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ABSTRAK

Gelombang ultrasonik dapat dimanfaatkan untuk mengubah sifat fisik dan kimia pati ubi
jalar. Pati yang telah dimodifikasi menggunakan gelombang ultrasonik dengan rentang suhu
35-60 °C memiliki peningkatan sifat fisik dibandingkan pati ubi jalar alami. Daya kembang,
kelarutan, dan kapasitas pengikatan air merupakan beberapa parameter penting yang
menentukan sifat fungsional pati modifikasi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh suhu terhadap daya kembang, kelarutan, dan kapasitas pengikatan air pati ubi jalar
yang telah dimodifikasi. Hasil analisis morfologi pati menunjukan munculnya struktur berpori
pada pati ubi jalar termodifikasi, serta adanya perubahan intensitas serapan IR. Selain itu,
modifikasi pati ubi jalar menggunakan gelombang ultrasonik mampu meningkatkan daya
kembang, kelarutan, dan kapasitas pengikatan air pati hingga titik tertentu. Akhirnya,
diketahui suhu 55 °C memberikan hasil terbaik pada respon yang diamati.

Kata kunci: Fisikokimia; Modifikasi Pati; Pati, Ubi Jalar; Ultrasonik

ABSTRACT

Ultrasonic waves can be used to change the physical and chemical properties of sweet potato starch.
Starch that has been modified using ultrasonic waves with a temperature range of 35-60 °C has improved
physical properties compared to native sweet potato starch. The swelling power, solubility and water-
binding ability are some of the important parameters that determine the functional properties of modified
starch. This research objectives to determine the effect of temperature on swelling power, solubility, and
water-binding ability of the modified sweet potato starch. The results of the starch morphological analysis
showed the appearance of porous structure in the modified sweet potato starch, as well as a change in the
intensity of IR absorption. In addition, the modification of sweet potato starch using ultrasonic waves can
increase the swelling power, solubility, and water-binding ability of starch to a certain point. Finally, it is
known that the temperature of 55 °C gives the best results for the observed responses.

Keywords: Physicochemical; Modified Starch;; Starch; Sweet Potato; Ultrasound
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PENDAHULUAN

Ubi jalar merupakan salah satu
komoditas yang mudah diperoleh dan banyak
dibudidayakan di Indonesia. Terdapat
peningkatan tren produksi ubi jalar Indonesia
dan menjadikan Indonesia sebagai salah satu
produsen ubi jalar terbesar dunia (FAOSTAT,
2018; Suryani, 2016). Kendati demikian,
pemanfaatan ubi jalar di Indonesia masih
terbatas dan tidak sepopuler ubi kayu,
jagung, dan beras. Oleh karena itu,
peningkatan nilai ekonomi ubi jalar
diperlukan.

Selama pemrosesan pangan, granula
pati  tergelatinisasi sebagai hasil dari
pemanasan dalam air. Hal ini menyebabkan
granula mengembang, daerah kristalin
meleleh, dobel-heliks membuka, penyerapan
air di daerah amorf, perubahan letak unit
amilopektin, dan leaching amilosa dari
granula (Atkin et al.,, 1998; Liu et al., 2010).
Bersamaan dengan proses gelatinisasi ini,
suspensi cairan granula semi kristalin
berubah bentuk menjadi fase gel amorf. Pati
dalam fase gel amorf bersifat sangat pekat,
sehingga penggunaannya disukai sebagai
pengental, pengikat, peningkat stabilitas,
meningkatkan mouthfeel, dan memberikan
kilau (lida et al., 2008).

