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INTISARI 

 

Garut (Maranta arundinacea) merupakan tanaman umbi-umbian yang kurang dikenal 

dan kurang dimanfaatkan namun memiliki potensi baik dalam industri makanan maupun 

industri farmasi. Pati garut memiliki sifat daya cerna yang tinggi karena kandungan gluten yang 

rendah, mudah larut, dan memiliki khasiat seperti obat. Pati garut sendiri, sering digunakan 

sebagai pengental dalam makanan seperti saus, sup, permen, dan kue, juga dapat digunakan 

sebagai pengganti tepung terigu. Pati termodifikasi merupakan pati yang telah diberi perlakuan 

modifikasi dengan tujuan untuk mengubah sifat fisik maupun sifat kimia dari pati itu sendiri.  

Pada penelitian kali ini akan dilakukan modifikasi pati garut dengan menggunakan 

octenyl succinic anhydride (OSA) yang bertujuan untuk menghasilkan pati dengan sifat 

amfifilik sehingga dapat digunakan sebagai zat pengemulsi yang baik. Pati akan dimodifikasi 

dengan OSA yang divariasikan dan pada suasana pH yang divariasikan selama 4 jam. Setelah 

reaksi selesai pH akan diatur menjadi 6,5 menggunakan HCl dan produk akan disentrifugasi. 

Selanjutnya produk akan dicuci menggunakan akuades dan etanol sebanyak 2 kali secara 

bergantian lalu dikeringkan dengan oven. Analisa produk yang dilakukan akan terbagi menjadi 

analisa sifat kimia dan analisa sifat fisik yaitu analisa viskositas, freez-thaw, swelling power dan 

solubility, serta water holding capacity. 

Setelah didapatkan pati yang termodifikasi dengan variasi tertentu, dilakukan beberapa 

analisa. Analisa FTIR yang dilakukan untuk menentukan apakah reaksi esterifikasi pati dengan 

OSA berhasil atau tidak menunjukkan bahwa terbentuknya gugus C=O (gugus karbonil, 1725 

cm-1) dan COO- (gugus ester 1570 cm-1) yang menunjukkan bahwa reaksi esterifikasi pati 

dengan OSA yang dilakukan berhasil. Selain itu pada analisa viskositas terjadi peningkatan dari 

1,5 mPa.s menjadi 3 mPa.s, WHC dari 83 % menjadi 146 %, solubility dari 14,4 % menjadi 24,2 

%, swelling power dari 24 % menjadi 42 % dan freeze thaw stability dari 77 % menjadi 88 % 

pada pH optimum (8,5) dan variasi OSA 3 %. 

 

 

Kata kunci : modifikasi pati, OSA, pH, Analisa 
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ABSTRACT 

 

Garut (Maranta arundinacea) is a tuber plant that is less well known and underutilized 

but has potential in both the food and pharmaceutical industries. Arrowroot starch has high 

digestibility due to its low gluten content, easy to dissolve, and has medicinal properties. 

Arrowroot starch itself, often used as a thickener in foods such as sauces, soups, sweets, and 

cakes, can also be used as a substitute for wheat flour. Modified starch is starch that has been 

treated with modification with the aim of changing the physical and chemical properties of the 

starch itself. 

In this study, arrowroot starch was modified using octenyl succinic anhydride (OSA) 

which aims to produce starch with amphiphilic properties so that it can be used as a good 

emulsifier. Starch will be modified by varying OSA and at various pH conditions for 4 hours. 

After the reaction is complete the pH will be adjusted to 6.5 using HCl and the product will be 

centrifuged. Furthermore, the product will be washed using distilled water and ethanol 2 times 

alternately and then dried in an oven. The product analysis will be divided into analysis of 

chemical properties and analysis of physical properties, namely analysis of viscosity, freeze-

thaw, swelling power and solubility, as well as water holding capacity. 

After obtaining modified starch with certain variations, several analyzes were carried 

out. FTIR analysis was carried out to determine whether the starch esterification reaction with 

OSA was successful or not, indicating that the formation of C=O (carbonyl bond, 1725 cm-1) 

and COO- (ester bond, 1570 cm-1) groups which indicated that the starch esterification reaction 

with OSA was successful. In addition, the viscosity analysis increased from 1.5 mPa.s to 3 

mPa.s, WHC from 83% to 146%, solubility from 14.4% to 24.2%, swelling power from 24% to 

42% and freeze thaw stability from 77% to 88% at optimum pH (8.5) and OSA variation of 3%. 

