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Pati aren merupakan salah satu sumber karbohidrat dengan harga ekonomis yang 

tersedia melimpah di Indonesia. Potensi tersebut perlu dimanfaatkan dengan 

merekayasa sifat fisikokimia pati aren yang tidak stabil pada perlakuan mekanis dan 

panas, mudah teretrogradasi, viskositas yang terlalu tinggi yang menyebabkan 

pemanfaatannya masih terbatas. Jika proses rekayasa dengan modifikasi tunggal belum 

efektif, maka dilakukan modifikasi ganda. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui perubahan sifat fisikokimia pati aren yang dihasilkan dari modifikasi secara 

tunggal mengunakan microwave (399 W) atau butirilisasi menggunakan asam butirat 

dengan variasi konsentrasi 10%, 15%, 20% (v/b) kemudian secara ganda menggunakan 

kombinasi keduanya. Hasil modifikasi pati aren menggunakan microwave tidak 

berpengaruh signifikan terhadap perubahan sifat fisikokimia pati aren termodifikasi. 

Kemudian pada modifikasi pati aren menggunakan butirilisasi, perlakuan terbaik 

didapatkan  pada konsentrasi 10% yang dihasilkan sifat fisikokimia yang lebih baik 

seperti derajat subtitusi yang lebih tinggi, swelling power yang lebih tinggi, kelarutan 

yang lebih rendah, kestabilan pasta yang lebih baik pada perlakuan mekanis dan panas, 

dan viskositas yang lebih rendah. Sedangkan pada modifikasi ganda perubahan sifat 

fisikokimia pati aren termodifikasi ganda lebih baik dibandingkan modifikasi tunggal 

menggunakan microwave tetapi tidak berbeda signifikan dari modifikasi secara tunggal 

menggunakan butirilisasi. 
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Palm starch is one of the sources of carbohydrates with economic prices that are 

available abundantly in Indonesia. This potential needs to be utilized by engineering 

the physicochemical properties of palm starch that is unstable in mechanical and heat 

treatment, easily degraded, too high viscosity which causes its utilization is still 

limited. If the engineering process with a single modification has not been effective, 

then double modification is carried out. The purpose of this study was to find out the 

changes in the physicochemical properties of palm starch resulting from a single 

modification using a microwave (399 W) or butyning using butyric acid with a 

concentration variation of 10%, 15%, 20% (v/b) then double using a combination of 

the two. The results of modification of palm starch using microwaves have no 

significant effect on changes in the physicochemical properties of modified palm 

starch. Then in the modification of palm starch using butyrylation, the best treatment 

is obtained at a concentration of 10% with better physicochemical properties such as 

higher degrees of subtitute, higher swelling power, lower solubility, better stability 

of the paste at mechanical and heat treatment, and lower viscosity. While in double 

modification changes in the physicochemical properties of double modified palm 

starch are better than single modifications using microwaves but do not differ 

significantly from single modifications using butyrylation.  
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