Pati ubi jalar berpotensi besar
digunakan sebagai pengental dan pengisi
pada pangan instan. Namun pati ubi jalar
memiliki  beberapa  kelemahan seperti
keterbatasan penggunaan akibat panas, gaya
gesek, dan viskositas yang rendah (Castanha
et al., 2018; Noda et al., 2007). Kemampuan
pengembangan dan kelarutan pati ubi jalar
rendah dalam bentuk alaminya. Selain itu,
pati ubi jalar juga memiliki kemampuan
pengikatan air yang rendah dan kurang
menguntungkan dalam penggunaannya di
industri pangan instan (Ulfa et al., 2020).
Modifikasi pati dapat digunakan untuk
mengatasi hal tersebut. Modifikasi pati dapat
dilakukan dengan cara fisik (mekanis), kimia,
maupun enzimatis (Bemiller dan Huber, 2015;
Ulfa et al., 2020). Perlakuan ultrasonik dengan
gelombang berfrekuensi tinggi di atas batas
pendengaran manusia dapat dilakukan untuk
memodifikasi larutan pati (Herceg et al., 2010;
Zuo et al, 2012). Ultrasonikasi pada pati
kentang, beras, tapioka, gandum, dan jagung
diketahui menunjukkan peningkatan
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kelarutan dan daya kembang pati (Jambrak
et al., 2010; Luo et al., 2008; Zheng et al.,
2013). Peningkatan kemampuan menyerap
air juga ditunjukkan pada pati tapioka
termodifikasi ultrasonik (Manchun et al.,
2012).

Proses ultrasonik memiliki
keuntungan karena 1) prosesnya tidak
membutuhkan bahan kimia maupun aditif;
2) prosesnya sederhana dan cepat sehingga
hemat (cost effective); dan 3) proses tidak
akan menginduksi perubahan besar di
struktur kimia (lida et al, 2008).
Ultrasonikasi dapat menyebabkan
degradasi fisik karena disrupsi daerah
amorf granula pati (Sujka dan Jamroz,
2013). Efek kavitasi dan pembentukan
radikal hidroksil merupakan penyebab
terjadinya disrupsi pada pati ultrasonik
(Jambrak et al., 2010; Zhu, 2015). Seiring
dengan peningkatan suhu maka kapasitas
pengikatan air, daya kembang, dan
kelarutan akan semakin meningkat hingga
titikk  tertentu hingga granula pati
mengalami disrupsi (Jambrak et al., 2010;
Zheng et al., 2013; Ulfa et al., 2020). Proses
sonikasi dapat mempengaruhi proses
tersebut akibat munculnya gelembung
kavitasi (Jambrak et al., 2010; Sujka dan
Jamroz, 2013; Zhu, 2015). Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh suhu terhadap daya kembang,
kelarutan, dan kapasitas pengikatan air
pada pati ubi jalar termodifikasi ultrasonik.

METODE

Ubi jalar putih varietas Sembowo
yang  diperoleh  dari = Kulonprogo,
Yogyakarta  (7°38'42"-7°59'3"  Lintang
Selatan dan 110°1'37"-110°16'26" Bujur
Timur)  digunakan  sebagai  bahan
penelitian. Selanjutnya ubi diolah menjadi
pati. Ubi dikupas, dipotong kecil-kecil
(kira-kira 41 cm? dan ketebalan 1-1.5 cm),
dan diparut. Parutan ditambah air dan
disaring dengan kain saring untuk
memperoleh pati. Endapan pati (cake)
diambil dan air dibuang, lalu dikeringkan
oven suhu 5042 °C selama 24 jam. Pati
disimpan dalam botol gelap dengan gel
silika untuk analisis lebih lanjut. Bahan lain
yang diperlukan adalah akuades untuk
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media sonikasi dan pengujian daya kembang,
kelarutan, dan kapasitas pengikatan air.

Peralatan yang digunakan pada
penelitian ini adalah ultrasonik tipe bath (JP-
010s, Skymen, China), timbangan analitik
(Mettler Toledo Inc., USA), oven listrik
(Memmert, Germany), shaker waterbath
(Memmert, Germany), sentrifus (EBA 20,
Hettich, Germany).

