
  
    

 

SKRIPSI 

 
MODIFIKASI TAPIOKA DENGAN METODE ULTRASONIK 

SEBAGAI BAHAN DASAR PEMBUATAN MI  

TANPA TEPUNG TERIGU 

 
TAPIOCA MODIFICATION BY ULTRASONIC METHOD AS A 

BASIC INGREDIENT FOR MAKING NOODLE  

WITHOUT WHEAT FLOUR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Clara Rosalinda 

05031281621084 

 

  

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2020 



 

  
    

 

SUMMARY 

 

CLARA ROSALINDA. Tapioca Modification by Ultrasonic Method as a Basic 

Ingredient for Making Noodle Without Wheat Flour (Supervised by FILLI 

PRATAMA and TRI WARDANI WIDOWATI). 

The objective of this research was to determine the effect of frequency and 

incubation period of ultrasonic on the characteristics of ultrasonic-modified tapioca 

noodles. The experiment was designed as a Factorial Completely Randomized 

Design with two treatment factors and each treatment was repeated three times . 

The first factor was frequency (20 kHz and 40 kHz) and the second factor was 

incubation period (40, 45 and 50 minutes). The observed parameters on noodle were 

color, texture, water absorption, cooking loss, water content and organoleptic test, 

while parameter on modified tapioca were water solubility index and swelling 

power. The results showed that the frequency, incubation period and interaction 

between two factors significantly affected the texture, water absorption and cooking 

loss of noodle; the frequency and incubation time significantly affected the swelling 

power and water solubility index of modified tapioca, while the frequency 

significantly affected water content of noodle. Hedonic test showed that the most 

preferred noodle was made of A1B2 treatment (20 kHz, 45 minutes) with hedonic 

score of 1.76 (flavor); 2.12 (texture); 2.08 (over all appearance) with characteristics 

of noodle for lightness (72.70%), redness (6.43), yellowness (8.73), texture (73.23 

gf), water absorption (29.36%), cooking loss (43.15%) and water content (69.1%). 

 

 

 

 

 

 



 

  
    

 

RINGKASAN 

 

CLARA ROSALINDA. Modifikasi Tapioka dengan Metode Ultrasonik sebagai 

Bahan Baku Pembuatan Mi Tanpa Tepung Terigu (Supervised by FILLI 

PRATAMA dan TRI WARDANI WIDOWATI). 

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh lama waktu kontak dan 

frekuensi pada karakteristik mi berbahan dasar tapioka modifikasi ultrasonik. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial  (RALF) dengan 

dua faktor perlakuan dan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Faktor pertama 

yaitu frekuensi (20 kHz dan 40 kHz) dan faktor kedua yaitu waktu kontak (40, 45 

dan 50 menit). Parameter yang diamati pada produk mi meliputi warna, kekerasan, 

daya serap air, cooking loss, kadar air dan uji organoleptik sedangkan untuk tapioka 

modifikasi yang diamati adalah swelling power dan water solubility index. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan frekuensi, waktu kontak dan interaksi 

antar kedua faktor  berpengaruh nyata terhadap tesktur, daya serap air dan cooking 

loss mi; frekuensi dan waktu kontak berpengaruh nyata terhadap swelling power 

dan water solubility index tapioka modifikas serta faktor frekuensi berpengaruh 

nyata terhadap kadar air mi. Berdasarkan uji hedonik  terhadap mi berbahan dasar 

tapioka modifikasi perlakuan yang paling disukai panelis adalah perlakuan A1B2 

(20 kHz, 40 menit) dengan skor 1,76 (aroma), 2,12 (kekerasan) dan 2,08 

(kenampakan secara keseluruhan) dengan karakteristik lightness (72,70%), redness 

(6,43), yellowness (8,73), kekerasan (73,23 gf), daya serap air (29,36%), cooking 

loss (43,15%) dan kadar air (69,1%). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Salah satu makanan yang digemari oleh masyarakat Indonesia adalah mi. 

Umumnya mi yang ada di pasaran dibuat dari bahan dasar terigu. Data penelitian 

Gan et al. (2009) menunjukkan bahwa 30 hingga 45% konsumsi terigu digunakan 

sebagai bahan baku pembuatan mi di Asia Tenggara. Terigu mengandung gluten 

sehingga tidak sesuai untuk orang-orang berkebutuhan khusus seperti penderita 

autis, celiac dan gluten intolerance (Jyounouchi et al., 2005; Newschaffer et al., 

2007). Oleh sebab itu diperlukan inovasi untuk membuat mi dari bahan selain 

terigu. Salah satu bahan yang dapat digunakan dalam pembuatan mi adalah tapioka. 

Tapioka dibuat dari ekstrak umbi ubi kayu (Manihot esculenta Crantz). Tapioka 

mudah diperoleh dan harganya terjangkau di Indonesia. Rickard et al. (1992) 

menyatakan bahwa tapioka memiliki kandungan pati 73,3 hingga 84,9%, lemak 

0,08 hingga 1,54%, protein 0,03 hingga 0,60%, dan abu 0,02 hingga 0,33%. 

