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ABSTRACT

Taro beneng (Xanthosoma undipes k.koch) is a tuber plant originating from Pandeglang. Taro tubers have a high starch
content so they are the potential to be used in various industrial applications such as in the fields of food, textiles, paper,
and others. In general, the use of natural starch for the industry has disadvantages related to its Physico-chemical
characteristics. For a wider application, starch needs to be modified in order to have certain characteristics that are suitable
for a certain application. In this study, a starch modification was carried out by the acetylation method using acetic
anhydride. The independent variables used in this study were the ratio of acetic anhydride/dry starch (g/g): 0, 5, 10, 20%,
while the dependent variables were % acetyl, degree of acetylation, swelling power, and solubility. The acetylation reaction
was carried out at 35°C for 30 minutes. The results showed that starch acetylation using an acetic anhydride/starch ratio of
10 g/50 g resulted in percent acetylation (% acetyl) and degree of substitution (DS) were 4.3% and 0.16%, respectively.
The highest swelling power value was 5.2 g/g, while the highest acetyl starch solubility was 1.6% which was obtained on
acetylation using an acetic anhydride/starch ratio of 5/50 g/g.

Keywords: starch, Beneng taro, Banten taro, starch modification, acetylation

ABSTRAK

Talas beneng (Xanthosoma undipes k.koch) merupakan tanaman umbi-umbian yang berasal dari Pandeglang. Umbi talasnya
mempunyai kandungan pati yang tinggi sehingga potensial untuk digunakan berbagai aplikasi di industry untuk bidang
pangan, tekstil, kertas dan lain-lain. Secara umum penggunaan pati alami untuk industri mempunyai kelemahan terkait
dengan karakteristik fisiko-kimianya. Untuk aplikasi yang lebih luas pati perlu dimodifikasi sehingga mempunyai
karakteristik tertentu yang sesuai aplikasinya. Pada penelitian ini modifikasi pati dilakukan dengan metode asetilasi
menggunakan asetat anhidrida. Variabel bebas yang digunakan adalah rasio asetat anhidrida/pati kering (g/g): 0, 5, 10,
20%, sedangkan sebagai variabel terikat adalah % asetil, derajad asetilasi, swelling power dan kelarutan. Reaksi asetilasi
dilakukan pada suhu 35°C selama 30 menit. Hasil penelitian menunjukkan bahwa asetilasi pati menggunakan rasio asetat
anhidrida/pati 10 g/50 g menghasilkan persen asetilasi ( % asetil) dan derajad substitusi (DS) berturut-turut adalah 4,3%
dan 0,16%. Nilai swelling power tertinggi adalah 5,2 g/g, sedangkan kelarutan pati asetil tertinggi adalah 1,6% yang
diperoleh pada asetilasi menggunakan rasio asetat anhidrida/pati 5/50 g/g.

Kata Kunci : pati, talas beneng, talas Banten, modifikasi pati, asetilasi
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PENDAHULUAN

