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SUMMARY

CITRA LISAVIA. The Physical and Chemical of Modified Sago (Metroxylon sagu
Rottb) and it’s Application on Boiled Noodle (Supervised by FILLI PRATAMA
and RINDIT PAMBAYUN).

The aim of this research was to analyze the characteristics of modified sago
which was processed through fermentation process with the addition of starter, and
its application on Boiled Noodle. The research was conducted at the Laboratory of
Agriculture Product Chemistry, Departement of Agricultural Technology, Faculty of
Agriculture, University of Sriwijaya, Indralaya from August 2011 until November
2011.

This research used a Factorial Completely Randomized Design with two
factors as treatments. Each combination was repeated three times. The first factor
was the addition of starter (A, : without starter, A, : the addition of starter) and the
second factor was the period of fermentation process (B, : 24 hours, B, : 48 hours, B3
: 72 hours). The observed parameters on modified sago were viscosity, temperature
and time of gelatinization, water, ash, protein, fat and carbohydrate contents. The
parameters for the characteristics of boiled noodle made of the best modified sago
(the highest protein content) were water, and ash content, as well as texture and
colour.

The results showed that the addition of starter had significant effect on the
time of gelatinization, viscosity, ash, protein and fat contents. The period of

fermentation process, and interaction between the addition of starter and period of



fermentation proses had significant effect on the protein content. The treatment of
A,B; (the addition of starter and period of fermentation for 72 hours) was found to be
the best treatment with the characteristics of 72.67 °C temperature and 7.33 minutes
of gelatinization time, the 363.33 cPoise of viscosity, 12.47% water content, 0.35%
ash content, 3.01% protein, 0.60% fat. The characteristics of boiled noodle made of

the modified sago from of A, B, treatment were 24.56 % water content, 0.24% ash

content, 165.2 gf texture, 59.27 % lightness, 9.9 % chroma and 64° hue.



RINGKASAN

CITRA LISAVIA. Sifat Fisik dan Kimia Sagu Rumbia (Metroxylon sagu Rottb)
Modifikasi serta Aplikasinya terhadap Mi Basah (Dibimbing oleh FILLI
PRATAMA dan RINDIT PAMBAYUN).

Tujuan penelitian ini untuk menganalisa karakteristik sagu rumbia modifikasi
dengan perlakuan lama fermentasi dan penambahan starter, dan aplikasinya pada
pengolahan mi basah. Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian.
Teknologi Pertanian, Fakulatas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada
bulan Agustus 2011 sampai dengan November 2011.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF)
dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Dua faktor dalam penelitian ini
adalah penambahan jenis starter (A;; tanpa penambahan starter, dan Az;
penambahan starter ragi tapai) dan lama fermentasi (B, ; 24 jam, By; 48 jam, Bs; 72
jam). Parameter yang diamati meliputi karakteristik sagu rumbia modifikasi yaitu
suhu dan waktu gelatinisasi, viskositas, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar
lemak dan kadar karbohidrat. Karakteristik mi sagu rumbia modifikasi pada
perlakuan A,B; (kadar protein tertinggi) yaitu kadar air, kadar abu, tekstur dan
warna.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan starter berpengaruh nyata
terhadap waktu gelatinisasi, viskositas, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak.
Lama fermentasi dan interaksi antara penambahan starfer da lama fermentasi

berpengaruh nyata terhadap kadar protein. Perlakuan A, B, (penambahan starter



ragi tapai dan lama fermentasi 72 jam) merupakan perlakuan terbaik karena
mempunyai suhu gelatinisasi 72,67 °C, waktu gelatinisasi 7,33 menit, viskositas
363,33 cPoise, kadar air 12,47%, kadar abu 0,35%, protein 3,01%, kadar lemak
0,60%. Karakteristik mi basah sagu rumbia modifikasi yang dihasilkan dari sagu

rumbia modifikasi perlakuan A, B, adalah kadar air 24,56 %, kadar abu 0,24%,

tekstur 165,2 gf , lightness 59,27 % chroma 9,9 % dan hue 64°.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman sagu rumbia (Metroxylon sagu Rottb.) merupakan palma yang
tumbuh di sekitar rawa dan lahan tergenang air di daerah tropis. Sagu Rumbia
adalah butiran yang diperoleh dari batang pohon sagu, komponen yang paling
dominan dalam sagu rumbia adalah pati. Pati merupakan persediaan bahan makanan
yang dihasilkan oleh tumbuhan, berbentuk butiran atau granula yang berwarna putih,
tidak berbau, dan tidak mempunyai rasa (Djafar, 2000). Pati sagu rumbia bermanfaat
sebagai salah satu bahan pengganti pangan pokok beras dan sebagai sumber energi.
Komposisi dalam 100 g tepung sagu rumbia adalah 84,7 g karbohidrat, 0,7 g protein,
0,7 g lemak, 13 mg fosfor, 11 mg kalsium, dan 1,5 mg zat besi (Haryanto dan
Pagloli, 1992).

