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ABSTRACT

Breadfruit (Artocarpus altilis) is a carbohydrate-rich food source, with starch as its primary component. However, native
starch exhibits several functional limitations, necessitating modification to broaden its applications. This study aimed to
evaluate the characteristics of breadfruit starch modified through enzymatic hydrolysis using a-amylase. Extracted breadfruit
starch was modified with a-amylase at 55 °C for 4 h. The results showed that 1.105 kg of fresh breadfruit yielded 92.197 g of
dry starch, corresponding to a yield of 8.34% (w/w). Enzymatic hydrolysis increased the water absorption capacity (WAC)
from 68.14% to 82.35% and the oil absorption capacity (OAC) from 100.21% to 125.47%. The solubility (S) increased
significantly from 1.78% to 81.95%, whereas the swelling power (SP) decreased from 17.06 g/g to 0.15 g/g. Scanning electron
microscopy (SEM) analysis revealed morphological changes in starch granules, from smooth and intact surfaces to granules
with cracks and depressions, indicating an increase in specific surface area. Overall, these findings demonstrate that
enzymatic hydrolysis using a-amylase effectively improves the functional properties of breadfruit starch, highlighting its
potential application in food industries requiring starch with high water and oil absorption capacities as well as enhanced
solubility.

Keywords: a-amylase enzyme, breadfruit, functional properties, modified starch.

ABSTRAK

Sukun (Artocarpus altilis) merupakan sumber pangan dengan kandungan karbohidrat tinggi, terutama dalam bentuk
pati. Namun, pati alami memiliki keterbatasan sifat fungsional sehingga perlu dilakukan modifikasi untuk memperluas
aplikasinya. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi karakteristik pati sukun termodifikasi melalui proses hidrolisis enzim
a-amilase. Pati sukun hasil ekstraksi dimodifikasi menggunakan enzim a-amilase pada suhu 55 °C selama 4 jam. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa buah sukun segar dengan berat 1.105 kg menghasilkan pati kering sebanyak 92,197 g dengan
rendemen sebesar 8,34% (bb). Hidrolisis enzimatis mampu meningkatkan kapasitas adsorpsi air (water absorption
capacity/WAC) dari 68,14% menjadi 82,35% serta kapasitas adsorpsi minyak (oil absorption capacity/OAC) dari 100,21%
menjadi 125,47%. Nilai kelarutan (solubility/S) meningkat secara signifikan dari 1,78% menjadi 81,95%, sedangkan swelling
power (SP) mengalami penurunan dari 17,06 g/g menjadi 0,15 g/g. Analisis menggunakan scanning electron microscopy
(SEM) menunjukkan perubahan morfologi granula pati dari permukaan yang halus dan utuh menjadi granula dengan retakan
dan cekungan, yang mengindikasikan peningkatan luas permukaan spesifik. Secara keseluruhan, hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa hidrolisis enzimatis menggunakan a-amilase efektif dalam memperbaiki sifat fungsional pati sukun,
sehingga berpotensi diaplikasikan pada industri pangan yang memerlukan pati dengan kapasitas penyerapan air dan minyak
serta kelarutan yang tinggi.

Kata kunci: Enzim a-amilase, karakteristik fungsional, pati modifikasi, sukun.

8940 | Page



J. Sains dan Teknologi Pangan
Vol. 10, No. 6, P. 8940-8951, Th. 2025

PENDAHULUAN

Sukun merupakan salah satu jenis tanaman tropis yang banyak tumbuh di Indonesia. Berdasarkan data,
produksi buah sukun di Indonesia mencapai 156.626 ton pada tahun 2023 (Kementerian Pertanian, 2024). Jumlah
produksi yang cukup tinggi ini menunjukkan bahwa buah sukun memiliki potensi besar untuk dimanfaatkan. Buah
sukun juga diketahui memiliki kandungan karbohidrat yaitu sebesar 88,56+0,56 g/100 g dengan komponen
utamanya yaitu pati sebesar 71,38+0,64 g/100g (Daley et al., 2019). Kandungan pati yang tinggi ini menjadikan
sukun dapat menjadi salah satu sumber alternatif pati yang potensial. Sejauh ini pemanfaatan pati di Indonesia
masih sangat bergantung dengan beberapa bahan baku seperti jagung, singkong, dan kentang (Harni et al., 2022).
Ketergantungan ini dapat mempengaruhi terhadap pemanfaatan sumber pati lokal lain yang belum optimal,
sehingga perlu dilakukan eksplorasi bahan baku lainnya.