Talas Banten (Xanthosoma undipes
k.koch) dikenal juga dengan talas beneng
merupakan tanaman umbi-umbian yang berasal
dari Pandeglang. Umbi talasnya mempunyai
ukuran yang sangat besar dan berada di atas
permukaan tanah. Talas Banten memiliki nutrisi
yang terdiri dari kadar protein 6,29%, karbohidrat
84,88%, lemak 1,12%, pati 75,62%, dan kalori
sebesar 374,69 kkal (Apriani & Setyadjit, 2011).
Saat ini pemanfaatan umbi talas beneng masih
sangat terbatas seperti untuk makanan ringan keripik
talas. Dengan kandungan karbohidrat yang
tinggi, pati talas beneng berpotensi untuk
digunakan berbagai aplikasi di industri seperti di
bidang pangan, tekstil, kertas dan lain-lain.
Namun demikian, aplikasi pati alami di industri
pada umumnya terkendala dengan karakteristik
fisiko-kimia diantaranya seperti retrogadasi,
kestabilan, dan kejernihan pasta yang rendah
sehingga kurang sesuai untuk aplikasi guna
menghasilkan produk yang dikehendaki.
Modifikasi pati diperlukan untuk memperoleh
karakteristik tertentu yang sesuai dengan
aplikasinya, sehingga pemanfaatan pati dapat
meningkat menjadi lebih luas (Masrukan,
2020).
Asetilasi merupakan metode yang sering
digunakan untuk modifikasi pati guna
memperoleh karekteristik pati yang diinginkan.
Asetilasi pati menggunakan asam asetat
menghasilkan perubahan sifat fisiko-kimia pati,
seperti struktur pati, swelling power dan
kelarutan disebabkan terjadinya substitusi
sebagian gugus hidroksil pati dengan gugus
asetat (Hasanuddin et al., 2019). Dalam
aplikasinya, pati termodifikasi asetat dapat
dikelompokkan berdasarkan tingkat DS-nya,
yaitu rendah, sedang dan tinggi. Sebagai contoh,
pati termodifikasi asetat dengan DS yang rendah
(0,01-0,2) digunakan sebagai film, perekat,
bahan penstabil, bahan pembentuk tekstur dan
lain-lain (Luo & Shi, 2012). Proses asetilasi
terhadap berbagai jenis pati lainnya telah
dilaporkan, seperti terhadap pati kentang (Mi et
al., 2014), pati sagu (Sondari, 2019), pati jagung
(Diop et al., 2011) dan talas kimpul (Saputro et
al., 2012) (Widiawan et al., 2016). Asam asetat,
asam asetat anhidrida dan vinil asetat

merupakan bahan yang sering digunakan untuk
proses asetilasi pati (Singh et al., 2004).

Gambar 1. Reaksi asetilasi pati dengan asetat
anihidrida dengan katalis basa
(Hefnawi et al., 2020)

Tujuan penelitian ini adalah untuk
mempelajari pengaruh asetilasi pati talas beneng
menggunakan asetat anhidrida terhadap
karakteriktik fisiko-kimianya yang meliputi
persen asetil (% asetil), derajad substitusi (DS),
swelling power, kelarutan, paste clarity dan
freeze thaw stability.

BAHAN DAN METODE

Talas Banten diperoleh dari Pandeglang,
Banten. Reagen untuk modifikasi pati yang
meliputi asetat anhidrida, HCl, NaOH serta
bahan kimia lainnya yang dipakai dalam
penelitian mempunyai spesifikasi analytical
gade, berasal dari Merck.
Pembuatan pati

Pati talas Banten dibuat dengan
mengadopsi cara Fetriyuna (Fetriyuna et al.,
2016). Tahapan pembuatan pati terdiri dari:
sortasi, pengupasan, pemotongan dan
Perendaman dalam larutan NaCl 10%,
pencucian dan penirisan air rendaman,
penghancuran, penyaringan dan pengendapan,
pengeringan, penggilingan pati, dan
pengayakan.
Asetilasi pati

Asetilasi pati mengadopsi dari metode
Colussi (Colussi et al., 2015). Pati talas Banten
sebanyak 50 gam dimasukkan ke dalam beaker
glass dan ditambahkan air distilat sebanyak 112
mL. pH suspensi selanjutnya diatur menjadi 8,0
dengan menggunakan larutan NaOH 3.0 g/100g,
dan diaduk selama 60 menit pada suhu kamar.
Asetat anhidrida ditambahkan secara perlahan-
lahan dengan variasi konsentrasi 5, 10 dan 20
g/50 g pati (basis kering) dan pH dijaga pada 8,0
– 8,4 dengan menambahkan larutan NaOH 3.0
g/100 g. Setelah penambahan asetat anhidrida
selesai pengadukan dilanjutkan selama 30 menit
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pada suhu 35℃. Reaksi dihentikan dengan
mengatur pH suspensi menjadi 4,5 dengan
penambahan larutan HCl 0,5 N. Pati difiltrasi
menggunakan kertas saring. Filtrat ditampung
untuk dianalisa. Pati dicuci dengan etanol dan
selanjutnya dikeringkan dalam oven pada suhu
40℃ selama 24 jam. Pati selanjutnya dihaluskan
dan diayak menggunakan ayakan 100 mesh.
Filtrat hasil filtrasi dititrasi dengan NaOH 0,5 N.

