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INTISARI 

Pati sagu di Indonesia memiliki potensi yang cukup besar untuk dikembangkan 
dalam industri pengolahan pangan karena lahan sagu yang dimiliki Indonesia sangat 
banyak. Pemanfaatan sagu di Indonesia masih kurang, karena sagu di Indonesia hanya 
digunakan sebagai makanan pokok, sedangkan sagu dapat dimanfaatkan untuk membuat 
food thickener (pengental makanan). Pati sagu yang digunakan untuk membuat food 
thickener harus dimodifikasi karena sifat pati alami yang kurang stabil sebagai pengental 
pada waktu yang lama. Tujuan dari penelitian ini adalah melakukan modifikasi pati sagu 
untuk meningkatkan kualitas pati sagu yang digunakan sebagai food thickener pada 
makanan, serta melakukan analisis sifat kimia (derajat substitusi) dan sifat fungsional 
(kejernihan, kelarutan, kemampuan mengembang, dan kemampuan menyerap air atau 
minyak) terhadap produk food thickener yang dihasilkan. Selain itu, penelitian ini juga 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh persen reagen yang digunakan serta pengaruh pH 
terhadap sifat kimia (derajat subsitusi) dan sifat fungsional produk pati basil modifikasi. 

Metode yang digunakan adalah modifikasi pati sagu melalui proses asetilasi pati 
dengan memvariasikan jumlah reagen (¾b asetat anhidrida / b pati) dan pH. Variasi j umlah 
reagen yang digunakan adalah 4, 7% ; 6,2% ; 7,8% gram asetat anhidrida /gram pati. 
Variasi pH yang digunakan adalah 7 ; 8 ; 9. Pati sagu alami dilakukan analisis proksimat 
terlebih dahulu sebelum di modifikasi, kemudian percobaan pendahuluan dilakukan untuk 
menentukan waktu reaksi terbaik. Percobaan utama dilakukan pada waktu reaksi terbaik 
yang diperoleh dari percobaan pendahuluan. Produk pati sagu asetat akan dianalisa sifat 
kimia dan sifat fungsionalnya untuk mengetahui perubahan pati setelah dimodifikasi. 

Hasil penelitian menunjukan bahwa semakin besar reagen maka nilai DS (derajat 
subsitusi) yang dihasilkan semakin tinggi karena semakin besar reagen maka jumlah 
reagen yang terdapat disekitar granula semakin banyak dan kemungkinan terjadinya reaksi 
menjadi lebih sering. Pada variasi pH menunjukan kecenderungan yang sedikit berbeda 
yaitu, nilai DS naik dari pH 7 ke pH 8 kemudian turun dari pH 8 ke pH 9 karena pada pH 
lebih besar dari 8,4 reaksi samping deasetilasi dan pembentukan natrium asetat lebih sering 
terjadi. Nilai DS tertinggi diperoleh saat pH reaksi sebesar 8. Waktu reaksi yang digunakan 
pada percobaan utama adalah 60 menit. Nilai derajat subsitusi berada pada rentang 0,0463 
- 0,0799. Hasil ini menunjukan produk yang dihasilkan sudah sesuai dengan syarat 
keamanan pangan pada FCC (food chemical codex). Sifat fungsional pati seperti 
kemampuan mengembang, kelarutan, kejernihan pati, dan daya serap pada air dan minyak 
juga mengalami peningkatan dibanding pati yang belum dimodifikasi. 
Kata Kunci : Asetilasi, Pati Sagu, Food Thickener, Asetat Anhidrida, Derajat Subsitusi 
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ABSTRACT 

The utilization of sago starch in Indonesia for food processing industries has great 
potential because of the many sago fields available in Indonesia. However, there is still 
little usage of sago in Indonesia, as sago is mainly used only as a staple food, while sago 
can be used to produce other food-related items, such as food thickener. In order to make 
food thickeners out of sago, the sago starch must be modified because the starch's natural 
properties are unstable as a food thickener for a long time. The purpose of this research is 
to modify sago starch in order to increase its quality as a food thickener, and to conduct an 
analysis of the chemical properties (substitution degree) and the functional properties 
(purity, solvability, the ability to expand, water/oil absorption abilities) of the finished food 
thickener. This research is also conducted to test the effects of the reagen ratio and pH used 
towards the substitution degree and functional properties of the modified starch product. 