Substitusi terigu dengan tapioka tidak hanya bermanfaat untuk konsumen 

berkebutuhan khusus namun merupakan realisasi dari UU Nomor 18 Tahun 2012 

mengenai pangan. Penggunaan tapioka sebagai bahan dasar pembuatan mi dapat 

menjadi salah satu upaya diversifikasi pangan dan menekan impor terigu.  

Mi yang terbuat dari tapioka memiliki karakteristik yang lengket dan sulit di 

adon sehingga diperlukan upaya untuk memperbaiki sifat-sifat tersebut, yaitu 

dengan melakukan modifikasi tapioka. Modifikasi pati dilakukan untuk 

meningkatkan karakteristik pati alami sehingga didapatkan pati dengan 

karakteristik yang diinginkan seperti sifat retrogradasi yang rendah, gel yang lebih 

jernih, warna yang lebih cerah, granula lebih mudah pecah dan suhu gelatinisasi 

yang lebih tinggi (Koswara, 2009). Modifikasi pati dapat mengubah ikatan kimia 

dan struktur granula pati.  

Granula pati pada suhu ruang tidak larut dalam air dan pati murni memiliki 

granula mengkilap, putih, tidak berasa dan tidak berbau. Setiap jenis pati memiliki 

bentuk dan ukuran granula yang berbeda. Jika ukuran granula pati kecil, maka 

kemampuan pembengkakannya juga kecil. Pati memiliki dua fraksi yaitu fraksi
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terlarut (amilosa) dan fraksi tidak terlarut (amilopektin). Modifikasi pati dapat 

mengubah karakteristik fisik, kimia dan fungsional pati melalui transformasi kedua 

fraksi tersebut (Winarno, 2004). 

Beberapa metode yang dapat digunakan dalam modifikasi pati diantaranya 

adalah modifikasi fisik, kimia dan enzimatis. Krisna (2011) menyatakan jika pati 

yang dimodifikasi dengan cara fisik lebih aman dan alami dibandingkan dengan 

modifikasi secara kimia. Selain itu, modifikasi enzimatis dan kimia memerlukan 

biaya yang lebih mahal, meningkatkan risiko pencemaran lingkungan jika 

menggunakan modifikasi kimia, serta sulit dikontrol jika menggunakan modifikasi 

enzimatis (Hu et al., 2011). Zia et al. (2015) menyatakan bahwa metode radiasi juga 

dapat dilakukan untuk modifikasi pati secara fisik. BeMiller (2018) menyatakan 

bahwa secara umum terdapat dua kelompok modifikasi pati secara fisik yaitu termal 

dan non termal. Modifikasi termal diantaranya adalah pregelatinisasi, granular cold 

water swelling starch, perlakuan panas lembab (Heat Moisture Treatment), 

annealing (ANN) dan microwave. Metode modifikasi non termal adalah milling, 

hidrostatik bertekanan tinggi, pulse electric field, homogenisasi bertekanan tinggi, 

pengeringan beku, autoclaving-cooling dan sonikasi. 

Hoover (2010) mendefinisikan HMT merupakan metode untuk mengubah sifat 

fisikokimia pati menggunakan hidrotermal. Penelitian Herawati et al. (2013) 

mengenai modifikasi tapioka menggunakan HMT dengan perlakuan terbaik adalah 

pemanasan selama 17 jam pada suhu 80⁰C. Perlakuan HMT untuk modifikasi pati 

dinilai kurang efisien karena memerlukan waktu yang lebih lama dan lebih banyak 

energi. Penelitian lainnya pada modifikasi pati secara fisik dilakukan oleh Oksilia 

dan Pratama (2018) dengan metode autoclaving-cooling pada tapioka. Hasil 

penelitian yang didapatkan pada penelitian tersebut menunjukkan bahwa perlakuan 

autoclaving-cooling membuat kekerasan pempek yang menggunakan tepung 

modifikasi lebih lembek dibandingkan pempek dengan tepung non modifikasi. 

Oleh sebab itu, penulis tidak menggunakan kedua metode tersebut dan 

menggunakan metode sonikasi yang diduga lebih efektif dan efisien dalam 

modifikasi tapioka. Metode sonikasi telah banyak dilakukan di berbagai bidang 

termasuk industri pangan. Beberapa penelitian telah dilakukan mengenai 

modifikasi pati dengan menggunakan ultrasonik atau gelombang suara. Chang et 
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al. (2012) mendefinisikan gelombang ultrasonik sebagai gelombang suara 

berfrekuensi tinggi dan lebih besar daripada frekuensi yang dapat didengar oleh 

manusia.  