 

Keyword : modified starch, arrowroot, OSA, pH, analysis 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Pati merupakan senyawa salah satu jenis karbohidrat yang terdapat di hampir semua 

bagian tanaman dan termasuk dalam kelompok karbohidrat polisakarida. dua komponen utama 

penyusunnya adalah amilosa dan amilopektin. Amilosa merupakan homopolimer berbentuk 

linier dengan ikatan α 1,4 – glikosida sedangkan amilopektin adalah polimer yang memiliki 

percabangan α 1,4 – glikosida pada rantai lurus dan α 1,6 – glikosida pada rantai cabangnya 

(Koswara 2009; Putri Rukma and Zubaidah 2017). Pati adalah sumber energi manusia yang 

biasa dikenal sebagai karbohidrat yang dihasilkan dari hasil akumulasi fiksasi karbon selama 

fotosintesis. Karbohidrat adalah senyawa organik yang terdiri dari karbon, hidrogen, dan 

oksigen, biasanya dengan perbandingan 1:2:1, dan mereka adalah salah satu kelas utama 

biomolekul. Sebagai nutrisi, mereka dapat diklasifikasikan menjadi dua kelompok besar: 

karbohidrat sederhana dan karbohidrat kompleks. Karbohidrat sederhana atau biasa disebut 

sebagai gula sederhana, terdiri dari satu atau dua residu sakarida. Mereka mudah dicerna dan 

berfungsi sebagai sumber energi yang cepat. Sedangkan karbohidrat kompleks terdiri dari tiga 

atau lebih residu sakarida dan dapat disebut sebagai polisakarida. Mereka lebih sulit dan 

membutuhkan lebih banyak waktu untuk dicerna.  

Pati ini dapat digunakan secara luas, baik di dalam industri pangan dan non-pangan. Pada 

industri pangan, Pati dibedakan berdasarkan struktural dan komposisi pati dari sumber yang 

berbeda untuk menentukan sifat dan cara interaksinya dengan konstituen lain dari makanan yang 

memberikan produk akhir rasa dan tekstur yang diinginkan. Pati digunakan sebagai aditif 

makanan untuk mengontrol keseragaman, stabilitas dan tekstur sup dan saus, untuk menahan 

kerusakan gel selama pemrosesan dan untuk meningkatkan umur simpan produk. Aditif 

makanan didefinisikan sebagai setiap zat yang biasanya tidak dikonsumsi sebagai makanan 

dengan sendirinya dan yang sengaja ditambahkan ke makanan untuk tujuan teknologi dalam 

pembuatan, pemrosesan, penyiapan, perlakuan, pengemasan, pengangkutan atau penyimpanan 

makanan tersebut. Contoh aditif makanan meliputi pemanis buatan, pewarna, pengawet, 

penambah rasa, pengemulsi, penstabil, pengental, dan pati termodifikasi 
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Sedangkan pada industri non pangan, pati digunakan dalam industri kertas, tekstil, dan 

juga farmasi (Agung, 2019). Pati ini dapat dibedakan menjadi dua, yaitu pati alami dan pati 

termodifikasi. Pati alami adalah pati yang belum mengalami perubahan fisik dan kimia atau 

belum diolah secara fisika-kimia. Penggunaan pati ini masih memiliki keterbatasan dalam 

pengaplikasiannya. Dalam upaya peningkatan nilai tambah pati, pati alami dapat 

dimodifikasikan (Amrinola 2015; Herawati dkk. 2010).  

Pati alami yang dimodifikasikan didapatkan dari berbagai jenis tanaman atau umbi-

umbian. Salah satunya yang menjadi manfaat bagi kesehatan, seperti obat nyeri untuk radang 

gusi dan juga untuk diabetes. Tanaman garut (Maranta arundinacea) memiliki keunggulan yang 

dapat digunakan dalam industri makan dan juga kesehatan. Tanaman garut (Maranta 

arundinacea) akan menghasilkan umbi garut yang kemudian dapat diubah menjadi tepung garut 

dan pati garut. Hasil pengolahan dari umbi menjadi pati akan menghasilkan rendemen sekitar 

sebesar 15%. Pengolahan dari umbi garut menjadi pati garut dilakukan untuk meningkatkan 

nilai ekonomis dari umbi garut. Oleh karena itu, dilakukan modifikasi pati garut untuk 

menambah nilainya (Jyothi, Sheriff, and Sajeev 2009; Moghimipour, Dabbagh, and Zarif 2009; 

Nur Faridah dkk. 2014). 

