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Abstrak 

 

Starch atau pati merupakan polisakarida hasil sintesis dari tanaman hijau melalui proses fotosintesis. 

Pati digunakan sebagai pengental dan penstabil dalam makanan. Pati alami memiliki swelling power, 

kelarutan dan derajat cross-link yang rendah. Modifikasi kimia dengan menggunakan minyak jahe yang 

mengandung gingerol, senyawa phenolik, akan memperbaiki sifat-sifat fisik pati dengan terbentuknya 

cross-linked. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh rasio berat pati terhadap volume air 

dan volume minyak jahe terhadap nilai swelling power dan kelarutan. Pati dengan berat 300 gr 
dimasukan ke dalam larutan air-minyak jahe dengan rasio berat/volume tertentu kemudian diaduk dengan 

magnetic stirer selama 30 menit. Kemudian, dikeringkan pada temperatur 50oC selama 24 jam, digiling 

untuk memperoleh serbuk pati yang halus. Pati hasil penggilingan ini disebut pati termodifikasi. Pati 

termodifikasi yang dihasilkan mempunyai swelling power (6,1-19,6) dan kelarutan (6.06-10,55%) lebih 

tinggi dibandingkan dengan pati alami yang swelling power dan kelarutan masing-masing 8,7 dan 3,4%. 

  
           Kata kunci: Pati tapioka; modifikasi kimia; minyak jahe; swelling power; kelarutan 

 

Abstract 

 

Starch is a polysaccharide obtained from green plants through photosynthesis. Starch is used as a 
thickener and stabilizer in food. Natural starch has low swelling power and solubility. Ginger oil contains 

gingerol, phenolic compounds that can cause cross-linking bonds which were improved the starch 

molecules. This research objective is studying the effect of  ratio starch weight to water and ginger oil to  

the value of swelling power and solubility. This research was conducted by dispersing certain weight of 

starch to water-ginger oil solution at room temperature, stired for 30 minutes and dried at a temperature 

50oC for 24 hours, then milled to fine powder of starches. This powder is called a modified 

starch. Modified starch produced has a swelling power (6,1-19,6) and solubility (6,06-10,55%) compared 

to natural starch with swelling power (8,7) and solubility (3,4%). 
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1. Pendahuluan  

Starch atau pati merupakan polisakarida hasil sintesis dari tanaman hijau melalui proses fotosintesis. Pati 

memiliki bentuk kristal bergranula yang tidak larut dalam air pada temperatur ruangan yang memiliki ukuran dan 

bentuk tergantung pada jenis tanamannya. Pati digunakan sebagai pengental dan penstabil dalam makanan. Pati alami 

(native) mempunyai sifat-sifat fisis berupa retrogradasi, kestabilan rendah, dan ketahanan pasta yang rendah. Hal 

tersebut menjadi alasan dilakukan modifikasi pati (Fortuna, Juszczak, and Palansinski, 2001). 

Salah satu bahan baku pembuatan pati adalah singkong yang dapat tumbuh dengan baik di Indonesia. Produksi 

Singkong di Indonesia pada tahun 2008 mencapai 21.593.053 ton (BPS, 2009) dan harga singkong perkilo adalah Rp. 

460,00. Dari jumlah produksi yang besar dan harga yang murah, maka singkong mempunyai prospek yang bagus 

sebagai bahan baku pembuatan pati alami (native starches) dalam skala besar. 

Pati alami dapat dimodifikasi dengan cara  fisika atau kimia, (Daramola, 2006). Modifikasi pati secara kimia 
dapat dilakukan dengan penambahan asam, oxidasi, cross-linking, starch esters, stacrh ethers, dan kationik. Modifikasi 

pati secara kimia dapat menyebabkan terjadinya cross-linking sehingga dapat memperkuat ikatan hidrogen dalam 

molekul pati (Yavuz, 2003).  Cross-link dapat terjadi karena adanya cross-link agent. Cross-link agent yang umum 

digunakan adalah epichlorohydrin, adipic acid anhydride dan vinyl acetate (Raina, 2005). Selain Cross-link agent dari 

bahan kimia sintesis ada pula yang berasal dari bahan alami salah satunya adalah minyak jahe. 
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 Jahe merupakan umbi yang banyak tumbuh di Indonesia. Selama ini jahe digunakan sebagai obat-obatan 

tradisional. Jahe mengandung gingerol yaitu merupakan senyawa phenolik yang dapat menyebabkan terjadinya 

peristiwa cross-linking sehingga akan mempengaruhi ikatan molekul pati dan hasilnya akan diperoleh pati yang 

memiliki nilai swelling power, kelarutan dan derajat cross-linking yang lebih baik (Daramola, 2006). Pada penelitian ini 

jahe yang digunakan diganti dengan minyak jahe sebagai bahan pembentuk cross-linking. 

