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Effect of Temperature Steam Preassure Treatment on Functional Properties and Amilography Pati 
Talas Banten (Xanthosoma ndipesK.Koch)  Fetriyuna, Efri Mardawati, Rina Dwiyanti  Fakultas Teknologi Industri PertanianUniversitasPadjadjaran Jl. RayaJatinangor KM 21 Jatinangor – Sumedang Email korespondensi: fetriyuna@yahoo.com     A R T I C L E  I N F O  A B S T R A C T Article history Received: 23 Juli 2017 Accepted: 12 Agustus 2017 Available online: 12 Februari 2018  Talas (Taro) Banten or known as beneng(Xanthosomaundipes K. Koch), has a high starch content that can be used and has the probability to increase its economic value. The native starch of taro has a limitation in its functional properties and characteristics of amylography such as less stable to high temperature and stirring process due to food processing. Therefore it is necessary to modify its characteristics to improve the physical and chemical appearance. One of the technique is using a steam pressure treatment. This study aims to examine the effect of temperature modification of steam pressure treatment (90°C, 100°C, 110°C, 120°C) on functional characteristics and amylographicproperties of taro starch. The research used an experimental method with descriptive analysis followed by correlationregression analysis which consisting of 4 treatments and 3 replications. The results showed that steam pressure treatment can improve the functional characteristics and amylographicproperties of taro starch. The temperature of the modified steam preassure treatment of 90°C -120°C on taro starch yields a linear correlation to the water absorption capacity (1.8g / g - 3.5g / g), freeze-thaw stability (5.7% - 23%), 83.5% - 71.6%), setback (1956cP - 2328cP) and showed a non-linear relationship of quadratic regression model to swelling volume (11.06 ml / g - 8.71ml / g), solubility (10.84% - 7.4%), initial temperature of gelatinization (81.50OC - 82.27OC), breakdown (2899cP - 3014cP), cold paste viscosity (4856cP - 6334cP). Keywords : Talas Banten  taro modified starch steam pressure treatment amylographicproperties  Kata kunci : pati talas banten steam preassure treatment sifat fungsional  sifat amilografi     A B S T R A K  Talas banten atau yang dikenal dengan beneng (Xanthosoma undipes K.Koch), memiliki kandungan pati yang cukup tinggi sehingga dapat dimanfaatkan sebagai upaya untuk meningkatkan nilai ekonomisnya.Pati alami talas banten memiliki kekurangan dalam sifat fungsional dan amilografinya seperti kurang stabil terhadap pemanasan dan pengadukan.Oleh karena itu diperlukan modifikasi untuk memperbaiki sifat tersebut salah satunya dengan metode steam preassuretreatment. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh suhu modifikasisteam preassuretreatment(90°C, 100°C, 110°C, 120°C) terhadap karakteristik fungsional dan amilografi pati talas banten. Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental dengan analisis deskriptif dilanjutkan analisis regresi kolerasi yang terdiri dari 4 perlakuan dan 3 ulangan.Hasil penelitian menunjukan bahwa steam pressuretreatment dapat memperbaiki sifat fungsional dan amilografi pati talas banten. Suhu modifikasi steam preassuretreatment 90°C -120°C pada pati talas banten menghasilkan hubungan linear terhadap kapasitas penyerapan air (1,8g/g– 3,5g/g), freeze-thaw stability (5,7%– 23%), derajat putih (83,5% - 71,6%), setback ( 1956cP – 2328cP) dan menghasilkan hubungan non-linear model regresi kuadratik terhadap swelling volume (11,06 ml/g  – 8,71ml/g), kelarutan (10,84% – 7,4%), suhu awal gelatinisasi (81,50OC – 82.27OC), breakdown (2899cP – 3014cP), viskositas pasta dingin (4856cP – 6334cP). 



