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ABSTRACT

This research was conducted to utilize replanting palm oil stem waste. Umbut palm stems are very
potential to be developed because they contain carbohydrates and starches that can be used as fillers for
food and non-food industry purposes. This study aims to extract and modify starch from palm stem umbut
by acid hydrolysis. This study was conducted with optimum acid variations to hydrolyze palm stems with
formulations that are without acid treatment as a control, CH3COOH 1%, HCI 2% and H2SO4 4%. The
results showed hydrolysis using CH3COOH 1% resulted in a lower water content value of 8.58%. In
contrast, hydrolysis with CH3COOH 1% for higher ash content values which is 4.44% compared to
hydrolysis with H2SO4 4% which is 3.82%. Analysis of hydrolyzed amylose starch levels using H2SO4
was 4% higher at 11.97% when compared to modified starch hydrolyzed using HCI 2% which is 9.11%.
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ABSTRAK

Penelitian ini dilakukan untuk memanfaatkan limbah batang kelapa sawit hasil replanting. Umbut batang
kelapa sawit sangat potensial untuk dikembangkan karena mengandung karbohidrat dan pati yang dapat
dimanfaatkan sebagai bahan pengisi untuk keperluan industri pangan dan non pangan. Penelitian ini
bertujuan mengekstrak dan memodifikasi pati dari umbut batang kelapa sawit dengan hidrolisis asam.
Penelitian ini dilakukan dengan variasi asam optimum untuk menghidrolisis umbut batang kelapa sawit
dengan formulasi yaitu tanpa perlakuan asam sebagai kontrol, CH3COOH 1%, HCI 2% dan H2S04 4%.
Hasil penelitian menunjukkan hidrolisis menggunakan CH3COOH 1% menghasilkan nilai kadar air lebih
rendah yaitu 8,58%. Sebaliknya hidrolisis menggunakan CH3COOH 1% untuk nilai kadar abu lebih tinggi
yaitu 4,44% dibandingkan hidrolisis dengan H2S04 4% vyaitu 3,82%. Analisis kadar amilosa pati yang
dihidrolisis menggunakan H2S04 4% lebih tinggi yaitu 11,97% jika dibandingkan dengan pati
termodifikasi yang dihidrolisis menggunakan HCI 2% yaitu 9,11%.

Kata kunci: hidrolisis asam, pati termodifikasi, umbut batang kelapa sawit

PENDAHULUAN (granula) yang disebut amiloplas atau

kloroplas, berikatan dengan lemak dan

Pati termasuk salah satu jenis senyawa-senyawa lainnya. Pati disusun

polisakarida yang dapat ditemukan pada oleh satuan polimer utama vyaitu amilosa
tanaman. Pati terdapat didalam sel dan dan amilopektin (Masrukan, 2020).

dapat berbentuk butiran-butiran  kecil
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Pati sebagian besar tersimpan dalam
umbi, batang, buah, dan biji. Komponen
utama granula pati yaitu amilosa (15%
hingga 30%), amilopektin (70% sampai
dengan 85%) dan material lain seperti
protein dan lemak (5% sampai dengan
10%). Amilosa merupakan polimer rantai
lurus, sedangkan amilopektin merupakan
polimer rantai bercabang. Granula pati
berukuran 1 pm sampai dengan 100 pm.
Struktur dan jenis material sumber pati
(bentuk, ukuran, distribusi ukuran, dan
kristalinitas granul) tergantung pada sifat
botani sumber pati (Cahyaningtyas, et.al.
2019).

Modifikasi pati merupakan cara untuk
mengubah struktur dan mempengaruhi
ikatan hidrogen dengan cara terkontrol
sehingga dapat meningkatkan  dan
memperluas kegunaannya. Modifikasi pati
dapat menyebabkan perubahan
karakteristik fisika, kimia, maupun enzimatis
pati. Tujuan modifikasi pati yaitu untuk
menstabilkan granula pati selama proses
(Zulaidah, 2012). Salah satu bahan yang
perlu ditingkatkan pemanfaatannya adalah
limbah batang kelapa sawit.

