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ABSTRAK 

KARAKTERISTIK MODIFIKASI PATI KULIT SINGKONG DENGAN 

PROSES ASETILASI  

(Siti Afifah Syahfitri, 2017, 40 Halaman, 9 Tabel, 11 Gambar, 4 Lampiran) 

Di Indonesia, kulit singkong dapat menjadi produk yang bernilai ekonomis tinggi, 

antara lain diolah menjadi tepung mocaf, pati dan bahan pangan yang lainnya. 

Kulit singkong pun masih mengandung nilai gizi yang baik sebagaimana yang 

dikandung oleh daging singkong. Metode asetilasi adalah salah satu metode yang 

dapat dilakukan  dalam proses modifikasi pati kulit singkong. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengkaji pengaruh suhu pemanasan dan pH larutan awal 

terhadap swelling power, solubility dan kadar gugus karboksilat pada starch 

acetate yang dihasilkan. Variabel bebas yang digunakan pada penelitian ini yaitu 

variasi suhu (30oC, 40oC, 50oC, dan 60oC) dan variasi nilai pH (6, 7, 8, dan 9). 

Dari hasil penelitian diketahui bahwa seiring naiknya suhu pemanasan dan pH 

awal reaksi, terjadi peningkatan swelling power, persen solubility dan gugus 

karboksil. Dihasilkan swelling power sebesar 28,73 g/g pada pH 8, persen 

solubility sebesar 29,498% pada pH 9 serta gugus karboksil sebesar 0,066% pada 

pH 8. Perubahan nilai suhu pemanasan dan nilai pH terhadap swelling power, 

solubility, persen gugus karboksil dipengaruhi oleh adanya keberadaan amilosa 

dan amilopektin yang tereduksi dan bereaksinya asam asetat dengan rantai pati 

alami yang membentuk pati terasetilasi. 

 

Kata kunci : Modifikasi Asetilasi, Kulit Singkong, Swelling power, solubility, 

Gugus karboksil. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ABSTRACT 

CHARACTERISTICS MODIFICATION STARCH OF BARK CASSAVA 

WITH ACETILATION PROCESS 

(Siti Afifah Syahfitri, 2017, 40 Page, 9 Table, 11 Picture, 4 Attachment) 

In Indonesia, bark cassava can be product high economic, among others made 

bemocaf flour, starch, and other foodstuffs. Bark cassava still have good nutrient 

substance as contained by flesh cassava. Acetylation method is one of method can 

use for modification bark cassava. This research aim for review effect heating 

temperature and beginning solution pH to swelling powder, solubility, and 

content group carboxylate on starch acetate produced. Free variable used on this 

research are variation temperature (30oC, 34oC, 50oC, dan 60oC) and variation 

value of pH (6, 7, 8, dan 9). Result research known that high heating temperature 

and beginning reaction pH follow high swelling powder, percent solubility, and 

group carboxylate. Be produced swelling powder is 28,73 g/g on pH 8, percent 

solubility is 29,498%  on pH 9, and group carboxylate is 0,066% on pH 8. 

Modification in the value of the heating temperature and the pH value of the 

swelling power, solubility, percent of the carboxyl group is influenced by the 

presence of amylose and amylopectin were reduced and the reaction of acetic 

acid with natural starch chains that form the acetylated starch. 

 

Keyword : Modification of Acetylasi, Bark Cassava, Swelling power, solubility, 

Carboxyl Groups 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
MOTTO 

 

“Boleh jadi kamu membenci sesuatu, padahal ia amat baik bagi kamu. Dan 

boleh jadi kamu mencintai sesuatu, padahal ia amat buruk bagi kamu. Allah 

Maha mengetahui sedangkan kamu tidak mengetahui” 

(Al-Baqarah: 216) 

 

"Orang-orang yang sukses telah belajar membuat diri mereka melakukan hal 

yang harus dikerjakan ketika hal itu memang harus dikerjakan, entah mereka 

menyukainya atau tidak."  

(Aldus Huxley) 
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