The sago starch is modified by means of acetylation using various percent reagens 
and pH. The percent reagens used were 4, 7% ; 6,2% ; 7,8% g acetic anhydride lg starch. 
The pH used were 7, 8, and 9. A proximate analysis was conducted towards natural sago 
starch before the starch was modified. A preliminary experiment was later conducted to 
determine an optimal reaction time. The main experiment was conducted using the optimal 
reaction time obtained from the preliminary experiment. The acetate sago starch product 
was later analyzed for its chemical and functional purposes to identify any changes 
towards the starch. 

Results showed that a higher percent reagen resulted in a higher DS value because 
higher percent reagen make total reagen around starch more than less percent reagen. More 
reagen indicate more reaction can be occurred. The usage of different pH values resulted in 
different results. The DS value rose while usng pH 7 to pH 8, before it dropped from pH 8 
to pH 9 because when pH larger than 8,4 side reaction deacetylation and formation of 
natrium acetate more occured. The highest OS value was obtained when the reaction pH 
was set to 8. The reaction time used in the main experiment was 60 minutes. The 
substitution value was between 0.0463 and 0.0799. These results showed that the end­
product was already in compliance to FCC food safety regulations. The functional 
properties of the starch, such as the ability to expand, solvability, purity of the starch, and 
its ability to absorb water and oil also increased when compared to non-modified starch. 
Key words: acetylation, sago starch, food thickener, acetate, DS 
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1.1 Latar Belakang 

BABI 

PENDAHULUAN 
: ·" .j 

_? 

Bahan tambahan pangan adalah bahan yang ditambahkan ke makanan untuk 

menjaga kualitas makanan atau meningkatkan rasa dan rupa makanan. Bahan tambahan 

pangan digolongkan berdasarkan kegunaannya yaitu sebagai bahan pengawet, penambah 

nutrisi, penyedap rasa, pewarna, dan texturizing agent. Food thickener (pengental 

makanan) merupakan bahan aditif yang termasuk dalam texturizing agent dan sering 

digunakan pada produk makanan untuk memberikan tekstur, kekentalan, dan kestabilan 

pada makanan. Penambahanfood thickener dapat divariasikan sesuai jenis dan sifat bahan 

untuk memberikan viskositas yang lebih tinggi. Food thickener bersifat hidrofilik sehingga 

larut dalam pelarut polar seperti air. 

Nilai pasar global untuk semua makanan yang menggunakan food thickener pada 

periode April 2007 sampai Maret 2008 mencapai 4.2 juta dollar. Berikut dilampirkan nilai 

penjualan pasar global untukfood thickener pada Tabel 1.1. 

Tabel 1.1 Nilai Penjualan Pasar Global untuk Food Thickener (Imeson, 2010) 

Food Thickener Nilai Pen.iualan Pasar (US$) % Total Pemmunaan 
Pati 1.307.000 27 

Gelatin 823.000 24 
Pektin 443.000 10 

Karaginan 416.000 9 
Xantan J!:Um 225.000 6 

/\ gar 209.000 5 
Arabic gum 153.000 4 

Lain-lain 640.000 15 

Sumber bahan baku yang digunakan sebagai bahan baku food thickener sangat 

banyak, seperti gelatin, agar, karaginan, pektin, pati, dan lainnya. Tabel 1.1 menunjukan 

pati merupakan bahan baku yang paling banyak digunakan. Salah satu keuntungan pati dari 

bahan baku lainnya adalah harganya yang murah yaitu sekitar Rp 6.500,00 per kilogram. 

Selain itu, modifikasi pati cukup mudah dilakukan untuk mendapatkan produk food 

thickener yang diinginkan. 



Salah satu sumber pati di Indonesia adalah tanaman sagu (Metroxylon sago). 

Tanaman sagu biasanya tumbuh dalam bentuk rumpun. Setiap rumpun terdiri dari 1-8 

batang sagu. Daun dari tanaman sagu memiliki bentuk yang memanjang dan agak lebar. 