Limbah batang kelapa sawit
penanganannya masih minim, hal yang
paling sering dilakukan adalah dengan cara
dibakar yang dapat mencemari udara.
Selain itu dengan membiarkan limbah
batang kelapa sawit hasil peremajaan dapat
menimbulkan masalah bagi tanaman kelapa
sawit baru yaitu menjadi sarang serangga,
hama dan tikus (Cahyaningtyas, et.al,
2019). Umbut batang kelapa sawit terdapat
pada bagian pangkal dari pelepah sawit
yang masih muda berada disekitar 30 cm
dari tandan buah segar kelapa sawit. Umbut
batang kelapa sawit diperoleh dari hasil
replanting tanaman kelapa sawit.
Pemanfaatan umbut batang kelapa sawit ini
masih perlu dikembangkan sebagai hilirisasi
dari tanaman kelapa sawit (Yusra dan
Rosalinda, 2018).

Modifikasi pati dapat dilakukan secara
fisika maupun kimia. Modifikasi secara fisika
yaitu dengan perlakuan panas, gesekan,
radiasi dan pembekuan. Sedangkan
modifikasi secara kimia vyaitu hidrolisis

menggunakan enzim, modifikasi
menggunakan asam, oksidasi, eterefikasio,
esterefikasi dan ikatan silang (Erika, 2010).
Modifikasi yang dilakukan yaitu modifikasi
secara kimia menggunakan larutan asam.
Pati yang dihidrolisis menggunakan asam
memiliki sifat-sifat seperti kekentalan yang
stabil baik pada suhu tinggi maupun rendah,
mempunyai ketahanan terhadap perlakuan
mekanis serta daya pengental yang tahan
terhadap kondisi asam dan suhu tinggi
sehingga cocok diterapkan dalam skala
industri (Polnaya, Huwae dan Tetelepta,
2018).

Tujuan penelitian ini adalah
mengekstrak dan memodifikasi pati dari
umbut batang kelapa sawit dengan
hidrolisis asam. Pati termodifikasi umbut
batang kelapa sawit ini diharapkan dapat
menghasilkan produk hilir dari limbah
batang kelapa sawit hasil replanting.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan baku utama yang digunakan
pada penelitian ini adalah limbah batang
kelapa sawit hasil replanting kemudian
diambil umbutnya vyaitu pada bagian
pangkal dari pelepah sawit yang masih
muda berada disekitar 30 cm dari tandan
buah segar kelapa sawit, asam asetat
(CH3COOH) p.a, asam klorida (HCI) p.a,
dan asam sulfat (H.SO.) p.a., aquades,
etanol 70% dan bahan kimia yang
digunakan untuk pengujian. Peralatan yang
digunakan untuk modifikasi pati diantaranya
timbangan digital, saringan, pengaduk
magnetic, hot plate stirrer (AREC Velp
Scientifica, Europe), pH meter, kertas pH,
oven, Erlenmeyer (lwaki TE-32 Pyrex,
Japan), gelas ukur (lwaki TE-32 Pyrex,
Japan), gelas piala (lwaki TE-32 Pyrex,
Japan), ayakan 100 mesh (ABM Test Sieve
Analys) dan peralatan untuk analisis
produk.

Metode Penelitian

Penelitian dimulai dengan membuat
pati umbut batang kelapa sawit kemudian
dilakukan modifikasi melalui hidrolisis asam
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dan karakterisasi terhadap hasil hidrolisis.
Perlakuan pada penelitian ini adalah A
(tanpa modifikasi), B (modifikasi dengan
CHsCOOH 1%), C (modifikasi dengan HCI
2%) dan D (modifikasi dengan H2SO4 4%).

Pembuatan pati (Cahyaningtyas, et.al,
2019)

Pembuatan pati umbut batang kelapa
sawit dilakukan dengan membelah batang
kelapa sawit kemudian memisahkan kulit
keras, batang kelapa sawit dihancurkan
hingga menjadi serbuk kayu. Serbuk kayu
tersebut ditambahkan aquades selanjutnya
diperas  kemudian  disaring  dengan
menggunakan kain saring. Ampasnya
dibuang dan air yang mengandung pati
diendapkan selama 3 jam kemudian
dikeringkan selama 24 jam dengan suhu
50°C.