Pati sukun selama ini belum banyak dimanfaatkan, beberapa penelitian masih memanfaatkan dalam bentuk
bentuk buah asli maupun tepung buah sukun (Sulistyana & Handayani, 2021; Noviasari et al., 2023; Aprilia et al.,
2021). Pemanfaatan pati dari banyak sumber telah banyak dilakukan, salah satunya dalam bidang industri pangan
karena karakteristik fungsionalnya yang beragam yaitu dapat sebagai pengental, pembentuk gel atau pengemulsi
(Inneke & Kristopo, 2023; Mansauda et al., 2024; Aryanti et al., 2024). Meskipun demikian, pemanfaatan pati alami
sering kali mengalami keterbatasan, salah satunya karena memiliki luas permukaan yang relatif kecil sehingga
mempengaruhi terhadap kontak dengan bahan lain yang semakin kecil. Kondisi ini berdampak pada rendahnya
kelarutan dan terbatasnya kapasitas penyerapan dari granula pati (Prompiputtanapon et al., 2020; Dolas et al.,
2020). Palijama et al., (2017) menyebutkan bahwa pati sukun dari 3 jenis yang berbeda memiliki solubility yang
rendah yaitu berkisar antara 21,67-24,07%. Oleh karena itu, perlu untuk memodifikasi struktur pati alami sukun
guna meningkatkan karakteristik fungsionalnya.

Terdapat beberapa metode yang telah banyak digunakan untuk modifikasi pati seperti fisika dan kimia.
Namun diketahui bahwa modifikasi kimia memiliki resiko terhadap residu yang tertinggal dan pati yang dihasilkan
tidak stabil oleh suhu panas (Subroto et al., 2023). Selain kedua metode tersebut, terdapat metode lain yang telah
digunakan yaitu hidrolisis dengan menggunakan enzim. Enzim bersifat selektif, spesifik, dan menghasilkan produk
akhir yang konsisten, sehingga menghasilkan struktur pati yang termodifikasi dengan sifat fisikokimia dan tekstur
yang lebih baik (Nguyen & Pham, 2020). Enzim juga dapat menargetkan substrat pati dalam matriks granula, serta
mengurangi produk samping yang tidak diinginkan, sekaligus meningkatkan hasil proses (Miao & BeMiller,
2023). Oleh karena itu, penelitian ini ingin melihat potensi dari pati sukun hasil modifikasi dengan menggunakan
enzim a-amilase terhadap perbaikan karakteristik fungsional yang dihasilkan.
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BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu buah sukun yang diperoleh dari daerah Jakarta Selatan,
akuades, kalium metabisulfit (BDH), alkohol 96% ( Merck), Enzim a-amilase (Sigma-Aldrich A3403), Buffer fosfat
0,01M pH 7,0 yang tersusun dari NaCl (Merck 1.06404), NaH2PO4 (Merck), dan Na,HPO4 (Merck), Reagen DNS
yang tersusun dari DNS (Merck), K-NaTartrat Tetrahidrat (Merck), NaOH 2 M (Merck), ice gel pack
(Thermafreezze), methylene blue (BDH), dan minyak kelapa sawit komersial.

Metode
Ekstraksi pati sukun (Artocarpus altilis)

Ekstraksi pati sukun mengikuti metode (Ifmalinda et al., 2025) dengan modifikasi. Buah sukun terlebih
dahulu dipisahkan dari kulit dan bijinya, kemudian dipotong menjadi bagian-bagian kecil. Potongan sukun
selanjutnya direndam dalam larutan kalium metabisulfit 0,5% selama 30 menit dengan perbandingan bahan
terhadap larutan sebesar 1:2 (b/v). Setelah perendaman, sukun ditiriskan dan dihaluskan menggunakan blender
dengan perbandingan antara sukun dan akuades sebesar 1:1 (b/v). Hasil penghalusan kemudian disaring dengan
kain penyaring (45x60 cm; 300 mesh). Filtrat yang diperoleh didiamkan di dalam lemari pendingin (4-5°C; 24 jam)
untuk proses pengendapan pati. Endapan pati yang terbentuk kemudian dipisahkan dengan sentrifuge (4800 rpm;
10 menit). Endapan yang diperoleh dicuci dengan alkohol 96% dan disentrifugasi kembali. Proses pencucian
dilanjutkan menggunakan akuades sebanyak dua kali, masing-masing diikuti dengan proses sentrifugasi. Endapan
pati yang diperoleh kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 45°C selama 24 jam.

