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ABSTRAK 

 

Modifikasi pati merupakan alternatif proses untuk mendapatkan karakteristik 

pati atau tepung dari komoditas berbasis pati seperti ubi jalar. Ubi jalar, seperti 

komoditas ubi-ubian lainnya, mudah mengalami swelling dan memiliki tipe amilografi 

pati jenis A,  dengan puncak pasta yang lebih tinggi yang selanjutnya akan mudah 

mengental saat pendinginan. Karakter tersebut akan membatasi pembentukan adonan 

dan pencetakan saat pembuatan beras imitasi. Oleh karena itu penelitian ini ditujukan 

untuk memodifikasi profil pasta ubi jalar dengan metode Heat Moisture Treatment 

yang diaplikasikan pada tepung untuk mempertahankan karakter fungsional ubi jalar 

yang tinggi kandungan antioksidannya. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan perendaman STPP pada 

konsentrasi 1,0 dan 1,5 % dengan lama perendaman 1, 1,5 dan 2 jam memberikan 

perubahan karakteristik granula pati, menurunkan suhu gelatinisasi, suhu pasta dan 

viskositas pasta pada tepung ubi jalar. Masing-masing varietas ubi jalar memiliki 

kondisi perlakuan terbaik yang berbeda-beda. Beras imitasi yang dibuat dengan tepung 

hasil modifikasi memiliki karakteristik yang baik untuk digunakan sebagai bahan baku 

pembuatan beras imitasi. .  

 

Kata kunci : tepung ubi jalar, modifikasi STPP, mikrostruktur ubi jalar, profil pasta 

tepung  
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ABSTRACT 

Sweet potato flour has limited uses in Indonesia, but modification of its 

properties may make it more suitable for many using in traditional products. Soaking 

sweet potato flour in sodium trypolyphosphat solution is the chemical modification to 

give sweet potato flour desired physical properties for application in the manufacture of 

various starch/flour based products. Three varieties of sweet potato flour were 

characterized to understand the changes of functional properties, microstructural profile 

and pasting behaviour upon heat moisture treatments.  

The results indicated that the native flour had similarity on FTIR spectral 

pattern treated sweet potato flour, although had different absorbance spectra intensities. 

Higher concentration of STPP  and the length of soaking process were able to degrade 

and influenced peak gelatinization temperature and peak height index within samples. 

Soaking  sweet potato flour in STPP solution could retain the antioxidant and carotene 

in sweet potato flour and but caused significant changes in granule morphology and  

had a dramatic influence on all the pasting properties, showing significant differences 

after modification. 
 

Kata kunci : sweet potato flour, chemical modification, microstructure properties, 

pasting profile 
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RINGKASAN 

 

Indonesia merupakan negara penghasil ubi jalar nomor empat di dunia sejak 

tahun 1968. Sampai saat ini jumlah produksi tanaman ubi jalar cukup tinggi dan belum 

termanfaatkan secara optimal, dari total  produksi ubi jalar sebesar 1,76 juta ton, 89% 

dimanfaatkan untuk konsumsi sedangkan sisanya sebesar 18.000 ton digunakan sebagai 

pakan ternak dan 161.000 ton terbuang. Untuk dapat meningkatkan citra ubi jalar 

sekaligus pemanfaatannya, maka perlu ada upaya untuk mengolah ubi jalar menjadi 

tepung atau pati. Selain memperpanjang umur simpannya, tepung atau pati ubi jalar 

dapat digunakan sebagai bahan baku produk olahan dan dimanfaatkan menjadi 

bermacam-macam produk pangan. Varietas Ase, Ayamurasaki dan Sukuh merupakan 

ubi jalar dengan tipe tanaman kompak. Daging umbi berwarna kuning, ungu dan putih 

dengan kandungan senyawa antioksidan yang tinggi. Oleh karena itu, penggunaan ubi 

jalar dari ketiga varietas tersebut sebagai bahan baku pembuatan pati ubi jalar menjadi 

sangat potensial.Pati alami ubi jalar memiliki stabilitas tekstur yang kurang kokoh, 

memiliki pola pengembangan terbatas saat pemanasan dan cenderung mudah 

teretrogradasi. Proses pembuatan pati ubi jalar bisa dilakukan dengan metode Heat 

Moisture Treatment (HMT) akan menyebabkan perbedaan karakteristik fisik dan kimia 

pati termodifikasi yang dihasilkan.  