26 Fetriyuna, EfriMardawati, RinaDwiyanti   Pendahuluan Latar Belakang Indonesia sebagai negara beriklim tropis memiliki potensi yang sangat tinggi di bidang sektor pertanian.Berbagai macam komoditas pertanian memiliki potensi tinggi untuk berkembang di Indonesia, salah satu komoditas tersebut adalah umbi-umbian. Talas merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang cukup digemari di Indonesia, talas telah banyak dibudidayakan khususnya pada daerah–daerah Jawa,Sumatra, dan Kalimantan. Talas merupakan bahan pangan yang cukup populer di Indonesia. Banyak varietas talas yang belum dibudidayakan dan masih tergolong sebagai talas liar, salah satu talas yang dimaksud adalah Xanthosoma undipes K. Koch atau yang dikenal dengan talas Banten (Marliana eka, 2011).  Pengolahan umbi talas sebagai bahan pangan di Indonesia masih tergolong sederhana. Umumnya talas hanya dimanfaatkan sebatas umbi segarnya saja yang diolah dengan cara direbus, disayur, digoreng, dan dibuat keripik. Data dari Balai Besar Litbang Pascapanen Pertanian menunjukkan bahwa talas beneng memiliki kandungan gizi protein sebesar 8,77%; dan kadar air 84,65% (Muttakin, Muharfiza, Lestari, 2015),kandungan air yang tinggi menyebabkan talas banten menjadi salah satu produk pangan yang mudah rusak. Pengolahan talas banten yang masih minim dan sifatnya yang mudah rusak menyebabkan nilai ekonomis dari talas tersebut rendah.Kadungan karbohidrat dan pati yang cukup tingi pada talas banten dapat dimanfaatkan dalam pembuatan tepung pati sebagai upaya untuk meningkatkan nilai ekonomis dari talas banten. Pati adalah karbohidrat yang merupakan polimer glukosa, dan terdiri atas amilosa dan amilopektin (Jacobs dan Delcour,1998).Sumber alami pati antara lain adalah Talas. Peran pati dalam sistem pangan adalah menstabilkan struktur makanan dan berinteraksi dengan komponen makanan yang lain untuk memberikan atau mempertahankan nutrisi dan rasa. Berdasarkan penelitian pendahuluan yang dilakukan terhadap sifat fungsional dan sifat amilografi pati talas alami didapatkan hasil profil amilografi sebagai berikut: suhu awal gelatinisasi 81.95oC, Peak Viscosity 3899.5 cP, Hold Viscosity 1612.5 cP, Final Viscosity 2371.5cP, Viskositas Breakdown 2287cP, dan Viskositas Setback 761.5cP. Berdasakan hasil profil gelatinisasi di atas apabila di bandingkan dengan pati ubi kayu atau yang dikenal dengan tapioka dapat disimpulkan bahwa pati talas banten alami memiliki nilai breakdown yang cukup tinggi, namun masih lebih rendah dibandingkan pati tapioka.Nilai breakdown yang cukup tinggi menandakan pati alami talas banten kurang stabil terhadap pemanasan.Nilai setback yang cukup rendah menandakan bahwa pati talas banten tidak mudah mengalami retrogradasi.Sifat pati alami tersebut dapat diubah dengan modifikasi pati sehingga dihasilkan karakteristik pati yang lebih baik untuk diaplikasikan terhadap bahan pangan.Salah satu modifikasi pati dengan menggunakan metode fisik dapat dilakukan dengan metode steam preassure tretment atau pemanasan bertekanan. Pengukusan dalam retort atau autoclave merupakan salah satu metode modifikasi pati secara fisik yang biasa dilakukan (Pukkahuta,2008dikutipKhomsatin, 2011).Berdasarkan Noranizan M.