Modifikasi pati ini telah banyak dilakukan untuk memperbaiki sifat fisik dan kimia pati. 

Selain itu, modifikasi pati juga dilakukan untuk meningkatkan potensi yang besar untuk 

memberikan efek fungsional terhadap kesehatan orang yang mengkonsumsinya. Sehingga pati 

termodifikasi ini akan menghasilkan sifat yang lebih baik dari yang sebelumnya. Metode 

modifikasi pati dapat dilakukan secara fisika dan kimia. Metode modifikasi secara fisika dapat 

dilakukan dengan perlakuan panas, gesekan pada suatu lempengan, pembekuan dalam cairan 

dan lain-lainnya. Metode modifikasi pati secara kimia dapat dilakukan dengan hidrolisis 

menggunakan enzim, dekomposisi asam, oksidasi, ikatan silang dan esterifikasi (Erika, 2010). 

Metode modifikasi secara kimia secara esterifikasi dilakukan untuk memodifikasi pati sehingga 

didapatkan karakteristik pati yang memiliki kecepatan retrogradasi lebih lambat, stabil pada 

suhu rendah, panas dan kondisi asam, serta memiliki kerjernihan pasta lebih baik dan mudah 

dimasak. Modifikasi kimia secara esterifikasi  dapat dibagi menjadi pati asetat, pati butirat, dan 

pati oktenil suksinat (octenyl succinic anhydride) (Masrukan, 2020).  
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Pati OSA merupakan pati yang dimodifikasi secara kimia menggunakan proses 

esterifikasi pati dengan melibatkan senyawa oktenil suksinat anhidrida. Dengan substitusi non-

penuh gugus hidroksil dengan gugus hidrofobik, membuat pati OSA memiliki sifat amfifilik 

dan antarmuka yang artinya dapat larut dalam air dan beberapa pelarut organik. Pati OSA 

biasanya digunakan dalam industri pangan sebagai pengemulsi, enkapsulan dan pengganti 

lemak. Gugus hidroksil (OH-) baru ini membuat pati ini cukup tahan terhadap panas, 

mempunyai daya cerna yang lebih rendah, daya pembengkakan yang lebih tinggi, dan 

meningkatkan viskositas dan kejernihan pasta. Selain itu kelebihan dari pati OSA adalah tidak 

mahal, sangat larut dalam air, toleran terhadap panas, hampir tidak berwarna dan tidak terasa di 

dalam larutan (Altuna, Herrera, and Foresti 2018; Winarti dkk 2013).  

Kebutuhan pati termodifikasi diperkirakan akan terus meningkat setiap tahunnya. Pati 

ini meningkat permintaanya di industri makanan dan selain itu juga digunakan dalam industri 

kosmetik dan farmasi. Amerika Utara pada tahun 2017 mendominasi pasar untuk pati OSA dan 

diperkirakan akan berkembang di Asia-Pasifik. Pada Gambar 1.1 dapat dilihat penggunaan pati 

OSA di berbagai negara. Indonesia juga menggunakan pati termodifikasi, Indonesia sendiri 

masih mengimpor pati termodifikasi yang akan digunakan baik dalam industri pangan dan non 

pangan.  

 

 

Gambar 1.1 Penggunaan Pati OSA di berbagai Negara (Intelligence, 2019)  

1.2 Tema Sentral Masalah 
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Peningkatan permintaan pasar akan pati termodifikasi di Indonesia memiliki 

kecenderungan mengalami peningkatan setiap tahunnya. Modifikasi pati yang dilakukan untuk 

meningkatkan nilai tambah dari pati tersebut dapat dilakukan secara kimiawi. Pati termodifikasi 

ini akan digunakan pada berbagai industri pangan dan juga industri non-pangan. Pengaplikasian 

pati termodifikasi dalam industri pangan maupun non pangan diperlukan data mengenai 

karakteristrik dari pati termodifikasi tersebut. Karakteristrik dari pati garut termodifikasi secara 

esterifikasi, yaitu pati garut octenyl succinic anhydride masih belum banyak dilakukan 

penelitian tentang ini. Oleh karena itu, diperlukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui 

karakteristik dan sifat dari pati garut dengan modifikasi OSA secara esterifikasi.  

