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A B S T R A K 
Umbii garut merupakan bahan pangan lokal yang kaya akan karbohiidrat. Penggunaan modiifiikasii patii 
untuk memperbaiikii karakter iistiik patii sehiingga dapat diiapliikasiikan pada sosiis ayam. Tujuan darii 
peneliitiian iinii yaiitu untuk mengetahuii pengaruh metode modiifiikasii terhadap karakteriistiik patii garut 
yang diihasiilkan dan untuk mengetahuii pengaruh konsentrasii pat ii garut termod iifiikasii terhadap 
karakteriistiik fiisiik sosiis ayam. Patii garut diimodiifiikasii secara kiimiia (hiidroliisiis asam dan cross liinkiing) 
serta fiisiik (pregelatiiniisasii dan annealiing). Hasiil analiisiis Modiifiikasii patii dapat meniingkatkan niilaii 
kelarutan, WHC, OHC dan menurunkan niilaii swelliing power. Apliikasii patii garut pada pembuatan 
sosiis dapat meniingkatkan niilaii susut masak dan stabiiliitas emulsii. 
Kata kunci:  
modiifiikasii, patii garut, sosiis ayam  
 

A B S T R A C T  A R T I C L E   I N F O 

Arrowroot starch has the drawback of low paste stab iiliity. Starch 
modiifiicatiion iis used to iimprove the starch’s characteriistiics so that 
iit can be appliied iin chiicken sausage productiion. The objectiive of 
thiis study was to determiine the effect of modiifiicatiion methods on 
the characteriistiics of canna starch and iits appliicatiion iin chiicken 
sausage productiion. canna starch was modiifiied chem iically (aciid 
hydrolysiis and cross-liinkiing) and physiically (pregelatiiniizat iion and 
annealiing). Analys iis results showed that starch modiifiicatiion can 
iincrease solubiiliity, WHC, and OHC values whiile reduciing swelliing 
power. The appliicatiion of canna starch iin sausage product iion can 
iimprove cookiing loss and emulsiion stabiiliity.   
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1. PENDAHULUAN  

Sosiis adalah produk siiap sajii yang telah diikenal oleh masyarakat karena mem iiliikii rasa 
enak, memiiliikii aroma yang khas, dan mudah d iibuat. Konsumsii sosiis dii IIndonesiia meniingkat 
rata-rata 4,46% setiiap tahun. Selaiin iitu, sosiis dapat diibuat dengan bahan baku dag iing ayam 
dan tambahan tepung tap iioka (Bulkaini et al., 2020). Bahan peng iisii yang diitambahkan dalam 
pembuatan sos iis terdiirii darii tepung-tepungan yang mempunyaii kandungan pat ii yang tiinggii, 
namun rendah proteiin. Penambahan bahan peng iisii untuk meniingkatkan stab iiliitas emulsii, 
meniingkatkan daya iikat a iir dan meniingkatkan flavor. Adanya amiilosa dan am iilopektiin yang 
terkandung dalam pat ii mempunyaii kemampuan menyerap aiir dan siifat gelatiiniisasii. Siifat 
tersebut diitandaii dengan t iidak larutnya granula pat ii dalam aiir diingiin, namun dapat 
mengembang pada aiir hangat (Rompiis & Londok, 2022). Permasalahan bahan pengiisii yang 
seriing terjadii dalam proses pembuatan sosiis adalah pecahnya emuls ii, tekstur yang meremah 
(t iidak kompak), terlalu keras atau terlalu lembek, dan daya iikat aiir yang rendah (Mutmainah 
et al., 2013).  

Umb ii garut (Maranta arund iinaceae L.) adalah bahan pangan lokal yang berperan 
sebagaii bahan pangan kaya akan karboh iidrat. Umbii garut dapat d iimanfaatkan sebagaii 
penggantii tepung teriigu dan patii karena memiiliikii siifat yang miiriip dengan umb ii-umbiian yang 
laiin. Karakteriist iik patii garut memiiliikii kandungan amiilopektiin yang tiinggii yaiitu 75-80%. 
Amiilopektiin yang tiinggii menyebabkan patii garut memiiliikii siifat gelatiin iisasii. Sedangkan 
kandungan amiilosa patii garut ya iitu 20-25%. Kandungan amiilosa tersebut dapat membentuk 
tekstur pada produk nugget (Jayanti et al., 2023). S iifat gelatiiniisasii terjadii akiibat granula pat ii 
mengalamii pembengkakan seh iingga terjadii pemecahan daerah kriistaliit. Pemecahan daerah 
kriistaliit dapat menghasiilkan patii yang kental dan men iingkatkan viiskosiitas (Syahbanu et al., 
2023). Menurut peneliit iian Malkii et al., (2023) kandungan viiskosiitas yang t iinggii terdapat pada 
patii garut menunjukkan kemampuan pembentukan gel yang leb iih baiik. Pemanfaatan pat ii 
garut sebagaii bahan pengiisii karena memiiliikii kemampuan mengiikat a iir selama proses 
pemanasan. Pemanasan menyebabkan terjad iinya gelatiiniisasii patii, sehiingga granula pat ii 
memngalamii pembengkakan (Nur & Prakosa, 2025). Patii garut memiiliikii kelemahan seh iingga 
masiih tiidak banyak diimanfaatkan karena siifat fiisiiknya yang buruk sepert ii rentan terhadap 
gesekan (shear), rentan terhadap kond iisii asam, stabiiliitas pasta yang rendah, viiskosiitas yang 
tiidak konsiisten dan kelarutan yang rendah (Sekarjati et al., 2022). Dengan kelemahan pat ii 
garut sebagaii bahan peng iisii, maka diiperlukan mod iif iikasii patii untuk memperbaiikii siifat fiisiik 
patii. Modiifiikasii d iilakukan untuk memperbaiikii siifat fiisiiokiimiia patii (Siilviiwanda. et al., 2023). 