(2010) proses modifikasi pati secara fisik dengan steam preassure treatment dilakukan pada suhu di atas suhu gelatinisasi. Kajian pengaruh suhu modifikasi dengan pemanasan menggunakan autoclaving terhadap karakteristik pati talas banten perlu dilakukan untuk melihat perubahan sifat fungsional dan amilografi pati talas banten termodifikasi, karena masih terbatasnya informasi mengenai pengaruh suhu terhadap sifat fungsional dan amilografi pati talas banten termodifikasi maka perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui hubungan antara suhu modifikasi steam preassure treatment dengan sifat fungsional dan amilografi pati talas banten. Berdasarkan uraian di atas, maka perlu dilakukan penelitian untuk mempelajari sifat fisik pati talas banten yang dimodifikasi dengan menggunakan steam preassuretreatment pada berbagai suhu.  Identifikasi Masalah Berdasarkan uraian dari latar belakang dapat diidentifikasikan masalah sebagai berikut: “Bagaimanakah hubungan antara suhu modifikasi metode pemanasan bertekanan atau steam preassure treatment dengan sifat fungsional dan amilografi pati talas Banten?”.  Alat dan Bahan Penelitian Alat-alat yang digunakan untuk penelitian ini yaituautoclave, timbangan, peralatan dapur (pisau, talenan, baskom), blender, kain saring, loyang, oven blower, grinder,disc mill, dan ayakan Tyler, gelas ukur, beaker glass, pipet, buret, batang pengaduk, termometer 100°C, statip, klem, krustang, oven, hot plate, tabung reaksi, nampan,magnetics stirer, neraca analitik, timbangan digital, desikator, tanur, cawan porselen, sentrifuse, tabung sentrifuse, vortex, “Milling Meter” Whitenessmeter, Rapid Visco Analyzer DV-II Pro. Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu, talas banten 6-12 bulan Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk analisis adalah larutan NaCL 10%, aquades, H2SO4, HCL 0,2N, NaOH 1N, Na2SO4, Ba2SO4 NaOH 0,45 N, dan NaOH 0,5 N.   Metode  Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimental dengan analisis deskriptif dan dilanjutkan dengan analisis regresi dan korelasi.Adapun perlakuan yang dicoba adalah sebagai berikut: A = 90OC B = 100OC C = 110OC D = 120OC  



Pengaruh Suhu Modifikasi Steam Preassure Treatment Terhadap Sifat Fungsional dan Amilografi Pati Talas Banten  (Xanthosoma undipes K.Koch) 27  Prosedur Pembuatan pati termodifikasi steam preassure treatment dengan autoclave mengacu pada Raja K.C. 2000 yang dimodifikasi pada penggunaan wadah untuk modifikasi pati. Wadah yang digunakan berupa stainless stealyang berbentuk kotak tanpa celah.Pengaturan kadar air melalui prosedur wadah yang telah berisi pati dengan kadar air ±30% kemudian ditutup dengan autoclave dan dikondisikan dalam suhu refrigator ±4 OC.Pengukusan dalam autoclave dilakukan pada suhu 90o±2oC - 120±2oC, selama 30 menit. Kemudian pati keringkan dengan menggunakan oven cabinet dryer dengan suhu 50OC selama 5 jam.Pati yang telah dikeringkan di ayak sampai lolos ayakan 100 mesh.  Hasil dan Pembahasan 
Swelling Volume  Gambar 1.Hubungan Swelling Volume dengan suhu modifikasi Steam Preassure treatment.  Berdasarkan Gambar 1 semakin tinggi suhu modifikasi pati talas banten maka nilai swelling volume cenderungsemakin menurun. Hal ini menunjukan bahwa perlakuan suhu modifikasi steam preassure treatment pati talas banten dapat menurunkan kemampuan pembengkakan pati talas banten. Hal tersebut dikarenakan perlakuan panas menyebabkan granula pati secara substasial terdegradasi setelah mengalami pembengkakan maksimum di sekitar suhu gelatinisasinya.Pada tahap ini pati pecah dan mulai menyebar sehingga menyebabkan material yang cepat larut dan menghasilkan swelling volume yang cenderung menurun.Pernyatan tersebut didukung oleh penelitian Noranizan (2010) pada pemanasan pati tapioka dan pati kentang dengan autoclave pada variasi suhu 110°C sampai 120°C, mengalami penurunan swelling volume. Pati kentang mengalami penurunan sekitar 60% pada pemanasan suhu 120°C dibandingkan dengan suhu 110°C dan pada pati tapioka mengalami penurunan sebesar 50% pada suhu 120°C. Hormdok dan Noomhorm (2007) juga berpendapat perlakuan hidrotermal dapat menyebabkan pengaturan kembali molekul pati. Interaksi amilosa-amilosa dan amilosa-amilopektin yang terbentuk selama modifikasi dapat membatasi penetrasi air ke dalam granula pati dan menyebabkan suatu pengaruh yaitu kemampuan pengembangan pati menurun.  