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Abstrak 

Indonesia mempunyai banyak komoditas pangan yang ketersediaannya melimpah dan dapat 

berpotensi sebagai bahan baku tepung. Labu kuning (Cucurbita moschata) merupakan salah 

satu alternatif sumber karbohidrat sebagai substitusi tepung terigu. Modifikasi tepung dapat 

dilakukan secara fisik untuk menghasilkan produk pangan ramah lingkungan. Tepung atau 

amilum adalah karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam air, berwujud bubuk putih, tawar 

dan tidak berbau.Tepung termodifikasi adalah tepung yang mengalami perlakuan fisik ataupun 

kimia secara terkendali sehingga mengubah satu atau lebih dari sifat asalnya. Asetilasi 

merupakan salah satu metode modifikasi tepung yang dapat digunakan untuk meningkatkan 

sifat fisikokimia tepung, yakni swelling power, % solubility, dan derajat substitusi. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu (60°C, 80°C, 120°C), konsentrasi asam 

asetat (5%, 15%, 25%) dan waktu (10 menit dan 30 menit) terhadap nilai swelling power, 

solubility dan derajat substitusi tepung labu kuning terasetilasi.  Ada 2 proses utama dalam 

penelitian ini, yaitu pembuatan tepung labu kuning dan proses asetilasi tepung labu kuning. 

Hasil asetilasi tepung labu kuning diuji untuk mengetahui tepung yang memiliki kualitas yang 

lebih baik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kondisi optimal diperoleh pada konsentrasi 

asam asetat 5% suhu asetilasi 60°C waktu 10 menit dengan nilai swelling power sebesar 6,32 

g/g, solubility 15% dan derajat substitusi 3,31 
 

Kata kunci: Labu kuning, asetilasi, swelling power, % solubility, derajat substitusi 

  

 

PENDAHULUAN 

Komoditas pangan yang tersedia di Indonesia sangat melimpah dan hampir semua komoditas 

tersebut dapat berpotensi sebagai bahan baku tepung seperti singkong, ubi jalar, talas, gembili, 

jagung dan labu kuning. Komoditas tersebut dapat digunakan sebagai alternatif dalam 

pengembangan diversifikasi pangan di Indonesia. Hanya saja pemanfaatannya belum optimal 

sehingga masih perlu dikembangkan lebih lanjut. Labu kuning (Cucurbita moschata) dapat 

digunakan sebagai salah satu alternatif sumber karbohidrat yang dapat disubstitusi dengan tepung 

terigu. Hal ini karena labu kuning mempunyai kandungan karbohidrat yang cukup tinggi. Labu 

kuning yang diolah menjadi tepung labu kuning mempunyai karakteristik yang kurang dikehendaki 

yakni menggumpal, kurang dapat mengembang, dan sedikit mengikat air, sehingga perlu dilakukan 

modifikasi tepung labu kuning agar dapat memperbaiki karakteristiknya (Yanuwardana, 2013).  

Karakteristik tepung labu kuning dengan butiran halus, lolos ayakan 60 mesh, memiliki 

warna putih kekuningan, berbau khas labu, kondisi bahan dasar dan suhu pengeringan sangat 

berpengaruh dengan labu kuning yang di hasilkan. Kualitas tepung labu kuning ditentukan oleh 

komponen penyusunnya yang menentukan sifat fungsional adonan maupun produk tepung yang 

dihasilkan serta suspensinya dalam air. Kondisi fisik tepung labu kuning ini sangat dipengaruhi 

oleh kondisi bahan dasar dan suhu pengeringan yang digunakan, semakin tua labu kuning, semakin 

tinggi kandungan gulanya. Oleh karena itu kandungan gula labu kuning sangat tinggi, apabila suhu 

yang digunakan pada proses pengeringan terlalu tinggi, tepung yang dihasilkan akan menggumpal. 