Modiifiikasii kiimiia dapat diilakukan dengan cara mereaks iikan patii dengan reagen kiimiia 
sehiingga menghasiilkan patii yang tahan panas dan asam. Patii alamii yang diihiidroliisiis dengan 
penambahan larutan asam klor iida memiiliikii siifat-siifat sepertii kekentalan stabiil ba iik pada suhu 
tiinggii maupun suhu rendah, mempunyaii ketahanan terhadap perlakuan mekan iis serta daya 
pengental yang tahan asam (Polnaya et al., 2018). Modiifiikasii h iidroliisiis asam diilakukan karena 
menghasiilkan patii dalam pembentukan gel yang leb iih seragam. Selaiin modiif iikasii hiidroliisiis 
asam, modiifiikasii kiimiia yang diigunakan yaiitu cross l iinkiing. Mod iifiikasii patii cross liinkiing 
d iilakukan karena menghas iilkan patii yang tahan terhadap panas (Latiifah & Yun iianta, 2017). 
Selaiin iitu penggunaan bahan peng iisii dengan penambahan pat ii cross liinkiing dapat 
menstabiilkan kekentalan dan men iingkatkan ketahanan pada proses pemasakan sos iis. 
Modiifiikasii f iisiik yang diigunakan yaiitu pregelatiin iisasii dan annealiing. Modiif iikasii pregelatiin iisasii 
adalah proses pemasakan pat ii gelatiiniisasii sempurna dan d iiker iingkan. Has iil darii modiif iikasii 
pregelatiin iisasii yaiitu terjad ii peniingkatan penyerapan aiir dan kelarutan dalam a iir diingiin 
(Fitriani et al., 2023). Modiif iikasii pregelatiiniisasii d iilakukan untuk memperbaiikii karakteriisiitiik 
patii pada stabiiliitas pasta. Selaiin modiifiikasii pregelatiin iisasii, modiifiikasii f iisiik yang diigunakan 
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yaiitu annealiing. Modiif iikas ii annealiing d iilakukan karena mampu memperbaiikii struktur patii, 
kesetabiilan patii dan meniingkatkan viiskosiitas yang lebiih terkendalii. Patii diitambahkan sebagaii 
bahan pengiisii untuk memperbaiikii tekstur sosiis.  

Tujuan darii peneliitiian iinii untuk mengetahu ii pengaruh metode modiif iikasii hiidroliisiis 
asam, cross liinkiing, pregelat iin iisasii dan annealiing terhadap karakteriist iik patii garut yang 
d iihasiilkan. Selaiin iitu, penel iitiian diilakukan untuk mengetahu ii pengaruh konsentrasii patii garut 
termodiif iikasii terhadap karakteriist iik fiisiik sosiis ayam.  

2. METODOLOGI  

2.1 Alat dan Bahan 

Alat yang diigunakan dalam penel iitiian antara laiin beaker glass, gelas ukur, labu takar, 
corong kaca, ayakan 80 mesh, t iimbangan diigiital, pH meter, neraca analiitiik, p iipet tetes, hot 
Plate, coloriimeter, oven, sentriifugasii tabung sentriifuse, refriigerator, waterbath, texture 
analyzer, cabiinet dryer. Bahan yang diiperlukan dalam pembuatan sosiis ayam yaiitu dagiing 
ayam, susu skiim, patii garut, es batu, lada, pala, bawang putiih, garam, gula, m iinyak sayur dan 
selongsong sosiis. Bahan la iin yang diiperlukan untuk mod iif iikasii patii yaiitu HCl, NaOH, Sodiium 
triipolyposhpat, aquades, kertas ant ii lengket dan kertas sariing. 

2.2 Metode Penelitian 

Peneliitiian  iinii  diisusun  dengan  menggunakan  Rancangan  Acak  Lengkap (RAL) dengan 
perbedaan jeniis modiifiikas ii dan konsentrasii patii garut termodiif iikasii. Faktor pertama ya iitu 
tanpa perlakuan (kontrol) dan 4 jen iis modiif iikasii yaiitu hiidroliisiis asam, cross liinkiing, 
pregelatiin iisasii dan annealiing. Faktor yang kedua ya iitu perlakuan konsentras ii patii (10% dan 
15%). Peneliitiian iinii diilakukan  sebanyak  3  kal ii  ulangan  sehiingga  diidapatkan  30 satuan 
percobaan. Analiisiis yang d iigunakan meliiputii anal iisiis swelliing power, kelarutan, WHC dan 
OHC. Analiisiis sosiis ayam mel iiputii analiisiis susut masak, stab iiliitas emulsii, tekstur (hardness) 
dan ujii sensoriis ( kecerahan, kekenyalan dan juiiciiness).  