Kelarutan   Gambar 2.Hubungan Suhu Modifikasi Steam Preassure Treatment dengan Kelarutan Pati Talas Banten.  Berdasarkan Gambar 2 semakin tinggi suhu modifikasi talas banten maka nilai kelarutan cenderung semakin menurun.Penurunan nilai kelarutan pada Gambar 2 dapat disebabkan karena banyaknya jumlah amilosa yang membentuk ikatan komplek baik dengan amilosa, amilopektin, maupun lemak.Terbentuknya ikatan kompleks tersebut menyebabkan pati memiliki ikatan yang lebih rapat dan kompak sehingga jumlah amilosa yang lepas selama pemanasan lebih rendah (Gunaratne dan Hoover, 2001). Pendapat tersebut didukung oleh penelitian Haryani, dkk (2014) pada modifikasi pati shorgum dengan suhu pemanasan 80OC hingga 120OC dimana diperoleh hasil perlakuan  pemanasan cenderung menurunkan kelarutan hingga 5,3- 2,13% pada suhu modifikasi 80-100OC dan kemudian naik kembali sekitar 3,33% pada suhu 110OC dan 120OC. Menurut Pinasthi, (2011) dikutip oleh Haryani, dkk (2014) penurunan tersebut dapat disebabkan karena perubahan penyusunan kristalit pati, interaksi amilosa-amilosa atau amilosa-amilopektin di daerah amorf, interaksi amilosa dengan lipid serta degradasi pati yang disebabkan oleh pemanasan yang berlebihan menyebabkan rusaknya granula pati, sehingga pada suhu 110°C dan suhu 120°C mengalami kenaikan kembali. Penurunan nilai kelarutan seiring dengan penurunan swelling volume diduga karena amilosa yang leaching dari dalam granula berikatan dengan komponen lemak yang berada pada luar granula sehinga menyebabkan kompleks inklusi amilosa-lemak bersifat tidak larut sehingga menurunkan nilai kelarutan.          y = 0,004x2 - 1,079x + 70,16R² = 0,904024681012 90 100 110 120Sw
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28 Fetriyuna, EfriMardawati, RinaDwiyanti  KPA (Kapasitas Penyerapan Air)   Gambar 3. Kurva Hubungan Suhu Modifikasi Steam Preassure Treatment dengan KPA (Kapasitas Penyerapan Air)Pati Talas Banten Termodifikasi Steam Preassure Treatment.  Berdasarkan Gambar 3 semakin tinggi suhu modifikasi semakin tinggi nilai kapasitas penyerapan air.Peningkatan tersebut dapat dikarenakan kenaikan suhu modifikasi menyebabkan bagian amorphous menjadi lebih luas dan beberapa ikatan hidrogen diantara bagian amorphous dan kristalin dapat rusak sehingga KPA meningkat (Khomsatin, 2012).  Derajat Putih   Gambar 4.Kurva Hubungan Suhu Modifikasi Steam Preassure Treatment dengan Derajat Putih Pati Talas Banten.  Berdasarkan Gambar 4 semakin tinggi suhu modifikasi steam preassure treatment nilai derajat putih semakin menurun. Proses pencoklatan yang terjadi pada nilai derajat putih pati talas banten termodifikasi disebabkan oleh pemanasan dan pengeringan pada pati selama modifikasi. Pencoklatan yang terjadi pada pati dapat disebabkan oleh reaksi mailard akibat pemanasan. Reaksi maillard adalah reaksi pencoklatan non enzimatis, reaksi-reaksi antara karbohidrat, khususnya gula pereduksi dengan gugus amina primer menghasilkan polimer berwarna coklat (Winarno,1991). Faktor-faktor yang mempengaruhi reaksi maillard antara lain adalah: kadar air dan suhu. Reaksi maillard akan berlangsung cepat pada suhu tinggi, semakin lama waktu pemanasan maka semakin banyak zat melanoidin yang terbentuk dan semakin tinggi intensitas warna coklat yang dihasilkan (Winarno, 2007). 
