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RINGKASAN 

 

 
Kimpul (Xanthosoma sagittifolium (L) Schott) merupakan salah satu jenis umbi-umbian 

lokal yang belum diolah secara optimal oleh masyarakat. Terdapat beberapa kendala 

dalam mengolah pati kimpul, seperti pasta yang terbentuk keras dan tidak bening, 

kelarutannya yang rendah, serta viskositas dari pati yang rendah sehingga kurang 

memenuhi karakteristik yang diinginkan untuk digunakan dalam pengolahan pangan. 

Tidak hanya itu, pati memiliki sifat yang sangat lengket dan tidak tahan terhadap 

perlakuan asam. Pati kimpul alami juga mudah mengalami sineresis dan retrogradasi. 

Oleh karena itu, dilakukan modifikasi pati secara asetilasi menggunakan konsentrasi 

asam asetat yang berbeda-beda agar mengubah sifat kimia dan fisik pati menjadi lebih 

baik. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asam asetat 

pada modifikasi pati secara asetilasi terhadap karakteristik fisik dan kimiawi pati. 

Penelitian dilakukan dengan membuat pati kimpul non modifikasi dan pati kimpul yang 

dimodifikasi menggunakan asam asetat 1%, 2%, dan 3%. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa modifikasi pati kimpul dengan pengggunaan asam asetat 

menghasilkan karakteristik pati kimpul yang lebih baik dibandingkan pati kimpul tanpa 

modifikasi. Dengan modifikasi, semakin tinggi konsentrasi asam asetat yang digunakan 

maka derajat substitusi, kadar pati, kadar amilopektin, swelling power, kelarutan, 

kejernihan, dan viskositas akan mengalami peningkatan. Sebaliknya, kadar amilosa 

akan mengalami penurunan seiring dengan meningkatnya konsentrasi asam asetat. 

Stabilitas freeze thaw, dilihat dari %sineresis, menunjukkan bahwa dengan semakin 

meningkatnya konsentrasi asam asetat maka %sineresis akan semakin menurun, 

sehingga dapat dikatakan bahwa pati semakin stabil terhadap perlakuan freeze thaw.  
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SUMMARY 

 

 

Kimpul (Xanthosoma sagittifolium (L) Schott) is one type of local tubers that have not 

been optimally processed into food products. There are several drawbacks in treating 

kimpul starch, such as the formed pasta is hard and not clear. In addition, swelling 

power of starch is not optimal because of its low solubility, and also the low viscosity of 

starch. Starch has very sticky properties and is not resistant to the acid treatment and is 

also easy to get syneresis and retrogradation. Therefore, modifications are made using 

different concentrations of acetic acid so that chemical and physical properties can 

become better. The objective of this study was to determine the effect of acetic acid in 

physical and chemical properties of starch. The research was carried out by making 

non-modified starch and modified kimpul starch using 1%, 2% and 3% acetic acid. The 

results showed that modification by using acetic acid produced better characteristics 

than nonmodified starch. The higher concentration of acetic acid, the more starch 

content, amylopectin content, swelling strength, solubility, clarity, and the viscosity. 

Amylose level decreased along with the concentration of acetic acid. Modification with 

the more acetic acid decreased the syneresis, so  the freeze thaw property is more 

stable. 
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