Tujuan penelitian ini adalah mendapatkan metode modifikasi tepung dati tiga 

varietas ubi jalar (Ayamurasaki, Ase dan Sukuh), dengan mempertahankan 

karakteristik antioksidannya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan 2 faktor. Faktor pertama konsentrasi STPP (0,5, 1 dan 1,5 %) dan faktor 

kedua yaitu lama waktu perendaman (0,5 jam, 1 jam dan 1,5 jam). Analisis yang 

dilakukan meliputi swelling power, solubilitas kadar pati, kadar amilosa dan 

amilopektin, kadar antosianin, kadar karoten, kadar fenol analisis karakteristik 

mikroskopi menggunakan Scanning Electron Microscopy (SEM), kadar karboksil 

dengan analisis Fourier Transform Infra Red (FTIR) Spectroscopy dan amilografi 

dengan Brabender Amilograph (Visco amilograph model RV, Wingather V2.5, 

Brookfield Engineering Laboratories, Inc.).  

Varietas ubi jalar mempengaruhi bagaimana efek perlakuan HMT terhadap 

perubahan karakteristiknya. Pati dari tepung ubi jalar ketiga varietas menunjukkan 

bahwa tepung alami tanpa perlakuan perendaman STPP mempunyai pola spektra FTIR 

yang sama dengan tepung ubi jalar hasil perlakuan, walaupun intensitas spektra 

absorbansinya menunjukkan perbedaan. Tepung hasil modifikasi kimia juga 

menunjukkan kecenderungan penurunan viskositas pasta serta kenampakan granula pati 

yang tetap utuh tetapi menjadi lebih berpori-pori dan retak. Perlakuan perendaman 

memberikan perubahan karakteristik tepung ubi jalar yaitu peningkatan swelling power, 

penurunan suhu gelatinisasi dan suhu pasta yang menunjukkan bahwa tepung ubi jalar 

menjadi bersifat lebih tahan panas, tahan perlakuan mekanis dan dapat 

mempertahankan keberadaan air setelah pencetakan. Karakteristik ini potensial untuk 

penggunaan tepung ubi jalar dengan kandungan antioksidannya sebagai bahan baku 

beras imitasi yang bersifat fungsional.  
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SUMMARY 

 

Indonesia is the number four of sweet potatoes producer in the world since 

1968. Until now the production of sweet potato is quite high and have not utilized 

optimally, from total production of sweet potatoes at 1.76 million tonnes, 89% are used 

for the consumption while the rest of 18,000 tons are used as fodder and 161.000 

tonnes are discarded. Sweet potato starch has a texture stability that is less robust, has 

patterns of limited development when heating and tend to retrogradation. In order to 

improve the image and the utilization of sweet potato, it is necessary to attempt 

processing of sweet potato into flour or starch. In addition to extended storage, sweet 

potato flour or starch can be used as a raw material for a variety of food products. 

The aims of this research were to modify physicochemical characteristics of 

sweet potato flour as well as retain their antioxidant component. Three varieties of 

sweet potato flour (Ayamurasaki, Ase and Sukuh) were studied to understand the 

changes of functional properties, microstructural profile and pasting behaviour upon 

heat moisture treatments Three varieties were used, had high antocyanin, carotene and 

phenolic compound respectively. This study used a randomized block design (RGD) 

with two factors. First factor was concentration of STPP solution  (0,5, 1 dan 1,5 %) 

and the second factor was duration of soaking in STPP (0,5, 1 dan 1,5 hours)  with 

three replication. Data were analyzed using analysis of various (ANOVA). If there was 

noticeable difference in the interaction of both treatments, further tested by DMRT 

(Duncan’s Multiple Range Test).  The native and treated samples were analyzed their 

charactristics by measuring several properties i.e swelling power, solubility,  starch 

content, amilosa and amylopectin content, antocyanin, carotene and phenolic content. 

Microscopy characteristics of starch granule were observed using Scanning Electron 

Microscopy (SEM). Carboxyl content were measured using Fourier Transform Infra 

Red (FTIR) Spectroscopy. Pasting characteristics (10% w/dry weight) was measured 

using Brabender amilograph (Visco amilograph RV model, Wingather V2.5, 

Brookfield Engineering Laboratories, Inc.) The crystallinity pattern of starch were 

analyzed using X-ray diffraction (Shimadzu X-ray diffractometer XRD-6000).  

The results showed that the duration of soaking and STPP solution 

concentration treatments significantly affected the value of moisture content, starch 

content, amylose content, amylopectin content, phenol content, color, swelling power 

and solubility. Interaction of both treatments on phenol content showed significantly 

differences. The results indicated that the native flour had similarity on FTIR spectral 

pattern treated sweet potato flour, although had different absorbance spectra intensities. 

Native flour reached the peak viscosity in a shorter times while the viscosity value was 

higher than treated samples. Samples of treated flour have a similar pattern of 

amylographs properties compare to native flour. The starch granules of  treated sweet 

potato flour s had lost their surface smoothness due to heat corrosion and  provided a 

greater extent of starch modification. 
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