 
Freeze- Thaw Stability   Gambar 5. Kurva Hubungan Suhu Modifikasi Steam Preassure Treatment denganFreeze-thaw Stability Pati Talas Banten Termodifikasi Steam Preassure Treatment.  Berdasarkan Gambar 5 terjadi peningkatan pada nilai freeze-thaw stability seiring dengan kenaikan suhu modifikasi steam preassure treatment pati talas banten. Menurut (Wadchararat, 2006) peningkatan nilai freeze-thaw stability seiring dengan suhu modifikasi dapat disebabkan karena terjadinya sineresis selama penyimpanan akibat interaksi antara leaching amilosa dan rantai amilopektin, kenaikan persen sineresis dapat dipengaruhi oleh swelling volume yang menurun, menurun nya daya pembengkakan pati akibat modifikasi meningkatkan peluang terjadinya agregasi amilosa dalam matriks gel yang cukup intensif (Syamsir, 2012).  Sifat Amilografi. Tabel 1. Profil Gelatinisasi Pati Talas Banten Termodifikasi Steam Preassure Treatment. Perlakuan Suhu Awal Gelatinisasi (°C) Viskositas Puncak (cP) Viskositas Pasta Panas (cP) Viskositas 

Breakdown (cP) Viskositas Pasta Dingin (cP) Viskositas 
Setback (cP) Alami 81,94 3899 1612 3366 2374 761,5 Steam Preassure Treatment 90OC 81,50 5444.66 2899 2545 4856 1956 Steam Preassure Treatment 100 OC 82,25 6229 3014 2975 5420 2166 Steam Preassure Treatment 110OC 80.63 6449.16 4081 2368 6334 2253 Steam Preassure Treatment 120 OC 82,27 4710.5 3414 2396 5742 2328  y = 0,053x - 3,107R² = 0,94001234 90 100 110 120KPA ( Kapasitas Penyerapan Air) (g/g) Suhu (°C)y = -0,419x + 121,8R² = 0,96970758085 90 100 110 120Derajat Putih (%) Suhu (°C) y = 0,603x - 48,22R² = 0,981051015202530 90 100 110 120Freeze-thaw stability (%) Suhu (°C)



Pengaruh Suhu Modifikasi Steam Preassure Treatment Terhadap Sifat Fungsional dan Amilografi Pati Talas Banten  (Xanthosoma undipes K.Koch) 29  Suhu Awal Gelatinisasi   Gambar 6. Kurva Hubungan Suhu Modifikasi Steam Preassure Treatment dengan Suhu Awal Gelatinisasi Pati Talas Banten Termodifikasi Steam Preassure Treatment.  Berdasarkan Gambar 6 semakin tinggi suhu modifikasi steam preassure treatment maka suhu awal gelatinisasi cenderung semakin naik.Peningkatan suhu awal gelatinisasi seiring dengan meningkatnya suhu modifikasi tersebut, di sinyalir karena adanya air dan panas yang diberikan dapat mengakibatkan pengaturan kembali molekul amilosa dan amilopektin membentuk ikatan baru yang lebih kompleks, lebih kuat dan lebih rapat yang mengarah pada peningkatan stabilitas interaksi molekul di dalam granula pati (Maache-Rezzoung et al., 2009dikutipKhomsatin, dkk 2012).  Viskositas Puncak Berdasarkan Gambar 7 semakin tinggi suhu modifikasi, viskositas puncak cenderung semakin menurun.Menurut Adebowale, dkk (2005) dikutip Utami Sri (2010). Peningkatan nilai viskositas puncak pati termodifikasi dibandingkan dengan pati alami yang tidak mengalami perlakuan dapat disebakan karena peningkatan rigiditas akan meningkatkan viskositas pasta pati, granula pati yang rigid memiliki ketahanan yang lebih baik terhadap pengadukan.   