Pati jika dimodifikasi secara kimia dengan minyak jahe akan terbentuk ikatan cross-linking yaitu terbentuknya 

ikatan kovalen yang memperkuat ikatan hidrogen yang sudah ada. Terjadinya cross-linking ini berpengaruh terhadap 

kekentalan, waktu gelatinisasi dan swelling power. Permasalahan disini adalah bagaimana hubungan antara 

perbandingan berat antara pati tapioka, air dan volume minyak jahe terhadap perubahan karakteristik pati (swelling 

power, kelarutan dan derajat cross-linking). 

Tujuan dari penelitian adalah memahami pengaruh perbandingan berat pati tapioka, air serta volume minyak jahe 
terhadap swelling power dan kelarutan.  

 

2. Bahan dan Metode Penelitian 

 

Penetapan variabel 

 

Variabel tetap 

 Berat awal pati tapioka :  300 g 

 Suhu reaksi  :    30oC 

Varibel berubah 

Perbandingan Berat Pati (gr) terhadap Volume air (ml) dan Volume Minyak Jahe (ml) adalah 300:300:0,1; 
300:300:0,2; 300:300:0,3; 300:300:0,4; 300:300:0,5; 300:500:0,1; 300:500:0,2; 300:500:0,3; 300:500:0,4; 

300:500:0,5; 300:600:0,1; 300:600:0,2; 300:600:0,3; 300:600:0,4; 300:600:0,5. 

 

Bahan Baku 

 

1.  Pati tapioka 

Pati tapioka yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari ADA swalayan dengan merk Rose Brand yang 

berbentuk serbuk putih halus.  Pati yang digunakan mempuyai kadar air 13,56%; kadar abu 10,88%; kadar protein 

1,08%; karbohidrat 73,54%; lemak 0,94%; swelling power 8,7; dan kelarutan 3,4.  

 

2.  Minyak jahe 
 Minyak jahe yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari Yogyakarta. Minyak jahe yang digunakan 

 mempunyai berat jenis 0,77 gr/cc dan berwarna coklat tua.   

 

Peralatan: 

 

beaker glass, pipet volume, magnetic stirer, gelas ukur,  pompa vakum, kertas saring, pengaduk, penggerus, dan cawan 

porselen. 

 

Gambar alat: 

 

 
 

 
 

Gambar 1. Rangkaian alat percobaan modifikasi pati tapioka 

 

Keterangan: 

1. Beaker Glass 

2. Magnetic Stirer 

3. Stirer 
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Langkah Percobaan 

Mula-mula pati tapioka dengan berat tertentu dicampur dengan air dan minyak jahe dengan volume tertentu pada 

beaker glass serta diaduk dengan kecepatan tertentu selama 30 menit pada suhu 30oC, dikeringkan pada temperatur 

50oC selama 24 jam. Pati yang diperoleh digiling sehingga diperoleh serbuk pati yang halus. Pati hasil penggilingan ini 

disebut pati termodifikasi. 

 

Analisis hasil 

Parameter yang digunakan untuk analisis pati tapioka termodifikasi yaitu swelling power dan kelarutan. Swelling power 

dapat dihitung dengan menggunakan persamaan : 
 

𝑆𝑤𝑒𝑙𝑙𝑖𝑛𝑔 𝑝𝑜𝑤𝑒𝑟 =  
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡  𝑝𝑎𝑠𝑡𝑎  𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒  𝑝𝑎𝑡𝑖  𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔
 %........................................................................(1) 

 

                    (Leach, 1959) 

Kelarutan dihitung dengan persamaan sebagai berikut : 

 

𝐾𝑒𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡𝑎𝑛(%) =  
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡  𝑝𝑎𝑑𝑎𝑡𝑎𝑛  𝑡𝑒𝑟𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡  𝑑𝑖  𝑠𝑢𝑝𝑒𝑟𝑛𝑎𝑡𝑎𝑛𝑡 (𝑔) 

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔  (𝑔)
𝑥 100...........................................................(2) 

          (Kiatponglarp,2007) 

 

3. Hasil dan Pembahasan  

Penelitian ini adalah proses modifikasi kimia dengan menggunakan minyak jahe yang berpengaruh terhadap 
swelling power dan kelarutan. Dalam penelitian ini analisis swelling power dilakukan menggunakan metode Leach 

(1959) seperti persamaan 1 dan analisis kelarutan menggunakan Metode Kaimuna (1967) yang ditunjukan oleh 

persamaan 2. 