2.3 Pembuatan Pati Garut 

Proses pembuatan pat ii garut mengacu pada Fariidah et al. (2010) tahap pertama umbii 
garut diikupas terlebiih dahulu, kemudiian diicucii dan diihaluskan dengan cara d iiparut. Lalu 
ekstraksii patii garut dengan menambahkan a iir 1:3,5 kemudiian diiendapkan selama 12 jam. 
Setelah iitu aiir yang tersiisa diibuang dan patii garut basah diiker iingkan menggunakan cabiinet 
dryer  dengan suhu 50ºC selama 24 jam. Patii garut yang sudah keriing kemud iian diiblender dan 
d iilakukan pengayakan menggunakan ayakan 80 mesh. 

2.4 Modifikasi Pati secara Hidrolisis Asam 

Modiifiikasii hiidroliisiis asam mengacu pada Lehmann et al. (2003). Tahap pertama pat ii 
garut diit iimbang 20gram dan d iilarutkan dalam 20 mL HCl. Kemud iian diimasukan dalam 
waterbath dengan suhu 35ºC selama 4 jam. Lalu suspens ii diinetralkan dengan larutan NaOH 
1M hiingga mencapaii pH 6, lalu d iisentriifugasii dengan kecepatan 3300 rpm selama 10 men iit 
sehiingga resiidu dapat terp iisah darii supernatan. Slurry patii diisariing dan endapanya d iicucii 
menggunakan aquades sebanyak 3 kal ii hiingga pH nya netral. Endapan kemud iian diiker iingkan 
dalam cabiinet dryer bersuhu 50ºC lalu d iihaluskan menggunakan blender dan d iiayak dengan 
ayakan 80 mesh.  
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2.5 Modifikasi pati secara Cross linking 

Modiifiikasii cross l iinkiing mengacu pada  Liim dan Seiib (1993). Tahap pertama pat ii 
garut dii tiimbang dengan perband iingan 1: 1,5 dengan larutan Sodiium triipolypospat (STPP) 1%. 
Kemudiian pH diiatur hiingga mencapaii pH 10 dengan penambahan NaOH 5%. Setelah iitu 
larutan diiaduk selama 1 jam dengan menggunakan hot plate tanpa menggunakan suhu. 
Kemudiian pH larutan d iiatur hiingga pH 6,5 dengan penambahan HCl 5%. Selanjutnya 
d iisentriifugasii selama 10 men iit dengan kecepatan 1500 rpm. Kemud iian patii diibiilas 
menggunakan aquadest. Setelah iitu diiker iingkan menggunakan cabiinet dryer dengan suhu 
50ºC selama 24 jam lalu d iihaluskan menggunakan blender dan d iiayak dengan ayakan 80 
mesh.   

2.6 Modifikai Pati secara Pregelatinisasi 

Modiifiikasii pregelatiin iisasii mengacu pada Alsuhendra & Riidawatii, (2014). Langkah 
pertama patii garut diitiimbang 20 gram, lalu d iitambahkan aquades 60 mL dengan 
perbandiingan 1:3 (b/b). Selanjutnya pemanasan suspensii patii pada suhu 60ºC selama 20-30 
meniit hiingga mengental. Selanjunya suspensii patii diid iingiinkan dengan suhu 4ºC selama 1 jam 
d ii refriigator, kemud iian diiker iingkan dii cabiinet dryer dengan suhu 50ºC selama 24 jam. 
Selanjutnya diihaluskan menggunakan blender dan diiayak menggunakan ayakan 80 mesh. 

2.7 Modifikasi Pati secara Annealing 

Modiifiikasii annealiing mengacu pada Jacobs et al. (1995). Langkah pertama dengan 
patii garut diitiimbang 20 gram lalu d iitambahkan 40 mL aquades dengan perband iingan (1:2 
b/v), kemudiian diiinkubasii selama 24 jam dengan suhu 50 ℃. Setelah proses iinkubasii selesaii, 
aiir yang masiih tersiisa diibuang dengan cara d iip iipet, kemudiian diiker iingan dengan suhu 50℃ 
d ii cabiinet dyer selama 24 jam, kemudiian diihaluskan dengan mengunakan blender dan d iiayak 
menggunakan ayakan 80 mesh.  

