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KATA PENGANTAR 
 

Puji dan syukur dipanjatkan ke hadirat Tuhan Yang 
Maha Esa, karena atas ridho Nya sehingga BULETIN 
Penelitian BIAM dapat diterbitkan kembali.   
Yang mana BULETIN Penelitian BIAM ini merupakan 
suatu majalah ilmiah yang diterbitkan dengan tujuan 
untuk menampung dan mempublikasikan hasil penelitian 
dari pengembangan di bidang industri pengolahan hasil 
perikanan, pertanian, perkebunan dan kehutanan. 

Dalam terbitan BULETIN Penelitian BIAM 
Volume VI, No. 56, edisi Juni 2010 ini disajikan beberapa 
tulisan dari hasil penelitian dengan judul : (1) Penentuan 
Analisa Bahaya Dan Penentuan Titik-Titik Pengendalian 
Kritis Pada Pengolahan Udang Mentah Beku (Penaeus 
Monodon); (2) Pengaruh Suhu Dan Lama Waktu 
Pengeringan Terhadap Mutu Tepung Wortel (Daucus 
carota, L); (3 Preparasi Dan Karakaterisasi Pati Sagu 
Asetil; (4) Pemanfaatan Cineol Dari Minyak Kayu Putih 
Sebagai Bahan Tambahan Dalam Pembuatan Sabun;   
(5) Identifikasi Komponen Utama Dari Minyak Pala Untuk 
Bahan Dasar Industri Farmako.. 

Akhir kata, kami sangat mengharapkan adanya 
sumbangan saran untuk kesempurnaan kualitas   
BULETIN Penelitian BIAM  pada edisi selanjutnya.   
Semoga terbitan kali ini dapat bermanfaat bagi para 
pembaca. 
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PREPARASI DAN KARAKATERISASI PATI SAGU ASETIL 
PREPARATION AND CHARACTERISATION OF THE SAGO STARCH ACETYL  

 POLNAYA FEBBY, J1) dan PUTURUHU B.R.I2) 

1)Dosen Fakultas Pertanian (P.S. Teknologi Hasil Pertanian) – Universitas Pattimura 
2) Peneliti pada Baristrand Industri Ambon 

 

  

 

 
cetylating of the starch (100 g) was conducted at 40oC at alkaline condition for 60 min used 0, 7.5 and 10.0 % 
(v/w) acetic anhydride. Acetylated sago starch (ASS) was analyzed its characteristics for acetyl group, degree of 
substitution (DS), swelling power, solubility, and paste clarity. Research results showed that increased of acetic 
anhydride resulted increased of DS ASS (0.049 to 0.056). ASS resulted increased in swelling power, solubility, and 

clarity compared to native sago starch. 
Key words : native sago starch, acetyl group, degree of substitution, swelling power, solubility, paste clarity. 
 
 

  

 

 Sagu merupakan komoditas potensial sebagai 
bahan subtitusi pangan dan bahan baku untuk 
industri. Sebagai salah satu sumber karbohidrat, 
potensinya belum dimanfaatkan secara maksimal. 
Pemanfaatan pati sagu secara optimal akan 
meningkatkan keterkaitan antara industri, mengurangi 
ketergantungan import terhadap tepung lainnya dan 
menumbuhkan industri berbahan dasar pati sagu. 
Menurut Wattanachant et al. (2003), pati sagu alami 
mempunyai sifat-sifat yang tidak diinginkan, seperti, 
penurunan viskositas yang tinggi selama pemanasan 
dan kerusakan lebih lanjut dalam kondisi asam, serta 
menunjukkan tingkat retrogradasi dan sineresis yang 
tinggi. Sehingga diperlukan modifikasi untuk 
memperbaiki sifat fisik pati sagu alami tersebut. 
 Modifikasi pati secara kimiawi telah banyak 
digunakan untuk mengintroduksi sifat-sifat pati yang 
baru dan dapat digunakan untuk aplikasi yang 
berbeda (Yeh & Li, 1996). Modifikasi secara asetilasi, 
hidroksipropil dan ikat silang adalah metode yang 
paling luas digunakan untuk memodifikasi pati. 
 Pati termodifikasi dapat menghasilkan sifat 
fisik dan kimia yang lebih baik dibandingkan pati 
alaminya, meliputi modifikasi kimia, fisik maupun 
enzimatis. Beberapa contoh pati termodifikasi adalah: 
modifikasi pati ikat silang dengan fosforil klorida dapat 
mengendalikan penggelembungan pati (Fleche, 
1985); modifikasi hidroksipropil dengan propilen 
oksida pada pati barley dapat meningkatkan stabilitas 
beku-cair (Wu & Seib, 1990). Penggunaan pati sagu 
sebagai bahan dasar modifikasi telah dilakukan 
meliputi modifikasi hidroksipropil-ikat silang (Haryadi 
& Kuswanto, 1996; Wattanachant et al., 2002a; 
2002b; 2003), modifikasi hidroksipropil-asetilasi 
(Polnaya et al., 2008), modifikasi hidroksipropil 