Proses modifikasi pati (Yeni., et.al, 2018)

Tepung pati umbut batang kelapa
sawit dihidrolisis menggunakan asam asetat
(CH3sCOOH) 1%, asam klorida (HCI) 2%
dan asam sulfat (H2S0O.) 4%. Perbandingan
bahan dengan larutan asam adalah (1:20).
Suspensi pati umbut batang kelapa sawit
dihidrolisis dengan larutan asam pada suhu
4045°C. Pati dicuci beberapa kali dengan
aguades untuk  menghilangkan  sisa
mineralnya. Residu pati yang sudah netral
dilakukan penyaringan. Residu yang tidak
tersaring dicuci dengan etanol diaduk
selama * 2 jam, residu pati dibuang
filtratnya dan dikeringkan dalam oven
dengan suhu 40+5°C selama 24 jam (kadar
air <10%). Pati hasil modifikasi yang telah
kering diayak lalu diseragamkan ukurannya
dengan ayakan 100 mesh.

Prosedur Pengamatan
Analisis kadar air (AOAC, 2005)

Disiapkan 5 gram contoh margarin
dalam wadah aluminium yang sudah
diketahui berat totalnya, dicatat berat total
wadah beserta isinya, lalu dipanaskan
dalam oven bersuhu 105°C. Setelah satu
jam, wadah diambil, dimasukkan desikator
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hingga dingin, lalu ditimbang hingga
diperoleh berat yang konstan. Kadar air
contoh dapat dihitung dengan rumus:

berat air yang menguap ([ gram)

Kadar Air = x 100%

berat awal contoh (gram)

Analisis kadar abu (AOAC, 1984)

Analisis kadar abu mengacu pada
AOAC (1984). Sebanyak 5 g sampel pati
dimasukkan dalam cawan porselin yang
telah dikeringkan dan diketahui beratnya.
Sampel dibakar dengan pemanas listrik
sampai sampel tidak berasap dan diabukan
pada tanur pengabuan (Vulcan A-550 Ney,
AS) pada suhu 650 °C sampai dihasikan
abu yang berwarna putih keabu-abuan dan
beratnya telah konstan. Kadar abu sampel
ditentukan dengan menimbang sisa mineral
hasil pembakaran bahan organik.

Analisis amilosa dan
(Aliawati, 2003)

Sebanyak 100 mg sampel pati bebas
dimasukkan dalam labu takar 100 ml, lalu
ditambahkan 1 ml etanol 95% dan 9 ml
NaOH 1 N. kemudian sampel dipanaskan
dengan penangas air selama 10 menit dan
ditambahkan akuades hingga tanda tera.
Sebanyak 5 ml sampel dipipet ke dalam
labu ukur 100 ml yang berisi 60 ml air,
ditambahkan 1ml CH3COOH 1 N dan 2 ml
larutan iod 2% (0.2% iod dalam 2% KI) lalu
diencerkan dengan akuades hingga tanda
tera. Setelah dikocok, larutan didiamkan
selama 20 menit dan diukur absorbansinya
dengan spektrofotometer pada
panjanggelombang 620 nm.

Kandungan amilosa dalam sampel dapat
digunakan untuk memperkirakan
kandungan amilopektin yang dihitung
berdasarkan selisih total kadar pati dengan
kadar amilosa.

amilopektin

Analisa  FTIR  (Fourier  Transfrom
Infrared) (Zulfikar, 2020)

Sampel pati dianalisis menggunakan
spektrofotometri FTIR. Pada
spektrofotometri  FTIR, pati  digerus

Bersama KBr hingga homogen, kemudian
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dikempa hingga menjadi pellet KBr. Pellet
tersebut kemudian diidentifikasi
menggunakan spektrofotometer FTIR dalam
rentang 4000-400 cm?* dan dilakukan
perulangan sebanyak 2 kali.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Kadar air adalah banyaknya air yang
terdapat di dalam bahan pangan dan
dinyatakan dalam persen (%). Kandungan
air di dalam bahan pangan ikut menentukan
daya tahan bahan tersebut.