Modifikasi Ultrasonik

Proses ultrasonikasi pati ubi jalar
dilakukan mengikuti metode Jambrak et al.
(2010) dengan sedikit modifikasi. Pati
sebanyak 100 g ditambahkan 100 ml akuades
dan dihomogenkan. Suspensi pati diberikan
perlakuan  ultrasonikasi dengan suhu
bervariasi yaitu 35, 40, 45, 50, 55, dan 60 °C
selama 10 menit. Setelah ultrasonikasi,
suspensi pati dikeringkan dengan oven suhu
50£2 °C dan disimpan dibotol gelap dengan
gel silika untuk analisis.

Analisis Daya Kembang dan Kelarutan
Analisis daya kembang dan kelarutan
dilaksanakan dengan metode Kaur et al.
(2011). Suspensi pati (1%) dibuat dengan
akuades dan dipanaskan di waterbath suhu 90
°C selama 30 menit disertai pengadukan
dengan  kecepatan  konstan.  Setelah
pendinginan, suspensi pati disentrifugasi
kecepatan 3200 rpm selama 10 menit.
Selanjutnya supernatan dipisahkan dengan
endapan. Bagian endapan pada tabung

sentrifus ditimbang dan dihitung
menggunakan  Persamaan (1). Bagian
supernatan yang diambil dari tabung

sentrifus dikeringan dengan cawan petri dan
dihitung menggunakan Persamaan (2).

g\ _ Beratpasta endapan (g)
)= (1)

Daya kemban
y & (g Berat sampel kering (g)

Kelarutan (%) = Berat pati terlarut (9) 100..(2)

Berat sampel kering (g)

Analisis Kapasitas Pengikatan Air

Kapasitas pengikatan air dilakukan
berdasarkan metode Iheagrawa (2013) dengan
sedikit modifikasi. Suspensi pati dibuat
dengan mencampurkan 3 g pati dengan 60 ml
air akuades. Sentrifugasi suspensi dengan
kecepatan 3200 rpm dilakukan selama 10
menit. Kelebihan air dibuang dan bagian yang

195

mengendap ditimbang dan dihitung
dengan Persamaan (3).

Kapasitas pengikatan air =

Beratpastaendapan (8) 100 ... ©))

Berat sampel kering (g)

Analisis Morfologi

Pengamatan morfologi pati ubi jalar
alami dan pati ubi jalar termodifikasi
ultrasonik dilakukan menggunakan
Scanning Electron Microscopy (SEM)
(Hitachi TM3000, Jepang) 15kV. Sampel
dilapisi ~dengan  paladium  sebelum
pengamatan.

Analisis Ikatan Antar Atom

Pengamatan ikatan antar atom pati
ubi jalar alami dan pati ubi jalar
termodifikasi ultrasonik dilakukan
menggunakan Fourier Transform Infrared
(FT-IR) (Shimadzu 8400S, Jepang). Area
antara 400 cm sampai dengan 4000 cm!
diukur sebagai spektrum FT-IR.

Analisis Statistik

Pengujian daya kembang, kelarutan,
dan kapasitas pengikatan air dilakukan
menggunakan one way ANOVA. Uji lanjut
dilakukan menggunakan uji Tukey untuk
menguji perbedaan antar perlakuan apabila
hasil  berbeda  signifikan. = Tingkat
kepercayaan 5% digunakan pada penelitian
ini. Perangkat lunak yang digunakan dalam
pengujian adalah Minitab 17 (Minitab Inc.,
State College, PA, USA).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Daya Kembang dan Kelarutan

Daya kembang dan kelarutan pati
ubi jalar dan pati ubi jalar termodifikasi
ultrasonic dapat dilihat pada Tabel 1. Daya
kembang pati ubi jalar alami dan
modifikasi berkisar antara 16,26-36,04 g/g.
Sedangkan, kelarutan pati ubi jalar alami
dan modifikasi yang diteliti berkisar antara
1,58-5,67%. Daya kembang dan kelarutan
pati ubi jalar termodifikasi ultrasonik
meningkat setelah ultrasonikasi
dibandingkan pati ubi jalar alami.
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Tabel 1. Efek suhu pada daya kembang dan
kelarutan pati ubi jalar modifikasi ultrasonik

