0.
AN

%\E_JJ:E;:;.LE-?
Vs

g pa®

S DAN Awaf:gwnéc%une

Y
o
v

¥ |y =
w U VAR &
3 e







.. o LEMﬁAg_pEﬁGggg‘.mu IR (’f °. 7

|
I:'\": A Ay -"II I.-" 10 LT .. .I k" o /3 ,!I 'l\ i .‘.'.#IJ’J I\c,." g .‘..:’f:
\ s SKRIPSI \ e f N\ mrrt S

A5 MODIFIKASI PATI PADA BERBAGAI JENIS  UMBI LOKAL DENGAN ... (»‘
1;‘ r u ™ Y L -:l I

g '"-\... N,

RS Komamn,s’ HIDROLISIE 'ENz;mnsn anﬁ'ocqwue-coouﬂq. .,}f :
W s A4 T TERHADAP FENINGKATAN I(ADAR PATI RESISTEN~ Ay o

" * Y d _”._.- § ey
\ L T—— ¥ \7'\} L‘B \ -@#- .. \ ona 1 e i i

. —— Q__ '_-*-l--ln- g g 4 _n. J it
. o ﬂ:m e Dismun ﬂllﬂ'l , ey,
ey A B A arsin T s N F B N
W -.\Ill i oy R Pt o :\\ ; /, / ) ||I
| K i i30 Wl :)FI
r w5 .-: o e -,'.-' | LH s
. \K*ﬁ“ \o s y.
il N e g -y .

T"’h"ﬂipﬁrtahmkan dan diterima oleh panguj! skripsl Prnura:} Stug:flx
T‘*""“"t"ﬁi Pangan Fakuﬁ::s“l‘athi;: dan sﬂns llnhra.-‘s s Pam?ﬂngunan
Naslnnal'l'\fmrax Jawa Timur pada pngalzs vambor\?ozs G A
:?!-____;,;" ", ;:,,5’7” \ éﬁ;’
Famhimhin
{/- * q”\“

s o 5
s = :..‘.ﬁ'
3

Ju-
“ ~Mengetahui,

ﬂm Fakulta Imilt dan Sulnn
_ Hﬁ;ﬁmhrungunan ?t

-
= 7,

i { &1

£ inhh ek z




KEMENTERIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN, RISET, DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN" JAWA TIMUR
FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
h #

KETERANGAN REVISI

Mahasiswa yang tercantum di bawah ini,

Nama : Vidianka Tirta Fitri Azzahra
NPM 21033010008
Program Studi : Teknologi Pangan

Telah mengerjakan (revisi/tidak-revisi) Skri psi Ujian Lisan Periode 111 Semester Ganjil TA. 2025/2026 dengan
judul:

MODIFIKASI PATI PADA BERBAGAI JENIS UMBI LOKAL DENGAN KOMBINASI
HIDROLISIS ENZIMATIS DAN AUTOCLAVING-COOLING TERHADAP PENINGKATAN
KADAR PATI RESISTEN

Surabaya, 01 Desember 2025

Dosen yang memerintahkan revisi:

] m 3 /%

Prof. Dr. Ir. Sri Winarti, M.P Dr, Dedin FiuLls'r_-@tull Rosida, §.TP.. M.Kes
NIP. 196307081989032002 NIP. 197012252021212010
3.
adi Mun

NIP. 199301042022031006

Mengetahui,
Koordinator Program Studi Teknologi Pangan

e

Dr. Rosida, S.TP., M.P
NIP, 197102192021212004




SURAT PERNYATAAN BEBAS PLAGIASI

Saya yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama : Vidianka Tirta Fitri Azzahra
NPM : 21033010008

Program : Sarjana (S1)

Program Studi: Teknologi Pangan
Fakultas : Teknik dan Sains

Menyatakan bahwa dalam dokumen ilmiah Fugas-Akhir/Skripsi/Tesis/Disertasi” ini
tidak terdapat bagian dari karya ilmiah lain yang telah diajukan untuk memperoleh
gelar akademik di suatu lembaga Pendidikan Tinggl, dan juga tidak terdapat karya
atau pendapat yang pemah ditulis atau diterbitkan oleh orang/lembaga lain,
kecuali yang secara tertulis disitasi dalam dokumen ini dan disebutkan secara
lengkap dalam daflar pustaka.

Saya menyatakan bahwa dokumen ilmiah ini bebas dari unsur-unsur plagiasi.
Apabila di kemudian hari ditemukan indikasi plagiat pada Fugas
Akhir/SkripsiFesisiDiserasl® ini, saya bersedia menerima sanksi sesuai dengan
peraturan perundang-undangan yang berlaku.

Demikian surat pernyataan ini saya buat dengan sesungguhnya tanpa ada
paksaan dari siapapun juga dan untuk dipergunakan sebagaimana mestinya.

Surabaya, 28 November 2025
Pembuat Pemyataan

2% 7

o LN n

= MET
|

4878 1630411

L L TR B

Vidianka Tirts Fitri Azzahra
NPM. 21033010008

*coret yang tidak periu



MODIFIKASI PATI PADA BERBAGAI JENIS UMBI LOKAL DENGAN
KOMBINASI HIDROLISIS ENZIMATIS DAN AUTOCLAVING-COOLING
TERHADAP PENINGKATAN KADAR PATI RESISTEN

Vidianka Tirta Fitri Azzahra
NPM. 21033010008

INTISARI

Penelitian ini dilaksanakan untuk mengoptimalkan potensi umbi lokal sebagai
sumber pati resisten yang bernilai fungsional tinggi melalui proses modifikasi.
Upaya modifikasi dilakukan guna menghasilkan fraksi pati resisten yang
berkontribusi terhadap pengaturan metabolisme glukosa, kolesterol, serta
kesehatan saluran pencernaan. Proses modifikasi menerapkan kombinasi
hidrolisis enzimatis menggunakan enzim a-amilase yang diikuti perlakuan fisik
autoclaving-cooling tiga siklus terhadap pati hasil ekstraksi umbi garut, uwi, dan
kimpul melalui metode Microwave Assisted Extraction (MAE) yang bertujuan untuk
meningkatkan efisiensi dengan hasil rendemen yang lebih banyak dibandingkan
proses ekstraksi konvensional. Tujuan penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
adanya pengaruh perlakuan perbedaan jenis umbi dan lama waktu hidrolisis
terhadap peningkatan pati resisten pada pati termodifikasi. Penelitian dirancang
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor, meliputi variasi jenis
umbi (garut, uwi, dan kimpul) dan lama waktu hidrolisis (60, 90, dan 120 menit).
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA yang apabila hasilnya
berbeda nyata akan dilakukan uji lanjut Duncan. Parameter pengujian yang
dilakukan di antaranya adalah kadar air, rendemen, daya serap air, kadar pati,
amilosa, amilopektin, dan kadar pati resisten. Hasil menunjukkan bahwa perlakuan
X1Y1 (pati garut yang dihidrolisis 60 menit) menghasilkan peningkatan kadar pati
resisten sebesar tiga kali lipat dari 1,47% wb (pati garut native) menjadi 4,31% wb
(pati garut termadifikasi), WAC (257,20%), kadar pati total (33,61%), kadar amilosa
(18,73%), dan kadar amilopektin (81,27 g/100 g sampel). Perubahan struktur
granula pati dari sebelum dimodifikasi dengan setelah dimodifikasi yaitu adanya
struktur yang lebih berongga dan amorf (tidak teratur) yang dapat dilihat dari
analisis Scanning Electron Microscope (SEM).

Kata kunci: modifikasi pati, a-amilase, autoclaving-cooling, pati resisten, umbi lokal
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