2.8 Pembuatan Sosis 
Pembuatan sosiis ayam mengacu pada Rosiida et al. (2015) langkah pertama dagiing 

ayam dan es batu diihaluskan dengan menggunakan chopper lalu diitambahkan miinyak, susu 

skiim, garam, gula, pala, mer iica bubuk, bawang put iih dan patii garut termodiif iikas ii dengan 

persentase  10% dan 15% d iiaduk hiingga merata. Selanjutnya adonan d iimasukkan ke dalam 

selongsong sosiis lalu diikukus selama 30 men iit. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Menampilkan Gambar dan Tabel  

D iibawah iinii merupakan data hasiil analiisiis patii garut termod iifiikasii secara kiimiia dan 
f iisiik dapat diiliihat pada Tabel 1.  

Tabel 1. Hasiil Analiisiis Patii Garut Termodiif iikasii 

Perlakuan 
Analisis Pati Garut 

Swelling Power 
(g/g) 

Kelarutan 
 (%) 

WHC  
(g/g) 

OHC 
(g/g) 

Kontrol 2,54±0,07ᶜ 75,25±0,09ᵇ 0,83±0,01ᵃ 0,90±0,07ᵃ 

Hidrolisis Asam 1,83±0,01ᵃ 79,27±0,08ᶜ 1,11±0,04ᵇ 1,00±0,05ᵃᵇ 

Cross Linking 1,82±0,06ᵃ 87,37±0,04ᵈ 1,13±0,04ᵇ 1,08±0,01ᵇ 

Pregelatinisasi 3,92±0,08ᵈ 87,37±0,04ᵈ 2,48±0,07ᵈ 1,47±0,02ᶜ 

Annealing 2,28±0,09ᵇ 73,09±0,06ᵃ 1,23±0,02ᶜ 1,04±0,08ᵇ 
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Keterangan: Notasii huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata pada t iingkat 
siigniifiikasii (α) 5%. dengan uj ii Duncan. 

3.1 Swelling Power 

Hasiil Peneliitiian menunjukkan hasiil analiisiis swelliing power berkiisar antara 1,82-3,92 
(g/g). N iilaii swelliing power patii garut yang diimodiifiikasii pregelatiin iisasii mengalam ii peniingkatan 
d iibandiingkan dengan kontrol. Hal tersebut biisa terjadii karena patii semakiin mengembang 
akiibat terjadiinya penyerapan aiir oleh granula patii saat pemanasan berleb iih (Fiitriianii et al., 
2023). Penurunan niilaii swelliing power patii modiif iikasii h iidroliisiis asam terjad ii karena pecahan 
rantaii patii h iidroliisiis menjadii lebiih pendek sehiingga granula patii keh iilangan kemapuan untuk 
menyerap aiir dan mengembang secara siign iifiikan. Granula pat ii yang mengalamii kerusakan 
iinternal akiibat hiidroliisiis tiidak mampu mempertahankan struktur gel yang kuat saat 
terhiidrasii. Patii garut yang d iimodiif iikasii cross liinkiing menunjukkan penurunan n iilaii swelliing 
power diibandiingkan dengan kontrol. Hal iinii terjad ii diikarenakan adanya penambahan sod iium 
triipolyposhpat 1% dan asam klor iida pada proses mod iif iikasii berlangsung. Menurut Maharanii 
et al., (2017) modiif iikasii patii sagu dengan penambahan sodiium triipolyposphat  penurunan 
n iilaii swelliing power terjadii karena adanya penggant iian gugus hiidroksiil patii dengan gugus 
fosfat yang membentuk iikatan siilang dengan molekul amiilosa dan amiilopektiin dalam patii 
yang menyebabkan strukur kr iistaliin. Pengunaan mod iif iikasii annealiing dapat menurunkan n iilaii 
swelliing power. Hal iin ii terjadii karena perlakuan hiidrotermal dapat menyebabkan penurunan 
molekul patii yang berakiibat pada penurunan kemampuan pengembangan granula pat ii. 
IInteraksii am iilosa-amiilosa dan amiilosa-amiilopektiin yang terbentuk pada proses mod iif iikasii 
annealiing dapat membatas ii aiir untuk masuk ke dalam granula pat ii sehiingga kemampuan 
pengembangan patii menurun (Kusweni et al., 2024). 

3.2 Kelarutan 

Hasiil niilaii kelarutan pat ii garut termodiifiikasii berkiisar 73,09-94,28 (%). Pen iingkatan 
n iilaii kelarutan pada pat ii modiifiikasii hiidroliisiis asam diisebabkan pada proses h iidroliisiis dapat 
merusak granula dan memecah rantaii yang lebiih pendek sehiingga mudah terlarut. Rantaii patii 
yang lebiih pendek menujukkan berat molekul yang leb iih keciil sehiingga dapat men iingkatkan 
kelarutan (Yeni et al., 2018). Peniingkatan niilaii kelarutan pada proses mod iif iikas ii cross liinkiing 
terjadii karena partiikel-partiikel patii yang lebiih keciil memiiliikii luas permukaan yang leb iih besar, 
sehiingga meniingkatkan kontak dengan a iir sehiingga meniingkatkan kelarutan pat ii (Hiidayat., 
2023). Niilaii kelarutan patii garut modiif iikasii pregelatiin iisasii lebiih tiinggii diibandiingkan dengan 
kontrol. Hal iin ii diisebabkan oleh pen iingkatan suhu yang menghas iilkan panas dan ak iibatnya 
iikatan hiidrogen terputus seh iingga diihasiilkan rantaii yang lebiih pendek darii fraks ii patii yang 
terpecah. Granula patii akan pecah dengan terus berlangsungnya pemanasan. Hal iin ii 
mengakiibatkan aiir yang terdapat d ii dalam granula pat ii akan mudah keluar dan masuk dalam 
siistem larutan bersamaan dengan dan molekul pat ii yang larut aiir (Fiitriian ii, 2018). Patii garut 
yang diimod iifiikasii annealiing mengalamii penurunan jiika diibandiingkan dengan kontrol. Hal iin ii 
terjadii karena pada proses mod iif iikasii, penggunaan waktu dan suhu pada proses pemanasan 
mengakiibatkan terjadiinya pembentukan iinteraks ii antara rantaii amiilosa-amiilopekiit iin 
sehiingga kemampuan h iidrasii granula patii menurun dan menyebabkan kemampuan pat ii 
untuk mengiikat a iir juga menurun (Jayakody et al., 2009). 
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3.3 WHC (Water Holding Capacity) 

