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SUMMARY

AKBAR ANDAYAN1. The Characeteristics of Wet Noodles with Various Sago 

Starch Substitutions. (Supervised by UMI ROSIDAH and RINDIT PAMBAYUN).

The Objective of this research was to determine the characteristics of wet 

noodles which made by sago starch as a substitution ingredients from flour. The 

research was conducted at the Laboratory of Agriculture Product Chemistry,

Departement of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, University of 

Sriwijaya, Indralaya from April 2010 until November 2010.

This research used a Non-Factorial Completely Randomized Design with

single treatment and three replications. The observed parameters in this study were

the physical characteristics (colour and texture), Chemical characteristics (water

content, ash content, protein content, amylase content), and sensory test.

The results showed that substitution of sago starch have significant effect on

texture, content of ash, protein, amylase and lightness value. The sensory test

showed that treatment A2 (substitution of sago starch 20% ) was the best treatment

with the characteristics of 344,47 gf texture content, 31,08% water content, 0,24% 

ash content, 6,35% protein content, and 24,35% amylose content.
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RINGKASAN

AKBAR ANDAYANI. Karakteristik Mi Basah pada Berbagai Substitusi Pati Sagu 

CMetroxylon sago). (Dibimbing oleh UMI ROSIDAH dan RINDIT PAMBAYUN).

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari karakteristik mi basah yang terbuat 

dari kombinasi penggunaan pati sagu sebagai bahan substitusi dari tepung terigu. 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan April 

2010 sampai dengan November 2010.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial 

dengan satu perlakuan dan tiga ulangan. Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (warna dan tekstur), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, 

kadar protein, kadar amilosa), dan uji sensoris.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan substitusi pati sagu

berpengaruh terhadap tekstur, kadar abu, kadar protein, kadar amilosa, dan nilai

lightness. Uji organoleptik, menunjukkan bahwa perlakuan A2 (pati sagu 20%) 

merupakan perlakuan terbaik dengan karakteristik tekstur 344,47 gf, kadar air 

31,08%, kadar abu 0,24%, kadar protein 6,35% dan kadar amilosa 24,35%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sagu (.Metroxylon sp.) merupakan tanaman sumber karbohidrat yang banyak 

tumbuh di Papua. Indonesia memiliki area sagu terluas di dunia, diikuti oleh Papua 

Nugini. Batang sagu ditebang menjelang tanaman berbunga pada saat kandungan 

patinya tertinggi. Setelah pohon ditebang, empulur batang diolah untuk 

mendapatkan tepung (pati) sagu. Jenis patinya beragam dari putih hingga kemerahan 

sesuai varietas. Potensi produksi sagu tidak kalah dengan sumber karbohidrat lain. 

Produksi pati sagu dalam satu tahun mencapai 2-3 ton per hektar sedangkan ubi kayu 

2 ton dan jagung 1 ton. Pati sagu mengandung amilosa 24% dan amilopektin 76%. 

Kandungan karbohidrat, protein, dan lemak tepung sagu setara dengan tepung 

tanaman penghasil karbohidrat lainnya (Sumaryono, 2007). Oleh karena itu sagu 

memiliki potensi sebagai bahan substitusi pangan dan bahan baku industri. 

Pengolahan sagu menjadi produk mi merupakan salah satu upaya yang dapat 

dilakukan untuk menjadikan sagu sebagai bahan pangan yang populer dan dapat 

dikonsumsi oleh masyarakat luas.

Mi basah merupakan salah satu usaha pengolahan yang dapat dilakukan 

untuk menjadikan bahan pangan sagu menjadi lebih diminati untuk dikonsumsi.

Produk ini dapat diolah dengan proses yang sederhana, karenanya mi basah banyak 

diproduksi dalam skala rumah tangga atau industri-industri kecil melalui proses

pencampuran, pengistirahatan, pembentukan lembaran dan pemotongan atau 

pencetakan. Bahan baku utama yang umum digunakan dalam pembuatan mi adalah

1
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tepung terigu karena pada bahan tersebut memiliki kandungan gliadin dan glutenin 

yang dapat membuat adonan menjadi elastis.

Tepung terigu merupakan produk olahan dari tanaman gandum. Gandum 

tidak bisa dibudidayakan dengan optimal di Indonesia, namun hanya bisa tumbuh 

optimal di daerah dataran tinggi seperti Kanacja dan Amerika sehingga sampai 

ini kebutuhan tepung terigu di Indonesia masih diimpor dari negara-negara tersebut. 

Tepung terigu yang ada di pasaran memiliki karakteristik dan fungsi berlainan. 

Menurut Astawan (2001), berdasarkan kandungan protein yang dimiliki, tepung 

terigu dibedakan ke dalam tiga kelompok yaitu tepung terigu protein rendah (soft 

wheat), tepung terigu protein sedang {medium wheat), dan tepung terigu protein 

tinggi {hard wheat).

Kualitas protein serta gluten yang terdapat pada tepung terigu ditentukan oleh 

kualitas jenis gandum yang diimpor serta varietasnya akan sangat mempengaruhi 

kualitas tepung terigu (Newsroom, 2008). Produk makanan yang terbuat dari tepung 

terigu juga sangat dipengaruhi oleh jumlah protein, baik yang harus terpenuhi 

berdasarkan protein tinggi, sedang, maupun rendah, kesemuanya ini untuk 

mendapatkan kualitas makanan yang dihasilkan secara optimal dan kualitas yang 

maksimal.

saat

Tepung terigu merupakan bahan baku utama dalam pembuatan mi. 

Kebutuhan tepung terigu di Indonesia sebagai bahan baku pembuatan mi basah 

cukup besar yang selama ini hampir seluruhnya dipenuhi oleh impor. Oleh karena 

itu, diperlukan penggunaan bahan baku tepung lainnya seperti tepung sagu yang 

dapat digunakan sebagai substitusi tepung terigu dalam proses pengolahan mi basah.
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik mi basah yang

terbuat dari kombinasi penggunaan pati sagu sebagai bahan substitusi dari tepung

terigu.

C. Hipotesis

Diduga penambahan pati sagu berpengaruh nyata terhadap karakteristik mi

basah yang dihasilkan.
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