Tepung  alami menyebabkan beberapa permasalahan yang berhubungan dengan retrogradasi, 

kestabilan rendah, dan ketahanan pasta yang rendah. Hal tersebut menjadi alasan dilakukan 

modifikasi tepung. Tepung termodifikasi adalah tepung yang mengalami perlakuan fisik ataupun 

kimia secara terkendali sehingga mengubah satu atau lebih dari sifat asalnya. 

Prinsip modifikasi kimiawi adalah dengan cara menghidrolisis komponen pati yang terdapat 

dalam tepung menggunakan asam di bawah suhu gelatinisasi (Alsuhendra dan Ridawati, 2009). 
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Hidrolisis asam merupakan proses pemasukan atau penggantian atom H+ ke dalam gugus OH- pada 

pati sehingga membentuk rantai yang cenderung lebih panjang dan dapat mengubah sifat-sifat 

psikokimia dan sifat rheologi dari pati (Pudjihastuti dan Siswo, 2011), dengan adanya distribusi 

gugus asetil yang menggantikan gugus OH¯ melalui reaksi asetilasi akan mengurangi kekuatan 

ikatan hidrogen di antara pati dan menyebabkan granula pati menjadi lebih mengembang (banyak 

menahan air) atau mudah larut dalam air (Adebowale dan Lawal, 2002 dalam Singh, 2004). 

Modifikasi dengan asetilasi menghasilkan produk dengan swelling power, solubility dan 

viskositas yang lebih tinggi. Selain itu proses modifikasi dengan asetilasi membutuhkan biaya yang 

lebih rendah, sehingga lebih menguntungkan apabila digunakan pada industri pangan. Selama 

proses asetilasi  berlangsung dilakukan pendinginan untuk mencegah terjadinya panas yang 

berlebihan karena reaksi ini bersifat eksotermis. Pengolahan labu kuning menjadi tepung 

mempunyai beberapa kelebihan antara lain sebagai bahan baku untuk industri pengolahan lanjutan 

dan dapat meningkatkan daya simpan. Oleh karena itu, perlu dilakukan modifikasi tepung labu 

kuning agar dapat meningkatkan nilai dan sifat – sifat yang dikehendaki dari tepung tersebut 

(Amalia dkk., 2016). 

 

METODE PENELITIAN  

Bahan baku yang digunakan adalah labu kuning yang diperoleh dari Pasar Karang Ayu 

Semarang, NaOH, Asam Asetat, Aquadest, HCl, KOH dan Etanol yang diperoleh dari toko bahan 

kimia di Semarang.  

Alat yang digunakan adalah magnetic stirrer, thermometer, kompor listrik, labu leher tiga, 

cawan petri, timbangan, gelas ukur, beaker glass, Erlenmeyer, corong, pisau, blender dan ayakan.  

Prosedur dan Langkah Penelitian 

Pembuatan Tepung labu kuning: 

Kupas labu kuning, dipotong kecil - kecil dengan ketebalan 1 – 2 mm dan cuci hingga 

bersih, kemudian labu kuning dikeringkan dalam oven dengan suhu 50C selama 24 jam. Setelah 

labu benar – benar kering, lalu labu kuning digiling sampai menjadi tepung. Setelah itu, hasil 

penggilingan dilakukan pengayakan 80 mesh. Tepung labu kuning siap untuk dianalisa (Yeni dkk., 

2016).  

 

Proses Asetilasi: 

Sebanyak 30 gram tepung labu kuning direndam dalam 100 ml aquadest untuk memudahkan 

proses pencampuran tepung dengan reagen asam asetat. Setelah itu, ditambahkan asam asetat 

dengan konsentrasi 5%, 15%, 25% volume dan direaksikan dengan suhu 60C, 80C dan 100C, 

setelah selang waktu reaksi sesuai variabel (10 dan 30 menit) tercapai, larutan HCl 1 N 

ditambahkan sampai pH nya 6, slurry pati kemudian difiltrasi dan hasil endapannya dicuci 3 kali 

dengan aquades sampai pH nya 7 (Palupi, 2012). Endapan tepung kemudian dikeringkan pada suhu 

50°C sampai diperoleh moisture content yang konstan. 