Prinsip kerja ultrasonik adalah memproduksi gelembung yang akan 

menghasilkan energi kavitasi ketika pecah. Energi tersebut berupa mikrojet dan 

gelombang kejut sehingga mengakibatkan depolimerisasi rantai panjang polimer. 

Kavitasi adalah keadaan yang disebabkan oleh berubahnya fase cairan yang sedang 

dialirkan dari fase cair menjadi fase uap sehingga menimbulkan gelembung-

gelembung, timbulnya gelembung-gelembung tersebut disebabkan oleh 

menurunnya tekanan sehingga berada di bawah tekanan uap jenuh cairan tersebut. 

Setiap pati yang diberi perlakuan ultrasonik akan berbeda hasilnya bergantung jenis 

pati yang digunakan. Ultrasonik dapat menyebabkan penurunan indeks kristalinitas, 

meningkatkan daya larut karena terjadi penghancuran ghosts di bawah ultrasonikasi 

sehingga bioplastik mudah larut di dalam air serta meningkatkan sifat 

biodegradable (Hafizulhaq et al., 2018). Melalui penelitian ini diharapkan tapioka 

modifikasi yang dihasilkan dapat memiliki fraksi rantai lurus yang lebih banyak 

karena fraksi cabang terutama bagian pinggir tapioka putus. Hal ini dapat diamati 

dari analisa kekerasan, daya serap air, cooking loss dan kadar air pada mi serta water 

solubility index dan swelling power   sehingga tapioka yang dihasilkan lebih mudah 

untuk diadon menjadi mi.  

Berdasarkan hasil prapenelitian yang telah dilakukan, pembuatan mi 

menggunakan metode ultrasonik dapat memperbaiki kekerasan adonan mi 

berbahan dasar tapioka. Granula pati yang dimodifikasi dengan ultrasonik 

mengalami retakan dan celah (Majzoobi et al., 2015). Hal ini menunjukkan bahwa 

waktu kontak berpengaruh terhadap karakteristik fisik pati. Faktor utama yang 

menyebabkan putusnya rantai polimer pada pati adalah kavitasi. Frekuensi yang 

digunakan pada ultrasonik memiliki peran utama mentransfer energi yang efisien 

ke dalam fluida (Mazocolli, 2010).  Namun pati modifikasi masih memiliki 

kekurangan yaitu kekerasan adonan yang lengket dan sulit dicetak, oleh sebab 

itulah pada prapenelitian ditambahkan tepung beras sebagai bahan pembentuk 

kekerasan. Tepung beras mengandung amilosa yang tinggi sehingga dapat 

menghasilkan mi dengan kekerasan yang tidak terlalu lembut (Koswara, 2009). 
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Penelitian mengenai modifikasi tapioka untuk pembuatan mi belum dilakukan. 

Berdasarkan enam penelitian pati menggunakan ultrasonik (Mazocolli, 2010; Luo 

et al., 2008; Zhang et al., 2018; Karaman et al., 2016; Jambrak et al., 2010; 

Bernardoa, 2018) lama waktu kontak dan frekuensi yang digunakan mempengaruhi 

struktur pati yang dimodifikasi. Czechowska-biskup et al. (2005) melakukan 

penelitian modifikasi pati jagung menggunakan ultrasonik pada frekuensi 360 kHz 

dan menyatakan bahwa ultrasonik memutus ikatan kimia pada rantai pati dan 

menurunkan berat molekul pati tersebut. Jambrak et al. (2010) menggunakan 

frekuensi 24 kHz untuk mengidentifikasi sifat fisiokimia pada pati jagung dan 

hasilnya menunjukkan bahwa pati jagung yang dimodifikasi mengalami kerusakan 

struktur granular dan peningkatan swelling power. Kedua penelitian ini 

menunjukkan bahwa frekuensi berpengaruh terhadap struktur dan sifat fisik pati. 

Namun belum ada penelitian yang dilakukan mengenai modifikasi tapioka dengan 

frekuensi tinggi dan rendah serta lama waktu kontak menggunakan ultrasonik, 

terutama sebagai bahan pembuatan mi. 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari dan mengetahui pengaruh lama 

waktu kontak serta pengaruh frekuensi tinggi dan rendah pada tapioka dengan 

menggunakan metode ultrasonik terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris sebagai 

bahan dasar pembuatan mi. Melalui penelitian ini penulis berharap dapat 

berkonstribusi terhadap diversifikasi pangan terutama substitusi terigu sehingga 

menekan impor serta dapat bermanfaat untuk konsumen berkebutuhan khusus 

seperti autis, celiac dan gluten intolerance.  

 

1.2. Tujuan  

        Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh lama waktu inkubasi dan 

frekuensi gelombang ultrasonik terhadap pada karakteristik mi yang dihasilkan. 

 

1.3.  Hipotesis  

        Metode ultrasonik pada modifikasi tapioka diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris mi berbahan dasar tapioka yang dihasilkan. 
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