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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk menentukan dan mengetahui pengaruh modifikasi ganda dari pati
sagu asetat butirat, pati sagu asetat fosfat, dan pati sagu butirat fosfat pada karakteristik fisikokimia,
fungsional, dan sensoris mie prebiotik yang dihasilkan. Penelitian ini dilakukan dengan 4 taraf parameter
yang dilakukan yaitu 360TT : 0, 180TT : 180PSAF, 180TT : 180PSAB, dan 180TT : 180PSBF.
Parameter penelitian meliputi rendemen, daya serap air (WHC), daya serap minyak (OHC), daya
mengembang dan kelarutan, kadar air, kadar serat, waktu pemasakan (cooking time), kehilangan padatan
akibat pemasakan (cooking loss), dan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukan bahwa mie prebiotik
pada parameter WHC, OHC, Kadar Air, Kadar Serat, Pangan, Daya Mengembang Dan Kelarutan,
Cooking Time, dan Cooking Loss, memberikan pengaruh yang nyata. Sedangakan pada parameter
rendemen dan uji organoleptik tidak memberikan pengaruh nyata pada berbagai macam rasio. Sehingga
dapat diketahui bahwa penambahan tepung modifikasi pati sagu asetat fosfat, asetat butirat, dan butirat
fosfat mempengaruhi struktur mie yang dihasilkan.

Kata kunci: pati sagu, mie prebiotik, pati sagu asetat fosfat, pati sagu asetat butirat, dan pati sagu butirat
fosfat.

ABSTRACT

The purpose of this study is to determine and determine the effect of double modification of sago acetate
butyrate starch, sago acetate phosphate starch, and sago butyrate phosphate starch on the
physicochemical, functional, and sensory characteristics of the prebiotic noodles in the results. This
study was conducted with 4 levels of parameters carried out, namely 360WF: 0, 180WF: 180APSS,
180WF: 180ABSS, and 180WF: 180BPSS. The research parameters include the amendment, water
absorption (WHC), oil absorption (OHC), expanding and solubility, moisture content, fiber content,
cooking time, cooking loss, cooking loss, and organoleptic tests. The results showed that prebiotic
noodles on the parameters of WHC, OHC, Water Content, Fiber Content, Food, Fluffy Power and
Solubility, Cooking Time, and Cooking Loss, had a noticeable influence. Meanwhile, the parameters of
amendments and organoleptic tests have no real influence on various ratios. So it can be known that the
addition of flour-modified starch sago acetate phosphate, acetate butyrate, and butyrate phosphate
affects the structure of the noodles produced.

Keywords: sago starch, prebiotic noodles, acetylated phosphate sago starch, acetate butyrate sago
starch, dan butyrate phosphate sago starch
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dikawasan timur Indonesia. Indonesia merupakan
daerah asal sagu dan sentra penyebaran sagu
dunia. Tanaman sagu juga merupakan tanaman
yang menghasilkan sumber pati berkelanjutan
dengan produktivitas yang tinggi (Du et al.,
2020). Pati merupakan salah satu komponen
penting sebagai sumber gizi dan penghasil energi
yang tersedia dalam jumlah yang berlimpah (Du
et al., 2020). Sagu memiliki kandungan
karbohidrat dan serat yang tinggi sehingga mie
sagu tidak memiliki efek negatif bagi usus,
berbeda dengan terigu yang kaya karbohidrat,
protein, lemak serta memiliki sifat mengembang.
Keunggulan sagu yang lain adalah resisten starch
yang bisa bertahan lama di usus sehingga dapat
melancarkan pencernaan, mempunyai efek
hipoglikemik yang dapat menurunkan kadar gula
darah sehingga baik bagi para penderita diabetes
dan hipokolesterolemik (Sajilata et al., 2006;
Zaman et al., 2015). Mie sagu juga lebih tahan
lama dibanding mie terigu jika disimpan dengan
kadar air sama (Hariyanto, 2011). Kandungan
vitamin dalam sagu sangat kurang terutama
vitamin A, B dan C.

Teknik modifikasi pada pati dapat
dilakukan dengan beberapa metode, salah
satunya yaitu ikat silang. Modifikasi secara ikat
silang dapat mempertahankan ikatan hidrogen
pada granula pati dengan ikatan kimia yang
berfungsi sebagai jembatan antar molekul pati.
Viskositas pada pati akan lebih stabil apabila
dalam proses modifikasi ikat silang ditambahkan
campuran sodium tripolifosfat (STPP) dan
sodium trimetafosfat (STMP). Penggunaan kedua
bahan ini pada modifikasi pati oat terbukti dapat
meningkatkan kapasitas pembengkakan granula
pati, serta lebih cepat mencapai viskositas puncak
pada suhu tinggi (Berski et al., 2011). Dimana
modifikasi ganda juga mengubah sifat pati alami
seperti  meningkatkan  viskositas  puncak,
kemampuan mengembang, kejernihan, kelarutan,
serta dapat menurunkan tingkat sineresis pada
pati (Hag et al., 2019). Selain itu modifikasi
ganda menghasilkan pasta pati dengan puncak
viskositas yang tinggi dan stabilitas yang lebih
baik dibandingkan pati alaminya (Wu et al.,
2005). Menurut Ren et al., (2016) modifikasi
ganda menghasilkan tingkat substitusi pati nano
kristal yang lebih tinggi daripada modifikasi
esterifikasi tunggal. Modifikasi ganda bersifat
tahan enzim yang dipengaruhi oleh kandungan
kadar serat pangan, sehingga akan bersifat
prebiotik.
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Mie merupakan salah satu produk
makanan olahan yang digemari sebagian besar
masyarakat Indonesia dengan bahan dasar yaitu
terigu yang harus diimpor. Selama ini
penggunaan terigu di Indonesia, 75% digunakan
untuk pembuatan mie (Hariyanto, 2011). Produk
mie umumnya terbuat dari tepung terigu banyak
mengandung gluten yang tinggi. Konsumsi
gluten yang berlebihan dapat menimbulkan efek
negatif seperti kembung, gangguan pencernaan
dan alergi, Menurut Lerner et al., (2017), gluten
berperan dalam peningkatan penyakit autoimun
akhir-akhir ini. Salah satu upaya menanggulangi
masalah ketahanan pangan adalah pembuatan mie
berbahan baku lokal seperti sagu dan beberapa
umbi-umbian lainnya.