Tabel 1. Hasil analisis kadar air
Perlakuan  Kadar Air (%)

A 10,44 + 0,08
B 8,58 + 0,00
C 9,11 + 0,05
D 12,48+ 0,04

Hasil pengujian kadar air pati umbut
batang kelapa sawit dengan metode
gravimetri diperoleh hasil kadar air pati
sebelum modifikasi adalah 10,44%. Kadar
air yang diperoleh sesuai dengan penelitian
yang telah dilakukan oleh ridwansyah, dkk
(2007) kadar air pati batang kelapa sawit
adalah 10,65% dan tidak jauh berbeda.
Sedangkan hasil dari pengujian kadar air
terhadap umbut batang kelapa sawit yang
dimodifikasi menggunakan CH3;COOH, HCI
dan H>SOs berturut-turut adalah 8,58%,
9,11% dan 12,48%. Dari hasil pengujian
diperoleh kadar air tertinggi yaitu modifikasi
menggunakan H>SO.s 4% dengan nilai
kadar air 12,48% dan kadar air terendah
yaitu modifikasi menggunakan CHs;COOH
1% dengan nilai kadar air 8,58%. Dewi, dkk
(2012) pada penelitiannya diketahui bahwa
semakin tinggi konsentrasi asam asetat
yang digunakan maka semakin tinggi pula
kadar air yang dihasilkan. Pati termodifikasi
dengan hidrolisis asam klorida
menghasilkan pati dengan struktur yang
lebih renggang, sehingga air lebih mudah
menguap pada waktu pengeringan. Struktur
pati yang rapat mempunyai daya ikat air
yang lebih tinggi, selain itu juga terjadi
pemutusan ikatan hidrogen pada rantai
linier dan berkurangnya daerah amorf yang
mudah dimasuki air (Erika, 2010).

Kandungan air yang ada dalam bahan
pangan ikut menentukan daya tahan bahan
pangan tersebut. Menurut fardiaz (1989),
batas kadar air mikroba tidak dapat tumbuh
adalah 14-15%. Kadar air merupakan salah
satu karakteristik yang penting pada suatu
produk  karena  kadar air  dapat
mempengaruhi  jumlah komponen dan
perubahan yang terjadi dalam proses
secara kimia atau fisik. Kadar air pati
termodifikasi  dipengaruhi  perbandingan
jumlah bahan dan pelarut yang digunakan,
semakin besar perbandingan pelarut, makin
tinggi kadar air pati (Jati, 2006).

Kadar Abu

Analisis kadar abu untuk melihat
kandungan bahan anorganik di dalam
bahan pangan. Kandungan abu pada pati
berupa garam yaitu Na, K, Mg, dan Ca
(Whistler et al, 1994) dalam (Erika, 2010).
Zat abu yaitu zat organik sisa pembakaran
yang menunjukkan jumlah bahan organik
yang terdapat pada sampel tersebut.

Tabel 2. Hasil analisis kadar abu
Perlakuan  Kadar Abu (%)