 

Analisa 

Analisis Derajat Substitusi  

Analisis Derajat Substitusi mengikuti prosedur dari Amalia dkk, (2016). Tepung terasetilasi 

ditimbang sebanyak 1 gram dan dilarutkan dalam 50 mL etanol pada suhu 50 °C selama 30 menit. 

Slurry tepung didinginkan pada suhu ruang, ditambahkan 40 mL KOH 0,5 M. Excess alkali 

dititrasi dengan 0,5 M HCl dengan menggunakan indikator  phenolphthalein.  

 

% Asetil=   

dimana:  

Vo  = volume HCl untuk titrasi blanko 

Vn  = volume HCl untuk sampel 

M   = massa sampel kering 

DS =  
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Analisa Swelling Power  

Analisis swelling power  (Amalia dkk, 2016). dilakukan dengan melarutkan 0,1 gram tepung 

terasetilasi dalam 10 ml  aquadest dan dipanaskan menggunakan water bath dengan temperatur 60 

°C selama 30 menit. Kemudian dicentrifuge  dengan kecepatan 2500 rpm selama 15 menit untuk 

memisahkan supernantant dan pasta yang terbentuk. Swelling power  dihitung dengan rumus 

sebagai berikut :  

 

Swelling power =   

 

Analisisa % Solubility  

Untuk analisis % solubility (Amalia dkk, 2016), 0,1 tepung terasetilasi dilarutkan dalam 10 

ml aquadest dan dipanaskan dalam water bath dengan temperatur 60 °C selama 30 menit. 

Kemudian dicentrifuge dengan kecepatan 2500 rpm selama 15 menit untuk memisahkan 

supernantant dan pasta yang terbentuk. Supernantant diambil sebanyak 10 ml lalu dikeringkan 

dalam oven dan dicatat berat endapan keringnya. 

 

% Solubility = x100 % 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Tabel 1. Hasil Analisa 

No 
Suhu 

(°C) 

Konsentrasi 

Asam 

Asetat (%) 

Waktu 

(menit) 

Hasil Analisa 

Derajat 

Substitusi 

Swelling 

Power 

(g/g) 

Solubility 

(%) 

1 60 5 10 3.31 6.32 15 

2 5 30 2.79 8.15 12 

3 15 10 2.56 6.2 20 

4 15 30 2.34 7.5 18 

5 25 10 1.95 6 23 

6 25 30 1.95 6.8 22 

7 80 5 10 2.79 6 15 

8 5 30 3.92 7.34 14 

9 15 10 2.34 6 21 

10 15 30 2.34 7.1 18 

11 25 10 2.34 5.88 22 

12 25 30 1.95 5.93 22 

13 120 5 10 4.26 5.3 17 

14 5 30 3.31 6 15 

15 15 10 1.95 5.5 23 

16 15 30 2.79 5.82 22 

17 25 10 0.56 5.25 25 

18 25 30 1.61 5.33 22 

 

Analisa Derajat Substitusi  

Pada tabel dapat dilihat bahwa konsentrasi asam asetat sebesar 5% memberikan nilai derajat 

substitusi yang lebih besar dibandingkan dengan konsentrasi asam asetat 15% dan 25%. Pada 

penelitian ini memperlihatkan bahwa semakin tinggi konsentrasi jumlah asam asetat, maka semakin 

menurun nilai derajat substitusinya. Hal ini berbeda dengan kondisi pada beberapa penelitian 

sebelumnya seperti pada penelitian Singh dkk. (2004), Han dkk. (2013), Colussi dkk. (2015) yang 

menunjukkan bahwa meningkatnya konsentrasi asam asetat, maka nilai DS akan semakin tinggi 

pula, namun hal tersebut hanya sampai batas tertentu yaitu pada saat gugus hidroksil sudah jenuh 
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tersubstitusi. Penurunan DS karena peningkatan konsentrasi asam asetat dimungkinkan karena 

sudah melewati batas jenuh, selain itu penurunan DS juga berhubungan dengan lama waktu reaksi 