Suhu Daya Kembang Kelarutan
Q) (g/8) (%)

0 16,26+0,52 e 1,58+0,07 d
35 19,38+0,46 d 4,82+0,08 b
40 20,41+0,13 d 5,02+0,14 b
45 22,34+0,62 ¢ 5,67+0,28 a
50 25,16+0,37 b 5,45+0,17 a
55 36,04+0,11 a 2,37+0,05 ¢
60 26,05+0,62 b 2,31+£0,11 ¢

Keterangan: Setiap data mewakili rata-rata 3x
pengulangan

Peningkatan respon yang diperoleh
disebabkan oleh disrupsi yang terjadi pada
pati ubi jalar akibat perlakuan ultrasonikasi.
Daya kembang menunjukkan bukti interaksi
antara area amorf dan kristalin (Takizawa et
al., 2004). Granula pati memiliki sifat
pengembangan terbatas dengan sejumlah pati
terlarut selama gelatinisasi terjadi. Namun
saat suhu tinggi, terdapat peningkatan daya
kembang dan sejumlah komponen pati lepas
dari granula (Adedokun dan Itiola, 2010; Mat
et al., 1992). Kelarutan pati meningkat seiring
dengan peningkatan suhu proses (Paterson et
al., 1994; Ulfa et al, 2020). Peningkatan
kelarutan  terjadi saat suhu  tinggi
mengindikasikan  peningkatan  kelarutan
amilopektin dan peningkatan ini semakin
besar setelah disrupsi granula (Zhu, 2015).

Nilai daya kembang maksimal pati
ultrasonik diperoleh pada suhu 55 °C.
Sedangkan kelarutan maksimal diperoleh
pada suhu 45 dan 50 °C dengan hasil tidak
berbeda nyata. Peningkatan yang terjadi pada
kedua  respon  berhubungan  dengan
peningkatan suhu dalam ultrasonikasi.
Peningkatan daya kembang dan kelarutan
diperoleh seiring dengan peningkatan suhu
perlakuan (Ulfa et al., 2020). Selanjutnya
kedua respon menunjukkan tren penurunan.
Penurunan daya kembang pada pati terjadi
karena disrupsi granula setelah
pengembangan.  Nilai  kelarutan juga
menurun yang berkorelasi positif dengan
daya kembang (Ulfa et al., 2019). Perubahan
yang terjadi pada respon juga disebabkan
perubahan kristalinitas pada granula pati.
Kehilangan kristalinitas dapat meningkatkan
daya kembang dan kelarutan pati, sedangkan
penurunaan sifat amorf pati menyebabkan
penurunan nilai pada kedua respon.
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Perubahan yang terjadi pada daya
kembang dan kelarutan pati dipengaruhi
oleh kondisi proses ultrasonik terutama
suhu. Penelitian Jambrak et al. (2010) pada
pati  jagung  ultrasonik diketahui
mengalami peningkatan daya kembang.
Peningkatan daya kembang dan kelarutan
pati ultrasonik juga ditemukan pada pati
umbi-umbian (Krishnakumar dan Sajeev,
2018; Manchun et al., 2012) dan serealia
(Jambrak et al., 2010; Zuo et al., 2009).
Peningkatan ini berhubungan secara
langsung dengan peningkatan suhu.
Peningkatan =~ daya  kembang  juga
berasosiasi dengan kapasitas penyerapan
air dan kelarutan pati kentang (Jambrak et
al., 2010; Ulfa et al., 2019).