A 5,46 + 0,04
B 4,44 + 0,06
C 4,36 £ 0,01
D 3,82+ 0,03

Kadar abu pati termodifikasi asam yang
dihasilkan pada penelitian ini berturut-turut
adalah 4,44%, 4,36% dan 3,82%. Kadar
pati termodifikasi tertinggi yaitu dengan
perlakuan hidrolisis CHsCOOH bernilai
4,44% dan kadar abu pati termodifikasi
terendah yaitu dengan perlakuan hidrolisis
H.SO4 bernilai 3,82%. Kadar abu pati
termodifikasi lebih rendah dibandingkan
dengan pati aslinya yang bernilai 5,46%.
Kadar abu pati sebelum modifikasi lebih
tinggi dibandingkan setelah modifikasi dapat
juga disebabkan pada saat proses
penggilingan, kandungan mineral
bertambah karena terjadinya gesekan
dengan mesin penggiling. Kadar abu juga
menunjukkan kandungan bahan selain
bahan organik. Kandungan abu yang telalu
tinggi dapat menyebabkan warna yang
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kurang baik pada pati (Irhami, Anwar dan
Kemalawaty, 2019). Kandungan abu yang
tinggi pada pati batang kelapa sawit dapat
disebabkan oleh kandungan silika pada
batang kelapa sawit yang tinggi
(Ridwansyah, dkk, 2007). Kecenderungan
menurunnya kadar abu setelah modifikasi
dapat disebabkan oleh pemanasan pada
suhu tinggi saat modifikasi sehingga
menyebabkan penurunan nilai kadar abu
(Picauly, Damamain dan Polnaya, 2017).
Pada penelitian yang dilakukan Yeni,dkk
(2018) Konsentrasi HCI terhadap pengujian
kadar abu tidak berpengaruh pada nilai
kadar abu yang dihasilkan. Sesuai dengan
Jati (2006) bahwa nilai kadar abu tidak
dipengaruhi oleh konsentrasi HCI yang
digunakan tetapi tergantung dari kandungan
abu bahan baku.

Amilosa dan Amilopektin

Pembuatan pati termodifikasi dengan
hidrolisis menggunakan asam dilakukan
dibawah suhu gelatinisasi (<50°C). proses
hidrolisis asam terjadi dalam dua tahap
diantaranya: pada tahap awal asam dapat
menyerang bagian amorf dengan kecepatan
yang tinggi sedangkan tahap kedua
menyerang pada bagian kristalin dengan
kecepatan yang lebih rendah (Winarti, dkk,
2013).

Pati yang telah mengalami modifikasi
asam memiliki kadar amilosa yang lebih
tinggi dibandingkan dengan pati yang belum
dimodifikasi.

Tabel 3. Hasil analisis kadar amilosa dan

amilopektin
Perlakuan Amilosa (%) Amilopektin (%)
A 8,16 + 0,03 91,84 £ 0,02
B 10,53 £ 0,03 89,47 £ 0,04
C 9,11 + 0,08 90,89 + 0,02
D 11,97 £ 0,02 88,03 £ 0,03

Nilai amilosa tertinggi yaitu pada pati
termodifikasi asam sulfat (H2SO4) dengan
nilai  11,97% kemudian nilai amilosa
terendah vyaitu pati termodifikasi HCI
dengan nilai 9,11%. Sebaliknya untuk nilai
kadar amilopektin tertinggi yaitu pada
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perlakuan pati termodifikasi HCI dengan
nilai 90,89% sedangkan perlakuan pati
termodifikasi H2S04 nilai kadar
amilopektinnya lebih rendah yaitu 88,03%.
Menurut Laga (2006) peningkatan jumlah
amilosa terjadi akibat putusnya rantai
cabang amilopektin pada ikatan a-1,6-
glikosidik sehingga jumlah rantai cabang
amilopektin akan berkurang dan
meningkatkan kadar amilosa.

Analisa  FTIR  (Fourier  Transfrom

Infrared) (Zulfikar, 2020)

Gambar 1. Pati umbut kelapa sawit sebelum modifikasi
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Gambar 3. Modifikasi pati dengan Asam Klorida
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Gambar 5. Spektrum FTIR pati antar perlakuan

Gambar 1 menunjukkan spektrum FTIR
sampel pati sebelum modifikasi yang
dijadikan sebagai kontrol. Gambar 2
menunjukkan modifikasi pati dengan Asam
Asetat (CH3COOH), Gambar 3
menunjukkan modifikasi pati dengan Asam
Klorida (HCI), Gambar 4 menunjukkan
modifikasi pati dengan Asam Sulfat (H.SO4)
dan Gambar 5 menunjukkan spektrum FTIR
antar perlakuan. Untuk menyederhanakan
interpretasi, spektrum ini dibagi menjadi
beberapa wilayah. Spektrum inframerah
tengah (4000-400 ©°™1) dibagi menjadi
empat wilayah. Sifat frekuensi grup
ditentukan oleh wilayah di mana ia berada.
Pita pada daerah antara 3300 °™! dan
3000-2800 °™1 masing-masing mencirikan
peregangan ikatan OH dan CH, kemudian
daerah ikatan rangkap tiga (2500-2000 °m-1),
diikuti oleh daerah ikatan rangkap (2000-
1500 °™1) dan yang disebut daerah sidik jari
(1500-600 cm-1),

