemahnya struktur granula pati (Obadi et al.,
2018). Melemahnya struktur granula pati akibat oksidasi juga mampu menurunkan viskositas pati. Kehadiran gugus
karboksil jika dibandingkan dengan gugus hidroksil akan melemahkan struktur granula pati sehingga memberikan
pengaruh dalam penurunan viskositas pasta pati (Kuakpetoon dan Wang, 2008). Chan et al. (2011) melaporkan
bahwa perubahan viskositas dalam suspensi pati disebabkan oleh kemungkinan depolimerisasi molekul pati oleh
ozonisasi. Sanchez-Rivera et al. (2009) juga menyatakan bahwa sebagai hasil dari ozonisasi, pati ozon memiliki nilai
viskositas yang lebih rendah sebagai akibat dari pemecahan molekul pati. Jumlah gugus karboksil yang lebih tinggi
dapat menyebabkan nilai viskositas yang lebih rendah seiring dengan semakin banyaknya molekul air yang masuk
ke dalam struktur pati.

Gugus karboksil yang terbentuk dari proses oksidasi pati dapat menurunkan peresntase sineresis pada pati.
Jumlah gugus karboksil yang terbentuk dari proses oksidasi pati berkontribusi terhadap peningkatan freeze-thaw
stability. Hal ini diduga terjadi karena gugus karboksil memiliki kemampuan dalam menghambat penyusunan kembali
rantai amilosa dengan demikian dapat mengurangi kecenderungan terjadinya retrogradasi (Tan, 2011). Liu et al.
(2014) melaporkan bahwa dengan meningkatnya tingkat oksidasi dan degradasi molekul pati, penurunan kandungan
amilosa akan menyebabkan penurunan tingkat retrogradasi serta pembentukan gugus karboksil diharapkan akan
menghambat penyusunan kembali rantai dan meminimalkan retrogradasi.

Kesimpulan

Simpulan yang didapatkan adalah oksidasi pati menggunakan ozon mampu mengoksidasi gugus hidroksil
di posisi C-2, C-3, dan C-6 menjadi gugus karbonil dan karboksil sehingga hal tersebut memberikan pengaruh
terhadap sifat fisik pati seperti peningkatan daya kembang, kelarutan, dan freeze-thaw stability, serta penurunan
viskositas.
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