Produksi pati modifikasi dari sukun (Artocarpus altilis)

Produksi pati modifikasi dari sukun berdasarkan (Purwitasari et al., 2023) dengan modifikasi. Sebanyak 10
gram pati sukun yang telah diperoleh dari tahap sebelumnya ditimbang, kemudian dilarutkan dalam 40 mL buffer
fosfat 0,01 M, pH 7,0. Setelah itu, larutan tersebut ditambahkan dengan 90 uL enzim a-amilase (U= 50 U/mL).
Campuran tersebut kemudian diinkubasi dalam shaker selama 4 jam pada suhu 55°C. Setelah inkubasi, residu pati
dicuci menggunakan alkohol 96% sebanyak 6 mL dan dikeringkan pada suhu 40°C selama 24 jam.

Karakterisasi Pati Sukun Modifikasi
Kadar Air (AOAC, 2005)

Pengukuran kadar air menggunakan metode thermogravimetri. Tahap pertama yang dilakukan adalah
mengeringkan cawan porselin dalam oven pada suhu 105 °C selama 24 jam. Cawan tersebut kemudian diletakkan
ke dalam desikator selama 1 jam dan dibiarkan sampai dingin kemudian ditimbang. Sampel seberat 1 gram
ditimbang. Cawan yang telah diisi sampel dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 105°C selama 5-6 jam. Cawan
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kemudian dimasukkan ke dalam desikator dan dibiarkan sampai dingin, kemudian ditimbang. Kadar air dihitung

dengan menggunakan rumus berikut:

B-C
Kadar air (%) = ﬁ x 100%

Keterangan: A = berat cawan kosong (g); B = berat cawan yang diisi dengan sampel (g); dan C = berat cawan
dengan sampel yang sudah dikeringkan (g)
Water Adsorption Capacity (WAC) dan Oil Adsorption Capacity (OAC) (Han et al., 2021)

Kapasitas adsorpsi air atau water adsorption capacity (WAC) dan kapasitas adsorpsi minyak atau oil
adsorption capacity (OAC) ditentukan dengan modifikasi. Sampel pati (Wg) 0,5 g dimasukkan ke dalam tabung
konikel, kemudian ditambahkan 8 ml air atau minyak dan vorteks selama 5 menit pada suhu ruang. Selanjutnya
sampel didiamkan pada suhu ruang selama 30 menit untuk membiarkan penyerapan air atau minyak. Selanjutnya
tabung disentrifugasi pada kecepatan 6000 rpm selama 15 menit dan presipitat ditimbang sebagai W1. Nilai WAC
dan OAC dari sampel pati ditentukan menurut persamaan berikut.

(W1-Wg)

WAC atau OAC = 05

x 100%

Swelling Power dan Kelarutan (Han et al., 2021)

Kelarutan (S) dan swelling power (SP) dengan modifikasi. Sampel pati 0,5 g ditimbang sebagai M dan
dimasukkan dalam tabung sentrifuge berisi 10 ml akuades, kemudian dipanaskan dalam waterbath pada suhu 85
°C selama 30 menit dan didiamkan pada suhu ruangan hingga dingin. Tabung kemudian disentrifugasi dengan
kecepatan 1650 x g selama 15 menit. Supernatan dikeringkan selama 24 jam hingga berat konstan (A) sedangkan
sedimen ditimbang sebagai B. Nilai SP (g/g berat kering) dan S (%) dihitung menggunakan persamaan berikut.

S(%) =4 x100% dan  SP(g/g) = x (1 — S)et
SEM (Scanning Electron Microscopy)

Scanning electron microscope digunakan untuk mengamati morfologi granula pati non-modifikasi (NS) dan
pati sukun termodifikasi. Tiap sampel dilapisi dengan lapisan emas sebelum pengujian. Gambar yang diperoleh
diperbesar pada perbesaran 2.000x.

