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Abstrak
 

Penelitian ini mengkaji efek modifikasi kimia secara ikat silang dan penambahan asam stearat pada

perubahan sifat fungsional pati tapioka dan daya cerna pati tapioka. Agen ikat silang yang digunakan adalah

campuran natrium trimetafosfat dan natrium tripolifosfat, serta penambahan asam stearat untuk

pembentukan senyawa kompleks amilosa-lipid. Sifat fungsional pati modifikasi dapat ditunjukan pada

kelarutan, penurunan swelling power, viskositas dan kejernihan pasta. Pati modifikasi juga dikarakterisasi

menggunakan FTIR, XRD, SEM dan TGA. Efek yang diperoleh dari modifikasi tersebut dapat menurunkan

viskositas, kejernihan, kelarutan serta menghambat swelling. Efek modifikasi ini juga menurunkan daya

cerna pati secara signifikan sehingga pati resisten ini dapat digunakan sebagai pangan fungsional untuk

mencegah obesitas dan diabetes

<hr>The present work was carried out the effect of cross-linking and addition of stearic acid in the

functional properties of tapioca starch and digestibility of tapioca starch. The crosslinking agent used is a

mixture of sodium trimethaphosphate and sodium tripolyphosphate, as well as the addition of stearic acid for

the formation of amylose-lipid complexes. The functional properties of modified starch can be shown in the

solubility, decreased swelling power, viscosity and clarity of the paste. Modified starch was also

characterized using FTIR, XRD, SEM and TGA. The effect obtained from these modifications can reduce

viscosity, clarity, solubility and inhibit swelling. This modification can reduced starch digestibility

significantly so that this resistant starch can be used as a functional food to prevent obesity and diabetes
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