Hasil modifikasi pati sagu dapat
dimanfaatkan atau diolah menjadi olahan berupa
mie prebiotik. Mie prebiotik adalah olahan hasil
modifikasi pati sagu dengan menambahkan
beberapa bahan seperti hasil ekstraksi daun kelor
dan hasil ekstraksi kurkumin kunyit yang
bertujuan untuk melengkapi nilai gizi mie
prebiotik. Daun kelor yang kaya akan nutrisi
merupakan sumber beta karoten (vitamin A),
vitamin C, Vitamin B1 dan B2, Vitamin E, besi,
kalium, kalsium dan potassium (Hamzah dan
Yusuf, 2019). Kurkumin merupakan senyawa
polifenolik alami sebagai agen anti-virus, anti-
inflamasi dan anti-karsinogenik yang dapat
digunakan untuk pencegahan dan pengobatan
COVID-19 dengan cara menghambat masuknya
virus ke dalam sel, menghambat enkapsulasi
virus dan memodulasi berbagai jalur seluler
(Mondonga et al., 2019; Zahedipour et al.,
2020).

Metode Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Agroindustri, Laboratorium
Agronomi Fakultas Pertanian, dan Laboratorium
Nutrisi Fakultas Peternakan dan Perikanan
Universitas Tadulako. Waktu penelitian dimulai
dari bulan Juni sampai bulan September 2021.

Bahan dasar yang digunakan yaitu pati
sagu, akuades, asetat anhidrida 15%, NaOH 3%,
butirat anhidrida 5%, HCI 0,5 N, etanol 96%,
daun kelor, air, etanol 70%, 50 g kunyit, etanol
90 %, tepung terigu, minyak zaitun, asam sulfat
pekat, asam borat, indicator (metal merah-metil
biru), pelarut heksan, HCI 25%, NaOH 45%,
asam  kolat, sodium taurokolat, sodium
deoksikolat, buffer fosfat, asam sulfat 70%,
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lesitin 1%, garam sodium 1,375%, dan asam
deoksikolak,

Alat yang digunakan meliputi timbangan
analitik, desikator, sentrifuge Clements GS 150,
shacker Model GVA 120, oven Heraeus D-6450
Hanan, vortex Mixerum-300p, gegep, alat
pencetak mie, kulkas LG, kompor gas, blender,
beaker glass, rak dan tabung reaksi, cawan
porselin, Erlenmeyer, gelas ukur, pipet volume,
corong kaca, batang pengaduk, ayakan 80 mesh,
wajan, panic, talenan, nampan, saringan teh,
talam, loyang, baskom, sendok, pisau, aluminium
foil, kertas saring, kemasan plastik, kertas label,
stopwatch, dan tisu pengaduk magnet, cabinet
drier, wadah toples, vakum evaporator suhu
40°C, beaker glass, rotary evaporator pada suhu
50°C, penagas air, cawan porselin, labu kjeldahl,
kertas saring, soklet, rotary vakum evaporator,
tanur, dan kertas label.

Pembuatan Pati Sagu Asetat Butirat

Pati sagu asetat-butirat dibuat sesuai
metode oleh (Rahim et al. 2015) dan (Rahim et
al., 2012) melalui modifikasi ganda asetilasi-
butirilisasi. Sintesis pati sagu asetat-butirat
dilakukan dengan cara dibuat suspensi yang
terdiri dari pati sagu (100 g) dan akuades (225
mL) diaduk dengan pengaduk magnet selama
satu jam pada suhu ruang. Selanjutnya
ditambahkan asetat anhidrida 15% (v/b) secara
tetes demi tetes sambil mempertahankan pH
suspensi 8 dengan menambahkan NaOH 3%
yang dilakukan pada suhu kamar dengan lama
reaksi 60 menit. Suspensi ini ditambahkan NaOH
3% sampai pH menjadi 10 sambil ditambahkan
juga butirat anhidrida 5% (v/b) secara tetes demi
tetes sampai habis, lalu kemudian dibiarkan
bereaksi selama 40 menit pada suhu kamar.
Setelah itu ditambahkan HCI 0,5 N sampai pH
4,5 untuk menghentikan reaksi. Proses
selanjutnya adalah pengendapan dan pencucian
dengan akuades dua kali dan etanol satu Kalli,
kemudian pengeringan dengan cabinet drier pada
suhu 50°C selama 12 jam sehingga diperoleh pati
sagu asetat-butirat (PSAB) untuk bahan utama
pembuatan mie prebiotik.