Perubahan nilai daya kembang dan
kelarutan juga dipengaruhi oleh disrupsi
granula.  Ketika  tenaga  ultrasonik
ditingkatkan, granula pati khususnya di
bagian amorf menjadi lebih mudah rusak.
Hidrofilisitas pati juga meningkat setelah
perlakuan ultrasonikasi yang memfasilitasi
masuknya air ke granula pati. Peningkatan
air yang masuk ke granula menyebabkan
leaching amilosa lebih besar di daerah amorf
pati. Ikatan inter dan intra molekuler di
rantai pati mengalami disrupsi dan
pergerakan bebas rantai pati meningkat
seiring dengan peningkatan suhu. Hal ini
menyebabkan peningkatan nilai kelarutan
(Herceg et al., 2010).

Dampak utama disintegrasi granula
pati disebabkan oleh gelombang kavitasi.
Kavitasi yang secara mendadak pecah akan
menginduksi gradien bertekanan tinggi
dan kecepatan lapisan cairan permukaan
sehingga terjadi gaya gesek yang mampu
melubangi (pitting) granula pati. Ikatan
kovalen rantai polimer pati juga dapat
putus akibat hal ini. Struktur kristalin pati
pecah dan molekul air dapat terikat pada
gugus hidroksil bebas amilosa dan
amilopektin dengan ikatan hidrogen. Hal
ini dapat meningkatkan daya kembang (Bai
et al., 2016; Jambrak et al., 2010).

Uji Kapasitas Pengikatan Air
Hasil uji one way ANOVA kapasitas
pengikatan air dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Efek suhu pada kapasitas pengikatan
air pati ubi jalar modifikasi ultrasonik

Suhu Kapasitas Pengikatan Air
Q) (%)
0 76,07+£0,42 £
35 94,88+1,85 e
40 101,13+0,48 d
45 112,23+0,99 ¢
50 116,65+2,67 ¢
55 166,59+1,07 a
60 146,49+3,37 b

Keterangan: Setiap data mewakili rata-rata 3x
pengulangan

Kapasitas pengikatan pati ubi jalar
berkisar antara 76,07-166,59%. Pati ubi jalar
termodifikasi ultrasonik mengalami
peningkatan kapasitas pengikatan air apabila
dibandingkan dengan pati ubi jalar alami.
Nilai kapasitas pengikatan air tertinggi
diketahui pada suhu 55 °C. Efek ini
kemungkinan disebabkan karena disrupsi
granula pati akibat efek kavitasi.

Kemampuan masuknya air ke dalam
granula pati yang semakin besar adalah
karena disrupsi granula akibat sonikasi yang
menyebabkan peningkatan penyerapan dan
penahanan air (Kim et al., 2006; Sandhu dan
Singh, 2007; Ulfa et al., 2020). Peningkatan ini
juga ditemukan pada pati jagung (Jambrak et
al., 2010) dan tapioka (Manchun ef al., 2012).
Struktur granula pati menjadi lebih tidak
kompak akibat ikatan intermolekuler pati
dipecah oleh efek sonikasi. Sonikasi
mendegradasi bagian amorf pati. Semakin
banyak amilosa pati, maka degradasi pati
semakin tinggi (Luo et al, 2008). Disrupsi
granula dapat memfasilitasi masuknya air ke
granula pati (Manchun et al., 2012; Ulfa et al.,
2019).

Perlakuan ultrasonik memecah dan
secara mekanis merusak granula pati oleh
gelembung-gelembung kavitasi yang
menginduksi gradien bertekanan tinggi serta
kecepatan lapisan cairan lokal yang tinggi di
sekitarnya. Hal ini menyebabkan gaya gesek
yang mampu memutus rantai polimer dan
merusak granula. Air juga terdekomposisi
sebagian menjadi radikal OH dan atom H
dalam gelembung-gelembung kavitasi yang
collapse. Beberapa radikal ini akan berdifusi
keluar ke cairan dan bereaksi dengan molekul
solut menyebabkan degradasi polimer
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(Czechowska-biskup et al., 2005; Zheng et
al., 2013).

