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MOTTO 

 

“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila kamu 
telah selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh – sungguh 

(urusan) yang lain." 
(Q.S. Al – Insyirah : 6 – 7) 

 

“Anyone who has never made a mistake has never tried anything new.” 
(Albert Einstein) 

 

“You don’t have to be great to start but you to start to be great.” 
(Zig Ziglar) 
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ABSTRAK 

KARAKTERISTIK PATI TALAS TERMODIFIKASI DENGAN    

METODE ASETILASI 
 

(Muhammad Ricky, 2017, 43 Halaman, 11 Tabel, 15 Gambar, 4 Lampiran) 

Talas merupakan salah satu bahan pangan yang mengandung kadar pati 

cukup tinggi mencapai 67,42%. Pemanfaatan talas saat ini masih sedikit dan 

sangat terbatas. Oleh karena itu dengan memodifikasi talas menjadi alternatif 

substitusi gelatin akan memberikan nilai ekonomis yang tinggi bagi talas. Pati 

termodifikasi adalah pati yang mengalami perlakuan fisik ataupun kimia secara 

terkendali sehingga mengubah satu atau lebih dari sifat asalnya. Salah satu 

modifikasi secara kimia adalah dengan metode asetilasi. Penelitian ini dilakukan 

untuk menentukan waktu reaksi (30, 60, 90, dan 120 menit) dan pH larutan        

(6, 7, 8, dan 9) yang optimum terhadap pati asetat yang dihasilkan, serta untuk 

mengetahui karakteristik dari pati asetat yang dihasilkan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa waktu reaksi dan pH larutan memberikan pengaruh yang 

besar terhadap produk yang dihasilkan. Pati talas termodifikasi yang paling baik 

diperoleh dari waktu reaksi selama 90 menit dan pada pH 8, dengan nilai swelling 

power 16,5 g/g, solubility 35,4538%, dan kadar karboksil 0,1275%. 

 

 

Kata kunci : Pati talas, asetilasi, swelling power, solubility, kadar karboksil.   
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ABSTRACT 

CHARACTERISTICS OF MODIFIED TARO STARCH WITH 

ACETYLATION METHOD 
 

(Muhammad Ricky, 2017, 43 Pages, 11 Tables, 15 Pictures, 4 Appendixes) 

Taro is one of foods that contain high levels of starch that is 67,42%. The 

utilization of taro is currently still small and very limited. Therefore, by modifying 

taro into alternative substitution of gelatin will provide a high economic value for 

taro. Modified starch is a starch that has been processed in physical or chemical 

treatment to change one or more from its original properties. One of the chemical 

modifications is by the method of acetylation. This study was conducted to 

determine reaction time (30, 60, 90, and 120 minutes) and optimum pH (6, 7, 8, 

and 9) on acetic starch produced, and to know the characteristics of acetic starch 

produced. The results shows that the reaction time and the optimum pH of the 

solution has a big impact for product. The best modified starch obtained from the 

reaction time of 90 min and at optimum pH of 8, with swelling power of 16,5 g / g, 

solubility of 35,4538%, and carboxyl content of 0,1275%. 

 

 

Key words : Taro starch, acetylation, swelling power, solubility, carboxyl content. 
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