Pembuatan Pati Sagu Asetat Fosfat

Modifikasi pati secara asetilasi dilakukan
sesuai metode oleh (Rahim et al., 2015) dan ikat
silang sesuai (Polnaya et al., 2013) dengan
sedikit dimodifikasi. Suspensi yang terdiri dari
pati sagu (50 g) dan akuades (112,5 mL) diaduk
dengan pengaduk magnet selama satu jam pada
suhu ruang. Selanjutnya suspensi tersebut

82

e-1ISSN : 2621-6973
p-ISSN : 2527-5631

ditambahkan asetat anhidrida dengan kemurnian
98% sebanyak 5% (v/b) secara tetes demi tetes
sampai habis sambil menjaga pH suspensi 8,0-8,5
dengan menambahkan NaOH 3% kemudian
reaksi asetilasi berlangsung selama 60 menit pada
suhu ruang. Suspensi ditambahkan NaOH 3%
sampai  mencapai pH 10,5 kemudian
ditambahkan konsentrasi ratio STMP dan STPP
(99:1) b/b sebesar 6% (b/b). Selanjutnya suspensi
diaduk selama 30 menit pada suhu kamar sambil
mempertahankan pH suspensi 10,5. Proses
selanjutnya ditambahkan HCI 0,5 N sampai pH
menjadi 4.5. Setelah itu dilakukan pengendapan
dan pencucian dengan akuades tiga kali dan
etanol 96% satu kali, kemudian dilakukan
pengeringan dengan cabinet drier pada suhu 50
%C selama 12 jam, dihaluskan, dan disaring
dengan ayakan 80 mesh, sehingga diperoleh pati
sagu asetat-fosfat (PSAF) sebagai bahan utama
pembuatan mie prebiotik.

Pembuatan Pati Sagu Butirat Fosfat

Modifikasi ~ pati  secara  butirilisasi
dilakukan sesuai metode oleh (Rahim et al.,
2012) dan ikat silang sesuai (Polnaya et al.,
2013) dengan sedikit dimodifikasi. Suspensi yang
terdiri dari pati sagu (100 g) dan akuades (225
mL) diaduk dengan pengaduk magnet selama
satu jam pada suhu ruang. Selanjutnya
ditambahkan butirat anhidrida 5% (v/b) secara
tetes demi tetes sampai habis sambil
mempertahankan pH 10 pada suspensi dengan
menambahkan NaOH 3% yang dilakukan pada
suhu kamar selama 40 menit. Suspensi
ditambahkan NaOH 3% sampai mencapai pH
10,5 kemudian ditambahkan konsentrasi ratio
STMP dan STPP (99:1) b/b sebesar 6% (b/b).
Selanjutnya suspensi diaduk selama 30 menit
pada suhu kamar sambil mempertahankan pH
suspensi 10,5. Proses selanjutnya ditambahkan
HCI 0,5 N sampai pH menjadi 4.5. Setelah itu
dilakukan pengendapan dan pencucian dengan
akuades tiga kali dan etanol 96% satu Kali,
kemudian dilakukan pengeringan dengan cabinet
drier pada suhu 50°C selama 12 jam, dihaluskan,
dan disaring dengan ayakan 80 mesh, sehingga
diperoleh pati sagu butirat-fosfat (PSBF) sebagai
bahan utama pembuatan mie prebiotik.

Preparasi Ekstrak Daun Kelor

Ekstraksi daun kelor dilakukan sesuai
metode (Nurulita et al., 2019). Daun kelor yang
sudah terkumpul dilakukan sortasi basah untuk
mengurangi bahan asing yang masih terbawa,
kemudian dicuci dengan air mengalir dan
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dilakukan pengeringan sampai diperoleh sampel
kering, kemudian dibubukkan menggunakan
blender dan diayak sehingga dihasilkan serbuk
yang siap digunakan untuk pembuatan ekstrak.
Ekstrak dari daun Kelor dibuat dengan maserasi,
sebanyak 200 g serbuk daun kelor yang telah
kering dimasukkan dalam wadah toples,
ditambahkan dengan etanol 70%, ditutup dan
dibiarkan selama dua hari terlindung dari sinar
matahari. Kemudian disaring  sehingga
didapatkan maserat. Ampas dimaserasi lagi
dengan menggunakan metode yang sama sampai
didapat maserat yang jernih. Kemudian diuapkan
maserat menggunakan vakum evaporator suhu
40°C sampai didapat ekstrak yang kental untuk
digunakan sebagai bahan tambahan dalam
pembuatan mie prebiotik.

