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ABSTRAK 

Karbohidrat merupakan salah satu komponen penting dalam bahan pangan yang fungsinya 

tidak hanya terbatas pada penyediaan energi, tetapi juga berkontribusi terhadap sifat 

fungsional serta kualitas produk pangan. Struktur kimia karbohidrat, khususnya pati yang 

tersusun atas fraksi amilosa dan amilopektin, diketahui sangat memengaruhi perilaku 

fungsional dalam sistem pangan. Namun, kajian yang secara spesifik membahas hubungan 

antara struktur kimia dan sifat fungsional karbohidrat dari umbi lokal Indonesia masih 

terbatas. Artikel ini bertujuan untuk mengkaji hubungan struktur kimia dan sifat fungsional 

karbohidrat umbi lokal serta implikasinya terhadap mutu pangan. Metode yang digunakan 

adalah studi pustaka dengan menelaah artikel ilmiah nasional dan internasional yang relevan, 

terutama yang membahas pati singkong dan ubi jalar. Hasil telaah menunjukkan bahwa 

perbedaan struktur molekul pati, rasio amilosa amilopektin, serta karakteristik granula pati 

berpengaruh signifikan terhadap sifat gelatinisasi, viskositas, daya ikat air, dan stabilitas 

tekstur produk pangan. Karbohidrat berbasis umbi lokal memiliki potensi signifikan sebagai 

bahan baku pangan bermutu karena sifat fungsionalnya yang dapat dioptimalkan melalui 

proses pengolahan dan modifikasi. Pemahaman mengenai keterkaitan antara struktur dan 

fungsi karbohidrat menjadi landasan penting dalam pengembangan produk pangan berbasis 

sumber daya lokal yang berkualitas dan berkelanjutan.  

Kata kunci: karbohidrat, pati, umbi lokal, sifat fungsional, mutu pangan 
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PENDAHULUAN 

Karbohidrat memiliki peranan sentral dalam bahan pangan karena 

kontribusinya tidak hanya sebagai sumber energi, tetapi juga dalam membentuk 

karakteristik fisikokimia dan mutu produk. Sifat fungsional karbohidrat dalam sistem 

pangan ditentukan oleh konfigurasi struktur kimianya, yang memengaruhi berbagai 

proses seperti gelatinisasi, pembentukan viskositas, serta kapasitas pengikatan air 

(Reynolds et al., 2019). Oleh sebab itu, pemahaman yang komprehensif mengenai 

hubungan antara struktur molekul dan fungsi karbohidrat menjadi landasan utama 

dalam pengembangan dan inovasi teknologi pangan. 

Di antara berbagai jenis karbohidrat, pati merupakan fraksi yang paling luas 

dimanfaatkan dalam pengolahan pangan karena kemampuannya membentuk 

struktur dan tekstur produk. Rasio amilosa dan amilopektin serta organisasi molekul 

pati berperan penting dalam menentukan sifat fungsional selama proses pengolahan, 

termasuk stabilitas pasta dan pembentukan gel Buyken et al., (2018). Karakteristik ini 

menjadikan pati sebagai komponen kunci dalam formulasi berbagai produk pangan. 

Selain berperan dalam pembentukan sifat fisik, struktur karbohidrat kompleks 

juga memengaruhi kualitas nutrisi pangan. Liu et al., (2021) melaporkan bahwa 

struktur molekul karbohidrat berpengaruh terhadap kecernaan dan respons 

fisiologis, sehingga pemilihan jenis dan struktur karbohidrat menjadi faktor penting 

dalam pengembangan produk pangan yang bernilai gizi lebih baik. 

Seiring meningkatnya tuntutan konsumen terhadap pangan yang berkualitas 

dan berkelanjutan, karbohidrat menjadi fokus utama dalam inovasi dan reformulasi 

produk pangan. Campos et al., (2022) menegaskan bahwa pengelolaan struktur 

karbohidrat yang tepat dapat meningkatkan mutu fisik, stabilitas, serta penerimaan 

produk pangan. Augustin et al., (2020) juga menekankan bahwa karbohidrat memiliki 

peran strategis dalam sistem pangan modern karena kontribusinya terhadap struktur, 

tekstur, dan kualitas produk akhir. 
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Dalam konteks Indonesia, berbagai penelitian menunjukkan bahwa sumber 

