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Pengaruh Tingkat Substitusi Tepung Sagu (Metraxylon sp) Dengan
Tepung Kacang Mcerah (Phaseolis valgaris L) Terhadap Sifat Fisik,
Kimia Dan Organoleptik Mie Sago Kering

ABSTRAK

Penelitian ini telah dilakukan di Laboratoriem Kualitatif dan Kuantitas?
Teknologi Hasil Pertanian Universitas Andalas, pada bulan Juli sampai September
2008, Tujuan penelitian untuk melihat pengaruh substitusi epung sape dengan
lepung kacang merah terbadap mie sagu kering. mendapatkan komposisi mie yang
tepat. dan kandungan proteinnva tinggi sehingga masih dapat diterima secara
organoleptik,

Rancangan yang dipunakan adalab rancangan acak lengkap dengan
mengpeunakan 3 perlakuan dan 3 wlangan, Perlakuan tersebut adalah A {100%
repung sagu ;0% lepung kacang merah), B (%0% tepung sagu @ 10% tepung
kacang merah), C (80% tepung sagu @ 20% tepung kacang merah). [ {(70% repung
sagu : 30% tepung kacang merah). E (60% tepung sagu @ 40% tepung kacang
merah). Data penpamatan dianalisa dengan uji F 3%, Jika berbeda nyala
dilanjutkan dengan uji Dupcan's Mew Multiple Range Test pada taral nyata 3%,
Pengamatan dilakukan terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar serat
kasar, dan kadar pati serta ujl erganoleptik terhadap warna, rass, arema,
kekenyalan dan penampakan,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkal substitusi tepung  sapu
denpan tepung kacang merah pada taraf 30% merupakan produk mic kening yang
paling disukai panelis dengan rata-rata nilai Kesukaan untuk warna 3,40 (agak
suka); rasa 3,70 (suka); aroma {3.50 (suka); kekenyalan 290 ( agak suka) dan
penampakan 3,30 (suka). Hasil analisis kimia terhadap mie kering yvang paling
disukai adalah kadar protein sebesar 5.02% kadar abu 1.71% dan kadar air 8.51%.
sedangkan dava serap air 6008%.
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L PENDAHULUAMN

1.1 Latar Belakang

Sehagai negara yvang terletak dikawasan tropis, Indonesia kaya akan tanaman
penghasil karbohidrat dan mampu menjadi sumber penghasil karbohidrat terbesar di
dunia, Pada umumnya karbohidrat tersebul diperoleh dan biji-hijian seperti beras,
gandum, jagung, sorgum atau dar wmbi-umbian seperti ubi kavu, ubi jalar, talas dan
lainmyva. Selain itn ada juga jenis tanaman lain vang menyimpan karbohidrat atau pati
pada hagizn batang seperti Aren (dremga pingtal), Sapu (Metroxvion spl dan
sebagainva.

Sagu (Merroxyfon spi di Indonesia merupakan lembuhan vang tumbuh dalam
bentuk hamparan hutan yang kurang terpelibara sebagaimana mestinya. Luasnya
mencapai sekitar 830,000 ha dan sampai saat ini belum ada sagu yang dibudidavakan
secara intensif. Sagu dapat tumbuh di daerah rawa atau tanah marginal (terlangkaui)
dimana tanaman penghasil karbohideat lainnva sukar untuk tumbuoh dengan wajar
i Marsanto, 1984).

Masalah viama dalam penvebarluasan sagu sebagai baban pangan adalah
ketersediaan pati sagu yang helum meluas don selers masvarakat vang masih
bertumpu pada beras sebagal bahan pangan utama. Untuk meningkatkan selera
konsumen, berbapgai usaha maoditikasi produk olahan elah banyvak dilakukan dengan
cara variasi dan perbatkan bentuk alahan, perbatkan rasa, maupun kandungan gizinya.
Fial ini dimaksudkan agar sage dapat diterima olel Konsumen pada berbagai lapisan
masvarakal.

[ Indonesia perapan sagu sangat mendukung pelaksanaan lnpres No20
tahun 1979 tentang usaha diversifikasi pangan. sebab sagu di Indonesia disamping
potenst produksinys tinggi, sague berpeluang besar dipakm sebagal makanan yang
disukai masvarakal. Dengan teknelogi pangan vang tinggi sagu dimungkinkan
sehagai bahan pangan yvang lezat dan bergizi tinggi (Harsanto, 1980).