Preparasi Ekstrak Kurkumin

Ekstraksi  kurkumin kunyit dilakukan
sesuai metode (Nasery et al., 2020). Sebanyak 50
g kunyit dimasukkan ke dalam beaker glass, lalu
dimaserasi dengan etanol 90 % dan lama
ekstraksi 5 jam dengan pengadukan 200 rpm.
Ekstrak yang diperoleh kemudian disaring dan
filtratnya di evaporasi dengan rotary evaporator
pada suhu 50°C sampai diperoleh ekstrak yang
kental untuk digunakan sebagai bahan tambahan
dalam pembuatan mie prebiotik.

Pengolahan Mie Prebiotik

Pembuatan mie prebiotik berdasarkan
metode (Rahim dan Haryadi, 2008) dengan
modifikasi sedikit. Mie prebiotik dibuat dari
tepung terigu dan berbagai jenis pati sagu hasil
modifikasi dengan rasio 50:50 % (b/b) yang
ditambahkan dengan ekstrak daun kelor dan
ekstrak kurkumin kunyit berturut-turut 15 g dan
20 g. Formula pembuatan mie prebiotik dapat
dilihat pada Tabel 1. Campuran pati dibuat
suspensi pati dengan menambahkan air pada ratio
1 : 1 (b/v). Selanjutnya dicampur dengan air
panas 1 : 1,5 (v/v), kemudian semua bahan
dicampurkan hingga membentuk adonan yang
kalis. Setelah itu, adonan dicetak menggunakan
alat penggilingan mie hingga terbentuk benang-
benang mie. Kemudian mie dikukus dengan api
sedang selama 30 menit. Setelah dikukus
kemudian mie di oven pada suhu 100 °C selama
30 menit. Dan mie siap untuk dikemas.

Metode Analisis

Analisis karakteristik fisikokimia,
Fungsional, dan sensoris Rendemen (Sani et al.,
2014), Water and Oil Holding Capacity (Larrauri
et al., 1996), Daya Mengembang dan Kelarutan
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(Adebowale et al., 2009), Kadar Air (AOAC,
1990), Kadar Serat (AOAC, 1990), Waktu
Pemasakan (Cooking time) ( Collado et al.,
2001), Kehilangan Padatan Akibat Pemasakan
(Cooking loss) (Collado et al., 2001), dan Uji
Organoleptik.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini  menjelaskan penelitian
eksperimental menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dan Rancangan Acak Kelompok
(RAK). RAL diterapkan untuk pengamatan sifat
fisikokimia dan fungsional, sedangkan RAK
diterapkan pada uji sensoris, dengan 4 perlakuan
yaitu 360TT : 0, 180TT : 180PSAF, 180TT :
180PSAB, dan 180TT : 180PSBF,  Setiap
perlakuan diulang 4 kali sehingga diperoleh 16
unit percobaan.

Hasil dan Pembahasan

Rendemen. Hasil analisis sidik ragam rendemen
mie prebiotik pada perlakuan berbagai rasio,
menunjukkan hasil yang tidak berpengaruh
nyata terhadap rendemen mie prebiotik dari
berbagai perlakuan.

Rendemen (%)

0-_____‘747 ——— 1

360TT:0 180TT: 180TT: 180TT:

180PSAF 180PSAB 180PSBF

Rasio Tepung Terigu Dengan Pati Sagu
Hasil Modifikasi Ganda

Gambar 1. Rendemen Mie Prebiotik Pada
Perlakuan Rasio Tepung Terigu Dengan Pati
Sagu Hasil Modifikasi Ganda

Hasil analisis yang diperoleh terhadap
rendemen pada Gambar 1 menunjukkan bahwa
rendemen tertinggi pada rasio tepung terigu
dengan nilai rata-rata sebesar 64,63%, sedangkan
terendah pada rasio tepung terigu berbanding
dengan pati sagu asetat fosfat dengan nilai rata-
rata sebesar 52,59%. Pada setiap rasio
menghasilkan nilai rendemen yang berbeda-
beda, yang disebabkan karena pemberian jenis
pati sagu modifikasi yang diberikan tidak sama.
Pada rasio 360TT : O memberikan hasil mie
dengan jumlah yang lebih banyak. Hal tersebut
diakibatkan karena rendemen yang tinggi
dipengaruhi oleh jumlah massa adonan dan
kemampuan suatu bahan dalam menyerap air.
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Menurut Setiyoko et al., (2018) semakin tinggi
proporsi tepung bengkuang modifikasi yang
diberikan, maka rendemen mie yang dihasilkan
semakin menurun. Yang diakibatkan oleh
kemampuan daya serap air yang rendah.

Daya Menahan Air (Water Holding Capacity).
Hasil analisis sidik ragam WHC mie prebiotik
pada perlakuan berbagai rasio, menunjukkan
hasil yang berpengaruh sangat nyata terhadap
daya menahan air mie prebiotik dari berbagai
rasio.