 

Swelling Power 

 

Dari gambar 2 diketahui bahwa pati termodifikasi menunjukan nilai swelling power lebih tinggi dari pada nilai 

swelling power pati alami (8,7). Swelling power sangat dipengaruhi oleh ikatan antarmolekul penyusun pati. Dengan 

masuknya minyak jahe dan air ke dalam molukul pati, ikatan antarmolekul pati melemah sehingga nilai swelling power 

pati lebih tinggi dibandingkan pati alami (Aziz, 2004). Selain itu, hasil pengamatan perubahan-perubahan sifat fisis 

menunjukan bahwa modifikasi pati alami dipengaruhi oleh komponen aktif minyak jahe yang membentuk cross-linking 

(Daramola, 2006). 

 

 
 

Gambar 2. Hubungan antara Swelling Power dan Volume Minyak Jahe 

 

Perbandingan berat pati dan air berpengaruh terhadap nilai swelling power. Nilai swelling power tertinggi 

diperoleh dari campuran dengan perbandingan berat pati,air dan volume minyak jahe sebesar 300:500:0,2. Semakin 

kecil perbandingan berat pati dan air maka konsentrasi minyak jahe yang terdispersi akan semakin kecil sehingga reaksi 

akan berjalan kurang baik, begitu juga jika perbandingan berat pati dan air terlalu besar maka minyak jahe akan sulit 

terdispersi ke dalam campuran. 
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Hasil SEM Pati Termodifikasi 

      
   A               B 

Gambar 3. Scanning Electron Micrograph granula pati dari Pati Alami(A) dan Pati Termodifikasi (B) 

 

Dari gambar 3 menunjukan pati termodifikasi memiliki ukuran granula pati yang lebih besar daripada pati alami, 

namun perbedaan ukuran tersebut kecil. Untuk menunjang hasil SEM tersebut diperlukan analisa lebih lanjut agar 

perbedaan antara pati alami dan pati termodifikasi lebih jelas. 

 

Kelarutan  

 
Dari gambar 4 dapat diketahui pati termodifikasi menunjukan nilai kelarutan lebih tinggi dibandingkan dengan 

pati alami (3,4). Dengan adanya penambahan minyak jahe maka akan terjadi substitusi gugus hidrofilik ke dalam 

molekul pati yang memperlemah  ikatan internal pati (Miyazaki et al, 2006) sehingga pati lebih mudah larut dalam air. 

 

 
Gambar 4. Hubungan antara Kelarutan dengan Volume Minyak Jahe 

 

Nilai kelarutan tertinggi diperoleh pada perbandingan antara berat pati, air dan volume minyak jahe sebesar 

300:300:0,3. Semakin kecil perbandingan berat pati dan air maka konsentrasi minyak jahe yang terdispersi akan 

semakin kecil sehingga reaksi akan berjalan kurang baik, jika perbandingan berat pati dan air terlalu besar maka minyak 

jahe akan sulit terdispersi ke dalam campuran sehingga reaksi berlangsung kurang baik. 
Perbandingan antara berat pati dan air berpengaruh terhadap nilai kelarutan. Semakin kecil perbandingan berat 

pati dan air maka rata. Hal ini mengakibatkan pati yang bereaksi dengan gingerol menjadi lebih besar sehingga 

kelarutan pati menjadi cenderung menurun. 
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4. Kesimpulan 

Semakin kecil perbandingan pati dan air maka nilai swelling power dan nilai kelarutan semakin besar. Semakin 

besar volume minyak jahe maka swelling power dan kelarutan cenderung meningkat. Modifikasi pati dengan 

menggunakan minyak jahe menghasilkan pati termodifikasi dengan nilai swelling power tertinggi 19,60 dengan 

perbandingan pati:air:minyak jahe = 300:500:0,2 dan nilai kelarutan tertinggi 10,55% pada perbandingan 

pati:air:minyak jahe = 300:300:0,3.  
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