Karakteristik Morfologi

Mikrograf pati ubi jalar alami dan
modifikasi ultrasonik ditunjukkan Gambar
1 (a-b). Pati termodifikasi ultrasonik tidak
mengalami perubahan bentuk. Namun
muncul struktur berpori, retakan, dan celah
pada pati ubi jalar. Hal ini terjadi akibat
efek kavitasi ultrasonik sehingga terjadi
disrupsi granula. Temuan ini juga
dilaporkan pada pati kentang (Bai et al.,
2016) dan jagung (Jambrak et al., 2010).

50 um

NL D47 x1.2k  50um

(b)

Gambar 1. Mikrograf Pati a) ubijalar; b) Ubi Jalar
Termodifikasi Ultrasonik (1200x)

Pada eksperimen ultrasonik
frekuensi rendah (<100 kHz), gelembung
yang terbentuk lebih besar dibandingkan
ukuran granula, sehingga energinya lebih
kuat. Inilah yang menyebabkan collapse
gelembung menghasilkan gaya gesek yang
merusak granula. Kerusakan yang tampak
adalah retakan dan fissure pada granula.
Sebaliknya bila frekuensi tinggi (2100 kHz),
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collapse gelembung akan terjadi lebih intens
dan gelembung yang muncul lebih kecil
sehingga mampu menimbulkan “micro jets”
dan merusak dengan menimbulkan pitting.
Gelembung yang terbentuk pada frekuensi ini
juga lebih kecil dari granula (Bai ef al., 2016).
Ultrasonikasi frekuensi rendah menyebabkan
scratch, defek, atau retakan (Jambrak et al.,
2010; Sujka dan Jamroz, 2013; Zuo et al., 2012).

Analisis Spektrum IR

Hasil uji spectra FT-IR pati ubi jalar
alami dan pati ubi jalar termodifikasi
ultrasonic dapat dilihat pada Gambar 2 dan
Gambar 3. Tidak ada penambahan puncak
yang muncul karena ultrasonikasi tidak
mengubah struktur kimia pati. Namun
terjadi perubahan intensitas puncak sebagai
akibat perlakuan ultrasonikasi. Hal ini juga
ditemukan pada pati ubi jalar yang
dimodifikasi dengan dua frekuensi
ultrasonik (Zheng et al., 2013).

|Peak /Intensity Corr. Inte|Base (H) Base (L) Area Corr. Are

L sannpeewabssrenssiiiis

1 43857 |58.81 13.95 45207 41929 |7.06 053
2  |S31.15  |47.76 7.16 55044 (46365 (2356 235
3 |57744 4326 8.18 59673 |55237 (143 159
4 61023 |49.09 2438 65073 59865 (1457 039
5 |71052 552 6.99 74331 (69123 [1166 118
6
7
8

76452 [59.77 11.46 82238 74523 (1148 188
1859.03 [75.38 12.66 884.1 82431 546 198
193232 6498 15.91 9516  |88603 [7.77 265

9  ]102296 (10 |36.87 1067.32 95353 |73.11 3528
10 /108083 |20.28 |93 113097 106925 [33.05 3.03
11 |115412 2344 |28.25 119076 [11329 |2342 76
12 [120426 |69.57 338 121969 119269 4 03

13 1124091 |68.01 445 126791 (122162 |715 0.65
14 1130455 (642 184 131227 |1269.84 [7.19 02
15 135277 |56.05 0.53 13547 (13142 (926 044
16 |1372.06 |55.64 05 139327 (137013 562 0.13
17 [141063 |S5.96 514 143956 (13952 1041 0.96
18 [1458.85 |65.63 155 149163 145692 |4.17 0.19
19 [163629 |50.03 41.96 171536 [1559.14 12524 19.58
20 |214932 8532 0.46 227661 [2133.89 (861 0.06
21 |2857.14 |52.47 10.16 2859.07 |2373.04 |6294 -18.06
22 |292465 |37.85 1449 299408 |2861 4559 8.17