Analisis Statistik

Rancangan penellitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu
penggunaan enzim a-amilase, yang terdiri atas dua taraf perlakuan yaitu dengan dan tanpa enzim. Seluruh data
dianalisis dengan menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) single-factor, dengan tingkat kepercayaan 95%.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Ekstraksi Pati Sukun

Proses ekstraksi pati dari buah sukun pada penelitian ini diawali dengan penggunaan bahan baku basah

yang telah dikupas kulitnya seberat 1,105 kg. Setelah dilakukan perendaman menggunakan larutan kalium
metabisulfit, terjadi peningkatan berat bahan sebesar 24,89%, sehingga berat total bahan menjadi 1,380 kg.
Perendaman dengan metabisulfite memiliki peran sebagai agen penghambat pencoklatan enzimatis ketika pati
sukun akan dikeringkan. Mekanisme penghambatan yang terjadi yaitu senyawa metabisulfit akan bekerja sebagai
inhibitor enzim polyphenol oksidase (PPO). Enzim PPO berperan dalam mengoksidasi komponen fenolik pada
bahan sehingga menghasilkan senyawa orto-quinon yang akan berpolimerisasi menjadi melanin yaitu pigmen
coklat yang menyebabkan perubahan warna. Dengan pemberian sulfit maka pembentukan pigmen coklat dapat
dicegah, sehingga warna pati yang dihasilkan tetap cerah dan putih setelah proses pengeringan (Hamdan et al.,
2022; Lumban Gaol et al., 2020). Hal ini sesuai dengan hasil pati sukun pada penelitian ini yaitu tetap berwarna
putih setelah proses pengeringan selama 24 jam (Gambar 1).

Gambar 1 Pati sukun setelah pengeringan 40°C selama 24 jam

Setelah proses ekstraksi dan pengeringan, diperoleh pati kering sebanyak 92,197 gram. Jika dihitung
terhadap berat bahan baku basah, maka yield pati yang diperoleh sebesar 8,34% (bb). Hasil ini sesuai dengan
penelitian yang telah ada sebelumnya bahwa yield pati buah sukun berkisar antara 3,3-17,1% (Kehinde et al.,
2022). Nilai yield yang diha,silkan cukup tinggi sehingga menunjukkan bahwa buah sukun dapat menjadi sumber
pati yang potensial. Berdasarkan Hidayat et al., (2023), jumlah rendemen pati dapat dipengaruhi oleh pemberian
pra perlakuan terhadap bahan sebelum proses ekstraksi pati. Salah satunya yaitu perendaman bahan dengan
menggunakan kalium metabisulfite. Proses peningkatan yield pati dapat terjadi melalui reaksi kimia yang
berlangsung saat metabisulfite larut dalam air. lon metabisulfit akan terurai menjadi ion bisulfit (HSO3~) yang dapat
bereaksi dengan proton (H*) membentuk gas sulfur dioksida (SO,). Gas SO, mampu memutus ikatan disulfida

pada protein yang menyelimuti granula pati di dalam jaringan bahan. Pemutusan ikatan tersebut dapat
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mempengaruhi struktur protein menjadi lebih longgar, sehingga granula pati lebih mudah terlepas dari jaringan saat
proses penghalusan dilakukan (Castafieda-Nifio et al., 2025; Chandra et al., 2016).
Kadar Air

Hasil analisis menunjukkan bahwa Modification Starch (MS) memiliki kadar air sebesar 8,61£0,53%, lebih
rendah jika dibandingkan dengan Native Starch (NS) yaitu sebesar 14,52+0,57%. Penelitian ini serupa dengan
yang telah dilakukan pada pati modifikasi umbi garut. Terdapat penurunan kadar air pada pati yang dimodifikasi
oleh enzim a-amilase (Witasari et al., 2024). Penurunan kadar air ini dipengaruhi bahwa produksi MS melalui
proses pengeringan pada suhu 40°C selama 24 jam. Selain itu, struktur permukaan MS yang tidak halus dan
terdapat retakan juga dapat meningkatkan luas permukaan granula pati, sehingga kemungkinan air yang akan
menguap akan semakin banyak (Pramasari et al., 2020). Kadar air yang semakin rendah akan mempengaruhi
terhadap penurunan aktivitas air sehingga mempengaruhi terhadap meningkatnya stabilitas penyimpanan produk
(Jin et al., 2019). Saat ini belum terdapat SNI terkait pati sukun, namun jika dibandingkan dengan SNI produk
sejenis yaitu SNI 8523:2024 tentang pati jagung, SNI 3451:2011 tentang tapioka, dan SNI 01-2593-1992 tentang
dekstrin, bahwa kadar air pati sukun telah di bawah dari yang distandarkan di dalam beberapa SNI tersebut.
Pengaruh Perlakuan Hidrolisis Enzimatis terhadap Kemampuan Adsorpsi Air dan Minyak