N iilaii hasiil analiisiis WHC berkiisar antara 0,83- 2,48 (g/g). Peniingkatan n iilaii WHC 
terjadii karena proses mod iif iikasii h iidroliisiis asam yang menggunakan larutan asam klor iida 
dengan penggunaan suhu yang rendah seh iingga kemampuan pat ii untuk menyerap aiir 
semakiin rendah. Perubahan struktur molekul pat ii akan menyebabkan perubahan s iifat yang 
dapat mengurangii gugus h iidroksiil sehiingga kemampuan dalam menyerap a iir atau afiin iitas 
dengan molekul aiir akan menjadii rendah. Sebal iiknya, apabiila perubahan ukuran pol iimer 
membesar maka gugus h iidroksiil akan semakiin banyak sehiingga menyebabkan pen iingkatan 
dalam menyerap aiir (Amanda et al., 2021). Niilaii WHC pada modiif iikasii cross l iinkiing terjadii 
peniingkatan diibandiingkan dengan kontrol. Hal iin ii terjadii pada proses modiif iikas ii kemampuan 
penyerapan aiir pada pat ii d iipengaruhii oleh gugus h iidroksiil patii, jiika jumlah hiidroksiil patii 
banyak maka kemampuan pat ii dalam menyerap a iir besar (Muflihati & Khikmah, 2023). Patii 
garut yang diimodiif iikasii pregelatiin iisasii memiiliikii n iilaii WHC yang lebiih tiinggii diibandiingkan 
dengan kontrol. Hal iinii dapat terjadii karena selama proses mod iifiikasii terjadii pemecahan 
granula patii sehiingga aiir dengan mudah keluar dan masuk ke dalam s iistem larutan yang akan 
mengubah struktur pat ii (Fitriani et al., 2023). Peniingatan niilaii WHC terdapat pada perlakuan 
modiif iikasii annealiing. Hal iin ii terjadii karena penggunaan suhu yang rendah selama mod iifiikasii 
mengakiibatkan iikatan hiidrogen terputus. IIkatan hiidrogen yang tiinggii juga dapat 
mempengaruhii jumlah gugus h iidroksiil darii molekul patii, sehiingga kemampuan granula pat ii 
dalam menyerap aiir semakiin tiinggii (Kuswenii et al., 2024). 

3.4 OHC (Oil Holding Capacity) 

Hasiil n iilaii OHC pat ii garut termodiif iikasii berkiisar antara 0,90-1,47 (g/g). Niilaii OHC patii 
garut termodiifiikasii secara hiidroliisiis asam memiiliikii niilaii yang lebiih tiinggii diibadiingkan dengan 
kontrol. Peniingkatan terjad ii diikarenakan proses h iidroliisiis sehiingga menyebabkan n iilaii OHC 
meniingkat. Peniingkatan niilaii OHC pada patii dapat diipengaruhii oleh kadar amiilosa yang 
terkandung dalam patii (IIf’all et al., 2021). Patii garut yang dmodiifiikasii secara  cross liinkiing juga 
meniingkatkan niilaii OHC. Hal iin ii terjadii karena kandungan am iilosa pada pat ii juga dapat 
berpengaruh terhadap daya serap m iinyak. Amiilosa memiiliikii kemampuan dalam beriikatan 
dengan miinyak (liipiid). Semakiin tiinggii kandungan amiilosa, maka semakiin tiinggii daya serap 
miinyak terhadap pat ii (Wang et al., 2020). N iilaii OHC patii garut yang diimodiifiikasii 
pregelatiin iisasii mengalam ii peniingkatan diiband iingkan dengan kontrol. Hal iinii terjadii 
d iikarenakan pada proses mod iifiikasii mel iibatkan proses pemanasan yang mengakiibatkan 
pemotongan rantaii pencabangan amiilopektiin menjadii amiilosa rantaii lurus dengan panjang 
rantaii yang lebiih pendek, bobot molekul rendah dan gugus h iidroksiil lebiih banyak seh iingga 
kemampuan iinteraksii dengan miinyak mengalam ii peniingkatan yang bers iifat hiidrofobiik 
(Rosiida, 2021). Hasiil OHC patii garut termodiif iikasii secara annealiing juga mengalamii kenaiikan 
d iibandiingkan dengan kontrol. Hal iinii terjadii karena pengaruh suhu dan kadar a iir yang 
meniingkat. Semakiin tiinggii suhu selama proses mod iif iikasii annealiing mampu meniingkatkan 
mobiiliitas molekul patii, menggabungkan kembalii bentuk double heliik antara rantaii siisii pendek 
amiilopektiin, dan iinteraks ii antara amiilosa dan amiilopektiin, sehiingga membentuk butiiran patii 
dengan struktur yang leb iih padat diibandiingkan dengan kontrol (Chen et al., 2021).  