WHC (g)
150.00
100.00
50.00 /\’_——‘
0.00

360TT:0 180TT: 180TT: 180TT:
180PSAF 180PSAB 180PSBF

Rasio Tepung Terigu Dengan Pati Sagu
Hasil Modifikasi Ganda

Gambar 2. Daya Menahan Air Mie Prebiotik
Pada Perlakuan Rasio Tepung Terigu Dengan
Pati Sagu Hasil Modifikasi Ganda

Hasil  uji daya menahan air diatas
menunjukkan bahwa mie prebiotik yang memiliki
nilai daya menahan air terendah adalah mie
prebiotik dengan rasio 360TT : O yaitu sebesar
52.68%. Sedangkan nilai daya menahan air
tertinggi pada rasio 180TT : 180PSBF sebesar
84,91%. Hasil analisis statistik menunjukkan
perbedaan yang signifikan pada rasio 360TT : 0,
180TT : 180PSAF, 180TT : 180PSAB, dan
180TT : 180 PSBF. Hal ini menunjukkan bahwa
pada semua rasio memiliki perbedaan yang
berarti atau sangat beda nyata terhadap uji daya
menahan air pada mie prebiotik. Menurut
Hardoko et al., (2021) Penambahan karagenan
pada mie analog singkong memberikan pengaruh
nyata terhadap daya serap air mie (p<0,05).
secara umum memperlihatkan daya serap air mie
analog singkong lebih rendah daripada mie
kontrol (terigu komersiil). Hal ini sesuai dengan
penelitian dari Biyumna et al., (2017), bahwa
daya serap air pada mie berbasis non-terigu
menghasilkan daya serap air yang cenderung
lebih rendah dibandingkan mie berbasis terigu.
Hal ini dikarenakan daya serap pada mie analog
singkong berkaitan dengan sifat retrogradasi
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patinya, semakin tinggi kadar amilosa dalam
bahan maka akan meningkatkan daya serap mie

Daya Menahan Minyak (Oil Holding
Capacity). Hasil analisis sidik ragam OHC mie
prebiotik pada perlakuan berbagai rasio,
menunjukkan hasil yang berpengaruh nyata
terhadap daya menahan minyak mie prebiotik
pada beberapa rasio.

OHC (g)
60.00
40.00 \__/
20.00
0.00

360TT:0 180TT: 180TT: 180TT:
180PSAF 180PSAB 180PSBF

Rasio Tepung Terigu Dengan Pati Sagu
Hasil Modifikasi Ganda

Gambar 3. Daya Serap minyak Mie Prebiotik
Pada Perlakuan Rasio Tepung Terigu Dengan
Pati Sagu Hasil Modifikasi Ganda

Hasil  analisis data  menunjukkan
kemampuan daya menahan minyak terendah
terjadi pada rasio 180TT : 180 PSAF sebesar
21,83%, sedangkan nilai daya menahan minyak
tertinggi terdapat pada rasio 360TT : O sebesar
52,81%. Hasil analisis statistik menunjukkan
perbedaan yang sangat signifikan pada rasio
360TT : 0 dengan 180TT : PSBF sangat berbeda.
Menurut Rahim et al., (2019) Daya serap minyak
dipengaruhi oleh adanya protein pada permukaan
granula pati. Protein dapat membentuk kompleks
yang dapat memberikan tempat terikatnya
minyak pada pati. Menurut Yuliasih et al., (2007)
Dalam kemampuan menahan minyak dari sifat
pati sagu modifikasi memiliki kelemahan karena
bersifat tidak hidrofobik dan memiliki kelemahan
dalam membentuk kompleks dengan minyak.

Kadar Air. Hasil analisis sidik ragam kadar air
mie prebiotik pada perlakuan berbagai rasio,
menunjukkan hasil yang sangat berpengaruh
nyata terhadap kadar air mie prebiotik pada
berbagai rasio.
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Kadar Air (%)

0\/\.

360TT:0 180TT: 180TT: 180TT:
180PSAF 180PSAB 180PSBF

Rasio Tepung Terigu Dengan Pati Sagu
Hasil Modifikasi Ganda
Gambar 4. Kadar Air Mie Prebiotik Pada

Perlakuan Rasio Tepung  Terigu Dengan Pati
Sagu Hasil Modifikasi Ganda

15.00
10.00
5.00
0.00

Berdasarkan hasil analisis kadar air dapat
dilihat nilai kadar air tertinggi pada rasio 180TT :
PSAB sebesar 10,51% dan yang terendah terjadi
pada rasio 180TT : 180PSAF sebesar 6,44%.
Sehingga dapat diketahui bahwa hasil uji sidik
ragam menunjukkan pengaruh yang sangat nyata
terhadap rasio tepung terigu dengan pati sagu
hasil modifikasi ganda (g). Menurut Syarat Mutu
Mie Kering berdasarkan SNI Nomor 8217-2015
(BSN, 2015) kadar air maksimal yang terkandung
dalam mie yang telah melalui proses pengeringan
adalah tidak lebih dari 13%, sehingga hasil
pengujian sudah sesuai Syarat mutu Yyang
ditentukan. Menurut hasil penelitian Syarifuddin
et al., (2021) Hasil analisis kadar air mie kering
diperoleh rata-rata kadar air berkisar antara
9,1835% - 10,1362%. Kadar air mie Kkering
cenderung meningkat dengan penambahan
rumput laut, hal ini karena karaginan pada
rumput laut mengandung serat pangan tidak larut
yang lebih tinggi sehingga dapat mengikat air dan
memerangkap dalam matriks setelah
pembentukan gel karaginan.