Hasil pengujian terhadap kontrol,
modifikasi dengan CH3;COOH, modifikasi
dengan HCI dan modifikasi dengan H2SO4

menunjukkan pita serapan yang lebar dan
kuat dengan transmitansi antara 3271.33;
3271.29; 3275.19 dan 3272.29 ™1 sesuai
dengan rentangan gugus OH. Transmitansi
antara 2919.31; 2919.35 dan 2920.28 °m1
sesuai dengan vibrasi ekstensi C-H. Pada
1623.13; 1623.98 dan 1623.13 ™! terdapat
pita fleksi OH air. Pada 1459 dan 1350 ¢m1
adalah getaran tekuk C-H dan pita
transmitansi antara 1014.57; 1018.43 dan
1017.47 °™!  merupakan karakteristik
polisakarida  dan dikaitkan dengan
deformasi regangan C-O-C dan fleksi OH,
getaran kerangka dari hubungan -1,4-
glikosidik sementara 461.96; 453.28; 466.78
dan 419.52 °™! mewakili mode kerangka
cincin piranosa.

Pengujian FTIR pada sampel pati kulit
pisang oleh Ferreira-Villadiego et al. (2018)
menunjukkan pita serapan yang lebar dan
kuat dengan transmitansi antara 3520 dan
3217 ™1 sesuai dengan rentangan gugus
OH. Amplitudo pita menunjukkan adanya
ikatan hidrogen antarmolekul. Transmitansi
antara 2920 dan 2930 ™! sesuai dengan
vibrasi ekstensi C-H. Pada 1643 ¢!
terdapat pita fleksi OH air, yang
menunjukkan bahwa polimer Dbersifat
higroskopis. Pada 1459 dan 1350 o°m!
adalah getaran tekuk C-H dan pita
transmitansi antara 1060 dan 990 °©mI,
merupakan karakteristik polisakarida dan
dikaitkan dengan deformasi regangan C-O-
C dan fleksi OH. Hasil penelitian
menunjukkan representasi amilosa dan
amilopektin, karakteristik molekul pati.
Spektrum FTIR pati Arenga menggunakan
asetat anhidrat sebelum dan sesudah
modifikasi menunjukkan karakteristik pita
dari struktur kimia molekul pati, yaitu
peregangan gugus hidroksil ikatan hidrogen
(3927,07-3000 °™1), peregangan CH
(2931,80 °™1), vibrasi tekuk OH molekul air
teradsorpsi (1651,07 °™1), pembengkokan
COH, puntiran CH, pembengkokan CH dan
peregangan COO  (1500-1300 °m-1),
deformasi COH (1249,07 °™1), kopling CO
dan peregangan CC (1157,29 °™1). Fitur
sidik jari dari pati pengembangan asli
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Tabel 4. Hasil analisis FTIR (Fourier Transfrom Infra Red)