karbohidrat lokal, seperti singkong dan ubi jalar, memiliki karakteristik pati yang 

potensial untuk dikembangkan dalam sistem pangan. Afandi, (2023) melaporkan 

bahwa pati dari bahan pangan lokal memiliki sifat fisikokimia yang mendukung 

pembentukan tekstur dan stabilitas produk. Hasil serupa ditunjukkan oleh Pasca et 

al., (2022) dan Satmalawati et al., (2024), yang menyatakan bahwa struktur pati lokal 

dan modifikasinya berpengaruh signifikan terhadap sifat fungsional, seperti 

gelatinisasi dan viskositas. Temuan ini menguatkan relevansi kajian struktur–fungsi 

karbohidrat dalam pengembangan pangan berbasis bahan lokal. 

Berdasarkan landasan tersebut, artikel ini bertujuan untuk menganalisis 

keterkaitan antara struktur kimia karbohidrat dan sifat fungsionalnya dalam sistem 

pangan melalui kajian literatur nasional dan internasional. Pembahasan diarahkan 

pada peran karbohidrat, khususnya pati, dalam membentuk karakteristik tekstur 

serta mutu fisik produk pangan. 

METODE PENELITIAN 

Penelitian ini dilakukan melalui metode Tinjauan Pustaka dengan mengkaji dengan 

mengkaji dan mensintesis berbagai artikel ilmiah yang berkaitan dengan peranan 

karbohidrat dalam bahan pangan. Literatur yang digunakan dipilih dari publikasi 

nasional yang relevan dengan topik penelitian. Proses pengumpulan referensi 

dilakukan melalui penelusuran kata kunci karbohidrat pangan, pati, serat pangan, 

karakteristik tekstur dan pangan fungsional. 

Tabel Literatur yang digunakan 

No Penulis & Tahun Judul penelitian Variable Karbohidrat 

yang Ditinjau 

1.  (Pasca et al., 2022) Karakteristik Fisikokimia Tepung 

Singkong Termodifikasi  

Struktur & Sifat 

Fungsional 

2. (Afandi, 2023) Potensi Sumber Karbohidrat 

Indonesia Sebagai Ingridien 

Pangan Fungsional dengan Kadar 

Sumber karbohidrat & 

inovasi 
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Pati Resisten dan Aktivitas 

Antioksidan Tinggi 

3.  (Samhana & Indrasti, 

2024) 

Perubahan Komponen Kimia 

Fungsional Pada Umbi,Tepung, 

dan Beras Analog Ubi Ungu 

Struktur kimia & nutrisi 

4.  (Monica et al., 2018) Pengembangan Mi Kering 

Berbahan Dasar Tepung Ubi Jalar 

Ungu (Ipomoea batatas L.) sebagai 

Pangan Fungsional Tinggi Serat. 

Nilai nutrisi dan tekstur 

5. (Pangesti et al., 2019) Karakteristik Es Krim Ubi Jalar 

Ungu dengan Penambahan Pati 

Garut sebagai Bahan Penstabil 

Sifat fisik dan kimia 

karbohidrat, peran pati 

sebagai penstabil, dan 

pengaruh karbohidrat 

pada tekstur & total 

padatan 

6.  (Satmalawati et al., 

2024)  

Karakteristik Fisikokimia dan Sifat 

Fungsional Pati Alami Ubi Kayu 

Hasil Ekstraksi Secara Sederhana 

Struktur & sifat 

fungsional pati atau 

karbohidrat 

(gelatinisasi, viskositas, 

kapasitas fungsional) 

7.  (Ramadhan & 

Wikandari, 2021a) 

Review Artikel: Aktivitas Enzim 

Amilase Dari Bakteri Asam Laktat 

(Karakteristik Dan Aplikasi) 

Review Article: Activities Enzyme 

Amylase From Lactat Acid 

Bacteria (Characterization And 

Application) 

Amilase dan 

Amilopektin 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil penelaahan terhadap berbagai sumber pustaka, karbohidrat 

diketahui sebagai salah satu komponen dominan dalam bahan pangan dengan fungsi 

yang bersifat kompleks. Selain berperan sebagai sumber energi, karbohidrat juga 

memiliki kontribusi penting dalam menentukan sifat fisik, kimia, dan nilai gizi 

produk pangan. Variasi asal bahan serta perbedaan struktur molekul karbohidrat 

menyebabkan munculnya karakteristik fungsional yang beragam, yang selanjutnya 

mempengaruhi tekstur, kestabilan produk, dan peluang pengembangan pangan 

fungsional. 

