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ABSTRAK 

 

Pati merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan α-glikosidik. Pati terdiri dari 

butiran-butiran kecil yang disebut granula.Modifikasi pati adalah pati yang gugus 

hidroksilnya telah mengalami perubahan dengan reaksi kimia yang dapat berupa 

esterifikasi (pembentukan ester). Salah satunya dengan menggunakan jahe, jahe 

sering digunakan sebagai obat-obatan tradisional. Jahe mengandung gingerol yaitu 

merupakan senyawa Fenolik yang dapat menyebabkan terjadinya peristiwa ikatan 

silang (cross-linking) sehingga akan mempengaruhi ikatan molekul pati dan 

hasilnya akan diperoleh pati yang memiliki nilai daya kembang pati (swelling 

power), kelarutan dan derajat cross-linking yang lebih baik. Ketergantungan 

terhadap tepung terigu di Indonesia sangat tinggi mengingat komuditas tepung 

terigu masih bergantung pada impor, pemanfaatan pati lokal seperti umbi taka 

(Tacca leontopetaloides (L.) Kuntze) sebagai alternatif tepung komposit (umbi taka 

: tepung terigu) untuk mengurangi ketergantungan pada tepung terigu. Mengenai 

pengaruh modifikasi pati taka (Tacca leontopetaloides (L.) Kuntze) dengan 

menggunakan komponen minyak jahe. Penelitian ini bertujuan untuk 

membandingkan antara ukuran granul pati umbi taka alamidan minyak jahe dengan 

menggunakan metode SEM (Scanning Electron Microscope), serta untuk dijadikan 

produk pembuatan biskuit keras.Untuk modifikasi pati umbi taka menghasilkan 

produk inovasi pangan berupa biskuit keras, pada hasil karakteristik meliputi kadar 

air 4,08%, kadar abu 2,16%, kadar lemak 8,01%, kadar protein 7,14%, kadar 

karbohidrat 78,61% dan kalori 415,09 kal.  

 

Kata kunci :  umbi taka (Tacca leontopetaloides (L.) Kuntze), biskuit, 

karakteristik biskuit. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

ABSTRACT 

 

Starch is a glucose homopolymer with α-glycosidic bond. Starch consists of small 

granules called granules. Modified starch is a starch whose hydroxyl group has 

undergone a change with a chemical reaction which may be esterification (ester 

formation). One of them by using ginger, ginger is often used as traditional 

medicines. Ginger contains gingerol which is a phenolic compound that can cause 

cross-linking events that will affect the bonds of starch molecules and the result will 

be obtained starch that has a value of swelling power of starch (swelling power), 

solubility and degree of cross-linking better. The dependence on wheat flour in 

Indonesia is very high considering the commodity of wheat flour is still dependent 

on imports, the utilization of local starch such as taka tuber (Tacca leontopetaloides 

(L.) Kuntze) as an alternative of composite flour (tuber taka: wheat flour) to reduce 

dependence on wheat flour. Regarding the effect of modification of taka starch 

(Tacca leontopetaloides (L.) Kuntze) using ginger oil components. This study aims 

to compare the granule size of natural taka tuber starch and ginger oil using SEM 

(Scanning Electron Microscope) method, and to be a product of hard biscuit 

manufacture. For the modification of tuber starch yielded food innovation product 

in the form of hard biscuits, the characteristic result consisted of water content 

4,08%, ash content 2,16%, fat content 8,01%, protein content 7,14%, carbohydrate 

78,61 % and calories 415.09 cal. 

 

Keywords: taka tube (Tacca leontopetaloides (L.) Kuntze), biscuit, biscuit 

characteristics. 
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