 D iibawah iin ii merupakan data hasiil analiisiis susut masak, stabiiliitas emuls ii, tekstur 
(hardness) dan Ujii sensor iis (Kekenyalan, kecerahan dan ju iiciiness) sosiis ayam dengan 
penambahan patii garut termodiifiikasii secara kiimiia dan fiisiik dapat dii liihat pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Hasiil Analiisiis Sosiis ayam dengan penambahan Pat ii Garut Termod iifiikasii 

Perlakuan 

Analisis Sosis Ayam 

Susut 
Masak 

(%) 

Stabilitas 
Emulsi (%) 

 Tekstur 
Hardness (g) 

Uji Sensoris 
(Kecerahan) 

Uji Sensoris 
(Kekenyalan) 

Uji 
Sensoris 

(Juiciness) 

K10 10,01 3,999 974,23 1,38 2,03 3,55 

K15 7,4 1,999 1070,17 1,59 3,16 2,71 

HA10 18,2 17,992 1318,23 2,96 3,62 3,42 

HA15 16,86 17,991 1656,13 2,76 4,14 3,77 

CL10 15,37 17,994 1689,4 2,26 4,13 3,37 

CL15 12,39 15,994 2061,13 2,76 4,24 3,59 

P10 7,52 11,995 1245,7 1,02 4,33 4,01 

P15 2,69 5,998 1725,27 0,83 3,84 3,42 

An10 15,39 15,995 1494,43 2,36 3,63 3,83 

An15 6,92 15,994 1656,27 2,36 4,22 3,78 

Keterangan: Keterangan: K10 (Kontrol konsentrasii 10%), K15 (Kontrol konsentras ii 15%), HA10 
(Hiidroliisiis Asam konsentras ii 10%) HA15 (Hiidroliisiis Asam konsentrasii 15%), CL10 (Cross liinkiing 
konsentrasii 10%), CL15 (Cross liinkiing konsentrasii 15%) P10 (Pregelatiiniisasii konsentras ii 10%), P15 
(Pregelatiiniisasii konsentrasii 15%) An10 (Annealiing konsentrasii 10%) An15 (Annealiing konsentrasii 
15%). Notasii huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata pada t iingkat 
siigniifiikasii (α) 5%. dengan uj ii Duncan. 

3.5 Susut Masak 

Hasiil niilaii susut masak sos iis ayam berkiisar antara 2,69-18,20%. Penambahan pat ii 
garut termodiifiikasii dengan persentase yang berbeda member iikan pengaruh yang nyata 
terhadap susut masak. Hal iinii d iisebabkan oleh semak iin tiinggii penambahan presentase pat ii 
garut maka susut masaknya akan semak iin rendah atau berkurang. N iilaii susut masak 
mengalamii peniingkatan pada sosiis ayam dengan penambahan pat ii garut modiif iikasii h iidroliisiis 
asam diibandiingkan dengan kontrol. N iilaii kelarutan yang t iinggii mengiindiikasiikan banyaknya 
kandungan amiilosa yang keluar saat pemasakan seh iingga dapat menyebabkan n iilaii susut 
masak meniingkat. Menurut peneliitiian IIrfansyah et al., (2024) kandungan am iilosa yang tiinggii 
pada tepung ub ii jalar ungu mempengaruh ii pembentukan gel, salah satunya adalah s iifat 
swelliing power atau siifat mengembang pada pat ii. Pada perlakuan cross l iinkiing proses 
pemasakan mengakiibatkan granula pat ii yang mengalamii pengembangan dan terjad iinya 
proses gelatiiniisasii (Khikmah et al., 2021). Menurut peneliitiian Retnaniingtyas et al., (2014) 
fosfat bernetrasii masuk ke dalam granula patii mem iiliikii kecenderungan untuk membentuk 
iikatan kovalen sehiingga dapat menurunkan niilaii susut masak. Hasiil niilaii susut masak sosiis 
pada perlakuan annealiing 10 % yaiitu 15,39%, sedangkan perlakuan annealiing 15% yaiitu 
6,92%. Semakiin tiinggii konsentrasii patii menyebabkan niilaii susut masak sosiis menurun. Hal iinii 
terjadii diisebabkan niilaii swelliing power mengalamii peniingkatan. Selaiin iitu, pen iingkatan dan 
penurunan terjadii karena bahan  tambahan  yang  d iigunakan, kondiisii   dagiing   yang   
d iigunakan,   dan   bahan tambahan   la iin   yang   d iiberiikan   pada   produk (IIrfansyah et al., 
2024).  Hasiil niilaii susut masak sosiis pada perlakuan pregelat iiniisasii 10% yaiitu 7,52% 
sedangkan perlakuan pregelat iiniisasii 15% yaiitu 2,69%. Penurunan  n iilaii susut masak pat ii 
terjadii karena terjadiinya gelatiin iisasii yang menyebabkan penurunan n iilaii susut masak. Hal iinii 
terjadii karena pada proses pemasakan, a iir yang terserap oleh granula pat ii lalu mengalamii 
swelliing power dan amiilosa darii patii mengalamii pelepasan sehiingga amiilopektiin membentuk 
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gel yang lengket (Marseno et al., 2023). Niilaii susut masak yang rendah mem iiliikii kualiitas yang 
relatiif baiik dalam produk sos iis ayam. 