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan hidrolisis enzimatis dengan a-amilase pada pati sukun
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kemampuan adsorpsi air dan minyak. Water Adsorption Capacity
(WAC) didefinisikan sebagai kemampuan granula pati untuk menyerap air yang tersedia untuk proses gelatinisasi
selama proses pemanasan. Tabel 1 menunjukkan bahwa hasil Water Adsorption Capacity (WAC) dan Oil
Adsorption Capacity (OAC) pada pati alami mengalami peningkatan setelah dimodifikasi (MS). Hasil ini sejalan
dengan penelitian yang telah dilakukan yaitu terjadi peningkatan WAC dan OAC pada modifikasi pati umbi garut
(Witasari et al., 2024).

Peningkatan nilai WAC dan OAC dapat disebabkan oleh perubahan struktur granula pati setelah dihidrolisis
dengan menggunakan enzim. Alfa amilase akan memotong ikatan alpha-1,4-glikosidik yang menyebabkan
peningkatan terhadap jumlah amilosa. Semakin banyak jumlah amilosa yang terbentuk, maka semakin banyak juga
jumlah ikatan hidrogen yang ada. Tidak hanya ikatan hidrogen yang terbentuk, namun setiap amilosa memiliki sisi
hidrofobik yang akan saling mendekat. Kedua jenis ikatan yang terbentuk ini akan menyebabkan amilosa menjadi
menggumpal dan menghasilkan ruang yang dapat menjadi tempat air dan minyak terperangkap. Sehingga
mempengaruhi terhadap semakin tingginya adsorpsi air dan minyak oleh granula pati (Zhang et al., 2024). Selain
dipengaruhi oleh kadar amilosa, peningkatan nilai WAC dan OAC ini dapat dikaitkan oleh perubahan struktur
permukaan granula pati MS. Gambar 2 menunjukkan bahwa pati MS memiliki struktur permukaan yang yang lebih

kasar dengan adanya retakan dan cekungan. Adanya peningkatan jumlah cekungan ini dapat mempengaruhi
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terhadap peningkatan luas permukaan spesifik pada granula pati, sehingga meningkatkan kemungkinan terjadinya
tumbukan antara molekul air atau minyak dengan permukaan granula pati, yang pada akhirnya dapat meningkatkan
nilai WAC dan OAC (Sudheesh et al., 2023).

Tabel 1 Karakteristik WAC dan OAC Modlification Starch Sukun

Native Starch (NS) Modification Starch (MS)
WAC 68,75+2,492 82,55+0,77°
OAC 101,22+2,91a 125,49+1,61°

Keterangan: nilai dinyatakan sebagai rata-rata+SD. Nilai dengan superskrip berbeda (a, b, dan c) pada setiap baris
menunjukkan perbedaan yang signifikan (p<0,05)

Secara keseluruhan, hasil ini menunjukkan bahwa hidrolisis enzimatis dapat memperbaiki sifat fungsional
pati sukun, khususnya dalam meningkatkan kemampuan mengikat air dan minyak, sehingga aplikasinya dapat
lebih luas, salah satunya dalam formulasi produk pangan. Oleh karena itu, pati sukun modifikasi (MS) berpotensi
untuk dimanfaatkan lebih lanjut dalam berbagai aplikasi yang memerlukan bahan dengan kemampuan penyerapan
air dan minyak seperti meningkatkan juiceness pada produk olahan daging, meningkatkan kekentalan pada produk
saus (Zhang et al., 2024; Indrianti et al., 2024).

Swelling Power (SP) dan Solubility (S)

Swelling power dan solubility merupakan dua parameter yang digunakan untuk menggambarkan sifat
fungsional pati, khususnya dalam kaitannya dengan interaksi granula pati terhadap air selama proses pemanasan.
Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai SP dan S pada sampel pati alami (NS) dengan pati modifikasi (MS) berbeda

signifikan (p<0,05).
Tabel 2 Karakteristik SP dan S Modification Starch Sukun
Native Starch (NS) Modification Starch (MS)
Swelling Power (SP) (g/g) 17,060,072 0,15£0,01°
Solubility (S) (%) 1,78+0,012 81,95+1,250

Keterangan: nilai dinyatakan sebagai rata-rataxSD. Nilai dengan superskrip berbeda (a, b, dan c) pada setiap baris
menunjukkan perbedaan yang signifikan (p<0,05)