Kadar Serat Pangan. Hasil analisis sidik ragam
kadar serat pangan mie prebiotik pada perlakuan
berbagai rasio menunjukkan hasil atau kadar
serat pangan yang berpengaruh nyata, akan tetapi
kandungan seratnya sangat sedikit. Dimana hasil
nilai kadar serat pangan menunjukkan hasil kadar
serat pangan yang sangat rendah.
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Gambar 5. Kadar Serat Pangan Mie Prebiotik
Pada Perlakuan Rasio Tepung Terigu Dengan
Pati Sagu Hasil Modifikasi Ganda

Berdasarkan hasil analisis kadar serat
pangan dapat dilihat nilai kadar serat pangan
tertinggi pada rasio 180TT : 180PSAB sebesar
0,098% dan yang terendah terjadi pada rasio
360TT : 0 dengan nilai kadar serat pangan
sebesar 0,014%. Pada beberapa rasio mie
prebiotik memberikan pengaruh nyata terhadap
kadar serat pangan. Dari penelitian Wirjadmadi et
al., (2002) Mie basah yang ditambahkan sampai
30% rumput laut jenis Eucheuma cottonii
diperoleh kadar serat kasar sebesar (1,6%).
Sedangkan hasil penelitian Lubis et al (2013)
memperoleh hasil rata-rata umum Kkadar serat
kasar terhadap mie sebesar 1,53% yang tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar serat kasar
mie.

Daya Mengembang. Hasil analisis sidik ragam
daya mengembang mie prebiotik pada berbagai
rasio menunjukkan hasil yang berpengaruh nyata
terhadap daya mengembang mie prebiotik pada
berbagai rasio.

Daya Mengembang (%)

.__//‘

360TT:0 180TT: 180TT: 180TT:
180PSAF 180PSAB 180PSBF
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Gambar 6. Daya Mengembang Mie Prebiotik
Pada Perlakuan Rasio Tepung Terigu Dengan
Pati Sagu Hasil Modifikasi Ganda
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Berdasarkan  hasil  analisis  daya
mengembang  dapat dilihat nilai  daya
mengembang tertinggi pada rasio 180TT :
180PSAB sebesar 8,4225% dan yang terendah
terjadi pada rasio 180TT : 180PSAF dengan nilai
sebesar 7,5968%. Pada semua perlakuan mie
prebiotik memberikan pengaruh nyata terhadap
daya mengembang mie. Dimana Semakin tinggi
nilai daya serap air maka mie akan semakin
mengembang. Pengembangan mie dipengaruh
oleh kemampuan mie dalam menyerap air
(Kurniawati, 2007). Menurut penelitian Badrie et
al., (1992) dalam Tethool (2011) Pada produk
ekstrusi campuran tepung singkong dan tepung
kedelai, dilaporkan bahwa keberadaan protein
kasar memberikan korelasi yang negatif terhadap
pengembangan produk mie.

Menurut hasi penelitian Sihmawati & Wardah
(2021) Daya pengembangan mie basah
menunjukkan bahwa semua formulasi substitusi
berpengaruh signifikan (P<0,05) terhadap daya
pengembangan mie. Daya pengembangan mie
sangat dipengaruhi oleh substitusi tepung tulang
ikan bandeng.

Kelarutan. Hasil analisis sidik ragam kelarutan
mie prebiotik pada perlakuan berbagai rasio,
menunjukkan hasil yang berpengaruh nyata
terhadap kelarutan mie prebiotik pada berbagai
rasio.

Kelarutan (%)
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Rasio Tepung Terigu Dengan Pati Sagu
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Gambar 7. Kelarutan Mie Prebiotik Pada
Perlakuan Rasio Tepung Terigu Dengan Pati
Sagu Hasil Modifikasi Ganda

Berdasarkan hasil analisis kelarutan
dapat dilihat nilai kelarutan tertinggi pada rasio
180TT : 180PSBF sebesar 7,6715% dan yang
terendah terjadi pada rasio 180TT : 180PSAF
dengan nilai sebesar 5,9054%. Pada semua
perlakuan mie prebiotik memberikan pengaruh
nyata terhadap nilai kelarutan mie. Menurut Hou
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(2010) makin tinggi amilosa, konsistensi mie
yang dihasilkan juga makin tinggi. Menurut Hou
(2010) mie dengan bahan tinggi amilosa
memiliki nilai tensile strength yang besar.
Tepung terigu yang memiliki kadar protein yang
tinggi dapat mempengaruhi sifat kenyal pada mie
yang dihasilkan. Daya putus mie membuktikan
bahwa semakin banyaknya kandungan gluten
pada tepung terigu yang digunakan semakin
tinggi pula elastisitas mie yang dihasilkan. Mie
yang paling elastis ialah mie dengan bahan
tepung terigu (kontrol) tanpa campuran tepung
lain (Retnaningsih dan Hartayani, 2005).

Cooking Time. Hasil analisis sidik ragam
cooking time mie prebiotik pada perlakuan
berbagai rasio, menunjukkan hasil yang

berpengaruh nyata terhadap waktu pemasakan
mie prebiotik pada berbagai rasio.