(Polnaya & Talahatu, 2007) dan modifikasi asetilasi 
(Haryadi & Kuswanto, 1997). 
 Sifat-sifat dan karakter pati hasil modifikasi 
secara asetilasi dibanding dengan pati tanpa 
modifikasi sebagai berikut: 1) suhu gelatinisasi dan 
suhu pasta lebih rendah; 2) kemampuan 
mengembang dan kelarutan granula pati meningkat; 
3) kejernihan dan viskositas pasta meningkat; serta 4) 
kecenderungan terjadinya retrogradasi menurun, 
akan tetapi stabilitas viskositas pasta menurun dalam 
kondisi pengolahan yang keras dengan pH yang 
rendah (Rutenberg & Solarek, 1984). 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh dari derajat subtitusi (DS) terhadap sifat-
sifat pati sagu alami (PSA) dan pati sagu asetil 
(PSAS) berdasarkan FT-IR, kemampuan 
menggelembung, daya larut dan kejernihan pasta 
pati. 
 
  
 
 

1.  Bahan dan Alat. 
Pati sagu diperoleh dari Desa Mahu, Pulau 

Saparua yang diolah secara semi tradisional untuk 
menghasilkan pati sagu kering yang digunakan 
sebagai bahan dasar untuk menghasilkan pati sagu 
asetil (PSAS). Reagen modifikasi asetat anhidrida, 
NaOH, HCl, dan bahan kimia lainnya yang digunakan 
adalah analytical grade, berasal dari Merck.  
2. Metode. 
Pati Sagu Asetil 

Modifikasi pati sagu dengan asetilasi untuk 
mendapatkan pati asetil mengikuti metode Phillips et 
al. (1999), menggunakan asetat anhidrida sebagai 
reagen modifikasinya, dengan penambahan sebesar 
0, 7,5, dan 10% (v/b). Pelaksanaannya adalah 
sebagai berikut: 100 g pati sagu didispersikan dalam 

 A 
ABSTRACT 

PENDAHULUAN 

METODOLOGI PENELITIAN 
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225 mL akuades dan homogenkan dengan magnetic 
stirrer selama 60 menit (25oC) untuk memperoleh 
suspensi yang homogen. Kemudian pH suspensi pati 
ditentukan menjadi 8,0 dengan penambahan NaOH 
3,0%. Perlakuan asetat anhidrida ditambahkan sesuai 
dengan konsentrasi yang dicobakan pada suspensi 
pati dengan kisaran pH diatur 8,0-8,4.  
 Untuk mempertahankan pH pada kisaran 8,0-
8,4, dapat dilakukan dengan penambahan asetat 
anhidrida secara bergantian dengan larutan NaOH 
3%, hingga penambahan asetat anhidrida selesai. 
Penambahan secara bergantian ditujukan untuk 
mencegah kelebihannya NaOH dalam suspensi pati. 
Kelebihan NaOH dapat berperan sebagai katalisator 
sehingga menyebabkan reaksi antara asetat 
anhidrida dengan NaOH. Reaksi dibiarkan selama 10 
menit setelah penambahan asetat anhidrida selesai 
dan pH suspensi pati diatur menjadi 4,5 dengan 
penambahan 0,5 N HCl untuk menghentikan reaksi. 
Gugus Asetil dan Derajat Subtitusi (DS) 
 Gugus asetil ditentukan dengan menggunakan 
metode yang dikemukakan oleh Wurzburg (1978). 
Derajat subtitusi (DS) PSAS ditentukan berdasarkan 
metode yang dikemukakan oleh Whistler & Daniel 
(1995). 
 FT-IR (Fourier Transform Infrared) spectroscopy 
 Spektra FT-IR PSA dan PSAS ditentukan 
dengan instrumen Shimadzu FT-IR 8201 dengan 
menggunakan metode yang dikemukakan oleh Singh 
et al. (2004). 
Sifat-sifat pasta 
 Kemampuan menggelembung dan daya larut 
ditentukan berdasarkan metode seperti dikemukakan 
oleh Adebowale et al. (2002). 
 Kejernihan pasta ditentukan berdasarkan 
metode seperti yang dikemukakan oleh Craig et al. 
(1989) dalam Singh et al. (2004). 
Analisis Statistika 
 Data dianalisis menggunakan analisis ragam 
pada tingkat kepercayaan 95% dan perlakuan diulang 
lima kali. Untuk mengetahui perbedaan antara rataan 
perlakuan dilakukan uji beda dengan Uji Beda Nyata 

Jujur (BNJ) ( = 0,05). Program SAS 9.0 digunakan 
untuk menganalisis data. 
 