Tanaman sagu dewasa memiliki sekitar 18 tangkai daun dengan kisaran panjang 5-8 meter. 

Pati yang dihasilkan tanaman sagu mencapai empat kali lipat lebih banyak daripada 

tanaman lain per hektar. 

Di dunia, Indonesia menjadi pusat tanaman sagu karena Indonesia memiliki lahan 

sagu terbesar yaitu mencapai 53% dari lahan sagu di dunia (Karim, 2008). Pemanfaatan 

tanaman sagu di Indonesia biasanya sebagai makanan pokok saja sedangkan masih banyak 

potensi dari tanaman sagu yang bisa dikembangkan. Salah satu pemanfaatan tanaman sagu 

sebagai bahan bakufood thickener. 

Pati sagu alami tidak dapat langsung digunakan sebagai/ood thickener karena sifat 

pati alami kurang mendukung saat digunakan untuk aplikasi-aplikasi tertentu. Untuk 

meningkatkan kemampuan pati, dapat dilakukan modifikasi secara fisika dan kimia. Salah 

satu metode modifikasi pati SL:L:am k:imia adalah dengan rcaksi cstcrifikasi. Contoh dari 

reaksi esterifikasi adalah reaksi asetilasi. Modifikasi pati dengan reaksi asetilasi dilakukan 

dengan menambahkan reagen berupa asetat anhidrida sehingga gugus OH- pada pati dapat 

tergantikan dengan gugus asetat. Penggantian gugus OH- dengan gugus asetat dapat 

menyebabkan granula pati dapat mengembang mudah larut dalam air, dan meningkatkan 

freeze-thaw stability (Sodhi & Singh, 2004). 

1.2 Terna Sentral Masalah 

Ketidakjelasan dan ketidakpastian faktor - faktor yang mempengaruhi sintesis pati 

asetat dari pati sagu yang meliputi jumlah reagen (¾b asetat anhidrida / b pati) dan pH 

terhadap nilai derajat subsitusi (DS) yang terdapat pada pati asetat. 

1.3 ldentifikasi Masalah 

1. Bagaimana pengaruh jumlah reagen (¾b asetat anhidrida / b pati) terhadap nilai 

derajat subsitusi dalam pembuatan pati asetat dari pati sagu? 

2. Bagaimana pengaruh pH terhadap nilai derajat subsitusi dalam pembuatan pati 

asctat dari pati sagu? 
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1.4 Premis 

No Peneliti Bahan Baku Perlakuan Hasil Penelitian 
pH Reagen Waktu Reaksi Katalis 

1 Betancur, Pati Kacang 7,0-7,5 dan 5 - 10% S/g 30-60 menit 3% a. Nilai DS meningkat saat reagen yang 
dkk (1997) Parang 8,0-8,5 digunakan lebih banyak (0,057 - 0,091) 

(Canavalia b. Variasi pH dan konsentrasi reagen 
Ensiformis) memberikan pengaruh yang signifikan 

terhadap pati asetat. 
2 Singh, dkk Pati Jagung 8-8,4 2-12 gram 10 menit 3% a. Kisaran nilai DS yang dihasilkan pati 

(2003) dan Pati jagung antara 0,133-0,184 
Kentang b. Kisaran nilai DS yang dihasilkan pati 

kentang antara 0, 180-0,236 
c. Pada pati jagung, nilai DS tertinggi 
diperoleh saat jumlah reagen yang 
digunakan 10g 
d. Pada pati kentang, nilai DS tertinggi 
diperoleh saat jumlah reagen yang 
diirunakan 8g 

,., 
Rahim, dkk Pati Aren 8-8,2 5% gig 10-75 menit Tidak a. Rentang nilai DS yang diperoleh antara .:, 

(2015) Disebutkan 0,016-0,105 
b. Nilai DS tertinggi diperoleh saat waktu 
reaksi 60 menit 
c. Nilai DS kembali turun saat waktu reaksi 
75 menit 