1. Sumber Karbohidrat Lokal sebagai Basis Pengembangan Pangan 

Literatur yang dianalisis menegaskan bahwa bahan pangan lokal Indonesia, 

khususnya singkong dan ubi jalar ungu, merupakan sumber karbohidrat yang sangat 

potensial. Afandi, (2023)menyatakan bahwa karbohidrat lokal memiliki keunggulan 

dari segi ketersediaan, keberlanjutan, serta kandungan pati dan serat yang 

mendukung pengembangan pangan fungsional. Pemanfaatan sumber karbohidrat ini 

juga berperan dalam memperkuat ketahanan pangan dan diversifikasi bahan baku. 

Penelitian Pasca et al., (2022)memperlihatkan bahwa pati dari singkong memiliki 

karakteristik fisikokimia yang fleksibel dan dapat dimodifikasi untuk meningkatkan 

performa fungsionalnya. Sementara itu, Samhana & Indrasti, (2024) menunjukkan 

bahwa bahan berbasis ubi jalar ungu memiliki komposisi karbohidrat kompleks yang 

berkontribusi terhadap nilai nutrisi dan kestabilan struktur pangan. Hasil kajian 

tersebut menunjukkan bahwa bahan pangan berbasis karbohidrat lokal tidak semata-

mata berfungsi sebagai pengisi, melainkan memiliki peran strategis dalam 

pengembangan dan inovasi produk pangan. 

2. Struktur Kimia Karbohidrat dan Hubungannya dengan Sifat Fungsional 

Struktur kimia karbohidrat merupakan faktor utama yang menentukan perilaku 

fungsionalnya dalam sistem pangan. Komponen seperti pati, serat pangan, serta rasio 
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amilosa–amilopektin memengaruhi sifat gelatinisasi, viskositas, dan kemampuan 

mengikat air.  

Perbedaan struktur molekul penyusun pati, khususnya amilosa dan amilopektin, 

menjadi faktor utama yang menentukan sifat fungsional karbohidrat dalam sistem 

pangan. Struktur kimia kedua fraksi pati tersebut, termasuk jenis ikatan glikosidik 

dan tingkat percabangan rantai, berperan penting dalam memengaruhi karakteristik 

gelatinisasi, viskositas, serta kemampuan pembentukan gel. 

 

Gambar 1. Struktur kimia amilosa dengan ikatan α-1,4 glikosidik ( Diolah dari : Ramadhan 

& Wikandari, 2021) 

  

 

Gambar 2. Struktur amilopektin yang menunjukkan ikatan glikosidik α-1,4 pada rantai utama 

serta ikatan α-1,6 pada titik percabangan. (diolah dari Ramadhan & Wikandari, 2021) 

Amilosa merupakan polimer glukosa dengan susunan rantai lurus yang saling 

terikat melalui ikatan glikosidik α-1,4, sementara amilopektin tersusun dalam bentuk 

bercabang akibat keberadaan ikatan α-1,6. Variasi arsitektur molekul tersebut 

menyebabkan amilopektin memiliki daya pengembangan dan kapasitas penyerapan 
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air yang lebih besar dibandingkan amilosa, sehingga memberikan pengaruh yang 

lebih signifikan terhadap pembentukan tekstur dan kestabilan produk pangan. 

 Pasca et al., (2022) menyatakan bahwa perubahan struktur pati akibat proses 

modifikasi menyebabkan peningkatan daya serap air dan kestabilan pasta, yang 

sangat penting dalam pengolahan pangan. Satmalawati et al., (2024)menemukan 

bahwa pati alami dari ubi kayu atau singkokng memiliki karakteristik gelatinisasi dan 

viskositas yang tinggi, yang berkaitan erat dengan struktur granula pati. 