Cooking Time

’\/\‘
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Gambar 8. Cooking Time Mie Prebiotik Pada
Perlakuan Rasio Tepung Terigu Dengan Pati
Sagu Hasil Modifikasi Ganda

Berdasarkan hasil analisis cooking time
dapat dilihat nilai waktu pemasakan tertinggi
pada rasio 360TT : 0 sebesar 4,275% dan yang
terendah terjadi pada rasio 180TT : 180PSAB
dengan nilai sebesar 3.095%. Pada semua rasio
mie prebiotik memberikan pengaruh nyata
terhadap waktu pemasakan. Dimana cooking time
yaitu  waktu yang  dibutuhkan  untuk
mematangkan mie, semakin lama waktu
pemasakan semakin tidak diinginkan, karena
dapat meningkatkan lolosnya padatan selama
pemasakan. Perlakuan yang menggunakan
tambahan pati sagu memiliki waktu pemasakan
yang lebih cepat dibandingkan dengan perlakuan
yang menggunakan 100% tepung terigu. Hal
tersebut diakibatkan oleh tingginya kadar protein
yang terkandung di dalam tepung terigu sehingga
membutuhkan panas yang lebih banyak untuk
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denaturasi protein yang akhirnya memperlambat
waktu pemasakan.

Salah satu parameter terpenting dari mie
adalah cooking time yaitu lamanya waktu yang
dibutuhkan untuk rehidrasi atau proses
penyerapan air kembali sehingga tekstur mie
yang terbentuk menjadi elastis seperti tekstur mie
saat sebelum mengalami proses pengeringan.
Cara yang dapat dilakukan untuk mengukur
lamanya proses rehidrasi adalah dengan merebus
mie dalam air yang telah mendidih, kemudian
mencatat waktu yang dibutuhkan sampai mie
tersebut matang dan siap dimakan namun tidak
sampai terlalu matang yang ditandai dengan
rusaknya tekstur mie yaitu menjadi lengket dan
mudah hancur. Sebaliknya apabila mie belum
matang, pada bagian tengah mie masih terasa
keras ketika digigit (Pato et al., 2016).

Cooking Loss. Hasil analisis sidik ragam
cooking loss mie prebiotik pada perlakuan
berbagai rasio, menunjukkan hasil yang
berpengaruh nyata terhadap hilangnya padatan
mie prebiotik.

1 0,
15.00 Cooking Loss (%)

10.00
5.00

0.00
360TT:0  180TT: 180TT : 180TT :

180PSAF 180PSAB 180PSBF

Rasio Tepung Terigu Dengan Pati Sagu
Hasil Modifikasi Ganda

Gambar 15. Cooking loss Prebiotik Pada
Perlakuan Rasio Tepung Terigu Dengan Pati
Sagu Hasil Modifikasi Ganda

Berdasarkan hasil analisis cooking loss
dapat dilihat nilai kehilangan padatan tertinggi
pada rasio 360TT : 0 sebesar 14,020% dan yang
terendah terjadi pada rasio 180TT : 180PSAB
dengan nilai sebesar 6,327%. Pada semua
perlakuan mie prebiotik memberikan pengaruh
nyata terhadap kehilangan padatan akibat
pemasakan. Cooking loss dapat diartikan sebagai
hilangnya massa padatan mie ke air rebusan
selama proses pemasakan yang menyebabkan air
rebusan menjadi lebih keruh dan kental serta mi
menjadi lebih mudah patah.

Cooking loss menunjukkan jumlah
padatan yang keluar dari untaian mie yang terjadi
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selama proses pemasakan (Puspitasari, 2010
dalam Tethool, 2011). Menurut (Lii et al., 1981
dalam Kim et al., 1996), kehilangan padatan
maksimal selama pemasakan pada mie yang
dipersyarakan adalah 10%. Cooking loss terjadi
karena lepasnya sebagian kecil pati dari untaian
mie saat pemasakan, kemudian pati yang terlepas
tersuspensi  dalam air  rebusan  hingga
menyebabkan kekeruhan.

Cooking loss merupakan salah satu
parameter mutu yang penting karena berkaitan
dengan kualitas mie setelah dimasak. Semakin
rendah cooking loss maka dapat dikatakan
kualitas mie semakin baik. Hal tersebut dapat
terjadi karena matriks pati tergelatinisasi
berperan sebagai matriks pengikat, sehingga
menghasilkan mie yang memiliki tekstur yang
kompak, dan akan berdampak pada menurunnya
jumlah padatan yang hilang selama proses
pemasakan (Indrianti et al., 2013 ). Sebaliknya,
nilai cooking loss yang tinggi menandakan
lemahnya ikatan antar molekul pati pada adonan
mie (Widyatmoko dan Estiasih, 2015). Bahan
baku yang digunakan dalam pembuatan mie
sangat memberikan pengaruh terhadap nilai
cooking loss.

Uji Organoleptik. Uji organoleptik dilakukan
untuk mengetahui penilaian terhadap produk.
Data pengukuran uji sensoris terhadap warna,
aroma, tekstur, rasa, dan kesukaan keseluruhan
terhadap mie prebiotik pada rasio tepung terigu
dengan pati sagu hasil modifikasi ganda di
tunjukkan pada lampiran 10a, 11a, 123,133, dan
14a sedangkan hasil analisis sidig ragam
ditunjukkan pada lampiran 10b, 11b, 12b, 13b,
dan 14b menunjukkan hasil yang tidak
berpengaruh nyata.