23  |3327.74 |1135 10.83 3343.17 1331038 [305 0.58

g

|Peak Intensity |Corr. Inte Base (H) Base (L) Area Corr. Are

1 48293 40955 0.791 488.72 459.79 10778 0049
2 |527.29 36.193 5119 550.44 498 36 21317 1.306
3 |577.44  |33.8685 7.054 596.73 55237 18.932 168
4 1608.3 139.607 1709 69123 598 65 31746 0318
5 710.52 475 16.304 74331 693.16 14233 1.12

6 |76259 52545 10.937 82431 74523 15.151 2014
7 1859.03 70.545 12.653 88217 |826.24 6.841 2112
8 193425 61.4338 16.295 9516 8841 9.363 3.031
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Gambar 3. Hasil Uji FTIR Pada Pati Ubi Jalar Termodifikasi Ultrasonik
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Sebagaimana  sifat  polisakarida
seperti pati, terdapat puncak yang terletak
di daerah 800-1300 cm? yang diketahui
sebagai pita sakarida hasil vibrasi stretching
ikatan COC dan COO serta bending ikatan
COH. Puncak ini merupakan pita paling
intens di spektrum IR (Mousia et al., 2001;
Nakorn et al., 2009; Ulfa et al., 2020).

Terdapat perubahan puncak 400-800,
2000-3500 cm! pada pati ultrasonik. Hal ini
disebabkan pelemahan ikatan antar
molekul pati setelah ultrasonikasi. Struktur
kristalin dan ikatan hidrogen pati akan
rusak akibat ultrasonikasi sehingga
strukturnya menjadi longgar dan degradasi
terjadi (Herceg et al., 2010). Disintegrasi
granula akibat kavitasi dapat memecah
ikatan kovalen. Gugus hidroksil bebas dari
amilosa dan amilopektin dapat berikatan

dengan molekul air melalui ikatan
hidrogen (Jambrak et al., 2010).
Perlakuan ultrasonik dapat

mempengaruhi dispersi pati dan pasta pati
melalui 3 cara, yaitu 1) granula pati rusak,
munculnya pitting, dan celah di dispersi
granula pati; 2) terdapat pengurangan berat
molekul amilosa dan amilopektin karena
pemutusan ikatan C-C; 3) granula pati
membengkak dan beragregat yang dapat
larut, termasuk granula “ghost” yang tetap
ada setelah gelatinisasi sempurna dispersi
pati (Debet dan Gidley, 2007). Efek
ultrasonik ini tergantung kepada tenaga
sonikasi, frekuensi, suhu, lama reaksi, dan
sifat dispersi pati seperti konsentrasi dan
sumber pati (Zuo et al., 2009). Berdasarkan
berbagai sifat fisikokimia pati ultronik, pati
ultrasonik sangat sesuai digunakan pada
produk pangan berbasis emulsi seperti jus
buah, mayones, dan saus (Wu et al., 2000;
Patist dan Bates, 2008) serta pangan instan
yang membutuhkan pati dengan kelarutan
lebih tinggi di air.

SIMPULAN

Ultrasonikasi dapat digunakan untuk
meningkatkan sifat fungsional pati ubi jalar
alami. Pati termodifikasi  ultrasonik
menunjukkan peningkatan daya kembang,
kelarutan, dan kapasitas pengikatan air
hingga titik tertentu. Suhu 55 °C
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memberikan hasil terbaik pada respon yang
diamati. Struktur berpori dan retakan juga
muncul pada pati setelah ultrasonikasi. Pati
termodifikasi ultrasonik dapat dilakukan
untuk mengatasi kelemahan pati alami dan
memenuhi kebutuhan industri. Pati ubi
jalar termodifikasi ultrasonik disarankan
untuk produk-produk berbasis emulsi dan
pangan instan.
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