Persen Asetil (% Asetil) dan Derajat
Substitusi (DS)

Penentuan % Asetil dan DS dilakukan
dengan hidrolisis total ikatan ester dalam sampel
dengan alkali dan selanjutnya kelebihan alkali
ditentukan dengan cara dititrasi sesuai dengan
metode Diop (Diop et al., 2011). Sampel pati
alami dan pati asetat ditimbang sebanyak 1 g
secara akurat dan selanjutnya masing-masing
ditambahkan 50 mL etanol 75% (v/v). Suspensi
pati selanjutnya dipanaskan pada suhu 50°C
menggunakan penangas air dan diaduk selama
30 menit. Setelah selesai pemanasan, suspensi
pati didinginkan dan selanjutnya ditambahkan
KOH 0,5 M sebanyak 40 mL dan disimpan
selama 72 jam pada suhu ruang dengan sesekali
dikocok untuk menyempurnakan proses
saponifikasi. Alkali berlebih dititrasi dengan 0,5
M HCl dengan menggunakan indikator
phenolphthalein. % Asetil dan DS dihitung
dengan menggunakan persamaan: (Chen et.al,
2007) .

% 𝐴𝑠𝑒𝑡𝑖𝑙 = (୭ି୬)୶ ୶ ସଷ
M

x 100% .......... (1)

𝐷𝑆 = ଵଶ ଡ଼ %ୱୣ୲୧୪
ସଷି(ସଶ ୶ %ୱୣ୲୧୪)

………..……… (2)

Swelling power dan kelarutan
Uji Swelling Power dilakukan dengan

meggunakan metode Kiatponglarp
(Kiatponglarp, 2007). Pati sebanyak 0,1 gam
pati disuspensikan dalam 10 ml aquades dan
diaduk selama 1 jam serta selanjutnya
dipanaskan pada suhu 90℃ selama 30 menit.
Suspensi pati panas didinginkan dalam
penangas es dan disentrifuse pada 2300 x g
selama 30 menit. Supernatan dipisahkan dan
swelling power ditentukan sebagai
perbandingan berat endapan kering dengan
berat pati kering.

Swelling Power = 𝑒𝑡 𝑠𝑡 𝑒𝑖
𝑒𝑡 𝑆𝑙𝑒 𝑒𝑖

….…...(3)
Uji kelarutan pati dilakukan terhadap

supernatan yang diperoleh dengan mengambil
sebanyak 10 ml lalu dikeringkan dalam oven
dan dicatat berat endapan keringnya. Kelarutan
pati dihitung dengan persamaan (4):

Kelarutan = 𝑒𝑡 ௗ𝑡 𝑡𝑒𝑙௨𝑡 ௗ𝑖𝑠௨𝑒𝑡𝑡
𝑒𝑡 𝑆𝑙𝑒 𝑒𝑖

.(4)

HASIL DAN PEMBAHASAN

% Asetil dan DS
Tabel 1 menunjukkan % asetil dan DS dari

pati talas Banten yang diasetilasi dengan
berbagai rasio asetat anhidrida/pati (g/g). %
Asetil dan DS meningkat dengan meningkatnya
rasio asetat anhidrida/pati yang digunakan.
Pada percobaan ini % asetil yang diperoleh
berkisar antara 2,15 – 8,6%, sedangkan DS
berkisar antara 0,08 – 0,32. Hal ini sesuai
dengan yang dilaporkan oleh beberapa peneliti
lainnya yang melakukan asetilasi terhadap jenis
pati yang berbeda, seperti pati jagung (Diop et
al., 2011), pati talas (Saputro et al., 2012), pati
beras (Colussi et al., 2015), pati sagu
(Sumardiono et al., 2018) dans pati tapioka
(Hawari et al., 2021). Jenis pati berpengaruh
terhadap nilai % asetil dan DS yang dihasilkan
karena adanya perbedaan kandungan amilosa
dan struktur patinya.