 

Gambar 3. Viskositas pasta pati ubi kayu alami (diperoleh dari Satmalawati et al., 2024)  

Pada gambar di atas pati ubi kayu alami menunjukkan Puncak Viskositas (Peak 

Viscosity) yang sangat tinggi, mengindikasikan kemampuan mengembang dan 

mengikat air yang besar selama pemanasan. Penurunan viskositas yang tajam setelah 

puncak (disebut Breakdown) mencerminkan ketidakstabilan pati terhadap gesekan 

dan suhu tinggi. Selanjutnya, peningkatan viskositas pada fase pendinginan (Setback) 

menunjukkan kecenderungan pati untuk mengalami retrogradasi, yang berkaitan 

dengan re-asosiasi rantai amilosa dan pembentukan gel.Karakteristik ini 

menunjukkan bahwa pati umbi lokal cocok untuk produk yang membutuhkan 

kekentalan tinggi, tetapi perlu dimodifikasi untuk meningkatkan stabilitas panas dan 

gesekannya. 

3. Peranan Sifat Fungsional Karbohidrat dalam Pembentukan Tekstur Pangan 

Sifat fungsional karbohidrat, khususnya pati, berperan penting dalam 

pembentukan tekstur dan kestabilan produk pangan. Proses gelatinisasi pati 
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menghasilkan pembentukan jaringan gel yang menentukan kekentalan, elastisitas, 

dan konsistensi produk akhir. (Pangesti et al., 2019)menunjukkan bahwa pati 

berfungsi sebagai agen pembentuk struktur dan penstabil melalui peningkatan 

viskositas dan total padatan. 

Monica et al., (2018)melaporkan bahwa penggunaan bahan berbasis ubi jalar 

ungu dapat memengaruhi kerapatan struktur dan tekstur produk pangan, terutama 

melalui kontribusi pati dan serat pangan. Satmalawati et al., (2024)menegaskan 

bahwa kapasitas fungsional pati, seperti daya ikat air dan kestabilan gel, sangat 

menentukan mutu fisik produk pangan. Dengan demikian, tekstur pangan sangat 

dipengaruhi oleh sifat fisikokimia karbohidrat yang digunakan. 

4. Implikasi Struktur dan Sifat Fungsional terhadap Mutu Produk Pangan 

Hubungan antara struktur kimia dan sifat fungsional karbohidrat berimplikasi 

langsung terhadap mutu produk pangan. Karakteristik seperti stabilitas tekstur, 

homogenitas sistem, dan ketahanan selama penyimpanan sangat dipengaruhi oleh 

perilaku pati dalam matriks pangan. Pasca et al., (2022)menunjukkan bahwa 

modifikasi struktur pati dapat meningkatkan kestabilan dan performa fungsional 

dalam pengolahan pangan. 

Afandi, (2023) serta Monica et al., (2018) juga melaporkan bahwa pemanfaatan 

karbohidrat lokal tidak menurunkan kualitas produk, bahkan dapat meningkatkan 

nilai tambah melalui perbaikan tekstur dan komposisi pangan. Hal ini menegaskan 

bahwa pengendalian struktur dan sifat fungsional karbohidrat merupakan strategi 

penting dalam formulasi produk pangan berbasis bahan lokal. 

KESIMPULAN 

Karbohidrat menjadi salah satu komponen utama dalam bahan pangan yang 

perannya tidak terbatas pada penyediaan energi, tetapi juga berkontribusi dalam 

pembentukan sifat fungsional serta kualitas produk pangan. Hasil kajian pustaka 

menunjukkan bahwa struktur kimia karbohidrat, khususnya pati yang tersusun atas 

fraksi amilosa dan amilopektin, memiliki hubungan yang erat dengan sifat fungsional 
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dalam sistem pangan. Perbedaan struktur molekul, tingkat percabangan, serta rasio 

amilosa–amilopektin memengaruhi karakteristik gelatinisasi, viskositas, daya ikat air, 

dan stabilitas tekstur produk pangan. Umbi lokal seperti singkong dan ubi jalar 

memiliki karakteristik pati yang mendukung pembentukan tekstur dan mutu fisik 

produk, sehingga berpotensi besar dikembangkan sebagai bahan baku pangan 

berbasis lokal. Pemahaman hubungan antara struktur kimia dan sifat fungsional 

karbohidrat menjadi dasar penting dalam formulasi dan pengembangan produk 

pangan, khususnya untuk menghasilkan pangan bermutu, berdaya saing, dan 

berkelanjutan. 
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