Sagu rumbia dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan beberapa
jenis makanan antara lain getas, kue kering dan kemplang bangka belitung. Pati sagu
mengandung 27% amilosa dan 73% amilopektin. Rasio amilosa dan amilopektin
akan mempengaruhi sifat-sifat pati itu sendiri (Wirakartakusumah et al, 1985).
Pemanfaatan sagu rumbia masih terbatas karena sifat fisik dan kimia gel pati sagu
rumbia yang lengket akibat kadar amilopektin yang tinggi (Haryanto dan Pagloli,
1992). Sagu rumbia akan meningkat pemanfaatannya jika dilakukan modifikasi
untuk memperbaiki sifat fisik dan kimia pati sagu rumbia. Modifikasi pati bertujuan

untuk merubah beberapa sifat sebelumnya agar pati menjadi lebih baik.



Mocaf adalah produk turunan tepung ubi kayu yang menggunakan prinsip
memodifikasi pati ubi kayu secara fermentasi. Salah satu keunggulan dari tepung
mocaf ini adalah warnanya lebih putih, dan proses pengaplikasiannya pada pangan
lebih luas dari pada tepung ubi kayu biasa. Mocaf dapat digunakan sebagai bahan
baku beberapa jenis makanan, mulai dari mi, roti-rotian dan cookies (Subagio, 2006).
Selain ubi kayu, sagu rumbia juga berpotensi untuk dimodifikasi secara fermentasi.
Faktor yang mempengaruhi proses fermentasi diantaranya adalah bahan baku, suhu
(suhu dan oksigen), lama fermentasi dan jenis mikrobia (starter). Penelitian
sebelumnya yang telah dilakukan adalah fermentasi tepung ganyong menggunakan
ragi tapai dengan konsentrasi larutan starter sebanyak 4% selama 72 jam, mocaf
yang dihasilkan dapat meningkatkan protein dari 0,7 % hingga 3,74 % (Lestari,
2011).

Pada penelitian ini, jenis mikroorganisme yang digunakan dalam pembuatan
sagu rumbia modifikasi adalah ragi tapai. Ragi tapai mengandung berbagai jenis
mikrobia seperti dari genus Aspergillus, Saccharomyces, Candida, Hansenula,
Amylomyces rouxii dan bakteri Acetobacter sp. (Dwijoseputro, 1970).

Lama fermentasi merupakan salah satu faktor penting dalam proses
pembuatan sagu rumbia modifikasi ini. Hal ini dapat dipahami bahwa dengan
fermentasi yang lama maka akan semakin banyak sel sagu rumbia yang pecah
sehingga liberasi granula pati lebih ekstensif sehingga dapat meningkatkan protein.
Sagu rumbia yang telah dimodifikasi diharapkan dapat dijadikan sebagai bahan baku

pembuatan beberapa jenis makanan diantaranya mi.



Menurut Suyanti (2008), mi merupakan produk makanan yang sangat populer
di Indonesia. Mi dikenal sebagai makanan selingan ataupun makanan pengganti nasi
yang dikonsumsi oleh sebagian besar orang. Berdasarkan kondisi sebelum
dikonsumsi, mi dapat digolongkan ke dalam beberapa kelompok, yaitu mi basah, mi
kering, dan mi cepat saji (instan) (Astawan, 2006). Mi basah adalah jenis mi yang
mengalami proses perebusan setelah tahap pemotongan dan biasanya dipasarkan
dalam keadaan segar.

Pada penelitian ini sagu rumbia dimodifikasi dengan cara fermentasi
menggunakan starter ragi tapai sebanyak 4 %. Sagu rumbia yang telah dimodifikasi
selanjutnya diaplikasikan pada pengolahan mi basah. Bahan baku utama mi basah
biasanya tepung terigu. Penelitian ini menggunakan sagu rumbia yang telah
dimodifikasi sebagai bahan baku utama mi basah. Pemanfaatan sagu rumbia sebagai
bahan baku pembuatan mi dapat mensubtitusi tepung terigu sebagai sumber

karbohidrat dan menambah gizi protein mi serta meningkatkan pemanfaatan sagu

rumbia menjadi produk mi.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisa karakteristik sagun rumbia
modifikasi dengan perlakuan lama fermentasi dan penambahan starter, dan

aplikasinya pada pengolahan mi basah.
C. Hipotesis

Diduga lama fermentasi dan penambahan starter berpengaruh nyata terhadap

sifat fisik dan kimia sagu rumbia modifikasi dan karakteristik mi basah.
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