Gambar 7. Kurva Hubungan Suhu Modifikasi Steam Preassure Treatment denganPeak Viscosity Pati Talas Banten Termodifikasi Steam Preassure Treatment.    Viskositas Breakdown.   Gambar 8. Kurva Hubungan Suhu Modifikasi Steam Preassure Treatment dengan Break DownPati Talas Banten Termodifikasi Steam Preassure Treatment.  Berdasarkan grafik (Gambar 13) semakin tinggi suhu modifikasi steam preassure treatmentsemakin menurun nilai breakdown. Menurut Khomsatin, (2011) penurunan nilai breakdown seiring dengan meningkatnya suhu modifikasi tersebut dapat disebabkan karena adanya peningkatan kesetabilan granula pati akibat peningkatan ikatan inter dan intra molekul amilosa dalam granula pati sehingga pembentukan granula terbatas dan granula pati lebih mampu menahan panas. Hal tersebut didukung oleh penelitian yang dilakukan oleh Pranoto, Rahmauni, Haryadi, dan K. Rakshit (2014), pada modifikasi pati kentang dengan lama pemanasan dimana seiring lama pemanasanmenyebabkan penurunan nilai breakdown.  Viskositas Pasta Dingin dan Setback   Gambar 9. Kurva Hubungan Suhu Modifikasi Steam Preassure Treatment dengan Pasta DinginPati Talas Banten Termodifikasi Steam Preassure Treatment.    y = -0,002x2 + 0,609x + 49,09R² = 0,9898181,58282,583 90 100 110 120Suhu Awal Gelatinisasi (O C) Suhu Modifikasi (°C)y = -6,307x2 + 1304,x - 60962R² = 0,94801000200030004000500060007000 90 100 110 120Viskositas Puncak(cP) Suhu (°C) y = -3,755x2 + 745,0x - 34063R² = 0,9890500100015002000250030003500 90 100 110 120Break Down (cP) Suhu (°C)y = -2,889x2 + 642,4x - 29655R² = 0,84901000200030004000500060007000 90 100 110 120Viskositas Pasta Dingin (cP) Suhu (°C)



30 Fetriyuna, EfriMardawati, RinaDwiyanti  Berdasarkan Gambar 9 semakin tinggi suhu modifikasi viskositas pasta dingin pati termodifikasi cenderung mengalami peningkatan. Menurut Sanduhu, dkk (2005) kenaikan viskositas pasta dingin dapat disebabkan karena agregasi (pengumpalan) molekul amilosa. Setback atau viskositas balik merupakan selisih antara viskositas pada akhir pendinginan dan viskositas maksimum pasta.Setback juga merupakan ukuran yang digunakan untuk menentukan kecenderungan retrogradasi pati terkait dengan interaksi amilosa dan amilopektin.    Gambar 10. Kurva Hubungan Suhu Modifikasi Steam Preassure Treatment denganSetback Pati Talas Banten Termodifikasi Steam Preassure Treatment.  Berdasarkan Gambar 10 semakin tinggi suhu modifikasi nilai dari viskositas setback semakin tinggi.Menurut Homdok dan Noormhorm (2007) peningkatan setback dapat dikarenakan terjadinya peningkatan ikatan siang di antara rantai pati terutama pada fraksi amilosa.Hal ini menyebabkan terebntuknya junction zone pada fase kontinu gel sehinga meningkatkan viskositas setback.Peningkatan nilai setback pada pati termodifikasi steam preassure treatment menunjukan bahwa semakin tinggi nilai setback maka retrogradasi pati akansemakin tinggi yaitu tingginya kemampuan amilosa untuk berikatan kembali satu sama lain serta berikatan dengan cabang amilopektin pada pinggir-pinggir luar granula. Hal tesebut dapat disebabkan karena pada pasta pati didinginkan, energi kinetik molekul tidak cukup tinggi untuk menahan molekul saling berikatan kembali.  