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RINGKASAN 
 

Konsumsi karbohidrat dalam jumlah berlebih tidak selalu memberi efek baik bagi kesehatan. 

Diabetes Melitus (DM) dan kegemukan merupakan penyakit yang muncul sebagai dampak 

konsumsi karbohidrat tinggi. Konsumsi karbohidrat secara sehat dapat dilakukan dengan 

mengkonsumsi bahan pangan tinggi amilosa dan pati resisten. Hal ini berkaitan dengan sifat 

amilosa dan pati resisten yang sulit diserap oleh tubuh sehingga menurunkan respon 

glikemik. Berbagai proses pengolahan dilakukan guna untuk meningkatkan kadar amilosa 

dan pati resisten dalam bahan pangan yang salah satunya melalui proses pengeringan. Umbi 

garut (Maranta arundinaceae L.) merupakan jenis umbi yang memiliki kandungan gizi yang 

baik, yaitu tinggi karbohidrat; indeks glikemik yang rendah (14); dan dapat tumbuh di 

berbagai jenis ketinggian. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu 

pengeringan terhadap karakteristik fisikokimia pati garut instan dari tiga lokasi yang berbeda 

yaitu Demak; Boja; dan Bandungan. Penelitian ini terbagi menjadi beberapa tahap, yaitu 

pembuatan pati garut; pembuatan pati garut instan; dan analisa. Dalam pembuatan pati garut 

instan digunakan beberapa variasi suhu pengeringan, yaitu 80˚C; 90˚C; dan 100˚C. Analisa 

yang dilakukan meliputi analisa fisik berupa intensitas warna dan bulk density, serta analisa 

kimia berupa kadar air; kadar amilosa; dan kadar pati resisten. Tahap analisa dilakukan pada 

beberapa sampel, yaitu umbi garut; pati garut; dan pati garut instan. Berdasarkan hasil 

penelitian diperoleh bahwa pada suhu pengeringan 100˚C dihasilkan pati garut instan dengan 

warna yang lebih gelap karena nilai L* yang semakin rendah; nilai a* yang meningkat; dan 

nilai b* yang menurun, bulk density yang rendah yaitu 0,555 g/cm
3
, dan kadar amilosa yang 

tinggi mencapai 29,797 % db. Berdasarkan kadar amilosa tertinggi, didapatkan bahwa pati 

garut instan dari lokasi Demak menghasilkan pati resisten tertinggi yaitu 0,014% db. Dari 

hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa pengeringan dapat meningkatkan kadar amilosa. 

Semakin tinggi suhu pengeringan maka semakin tinggi kadar amilosa, semakin rendah bulk 

density, dan semakin gelap warna yang dihasilkan. Pati garut instan dari lokasi Demak yang 

dikeringkan pada suhu 100˚C memiliki kadar amilosa dan pati resisten tertinggi.   
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SUMMARY 
 

Excessive consumption of carbohydrates is not always give a positive effect on health. 

Diabetes Melitus (DM) and obesity are diseases that might appears as a result of high 

carbohydrate consumption. Healthy consumption of carbohydrate can be done by consuming 

foods that contain high amylose and resistant starch. This relates to the characteristics of 

amylose dan resistant starch that poorly absorbed by the body, hence might decrease the 

glycemic response. Various processing methods are applied in order to increase amylose and 

resistant starch content such as the application of drying method. Arrowroot tuber (Maranta 

arundinaceae L.) is one of the tuber which has advantages because it contains high 

carbohydrates and low glycemic index. The aim of this research is to know the effect of 

drying temperatures on the physicochemical characteristics of instan arrowroot starch 

harvested from three different locations (Demak, Boja, and Bandungan). This research 

consists of several steps, there were processing of arrowroot starch, processing of instant 

arrowroot starch, and data analyses. In the processing of instant arrowroot starch, three 

variation of drying temperatures were used (80˚C; 90˚C; and 100˚C). Physical analyses were 

conducted, i.e. measurement of color intensity and bulk density, while chemical analyses 

were  done for measurement of  moisture content; amylose content; and resistant starch 

content. Based on the result obtained, drying temperature at 100˚C produced instant 

arrowroot starch with color was darker than others, low bulk density (0,555 g/cm
3
), and high 

amylose content (29,797% db). Based on the amylose content, instan arrowroot starch 

harvested from Demak area produced the highest resistant starch which was 0,014% db. It 

can be concluded that drying method could increase the amylose content. Increasing drying 

temperature increased amylose content; reduced bulk density; and contributed to the darker 

color intensity. Instant arrowroot starch harvested from Demak which was dried at 100˚C 

produced the highest amylose and resistant starch content.   
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