4 Xu, dkk Pati Jagung 7 0,25%, 0,33%, 30, 60, 90, 120, 0,15; 0,22; a. Rentang nilai DS yang diperoleh berkisar 
(2004) dan 0,5% 150, 180,dan 0,27, dan 0,34 antara 0,57-2,73 

240 menit gig b. Semakin besar konsentrasi katalis dan 
reagen yang digunakan nilai DS semakin 
rneninekat 

5 Babic, dkk Pati Tapioka 8-8,4 4-8% g/g Tidak disebutkan Tidak a. Rentang nilai DS yang diperoleh berkisar 
(2011) disebutkan antara 0,047-0,076 

b. Semakin besar konsentrasi reagen, nilai 
DS semakin besar 
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6 Kwangdan Pati Beras 7,8-8,2 2-10%&/g 10 menit 4% a. Rentang nilai DS yang diperoleh berkisar 
Seung antara 0,025-0, 104 
(2005) b. Semakin besar konsentrasi reagen, nilai 

DS semakin besar 
7 Wani, dkk Pati Kacang 8-8,5 4-8%8/g Tidak: disebutkan IM a. Rentang nilai DS yang diperoleh berkisar 

(2012) Merah antara 0,03-0,08 
b.Semakin besar konsentrasi reagen, nilai 
DS semakin besar 

8 Ali clan Pati Gandum 8 3-9%g/g Tidak: disebutkan Tidak a. Rentang nilai DS yang diperoleh berkisar 
Hasnain disebutkan antara 0,03-0,05 
(2011) b.Semakin besar konsentrasi reagen, nilai 

DS semakin besar 
9 Saartrat, dkk Pati Canna 8-8,5 5-9%g/g Tidak: disebutkan 3% a. Rentang nilai DS yang diperoleh berkisar 

(2015) antara 0,05-0, 1 
b.Semakin besar konsentrasi reagen, nilai 
DS semakin besar 

10 Rahim, dkk Pati Aren 7-10 5-20%8/g 60 menit 3% a. Rentang nilai DS yang diperoleh berkisar 
(2016) antara 0,033-0,249 

b. Serna.kin besar konsentrasi reagen nilai 
DS semakin besar 
c. nilai DS naik dari pH 7 ke pH 8 lalu 
menurun sedikit sedikit pada pH 9 dan 10 
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1.5 Hipotesis 

1. Semakin besar jumlah reagen (%b asetat anhidrida / b pati) yang digunakan dalam 

pembuatan pati asetat dari pati sagu maka nilai derajat subsitusi yang dihasilkan akan 

semakin tinggi sampai batas tertentu 

2. Semakin besar pH yang digunakan dalam pembuatan pati asetat dari pati sagu maka 

nilai derajat substitusi yang dihasilkan akan semakin tinggi sampai batas tertentu 

1.6 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh dari jumlah reagen (%b asetat 

anhidrida / b pati) dan pH dalam menghasilkan produk pati asetat yang pada umumnya 

digunakan sebagaifood thickener atau pengental makanan. 

1.7 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini dapat memberikan manfaat bagi : 

1. lndustri 

Penelitian ini dapat memberikan informasi kepada industri-industri makanan bahwa 

modifikasi pati secara asetilasi dapat meningkatkan penggunaan pati, terutama pati 

sagu, sehingga pati sagu dapat dimaksimalkan penggunaannya. 

2. Pemerintah 

Melalui penelitian ini pemerintah Indonesia diharapkan dapat mengenali potensi 

sumber daya di Indonesia yang sangat berpotensi namun belum banyak dikembangkan 

untuk aplikasi sehari-hari maupun aplikasi industri. 

3. Masyarakat 

Melalui penelitian ini masyarakat diharapkan memperoleh informasi mengenai nilai 

guna dari pati sagu sebagai food thickener sehingga masyarakat dapat 

menggunakannya dalam keperluan sehari-hari. 

4. Mahasiswa 

Melalui penelitian ini mahasiswa dapat memperoleh informasi mengenai metode 

modifikasi pati secara kimia dengan asetilasi pada pati sagu. Mahasiswa juga dapat 

mengetahui pengaruh reagen yang digunakan serta pengaruh pH terhadap pati asetat 

yang dihasilkan. 
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