Kesimpulan dan Saran Kesimpulan. Perlakuan modifikasi heat treatment dapat mempengaruhi sifat fungsional dan amilografi pati talas banten (Xanthosoma undipes K.Koch).Suhu modifikasi heat treatment 90°C -120°C pada pati talas banten meningkatkan Kapasitas penyerapan air, Freeze-thaw stability, suhu awal gelatinisasi, final viscosity, dan nilai setback seiring dengan kenaikan suhu.Suhu modifikasi heat treatment 90°C -120°C pada pati talas banten menurunkan nilai Swelling Volume, kelarutan, derajat putih, viskositas puncak (peak viscosity), dan break down seiring dengan peningkatan suhu modifikasi.  Saran Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh pati termodifikasi heat treatment pada karakteristik produk jika diaplikasikan pada produk yang membutuhkan ketahanan panas yang tinggi dan tingkat retrogradasi yang tinggi seperti produk instan: bihun, bubur instan, dll. Perlu dilakukan pengujian kandungan amilosa dan amilopektin pada pati talas banten yang telah dimodifikasi untuk mengetahui pengaruh kandungan amilosa dan amilopektin terhadap sifat fungsional dan amilografi.  Daftar Pustaka [BTPT] Balai Pengkajian Teknologi Pertanian Banten. 2009. Pengelolaan Talas Lokal Beneng menjadi Produk Makanan Khas Banten. Available at http:www. Litbang.id. (Diakses pada 10 maret 2015) [BTPT] Balai Pengkajian Teknologi Pertanian Banten. 2011. Diversifikasi Pengolahan Pangan Lokal Banten Talas Beneng. Available at htt://banten.litbang.pertanian.go.id/ (Diakses pada 10 maret 2015) Abbas K.A, Khalil, dan Hussin. 2010. Modified Starches and Their Usages in Selected Food Products: A Review Study. Journal of Argricultural Science Vol.2, No. 2. Annisa R P. 2012. Pengaruh Kadar Air Terhadap Teksture dan Warna Keripik Pisang Kepok (Musa parasidiaca formatypica). Universitas Hasanudin. Makassar. Apandi Tossin, 1999. Usaha Tani Talas (Colocasia esculenta) di Lahan Miring. Proyek Universitas Padjadjaran DIP No. 080/XXIII/002/4/-1999. Apriyadi.2009. Modifikasi Pati Garut (Marantha arudianacea L.) dengan Perlakukan Hidrolisis Asam dan Siklus Pemanasan-Pendinginan Untuk Menghasilkan Pati Resisten Tipe 3.Institut Pertanian Bogor. Bogor. BeMiller, J.N. dan R.L. Whistler. 1996. Carbohydrates Dalam Fennema, O.R. Food Chesmistry. Marcel Dekker, Inc. New York. Collado Lilia S, dan Corke Harold. 1998. Heat-moisture Treatment Effects on Sweetpotato Starches Differing in Amylose Content. Cereal Science Laboratory, Departement of Botany, The University of Hong Kong. Food Chemistry 65(1999)339;346. Collado Lilia S, Mabesa L.B, dan Corke Harold. 2001. Bihon-Type Noodles from Heat-Moisture-Treated Sweet Potato Starch. Journal Food Science Vol. 66. N0. 4. Direktorat Jendral Tanaman Pangan. 2013. Pedoman Teknis Pengelolaan Produksi Ubi Jalar dan Aneka y = 12,01x + 914,5R² = 0,93305001000150020002500 90 100 110 120Setback(cP) Suhu (°C)
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