Tabel 1. % Asetil dan DS pati asetil dengan berbagai
rasio asetat anhidrida/pati.

Rasio asetat
anhidrida / pati

(g/g)
% Asetil DS

Pati alami - -
5/50 2,15 0,08
10/50 4,3 0,16
20/50 8,6 0,32

Swelling power dan kelarutan

Hasil uji swelling power dan kelarutan
dari pati alami dan termodifikasi pada suhu
90oC ditampilkan pada Tabel 2. Swelling power
merupakan peristiwa mengembangnya granula
pati dalam air panas sehingga volume dan berat
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pati meningkat. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa pati asetil talas Banten mempunyai
kemampuan mengembang yang lebih tinggi
dibanding pati alaminya. Asetilasi pati dengan
menggunakan rasio asetat anhidrida/pati hingga
10/50 menunjukkan tren swelling power yang
meningkat. Peningkatan swelling power
disebabkan karena substituti gugus hidroksil
dalam ganula pati oleh gugus asetil sehingga
mengakibatkan struktur ganula pati menjadi
berkurang kerapatannya. Hal ini mengakibatkan
masuknya air ke daerah amorf dari butiran pati
semakin meningkat. Peningkatan DS juga
mengakibatkan kandungan amilosa dalam pati
menjadi menurun sehingga hal ini akan
meningkatkan kapasitas pembengkakan ganula
pati. Asetilasi pati dengan rasio asetat
anhidrida/pati yang lebih tinggi, 20/50,
menunjukkan penurunan nilai swelling power.
Hal ini diduga karena terjadinya kerusakan
dinding-dinding ganula pati. Pada percobaan
ini, nilai swelling power tertinggi yang
diperoleh adalah 5,2 g/g, diperoleh dengan
asetilasi menggunakan rasio 10/50 yang
menghasilkan gelatinisasi pati parsial suspensi
pati pada kondisi yang digunakan.

Kelarutan pati alami dan termodifikasi
pada suhu 35oC ditunjukkan pada Tabel 2.
Kelarutan pati termodifikasi lebih tinggi
dibandingkan dengan pati alami. Asetilasi pati
mengakibatkan terjadinya reorganisasi struktur
pati karena timbulnya hambatan sterik yang
diakibatkan oleh terjadinya gaya tolak menolak
antar molekul pati (Nurhayati, 2019), (Lawal et
al., 2005), (Nawaz et al., 2019). Reorganisasi
struktur pati dapat melemahkan granula pati.
Hal ini dapat meningkatkan lepasnya amilosa
dari granula pati sehingga kelarutan pati
meningkat. Pada penelitian yang telah
dilakukan kelarutan pati pada suhu 35°C
diperoleh nilai rentang kelarutan pati
termodifikasi antara 1,1 – 1,6% lebih tinggi
dari pati alami, yaitu 0,2%.

Tabel 2. Nilai swelling power dan kelarutan
pati alami dan termodifikasi

Rasio asetat
anhidrida/pati (g/g)

Swelling
Power (g/g)

Kelarutan
(%)

Pati alami 2,8 0,2
5/50 3,9 1,1
10/50 5,2 1,4
20/50 3,2 1,6

KESIMPULAN

Proses modifikasi pati dengan metode
asetilasi menggunakan asetat anhidrida mampu
memperbaiki karakter pati talas Banten.
Asetilasi pati menggunakan rasio asetat
anhidrida/pati 10 g/50 g menghasilkan %
asetilasi dan DS berturut-turut adalah 4,3% dan
0,16%. Proses asetilasi menghasilkan nilai
swelling power tertinggi yaitu 5,2 g/g,
sedangkan kelarutan pati asetil tertinggi adalah
1,6% yang diperoleh pada asetilasi
menggunakan rasio 5/50 g.
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