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RINGKASAN 

Antonius Kewegang Kean. 2014340009. Pengaruh Suhu Pemanasan Dan Jumlah Siklus 

Autoclaving-Cooling Terhadap Kadar Pati Tepung Talas (Xanthosoma Sagitalium) 

Termodifikasi. Di Bawah Bimbingan: Budi Santosa Dan Wirawan. 

 

Jenis umbi yang banyak ditemukan Indonesia adalah talas. kurang dikenal luas masyarakat 

menyebabkan pemanfaatan umbi talas masih terbilang minim. Kandungan gizi yang terdapat 

pada talas ialah karbohidrat dengan kandungan karbohidrat utama adalah kadar pati 67,42%.  

Penelitian ini bertujuan mempelajari.pengaruh jumlah siklus.autoclaving-cooling pada kadar 

pati tepung talas termodifikasi. Penelitian dilakukan di Laboratorium Rekaysa Proses Universitas 

Tribhuwana.Tunggadewi Malang dari bulan Mei-selesai dengan.menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) 2 faktor.  

Faktor 1 adalah lama Autoclaf (K) dimana K1 dengan suhu 121
o
C dan lama auotoclaf 10 

menit,K2 dengan suhu 121
o
C dan lama autoclaf 15 menit, K3 dengan suhu 121

o
C lama autoclaf 

20 menit. Faktor II adalah Jumlah Siklus (F) dimana F1sebanyak 1 kali pengulangan,F2 

sebanyak 2 kali pengulangan dan F3 sebanyak tiga 3 kali pengulangan, didapatkan 9 kombinasi 

perlakuan di ulang 3 kali, sehingga total kobinasi perlakuan ada 27 sampel. 

Dari penelitian ini menghasilkan perlakuan terbaik pada perlakuan K2F1 (Lama autoclaf 

121
o
C, 15 dengan jumlah siklus satu kali dengan total NH sebesar 0,673, Perlakuan tersebut 

menghasilkan tepung dengan nilai NH per masing masing parameter adalah sebagai berikut 

kadar pati 0.335, kadar air 0,296 dan kadar asam 0,023. 

 

Kata kunci : Autoclaving-cooling, Pati , Tepung Talas Termodifikasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Umbi talas mempunyai zat gizi yang cukup yakni karbohidrat dengan kandungan 

karbohidrat utama yaitu kadar pati sebesar 67,42%. Kurniati (2012) mengatakan bahwa 

pemanfaatan pati alami belum terlalu optimal dalam kehidupan sehari-hari, sedangkan pati 

sendiri memegang peran penting dalam industri pengolahan pangan secara luas. 

Di indonesia terdapat tiga jenis talas yakni talas bogor (Colocasia esculenta), talas 

belitung atau kimpul (Xanthosoma sagittifolium), dan talas padang (Colocasia gigantean). Talas 

bogor dan belitung merupakan talas dengan kualitas terbaik yang digunakan dalam industri 

pengolahan makanan (Deptan,2009). Dengan memiliki angka produktivitas sebesar 68.000 

ton/hektar talas bogor menjadi talas dengan ketersediaan terbanyak di Indonesia (Badan Pusat 

Statistik, 2012).  

Kandungan amilosa yang terdapat pada talas bogor varietas pandan yaitu sebesar 25,78% 

sedangkan varietas lampung sebesar.23,12% dan varietas sutera 24,56% (Rahmawati et al., 

2012), sehingga melalui proses retrogradasi nilai kadar RS pada talas bisa 

ditingkatkan.kandungan lain yang terdapat pada talas selain RS ialah oligosakarida yakni inulin 

sebesar 1,72 mg/g serta rafinosa sebesar 8,6 mg/g dan komponen serat pangan lain sebagai 

prebiotik (Njintang et al., 2007). 

Pati resisten mampuh sampai ke usus besar lalu kemudian difermentasi oleh bakteri 

probiotik karena tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan dan tahap pada asam lambung 

(Sajilata et al., 2006 dan Zaragoza et al., 2010). Sebagai prebiotik RS mempunyai kelebihan dari 

pada FOS serta inulin yakni dapat menjaga kadar air dalam feses, mencegah terjadinya sembelit 

jika mengkonsumsinya dengan jumlah yang besar.  

RS juga merupakan serat tidak larut, serta bisa menekan kolesterol dan indeks glikemik, 

mampu pembentukan asam lemak rantai pendek yang mampu mengurangi resiko terjadinya 

kanker kolon, mereduksi pembentukan batu empedu, dan membantu penyerapan mineral. Setiap 

hari mengkonsumsi pati resisten sebanyak 15 sampai 20 gram dapat membantu menjaga 

kesehatan. (FAO, 2015) 

Modifikasi kimia, enzimatis dan fisik dapat menaikan nilai pati resisten pada bahan 

pangan. Teknik modifikasi tepung talas termodifikasi dapat dilakukan secara fisik melalui proses 

Autoclaving-Cooling. Menurut Sajilata (2006) karakteristik gelatinisasi pati dapat diubah dengan 

mengubah suhu gelatinisasi melalui teknik pemanasan suhu tinggi-pendinginan yang disebut 

autoclaving-cooling, selain itu teknik ini mampu meningkatkan viskositas pasta pati, dan 

meningkatkan stabilitas pasta pati sehingga mencegah pati mengalami retrogradasi. Sifat-sifat 

dan fungsi pati ubi kayu mampu diperbaiki melalui metode Autoclaving-Cooling hal ini berlaku 

pula pada pati pisang (Nazrah dkk., 2014). Serat pangan, kadar pati resisten pada pati garut serta 

pati pisang dapat ditingkatkan melalui teknik modifikasi fisik dengan siklus Autoclaving-

Cooling (Sugiono dkk., 2009). 

 



 

Banyak peneliti telah melaporkan teknik modifikasi pati menggunakan siklus 

Autoclaving-Cooling, seperti Aparicio-Saguilan (2005), González-Soto (2007), Zabar (2008), 

Sugiyono (2009), Vatanasuchart (2012), Asbar (2014). Prinsip dasar modifikasi fisik dengan 

Autoclaving-Cooling ialah pati disuspensikan dahulu ke dalam air dengan nisbah penambahan 

air tertentu (1:2-1:5), kemudian dipanaskan dengan menggunakan autoclave yang menyebabkan 

pati tergelatinisasi secara sempurna yang membuat fraksi amilosa keluar dari granula pati. 

Kemudian fraksi amilosa teretrogradasi dikarenakan pasta pati didinginkan. 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana pengaruh suhu pemanasan dan 

jumlah siklus autoclaving-cooling terhadap.kadar pati resisten..tepung talas termodifikasi? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh suhu pemanasan dan jumlah siklus 

autoclaving-cooling terhadap kadar pati resisten tepung talas termodifikasi. 

1.4 Manfaat Penelitian 

 Dari penelitian ini manfaat yang diperoleh adalah sebagai berikut : 

1. Mendapatkan inovasi baru untuk teknologi proses pembuatan tepung talas termodifikasi 

yang kaya akan pati resisten 

2. Pengembangan produk pati resisten dari sumber karbohidrat yang lain 

3. Disamping itu dari..penelitian ini tepung talas termodifikasi yang dihasilkan dapat 

digunakan untuk pengembangan produk pangan berbasis tepung talas. 
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