1.3 Identifikasi Masalah 

Identifikasi masalah dalam penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana pengaruh rasio pati garut: OSA terhadap karakteristik pati yang 

termodifikasi? 

2. Bagaimana pengaruh pH terhadap karakteristik pati yang termodifikasi? 

1.4 Hipotesis 

Hipotesis dari penelitian ini adalah: 

1. Semakin besar rasio OSA terhadap pati garut maka nilai WHC akan semakin besar 

2. Pati yang dimodifikasi dengan menggunakan OSA akan menghasilkan gugus C=O 

3. Semakin besar rasio OSA, akan menghasilkan viskositas yang semakin besar 

4. Nilai kelarutan dan swelling power pati yang termodifikasi akan lebih besar 

dibanding pati alami 

1.5 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari dilakukannya penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui gugus yang terbentuk akibat modifikasi pati dengan OSA dan 

karakteristik pati garut-OSA 

2. Mengetahui pengaruh rasio antara pati garut dan OSA terhadap nilai WHC, swelling 

power, kelarutan dan karakteristik pati garut-OSA 
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3. Mengetahui pengaruh pH terhadap karakteristik pati garut-OSA 

1.6 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik dari pati-

OSA sehingga dapat diaplikasikan pada industri kesehatan dan makanan.
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Tabel 1. 1 Premis 

Penulis 
Bahan 

Baku 

OSA 

(%) 

Kondisi reaksi 

DS 
RE 

(%) 

Freez-

Thaw 

(%) 

Index 

EA 

Index 

ES 

Transparency 

(%) 

Solubility 

(%) 

Swelling 

Power 

(%) 

Viscosity 

(mPa s) 

Ukuran 

Partikel 

(nm) 

ρ 

(g/mol.nm3) 

MW 

(g/mol) T 

(oC) 
pH t (jam) 

Junping 

Wang,2009 

Potato 

Starch 

1 

35 8,5 3 

0,0064 81,32 55,5 0,06 20    140    

3 0,0142 60,14 60,2 0,114 4,071    180    

5 0,0173 43,98 41,6 0,114 3,167    160    

7 0,0211 38,31 39 0,115 2,054    40    

Song, 2006 
Early indica 

rice starch 

3 35 8,5 

2 0,016 67           

3 0,0182 77           

4 0,0185 79           

5 0,018 77           

6 0,017 74           

3 35 

7 

3 

0,011 45           

7,5 0,016 69           

8 0,017 72           

8,5 0,018 80           

9 0,0172 75           

9,5 0,016 69           

10 0,012 52           

3 

25 

8,5 3 

0,016 72           

30 0,0172 75           

35 0,0185 77           

40 0,0168 73           

45 0,0159 69           

3 

35 8,5 5 

0,017 78           

5 0,024 63           

7 0,031 58           

9 0,035 50           

11 0,04 48           

15 0,046 40           
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Tabel 1. 2 Premis Lanjutan 

Penulis 
Bahan 

Baku 

OSA 

(%) 

Kondisi reaksi 

DS 
RE 

(%) 

Freez-

Thaw 

(%) 

Index 

EA 

Index 

ES 

Transparency 

(%) 

Solubility 

(%) 

Swelling 

Power 

(%) 

Viscosity 

(mPa s) 

Ukuran 

Partikel 

(nm) 

ρ 

(g/mol.nm3) 

MW 

(g/mol) T 

(oC) 
pH t (jam) 

(Scheffler 

et.al, 2009) 
Waxy Corn 

3 
22 8.5-9 24 

0,0152 66        400 56 1.41^-7 

9 0,0482 69        500 48 1.43^-7 

(No et.al, 

2019) 