 
 
 
Pati Sagu Asetil 
 PSA menunjukkan peningkatan terhadap 
gugus asetil sebesar 0,000-1,456% dan DS 0,000-
0,056 seiring dengan meningkatnya konsentrasi 
reagen modifikasi asetat anhidrida (Tabel 1). 

Meningkatnya gugus asetil dan DS disebabkan 
karena   semakin   mudahnya    granula   pati    untuk  

menggelembung pada kondisi alkalin selama 
asetilasi, sehingga gugus asetil lebih mudah 
tersubtitusi pada gugus hidroksil granula pati sagu. 
Tetapi, menurut Said (2005) semakin tingginya 
konsentrasi reagen modifikasi asetat anhidrida 
menunjukkan kenaikkan yang semakin menurun dan 
memperlihatkan kecenderungan yang mendatar, 
dikarenakan terbatasnya gugus hidroksil pada 
granula pati sehingga tidak semua gugus asetil yang 
dapat tersubtitusi. 

Tabel 1. Gugus Asetil (%) dan DS pati sagu 

Asetat 
anhidrida (%) 

Gugus Asetil 
(%)  

Derajat 
Subtitusi (DS) 

0,0 0,000 c 0,000 c 

7,5 1,301 b 0,049 b 

10,0 1,456 a 0,056 a 
Keterangan : Kolom yang diikuti dengan huruf yang sama 

tidak berbeda nyata pada taraf  = 0,05, 
untuk uji BNJ 

 DS pati asetil pada penelitian ini tergolong 
rendah jika dibandingkan dengan pati asetat 
komersial yang umumnya 0,2. Rendahnya DS 
disebabkan oleh beberapa faktor, yaitu: cara asetilasi, 
perbedaan bentuk pati, jumlah dan kerapuhan 
granula pati. Namun demikian PSAS yang dihasilkan 
dengan gugus asetil 1,701% masih tergolong aman 
untuk dikonsumsi sebagai produk makanan sesuai 
batas yang diizinkan oleh peratutan Food and Drug 
Administration (FDA) yaitu sebesar 2,5%. 

FT-IR 
 Spektra FT-IR (Gambar 1) dapat digunakan 
untuk memperkuat bukti tersubtitusinya gugus asetil 
pada granula pati sagu. Serapan pada 1735,8 cm-1 
adalah serapan khas dari gugus karbonil, yang 
mengindikasikan tersubtitusinya gugus asetil pada 
granula pati sagu (Gambar 1b). Jika dibandingkan 
dengan spektra FT-IR pati alami (Gambar 1a), tidak 
terdapat serapan khas gugus karbonil. Hal tersebut 
sesuai dengan pendapat Nieto (1993) dalam Singh et 
al., (2004) bahwa modifikasi pati Xanthosoma 
violaceum pada tingkat pemberian asetat anhidrida 
7,2% pH 8,0-8,4, menunjukan terjadi pengaruh 
serapan molekul asetat pada 1733,25 cm-1-1652,59 
cm-1. Intensitas pada bilangan gelombang tersebut 
merupakan kelompok karbonil dari gugus asetit. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

a) HASIL DAN PEMBAHASAN 
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Gambar 1. Spektra FTIR: a) PSA; b) PSAS DS 
0,065 

Sifat-sifat pasta pati sagu asetil 
Kemampuan menggelembung 
 Kemampuan menggelembung pati 
menunjukkan seberapa besar pati dapat 
menggelembung yang ditunjukkan melalui perubahan 
berat karena penyerapan air oleh granula pati. 
Kemampuan menggelembung PSA (21,73 g/g) lebih 
rendah dibandingkan PSAS (34,96-39,95 g/g). 
Semakin tinggi DS meningkatkan kemampuan 
menggelembung PSAS. Hal ini disebabkan karena 
melemahnya kekuatan ikatan hidrogen antara 
molekul pati sebagai akibat tersubtitusinya gugus 
asetil. Peningkatan kemampuan menggelembung pati 
sagu hidroksipropil-asetil (Polnaya et al., 2008), pati 
jagung (Liu et al., 1997) 

Tabel 2. Kemampuan menggelembung dan daya 
larut pati sagu 

Derajat 
Subtitusi (DS) 

Kemampuan 
menggelembung 

(g/g) 

Daya Larut 
(%) 