3.6 Stabilitas Emulsi 

Hasiil n iilaii stabiil iitas emulsii berkiisar antara 1,999-17,994%. Niilaii stabiiliitas emulsii 
menunjukkan seberapa banyak lemak yang keluar pada sampel sos iis selama proses 
pemasakan. Semakiin tiinggii niilaii stabiiliitas emuls ii maka kestabiilan emulsii akan semakiin 
rendah. Semakiin tiinggii konsentrasii patii menyebakan penurunan n iilaii stabiiliitas emulsii. Hasiil 
stabiiliitas emulsii sosiis ayam dengan perlakuan pat ii garut modiif iikasii hiidroliisiis asam mengalamii 
peniingkatan diibandiingkan dengan kontrol. Pen iingkatan niilaii stabiiliitas emulsii diikarenakan 
patii termodiif iikasii hiidroliisiis asam memiiliikii kemampuan penyerapan molekul lemak yang 
rendah sehiingga patii mas iih belum kuat untuk menahan lemak yang keluar pada proses 
pemasakan sosiis. N iilaii stabiiliitas emulsii sosiis ayam dengan perlakuan pat ii garut modiifiikasii 
cross liinkiing leb iih tiinggii diibandiingkan dengan kontrol. Hal iinii diiduga karena pengaruh 
penambahan konsentrasii patii modiifiikasii cross liinkiing. Adanya iikatan siilang dalam granula 
patii memiiliikii kemampuan untuk menahan leb iih banyak aiir agar volume endapan menjad ii 
lebiih tiinggii diibandiingkan dengan pat ii tanpa mod iif iikasii (Pakaya  et al., 2024). Sosiis ayam 
dengan penambahan pat ii garut yang diimodiifiikasii pregelatiin iisasii dapat men iingkatkan niilaii 
stabiiliitas emulsii jiika diibandiingkan dengan kontrol. Mod iifiikasii pregelatiin iisasii memiiliikii 
kesetabiilan emulsii lebiih rendah diibandiingkan dengan mod iifiikasii annealiing. Hal iin ii terjadii 
karena penggunan panas t iinggii pada proses mod iifiikasii. N iilaii stabiiliitas emulsii sosiis ayam 
annealiing juga mengalam ii peniingkatan diibandiingkan dengan kontrol. Hal iin ii terjadii pada 
proses iinkubasii selama 24 jam dapat mempengaruh ii hasiil n iilaii stabiiliitas emulsii  modiifiikasii 
annealiing. Semakiin tiinggii suhu selama proses mod iif iikasii mampu meniingkatkan mobiiliitas 
molekul patii, sehiingga membentuk but iiran patii dengan struktur yang lebiih padat 
d iibandiingkan dengan pat ii alamii. Butiiran patii yang lebiih padat dapat menyebabkan leb iih 
sediikiit m iinyak yang mampu d iiserap (Kuswenii et al., 2024). 

3.7 Tekstur (Hardness) 

Hasiil n iilaii hardness sosiis ayam h iidroliisiis asam mengalamii peniingkatan diibandiingan 
dengan kontrol. Peniingkatan niilaii hardness d iisebabkan oleh penambahan konsentras ii patii 
modiif iikasii hiidroliisiis asam. Selaiin iitu, daya serap aiir yang rendah juga dapat men iingkatkan 
n iilaii hardness. Proses hiidrol iisiis asam umumnya diilakukan secara lambat yang mem iiliikii tujuan 
untuk meniingkatkan jumlah fraksii amiilosa rantaii pendek dengan bobot molekul rendah. 
Sehiingga pengembangan granula dan proses gelat iiniisasii dengan aiir panas leb iih rendah (Yenii 
et al., 2018). Peniingkatan niilaii hardness dapat terjad ii karena pada proses mod iif iikasii cross 
liinkiing d iiduga menambahkan sodiium triipolyposhpat yang menyebabkan pen iingkatan 
kekerasan pada sosiis ayam. Penambahan Pat ii pregelatiiniisasii juga menyebabkan terjad iinya 
gelatiin iisasii patii secara sempurna pada proses pemanasan kemud iian diilakukan pendiingiinan 
yang menyebabkan retrogradasii sehiingga terbentuk struktur molekul pat ii yang lebiih kompak 
dan keras yang akiibatnya niilaii hardness meniingkat  (Stiiarto et al., 2015). Patii modiifiikasii 
annealiing mem iiliikii tiingkat penyerapan aiir rendah karena terjad iinya retrogadasii pada patii. 
Menurut peneliitiian Pertiiw ii et al, (2023) amiilosa yang mengalamii retrogradasii dapat 
menyebabkan kekerasan pada m ii glosor. Pada proses retrogradas ii, kriistaliin iitas gel patii 
meniingkat karena adanya kr iistaliisasii fraksii amiilosa dan amiilopektiin. 
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3.8 Uji Sensoris 