Japonica-

Type Waxy 

1 

- 8,5 6 

0,014         3760   

2 0,0246         4340   

3 0,0262         4310   

Non-waxy 

Rice Starch 

1 0,0147         4240   

2 0,0213         4490   

3 0,0258         6130   

Bai, 2011 

Waxy Maize 

Starch 
3 - 7,5 

0,5 0,0137 58,4           

1 0,0189 79,5           

1,5 0,0191 80,5           

2 0,0187 78,9           

Microporous 

Starch 
3 - 7,5 

0,5 0,0125 53,4           

1 0,0176 74,2           

1,5 0,0185 78,3           

2 0,0166 70,3           

Waxy Maize 

Starch 
3 - 

7,5 

- 

0,0191 80,5           

8,5 0,0195 81,5           

9,5 0,0173 73           

Tidak 

Terkontrol 
0,0043 18,6           

Hu et.al, 

2016 
Singkong 4 60 - 

0,5 0,03    2,3 87 2,7  95    

1 0,035    1,8 87,5 3,4  92    

1,5 0,04    1,75 88 5,3  75    

2 0,036    1,25 89,2 7,3  65    

Park et.al, 

2020 
Garut  1,5 

T 

Ruang 
8.5-9 6       19,4 25,41 3703,7    
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Tabel 1. 3 Premis Lanjutan 

Penulis 
Bahan 

Baku 

OSA 

(%) 

Kondisi reaksi 

DS 
RE 

(%) 

Freez-

Thaw 

(%) 

Index 

EA 

Index 

ES 

Transparency 

(%) 

Solubility 

(%) 

Swelling 

Power 

(%) 

Viscosity 

(mPa s) 

Ukuran 

Partikel 

(nm) 

ρ 

(g/mol.nm3) 

MW 

(g/mol) T 

(oC) 
pH t (jam) 

Miao et.al, 

2014 

Sugary 

Maize 

Soluble 

Starch 

0,5 

35 8,5 8 

0,0037 95  0,15       419,4 2,09 

1 0,0053 70  0,26       406,6 2,11 

1,5 0,0087 75  -       - - 

2 0,0123 80  0,42       387,7 2,23 

2,5 0,0163 85  -       - - 

3 0,0192 83  0,68       382,3 2,41 

Waxy Maize 

Starch 

0,5 

35 8,5 8 

0,0032 82  0,12       38 20,38 

1 0,0047 62  0,21       31,8 17,04 

1,5 0,0076 66  -       - - 

2 0,0112 73  0,32       23,7 12,83 

2,5 0,0159 82  -       - - 

3 0,0186 81  0,57       18 9,59 

Hui et.al, 

2009 
Kentang 3 

25 

8,5 3 

0,012 51           

30 0,013 57           

35 0,0143 61           

40 0,014 60           

45 0,0118 51           

35 8,5 

2 0,01325 57           

3 0,0142 61           

4 0,0136 58           

5 0,0126 54           

6 0,0126 54,5           

35 

7 

3 

0,0125 54           

7,5 0,0148 65           

8 0,0153 66           

8,5 0,0141 61           

9 0,012 52           

9,5 0,0104 45           
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Tabel 1. 4 Premis Lanjutan 

Penulis 
Bahan 

Baku 

OSA 

(%) 

Kondisi reaksi 

DS 
RE 

(%) 

Freez-

Thaw 

(%) 

Index 

EA 

Index 

ES 

Transparency 

(%) 

Solubility 

(%) 

Swelling 

Power 

(%) 

Viscosity 

(mPa s) 

Ukuran 

Partikel 

(nm) 

ρ 

(g/mol.nm3) 

MW 

(g/mol) T 

(oC) 
pH t (jam) 

McNamee 

et.al, 2018 
Rice Starch 

0,6 

35 8.2-8.4 
1.5 - 

2.5 

0,0036            

1,2 0,0077            

1,8 0,0108            

2,4 0,0149            

3 0,0186            

Li et.al , 

2017 
Waxy Maize 1,2 30 - 

3   
55.3-

88.5 
1,86 50,53  16,99 12,1     

10   
59-

92.6 
2,52 171,25  24,27 18,04     

30   
63.59-

93.28 
4,06 289,5  30,83 20,03     

50     
70.99-

95.54 
4,97 351,53   32,63 22,34         
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