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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 α-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 termodifikasi), 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, α-amilase, autoclaving-cooling, pati resisten, umbi lokal  
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