Hasil karakterisasi menunjukkan bahwa MS memiliki nilai swelling power (SP) yang lebih rendah dengan
tingkat kelarutan (solubility) yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan NS. Hasil ini sejalan dengan penelitian yang
telah dilakukan oleh Purwitasari et al., (2023) yang menyatakan bahwa modifikasi pati ganyong menggunakan
enzim telah menyebabkan terhadap terjadinya peningkatan kelarutan dan penurunan swelling power. Guo et al.,
(2024) menyatakan bahwa hidrolisis enzimatik oleh a-amilase, menyebabkan terputusnya ikatan pada granula pati
sukun sehingga terbentuk retakan pada bagian permukaan yang menyebabkan struktur granula menjadi lebih
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rapuh. Kondisi ini mengakibatkan terjadinya penurunan kemampuan granula pati untuk menahan tekanan selama
pemanasan sehingga pengembangan granula tidak optimal dan swelling power menurun. Sebaliknya, hidrolisis
oleh enzim a-amilase ini menghasilkan fragmen molekul pati berukuran lebih kecil, seperti dekstrin, oligosakarida,
dan maltosa, yang memiliki kelarutan lebih tinggi dibandingkan polimer pati utuh karena adanya peningkatan gugus
hidroksil yang mudah berikatan dengan air. Oleh karena itu, sifat kelarutan (solubility) pati meningkat secara
signifikan setelah proses hidrolisis (Hutabarat & Stevensen, 2023). Hasil ini menunjukkan bahwa perlakuan
enzimatis tidak hanya mengubah morfologi granula pati, tetapi juga memodifikasi sifat fungsionalnya. Hasil ini juga
menunjukkan bahwa MS memiliki potensi untuk dikembangkan dan diaplikasikan pada bidang industri seperti
pangan, khususnya diperlukan sebagai bahan pada formulasi pangan dengan kebutuhan kelarutan yang baik
(Sumardiono et al., 2019).
Karakteristik Morfologi

Morfologi granula pati diamati dengan menggunakan Scanning Electron Microscopy (SEM). Berdasarkan
hasil pengamatan pada Gambar 2, pati alami (NS) menunjukkan granula berbentuk lebih bulat dengan permukaan
yang cenderung halus tanpa retakan. Hasil ini sesuai dengan yang diharapkan pada pati alami bahwa pati masih
utuh sebelum diberi perlakuan. Berbeda dengan pati sukun yang mengalami modifikasi dengan menggunakan
enzim. Hasil menunjukkan bahwa pati modifikasi (MS) memiliki granula berbentuk tidak beraturan dengan
permukaan yang cenderung kasar dan terdapat retakan. Hasil ini sejalan dengan penelitian (Chiquiza-Montafio et
al., 2025) yang melaporkan bahwa perlakuan enzimatis dapat mengubah morfologi granula pati melalui proses
degradasi permukaan. Perubahan morfologi ini menunjukkan bahwa enzim amilase mempengaruhi struktur granula
pati dengan cara menghidrolisis ikatan a-1,4 glikosidik pada bagian amilosa dan amilopektin di bagian permukaan
granula pati, sehingga merusak khususnya pada bagian amorf. Akibatnya, terjadi perubahan struktur pati berupa
pengikisan menjadi cekungan (caving) dan retakan (cracks) atau sebagai tanda awal proses exo-corrosion (Das &
Kayastha, 2019).

Gambar 2 Hasil SEM pada native starch (A) dan modification starch (B) pada perbesaran 2000x
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KESIMPULAN

Modifikasi pati sukun (Artocarpus altilis) dengan menggunakan enzim dapat merubah permukaan struktur
granula pati menjadi lebih kasar dan terdapat cekungan yang dapat meningkatkan luas permukaan spesifik granula
pati. Sehingga mempengaruhi terhadap perbaikan sifat fungsionalnya yang lebih baik, melalui peningkatan water
adsorption capacity (82,35%), oil adsorption capacity (125,47%), dan solubility (81,95%). Namun memiliki swelling
power yang lebih rendah dibandingkan kontrol. Dengan demikian pati sukun termodifikasi berpotensi untuk
dimanfaatkan dalam berbagai formulasi produk olahan pangan yang memerlukan kapasitas penyerapan air dan
minyak, serta kelarutan yang tinggi untuk meningkatkan karakteristik produk akhir.
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