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INTISARI

Pati termodifikasi adalah pati yang diperlakukan secara fisik atau kimia
untuk mengubah salah satu atau lebih sifat fisik atau kimianya. Pati termodifikasi
dengan metode Heat Moisture Treatment (HMT) mempunyai kelebihan yaitu
dapat meningkatkan ketahanan pati terhadap panas, perlakuan mekanik, serta
meningkatkan stabilitas pasta pati, suhu dan waktu gelatinisasi. Modifikasi pati
dengan metode Heat Moisture Treatment (HMT) menyebabkan terbentuknya
ikatan baru pada amilosa dan amilopektin sehingga pati memiliki ketahanan
terhadap panas dan merubah karakteristik fisiko-kimianya. Tujuan dari penelitian
ini yaitu untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama pemanasan pada
karakteristik fisiko-kimia pati ubi kelapa. Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor yaitu faktor | adalah waktu pemanasan (4
jam;5 jam ;6 jam) dan faktor Il adalah suhu pemanasan (80; 90; 100 °C).
Perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lebih lanjut dengan menggunakan uiji
DMRT. Hasil penelitian menunjukkan perlakuan terbaik pada modifikasi dengan
suhu 100°C selama 6 jam menghasilkan pati ubi kelapa termodifikasi dengan
nilai kadar air 8,54%, swelling power 1,12 (g/g), solubility 0,703%, viskositas
143,73 (cps), kadar pati 71,76%, amilosa 28,52%, suhu gelatinisasi 84,90 °C, dan
waktu gelatinisasi 9,33 menit.

Kata Kunci : Ubi Kelapa, Pati Termodifikasi, Heat Moisture Treatment
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