0,000 21,73 c 14,79 b 

0,049 34,96 b 20.18 a 

0,056 39,95 a 22,13 a 
Keterangan: Kolom yang diikuti dengan huruf yang sama 

tidak berbeda nyata pada taraf  = 0,05, 
untuk uji BNJ 

 Daya larut PSAS (20,18-22,13%) lebih tinggi 
dibandingkan PSA (14,79%). Semakin tinggi DS 
menghasilkan peningkatan daya larut pati sagu. 
Meningkatnya daya larut PSAS disebabkan karena 
gugus modifikasi cenderung mengakibatkan molekul 
pati merenggang satu sama lain dan menurunkan 
kekuatan ikatan intermolekuler, memfasilitasi akses  
air  pada  daerah  amorf. Menurut Leach (1965) 
bahwa kemampuan menggelembung granula pati 
sebanding dengan daya larut granula pati. 
Kejernihan pasta (%T) pati sagu 
 Suspensi pati encer yang mula-mula buram 
bila dipanaskan berangsur-angsur menjadi jernih atau 
transparan akibat menggelembungnya granula pati. 
Penggelembungan granula pati yang semakin besar 

mengakibatkan peningkatan kelarutan, dan 
kejernihan pasta. Kejernihan pasta berhubungan 
langsung dengan keadaan dispersi suspensi pati dan 
kecenderungan terjadinya retrogradasi pati. Menurut 
Polnaya & Rumapar (2006), PSA memberikan warna 
gel yang buram. 

Tabel 3. Kejernihan pasta pati sagu 

Derajat 
Subtitusi 

(DS) 

Kejernihan 
pasta (%T) 

Kejernihan pasta 
(%T) setelah 

disimpan 5 hari 
pada suhu 4oC) 

0,000 29,19 c 27,85 c 

0,049 38,39 b 37,69 b 

0,056 39,28 a 38,60 a 
Keterangan: Kolom yang diikuti dengan huruf yang sama 

tidak berbeda nyata pada taraf  = 0,05, 
untuk uji BNJ 

 Modifikasi pati meningkatkan kejernihan pasta 
PSAS (DS 0,056) menjadi 39,28%T dibandingkan 
PSA 29,19%T. Granula pati asetil cenderung untuk 
merenggang antara granula pati yang berdekatan dan 
dengan nyata mengurangi interchain association, 
yang memfasilitasi peningkatan %transmitansi. 
Meningkatnya kejernihan pasta pati termodifikasi 
secara asetilasi ditunjukkan oleh Liu et al. (1997) 
untuk pati jagung asetil; Singh et al. (2004) untuk pati 
jagung dan kentang asetilasi; dan Polnaya et al. 
(2008) untuk pati sagu hidroksipropil-asetil. 

Penyimpanan pasta pati selama 5 hari pada 
suhu 4oC, ditujukan untuk mengevaluasi tendensi 
retrogradasi. Jika pasta pati disimpan pada suhu 
rendah, maka proses retrogradasi cenderung 
berlangsung lebih cepat. Pengukuran kejernihan 
pasta PSA setelah penyimpanan pada suhu 4oC 
menurun sebesar 1,34%T, sedangkan PSAS 
±0,7%T. Hasil yang relatif sama ditunjukkan oleh 
Polnaya et al. (2008), penurunan kejernihana pasta 
pati sagu termodifikasi setelah disimpan selama 5 
hari (4oC) adalah sebesar ±1-2%, sedangkan PSA 
sebasar ±6%. Hal ini menunjukkan tendensi 
retrogradasi. Efek retrogradasi menurun untuk PSAS 
sebagai akibat perlakuan modifikasi (Polnaya et al., 
2008). Menurut Singh et al. (2004) bahwa terjadi 
penurunan kejernihan pasta pati asetil dari 47,8 
menjadi 40,7%, dibandingkan dengan pati alami yaitu 
34,8 menjadi 25,8%T. 
 

  
 
 
 Hasil penelitian meunjukkan bahwa modifikasi 
pati dengan asetat anhidrida dapat merubah sifat-sifat 
fisik PSA yang dimofikasi dengan asetil. 
Tersubtitusinya gugus asetil dapat ditunjukkan 
dengan pengukuran DS dan FT-IR digunakan untuk 

Gugus Karbonil 

b) 

KESIMPULAN 
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menguatkan tersubtitusinya gugus hidroksil, 
ditunjukkan dengan serapan khas dari gugus karbonil 
pada PSAS. 
 PSAS menunjukkan perubahan sifat-sifat pati 
meliputi kemampuan menggelembung, daya larut dan 
kejernihan pasta, yang cenderung lebih tinggi 
dibandingkan PSA. 
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