Bahan Panjang Gelombang  Gugus Fungsi
A 3271.33 Kelompok Hidrosil (-OH)
2919.31 Vibrasi gugus C-H Alkana (-CH3)
2850.84 Ikatan C-H
1623.13 Gugus C=0 dari Ester dan H20 Amorf
1533.43 Cincin Aromatik dari Lignin
1418.67 C-H Bending
12335 CH20H dan Gugus C=0 dari Ester (Asetat)
1014.57 C-C, C-0O-C, C-0O-H Bending dan C-O Glikosidik
870.88 Cincin Anhidroglukosa, C-H dan CH deformasi
461.96 Cincin Pyranosa dari Glukosa
B 3271.29 Kelompok Hidrosil (-OH)
2919.31 Vibrasi gugus C-H Alkana (-CH3)
2850.84 Ikatan C-H
1623.98 Gugus C=0 dari Ester dan H20 Amorf
1533.43 Cincin Aromatik dari Lignin
1447.57 C-H Bending
1231.57 CH20H dan Gugus C=0 dari Ester (Asetat)
1018.43 C-C, C-0O-C, C-0O-H Bending dan C-O Glikosidik
453.28 Cincin Pyranosa dari Glukosa
C 3275.19 Kelompok Hidrosil (-OH)
2919.35 Vibrasi gugus C-H Alkana (-CH3)
2850.84 Ikatan C-H
1626.98 Gugus C=0 dari Ester dan H20 Amorf
1538.26 Cincin Aromatik dari Lignin
1451.46 C-H Bending
1234.46 CH20H dan Gugus C=0 dari Ester (Asetat)
1014.57 C-C, C-0O-C, C-0O-H Bending dan C-O Glikosidik
466.78 Cincin Pyranosa dari Glukosa
D 3272.29 Kelompok Hidrosil (-OH)
2920.28 Vibrasi gugus C-H Alkana (-CH3)
2850.84 Ikatan C-H
1623.13 Gugus C=0 dari Ester dan H20 Amorf
1533.43 Cincin Aromatik dari Lignin
1451.46 C-H Bending
1236.39 CH20H dan Gugus C=0 dari Ester (Asetat)
1017.47 C-C, C-0O-C, C-0O-H Bending dan C-O Glikosidik
419.52 Cincin Pyranosa dari Glukosa
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adalah pita serapan yang luas dalam
kisaran 1100-990 °™1, fitur peregangan CO
di C-O-C dan C-OH di cincin glikosidik,
deformasi CH dan CH (856,39 °™!) dan
peregangan CC (756,10 1),

Pita tajam pada 2919.31; 2919.35dan
2920.28 <M1 adalah karakteristik dari
regangan C-H yang terkait dengan cincin
atom hidrogen. Persentase intensitas
regangan C-H pati termodifikasi asam
sedikit menurun dibandingkan dengan pati
ubi jalar sebeum modifikasi. Perubahan
intensitas C-H stretch range karena
perubahan jumlah kandungan amilosa dan
amilopektin dari molekul pati (Profile, S., et
al, 2015). Intensitas puncak ini terlihat
menurun  pada sampel pati yang
diperlakukan karena perlakuan dengan
asam mengakibatkan pemutusan ikatan
glikosidik (Yu, H, et al, 2016).

KESIMPULAN

Perlakuan hidrolisis asam
menggunakan CH3COOH 1%, HCI 2% dan
H.SOs 4% menghasilkan sifat fisikokimia
berbeda dibandingkan pati alaminya.
Perbedaan ditunjukkan dengan kadar air
dan kadar abu lebih rendah jika
dibandingkan dengan pati alaminya (tanpa
modifikasi asam). Hidrolisis menggunakan
CHsCOOH menghasilkan nilai kadar air
lebih rendah yaitu 8,58% jika dibandingkan
dengan hidrolisis menggunakan H>SO,
yaitu  12,48%.  Sebaliknya hidrolisis
menggunakan CHsCOOH untuk nilai kadar
abu lebih tinggi yaitu 4,44% dibandingkan
hidrolisis dengan H>SO, vyaitu 3,82%.
Analisis kadar amilosa pati alami (tanpa
modifikasi asam) lebih rendah dibandingkan
dengan pati termodifikasi yang dihidrolisis
menggunakan asam CH3;COOH 1%, HCI
2% dan H;SOs 4%. Sebaliknya untuk
analisis kadar amilopektin pati alami (tanpa
modifikasi) lebih  tinggi  dibandingkan
dengan pati termodifikasi yang dihidrolisis
asam. Kadar amilosa pati yang dihidrolisis
dengan menggunakan H;SOs 4% lebih
tinggi vyaitu 11,97% jika dibandingkan
dengan pati termodifikasi yang dihidrolisis
menggunakan HCI 2% yaitu 9,11%.
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