Upaya peningkatan daya terima konsumen terhadap produk-produk makanan

alahan dengan bahan dasar sago juga perlu dilakokan tentunya produk makanan vang
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dapat dijangkau aleh berbagai lapisan masyarakat dengan sitat produk vang prakiis,
rasanya yang enak dan harga relaif mureab, salah satunva adalah mie kering. Mie
merupakan salah sty bentuk pangan olahan vang telah memasyarakat. Bahkan saat
ini. mie telah menjadi hahan pangan alternatif pengganti makanan pokok (nasi).

Kepopulersn mie merupakan suatu peluang untuk mendirikan suatu ussha,
namun masalah dalam indostr mie saat ini adalah bahan baku utama. vaitu terigu
vang sampai sast ini masih perlu untwk diimpoer mengingat Indonesia bukaniah
negara penghasil gandum. Hal ini memerlukan suatu solusi untuk meminimalkan
penggunaan teripu dengan cara pemanfzatan tepung sagu terhadap produk mie kering.
Penelitian mengenai pembuatan mie berbahan dasar sagu telah banyak dilakukan,
diantaranya Endang Yuli Purwani, Widianingrum, dkk (2006) menggunakan pati
sagu scbagal bahan dasar, Datu dan Bilang {2003) pengolahan mic dari campuran
tepung sagu dan tepung jagung. Pemanfaatan tepung ssagu ini diharapkan dapal
menjamin kesinambungan produksi mic dan sekaligus memberdayakan potensi
sumber dava lokal.

Tepung sagu merpakan sumber karbohidrat vang  relatif murah  bagi
masvarakal mengingat kandungan kalori relatif sama dengan kalon jagung kering
atau beras giling, bahkan dinyatzskan sebagai javh lebih tinggi dibanding dengan
kalori vang dikandung oleh ubi kayu alau kentang, maka sagu adalab salah salo
komoditi pangan vang dapat menjawab tantangan dibidang pangan, tapi kandungan
profeinnya rendah {Harsanto, 1986).

Protein merupakan zat gizi vang sangat penting bagi manusia, Selain untuk
periumbuban,  protein  juga  penting  untuk membentuk  jaringan baru dan
mempertahankan jaringan yang telah ada (Winamo, 1984). Oleh karena it dalam
permbuatan mie kering ini perlu ditambabkan bahan lain atau disubstitusi sehinpgpa
dapal meningkatkan kandungan protein. Menurot Koswara (2007}, penggunaan
tepung kacang-kacangan untuk menghasilkan produk baru diantaranya vailu sehags
tepung campuran (Fowr mix) vang dapal digunakan dalam pembuatan produk pangan,
Kacang-kacanpan dapat menyumbang banyak protein dan zat gizi lain, sehingga

dihasilkan produk vang kava kandungan gizi.



F.acang merah merupakan sumber protein vang cukup tingei, dimana dalam
LOO gram kacang merah kering pada kador aee 177 gram erdapat 56,2 gram
kandungan proteinnya, Kandungan Kimia lain vang cukuep tinggi dalam kacang merah
adalah serat yaita sckitar 4 gram seral dalam 100 gram kacang merah kering pada
kadar air 17,7 gram (Mahmud et al., 1990},

Berdasarkan penelitian pendahuluan vang telah dilakukan, mic sagu dengan
tingkat substitusi sampai 40% diperoleh mie dengan karakteristik vang masih dapat
diterima  secara  organoleptik.  Mamun  pada  tingkat  substitusi diatas  40%,
menghasilkan pengaruh vang Kurang baik, dimana adonan menjadi lengket schingga
sukar untuk dicetak, karena tingkat substitusi kacang merah yang semakin tingg,
berpengaruh terhadap kandungan protein, karbohidrat dan serat didalam bahan dan
akhirmya berpengaruh terhadap karakteristik mie kering yang dihasilkan.

Pembuatan mie kering dengan kombinasi tepung sagu dan tepung kacang
merah ini dibarapkan mampu menjadi pangan alternatif yang baitk bagi musyarakal
pada umumnya serta menganckaragamkan pangan lokal agar tidak bergantung pada
pangan dari bahan impoe. Dari uraian diatas. telah dilakukan penelitian dengan judul
“Pengaruh Tingkat Substitusi Tepung Sagu (Merraxylon sp) Dengan Tepung
Kacang Merah (Phaseolusvufgaris L) Terhadap Sifat Fisik, Kimia dan
Organoleptik Mie Sagu Kering™.