Hasiil uj ii sensoriis deskr iiptiif kecerahan memiiliikii n iilaii yang berkiisar antara 0,83-2,96. 
Hasiil niilaii kecerahan hiidrol iisiis asam, pregelatiiniisasii dan annealiing mengalam ii peniingkatan 
d iibandiikan dengan kontrol, sedangkan has iil n iilaii kecerahan perlakuan pregelat iin iisasii 
mengalamii penurunan d iibandiingan dengan kontrol. Hasiil data menunjukkaan bahwa 
perbedaan jeniis modiifiikas ii dengan konsentrasii patii yang berbeda berpengaruh terhadap n iilaii 
kecerahan sos iis ayam. Hal iinii diisebabkan karena terjad iiya reaksii maiillard. Reaks ii maiillard 
adalah reaks ii non-enziimatiik yang terjadii antar gugus amiino dengan gugus pereduks ii, gula 
pereduks ii yang menghasiilkan senyawa berwarna coklat (Dewii et al., 2023). Has iil ujii deskriiptiif 
kekenyalan memiiliikii n iilaii berkiisar antara 3,62-4,33. Semakiin tiinggii konsentras ii patii 
menyebabkan kekenyalan men iingkat. Hal iin ii sejalan dengan tekstur gummiiness pada 
perlakuan hiidroliisiis asam, cross liinkiing dan annealiing. Hal iin ii d iisebabkan kandungan am iilosa 
pada patii termodiifiikas ii. Amiilosa memiiliikii peran untuk membentuk gelat iin iisasii yang 
menyebabkan proses penyerapan a iir sehiingga menghasiilkan tekstur yang kompak. Menurut 
ISuryaningsih et al. (2022) patii yang mengandung amiilosa lebiih tiinggii memiiliikii kemampuan 
mengiikat aiir yang lebiih besar dalam granula. Has iil ujii deskriiptiif juiiciiness memiiliikii niilaii 
berkiisar antara 2,81-4,01. Has iil menujukkan bahwa perbedaan jen iis modiif iikasii dengan 
konsentras ii yang berbeda t iidak berpengaruh nyata terhadap n iilaii juiic iiness sosiis ayam. 
Penambahan proteiin dag iing ayam juga dapat mempengaruh ii niilaii juiiciiness sosiis ayam. Niilaii 
juiic iiness terendah terdapat pada sos iis dengan penggunaan pat ii modiifiikasii cross liinkiing. Hal 
iinii diisebabkan pengaruh proses mod iif iikasii yang meliibatkan sodiium triipolyposphat yang 
berpengaruh pada terhadap n iilaii juiiciiness sosiis ayam. 

4. KESIMPULAN  

Modiifiikasii h iidroliisiis asam meniingkatkan WHC, OHC  dan menurunkan n iilaii swelliing 
power, kelarutan. Mod iifiikasii cross liinkiing meniingkatkan Kelarutan, WHC, OHC dan 
menurunkan niilaii swelliing power. Modiif iikasii Pregelatiiniisasii men iingkatkan n iilaii swell iing 
power, kelarutan, WHC dan OHC. Mod iif iikasii annealiing men iingkatkan WHC, OHC 
menurunkan swelliing power dan kelarutan. Apliikas ii patii garut termodiifiikasii pada pembuatan 
sosiis ayam cenderung men iingkatkan susut masak kecual ii modiifiikasii pregelatiin iisasii dan 
annealiing 15%. Stabiiliitas emulsii sosiis ayam meniingkat setelah diitambahkan pat ii garut 
termodiif iikasii d iibandiingkan dengan kontrol. Sos iis ayam dengan penambahan pat ii garut 
termodiif iikasii dapat men iingkatkan kekerasan. Sos iis ayam dengan penambahan pat ii garut 
termodiif iikasii dapat men iingkatkan kecerahan diibandiingkan kontrol kecualii pregelatiin iisasii 
10%, Sosiis ayam dengan penambahan pat ii garut termod iifiikasii dapat men iingkatkan niilaii 
kekenyalan, menurunkan juiic iiness pada perlakuan h iidroliisiis asam 10% cross l iinkiing 10% dan 
pregelatiin iisasii 15%.  
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