dimana menurut Damat dkk. (2008) menyatakan bahwa kecepatan reaksi akan meningkat seiring 

dengan meningkatnya konsentrasi reaktan. Kondisi ini membuktikan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi asam asetat dan lama waktu reaksi akan menurunkan efisiensi rekasi karena terjadinya 

proses hidrolisis pati. Menurunnya efisiensi reaksi yang terjadi akibat banyaknya konsentrasi asam 

asetat yang ditambahkan dan waktu reaksi yang lama, dapat dijelaskan melalui mekanisme adisi 

eleminasi. Proses adisi eleminasi terjadi bila dalam kondisi tertentu gugus asetil yang sudah 

teresterifikasi dapat tereliminasi dari pati asestat (Xu, 2004). 

 

Analisa Swelling Power 

Pada tabel dapat dilihat bahwa nilai swelling power  tertinggi dari tepung labu kuning 

didapatkan pada konsentrasi 5%. Swelling power dari tepung labu kuning akan meningkat seiring 

dengan bertambahnya waktu reaksi. Pada tabel dapat dilihat bahwa nilai swelling power meningkat 

seiring dengan peningkatan waktu reaksi. Pada pembahasan sebelumnya mengenai pengaruh waktu 

reaksi terhadap nilai derajat substitusi, disebutkan bahwa semakin lama waktu reaksi, maka nilai 

derajat substitusi (DS) semakin meningkat. Semakin lama waktu reaksi, semakin banyak gugus 

asetil berdifusi dan teradsorpsi pada permukaan tepung. Penggabungan gugus asetil ke dalam 

molekul tepung dapat mengurangi interaksi diantara molekul tepung , dan dapat meningkatkan 

akses air ke daerah amorf pati sehingga dapat meningkatkan hidrasi dan pembengkakan pada 

granula tepung (Amalia dkk., 2016). 

 

Analisa Solubility 

Pada tabel dapat dilihat bahwa semakin besar Konsentrasi asam asetat yang digunakan, maka 

nilai solubility tepung labu kuning semakin meningkat. Pada pembahasan sebelumnya mengenai 

pengaruh konsentrasi terhadap nilai derajat substitusi, disebutkan bahwa pada konsentrasi 5% 

dihasilkan pati dengan nilai derajat subtitusi yang paling tinggi dibandingkan konsentrasi 15% dan 

25%. Dengan tingginya nilai derajat substitusi, berarti jumlah gugus hidroksil yang tersubstitusi 

juga semakin meningkat. Hal ini menyebabkan peningkatan sifat hidrofobik (tidak suka air) dari 

tepung yang pada akhirnya dapat mengurangi kelarutan tepung di dalam air. Sehingga dalam 

penelitian ini, pada konsentrasi 5% dengan nilai derajat substitusi paling besar memiliki nilai 

solubility yang rata-rata lebih kecil dibandingkan konsentrasi 15% dan 25%. 

Pada Tabel 1 dapat diamati bahwa pada konsentrasi  asam asetat sebesar 5%, 10% dan 

15%, semakin lama waktu reaksi, maka nilai solubility  semakin menurun. Hal ini dipengaruhi oleh 

semakin besarnya % Asetil dan derajat substitusi (DS). 

 
KESIMPULAN 

Modifikasi tepung labu kuning  dengan menggunakan metode asetilasi asam asetat 

menunjukkan bahwa kondisi optimal diperoleh pada tepung yang dimodifikasi dengan konsentrasi 

asam asetat 5%, suhu 60ºC, dan waktu reaksi 10 menit, hal ini dikarenakan Nilai DS semakin 

berkurang karena peningkatan konsentrasi asam asetat dimungkinkan karena sudah melewati batas 

jenuh, selain itu penurunan DS juga berhubungan dengan lama waktu reaksi dimana kecepatan 

reaksi akan meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi reaktan. Kondisi ini membuktikan 

bahwa semakin tinggi konsentrasi asam asetat dan lama waktu reaksi akan menurunkan efisiensi 

rekasi karena terjadinya proses hidrolisis pati. 
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