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian adalah untek melihat pengaroh substitusi tepung sagu
dengan tepung kacang merah terhadap mie sagu kering, mendapatkan kompasisi mie
vang tepat, dan kandungan proteinnys tinggl sehingea masih dapat diterima secara

organoleptik.

1.3 Manfaat Penelitian
Mantaat peneclitian diharapkan dapal menghasilkan produk pangan vang

bergizi tinggi, mengurangi ketergantungan terhadap teripo yang selama ini digunakan



sebagzai bahan baku dalam pembuatan mie, dan meningkatkan pengpunsan sago

sebagal bahan pangan lokal.

1.4 Hipotesis Penelitian
Hipotesis dari penelitian ini adalah substitusi tepung sagu dengan tepung
kacanz merah berpengaruh terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik mic sagu

kering.



1V. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Analisis terhadap Tepung Sapu dan Tepung Kacang Merah

Tepung sagu dan tepung kacang merah yang digunakan umtuk pembuatan
mic kering dianalisis secara kimia untuk mengetahui komposisi gizinya, dapat
dilihat pada Tabel 6.

abel 6, Hasil analisa Fisik dan Kimia Tepung Kacang Muerah

Mo Fonmponen ) Kadar (%) =
Tepung sagu Tepung kacang merah
YT ' 10,77 10,03
2 Abu (.29 2,93
1 Protein 0,32 22,95
}  Rerat kasar {65 200
5. Pati @, 7o 12,53

Tepung kacang merah yang dibasilkan dihitung rendemennya, dimana
rendemen tepung kacang merah vang dihasilkan adalah 80,05% dari 1otal kacang
mersh siap olah pada kadar air 1L03%. Nilai rendemen ini mendekati rilad
rendemen vang didapat oleh Pratiwi (2007} yaitu 87,662% pada kadar air 9,023%.
Silai rendemen ini dipengaruhi oleh kadar air vang dikendung baban, dimana
semakin tingei kadar air bahan maka rendemennya akan semakin rendzh,

Kadar air tepung sagu yang dibasilkan adalah 10,77% dan tepung kacany
meralt 10.03%, Kadar air tepung sagu ini telah memenuhi standar mute SNI01-
1720.1995 vaitu maksimal 13% dan menerat Antarling (1993), kadar air tepung
kacang-kacangan secara umum maksimal adalah 10%. Kadar air sangot
mempenganthi wnur simpan. Menurat Suprapti (2003, kadar air yang minimal
dulam tepung akan menghasilkan tepung yang memiliki daya simpan lama.
Semakin tingei kadar air maka umur simpan akan semakin pendek.

Kadar abu lepung sagu vang dihasilkan adalah 0.29%, sedangkan kadar
abu kacang merah 2.93%, Kadar abu tepung sagu ini telah memenuhi SN (H -
3720-1993 yaitu maksimal 0.5%. Tingginya kadar abu kacang merah discbabkan
aleh besarnya kandunpan mineral vang terdapal dalam kacang merah, sepenl:
kalsium, losfor dan zat besi.

Kadar protein tepung sagu yang dibasilkan adalab 0.32% pada hadar it

10.77%, dan tepung kacang merah 22,95% pada kadar air 10.03%. Hasil ini lebih



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Rerdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan

sebagal benkut :

|--d
H

Tingkat substitusi tepung sagu dengan tepung kacang merah dalam produk
mie kering berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu, protein, dava serap
air dan organoleptik.

Semakin tinggi tingkat substitusi tepung sagu dengan tepung kacang
merah maka produk mic yang dibasilkan akan mengalami peningkatan
kadar abu. kadar protein, dan dava serap air namun terjadi penurenan
kaclar ar.

Mie kering dengan (ingkat substitusi tepung sagu dengan tepung Kacang
merah { 70%:30%) merupakan perlakuan terbaik karena paling disukai oleh
panelis dengan nilai kesukaaan untuk warna 3.40 (agak suka); rasa 3,70
(sukal; aroma (3,50 (suka); kekenvalan 2,90 { agak suka) dan penampakan
3,50 jsuka). Tingkat substifusi tepung sagy dengan tepung kacang merah
pada taral 30 % ini diperoleh mie kering dengan kadar protein sebesar 3,002
to, kadar abu 1.71 %0 dan kadar air 8,531 %0, sedangkan daya serap air

60, 08%

5.2 Saran

Pada pembuatan mic kering ini sebaiknya disubstitusi tepung sagu dengan

tepung kacang merah pada tingkat substitusi 7% 30%,
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