= Nilai rata-rata ® Nilai rata-rata

Nilai rata-rata ® Nilai rata-rata
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Gambar 10. Hasil Analisis Uji Sensoris
Prebiotik Pada Perlakuan Rasio Tepung Terigu
Dengan Pati Sagu Hasil Modifikasi Ganda
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Berdasarkan hasil rata-rata skor yang
diberikan panelis dimana untuk penilaian warna
mie prebiotik yang memiliki nilai kesukaan
warna tertinggi yaitu pada perlakuan tepung
terigu, sedangkan yang memiliki nilai terendah
terhadap penilaian warna mie perbiotik yaitu
rasio 180TT : 180PSAB. Parameter warna
merupakan kenampakan visual suatu produk
yang pertamakali terlihat lebih dahulu oleh
panelis dibanding variabel yang lain. Salah satu
fungsi penambahan ekstrak curcumin dan ekstrak
daun kelor yautu agar memberikan warna yang
lebih menarik, dimana warna mie berperan besar
dalam mempengaruhi persepsi panelis. Apabila
mie memiliki warna kecoklatan ini disebabkan
karena selama perlakuan pemanasan, tepung
terigu sagu mengalami reaksi mailard (Muflihati
et al., 2015). Pada sampel yang menggunakan
perlakuan 100% tepung terigu mendapatkan skor
tertinggi pada uji warna, hal tersebut dikarenakan
pada perlakuan tepung terigu menghasilkan mie
dengan warna yang cerah, sehingga banyak
disukai oleh panelis.

Untuk penilaian aroma mie prebiotik
yang memiliki nilai kesukaan aroma tertinggi
yaitu pada rasio 180TT : 180PSAF, sedangkan
yang memiliki nilai terendah terhadap penilaian
aroma mie perbiotik yaitu 180TT : 180PSBF.
Nilai aroma merupakan salah satu parameter
kunci dalam uji sensoris, hal tersebut karena pada
umumnya aroma akan menentukan penilaian cita
rasa konsumen terhadap produk makanan
tertentu. Nilai Kesukaan aroma panelis terhadap
mie dengan berbagai perlakuan tidak berbeda
nyata (Muflihati et al., 2015).

Untuk penilaian tekstur mie prebiotik
yang memiliki nilai kesukaan tekstur tertinggi
yaitu pada rasio 180TT : 180PSBF, sedangkan
yang memiliki nilai terendah terhadap penilaian
tekstur mie perbiotik yaitu 180TT : 180PSAF.
Pada rasio 180TT : 180PSBF menghasilkan mie
dengan tekstur yang tidak mudah patah. Tekstur
bersifat kompleks dan terkait dengan struktur
bahan pangan, untuk produk mie (pasta) setelah
direhidrasi diinginkan tekstur yang halus (tidak
keras) dan tidak lengket saat dikonsumsi
(Astawan, 2003).

Untuk penilaian rasa mie prebiotik yang
memiliki nilai kesukaan rasa tertinggi yaitu pada
rasio 180TT 180PSBF, sedangkan yang
memiliki nilai terendah terhadap penilaian rasa
mie perbiotik yaitu 180TT : 180PSAB. pada rasio
180TT : 180PSBF menghasilkan mie dengan rasa
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yang gurih dan kenyal sehingga banyak panelis
yang menyukai mie dengan rasio tersebut.

Untuk penilaian  keseluruhan  mie
prebiotik yang memiliki nilai  kesukaan
keseluruhan tertinggi yaitu pada rasio 180TT :
180PSBF, sedangkan yang memiliki nilai
terendah terhadap penilaian rasa mie perbiotik
yaitu 180TT : 180PSAB.  Hasil uji sensoris
secara  keseluruhan pada mie prebiotik
menunjukkan bahwa rasio substitusi 180TT : 180
PSBF merupakan perlakuan yang terpilih dengan
jumlah nilai rata-rata tidak jauh berbeda dengan
rasio 360TT : 0. Secara keseluruhan hasil uji
sensoris menunjukkan tidak adanya pengaruh
nyata terhadap mie prebiotik yang di substitusi
dengan tepung sagu termodifikasi.

Suatu bahan pangan yang dinilai enak
dan teksturnya baik tidak akan dikonsumsi
apabila memiliki warna yang telah menyimpang
dari warna yang seharusnya. Penentuan mutu
suatu bahan pangan tergantung dari beberapa
faktor, tetapi sebelum faktor lain diperhitungkan
secara visual faktor warna tampil lebih dulu
untuk menentukan mutu bahan pangan (Wang et
al., 2018).

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa penambahan modifikasi pati
sagu asetat fostat, asetat butirat, dan butirat fosfat
bersifat prebiotik yang ditandai dengan kadar
serat pangan yang berpengaruh nyata. Serta
mempengaruhi karakteristik fisikokimia, dari segi
fisik (daya mengembang, kelarutan, cooking time
dan cooking loss), dari segi kimia (kadar air,
daya menahan air, dan daya menahan minyak)
dan mempengaruhi fungsional mie yang
dihasilkan yaitu kadar serat pangan. Akan tetapi
tidak berpengaruh terhadap rendemen dan uji
sensoris mie yang dihasilkan.
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