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PERBAIKAN MUTU MINYAK GORENG BEKAS MAKANAN JAJAF{AI,{
KECAMATAN TAMPAN KOTA PBKANBARU DENGAN MENGGLIi;;

ARANG AKTIF'DAN BENTONIT SEBAGAI BAHAN BAKU T;;'^1:
PEMBUATAN SABUN PADAT TRANSPARAN I) 

...^UYI

Akhyar Ali, Dewi Fortuna Ayu
Laboratoriunt Analisis Hasil pertqnion , Fakulras pertanian, (Jnit,ersitas Niatt

ABSTRACT
. This study aims to determine the inJluence of set,eral concentr(ttion-t oJ acricharcoal and concentratiorts of bentonite in tlte intproventent of physico-clte ntic:al nof cooking oil used q.ncl the quctlitl, of the resultirtl rransparent solicl soctp. Tiis resehas been conducted from Augu-sl 

"to 
Nov,entber 2010. This srucly conducteri inla-boratory processing and anilysis' of agrictilturar rechnorogy, Fiutrry* oj agricurt

, ";i ; s, o;;p,i", rit i:i r ii^',desigrt (RAL) with 7 treatn'tents ancl 3 reperitiotls. Observarions ntade ore the p
chentical properties of usecl Jrying oil reprosesing resttlts and the resulting trurs
solid soap. Observations on usecl j'ying uil ,rprrriring resttlts includ.e yvareil ,:r,i,i{r,,
fatty acids, saponification nuntb-erl, iocline number itcl organoleptic (color and o,
Meanvvhile, observations of solid transparent soap quality inilttcte pA,pom rest, irrik
t-est and organoleptic (color, smell and texture). Thi concentratioi of active t.hurcoal
be-ntonile is used (15%, 25%, 35%o), attd x.,itltout actiyated charcoal ancl bentttnite (
The results showed that activated charcoal and bentonite used in rhe purification of

.f''ying oil had significant effect on /ree fate acicl contenr, rvater contet.tt, iocline rtu,
saponification number, and sntell, but not s'igni/icanrly different to the color. Bt$ the
-frying oil thal has been purifiect by using bentonire his met tlte qtnlie stsrtclards
cooking oil (SNI0l-3741-1995). Cotor anrl-odor panelists nlost preferrea oil is a reatm,
83' In lhe manufacture of transparent solitl s'oap results shoy,ecl tltat the transptarctlt
soap producedfrom 83 treatment (35 g bentoiite in 100 rnl of ttseclfryittg oitl par
most preferred because it has a someu,hat translucent color and s.mellid quie fragrunt,Keyuords; activated charcool, bentonire, usedfi-ying oil, soap transpdrelt solid.
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Minyak goreng merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia sebagai alat.j
pengolah bahan m.a]<anan. Fungsinya sebagai media penggoreng sangat viial dan*i
kebutuhannya semakin meningkai. Minyat g-or.rg nabati biasa diproduksi dari t auprt
sawit, kelapa atau jagung. Pada umumnya minyak yang sudah digunakan *tuk}
menggoreng tidak dibuang, tetapi cligunakan berulairg kal. bernikian pu"la yang terjadi
pada industri pangan_yang menggunakan minyak go"r.ng dalam jumlah b.s*. Vfinyut
digunakan berulang-ulang untuk-inenekan biaya plortii, ,ru.ui penggunaan kembali
rninyak goreng bekas secara-berulang-ulang okurr'menurunkan rlrutu bahan pangan yang
digoreng akibat terjadinya kerusaka]r padi minyak yang digunakan, ai*"""'*lryrf,
menjadi berwama kecokelatan, lebih kental, berbusa, berasap serta clihasiftu, ,Iri jr, ilr, ;
yang tidak disukai pada bahan pangan yang digoreng. I 

- ---' 
i

Seringkali pedagang gorengan di pinggir jalan menggunakap milyak goreng
btrylTg kali, hingga wa-rna minyak menjadi coklat tua atau hitam. rr,rinJJ'iiuutuh
apabila masih dikonsumsi akan nreninibulkan berbagai p.;t"[;i, r"rrir-r"unyu auprt
ntengakibatkan kanker kolon (Tanaka et.al.2O01 dalant Yesrahmatulla5, ZOOSj. irtainitu,
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Kotproses hidrolisis, oksidasi dan enzirnatik juga dapat rnenyebabkan putu'snya ikxm':
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menjadi gliserol dan asam lemak bebas, dimana
kadar kolesterol darah, yang meruput* p.*i.u

;il penelitian Hendra (20.0?) menunjukkll-bahwa minyak goreng bekas yang
",,:.1"f,99Tfl Tl*T j.1,*.q nabati di,x;;;"";il;an, Kota pekanbaru

I avak lagi dikonsumsi, di tandai g * g unlouriJ*}ffi^ffi:d# ffi:jlffi
il'; 3l i'r; 5 lj: :t, ITg l" peldry o,+z aii, ii ;;; ;;t'ffi ;, ffi ;bobot j enis 0,9 r 4 dan 

. 
b,angan iodin ii,ql; "r"'rZi^i',;'ffi JJJ;fi'.ff ?ili

.besar nedagang tidak mernbuang .irvut ;;;;;;';k;, merainrran hq-.,orvsssqrrs rru'^ rrremolurrg mrnyak goreng bekas, melainkan hanyaninyak tersebut dengan minyak g"or*g-Luru,

il,i,I#i:,I:.*:l-:,:l ryo"u,"ng, 
iaur ;uga minyak jerantah dibuang ken' Minvak j etantah vang dibuang iup"ut il#;;;;i" i;;;#; ;l,ffi ;:

*Y:}"*}::rTi minlat io'.1e bekas *u[u a,ur.ukan upaya untukhatkannya agar minyak goreng b.ku.-tiduk dibuang u"gitr'ffiil.,ff*:l?i
;an sekitar dengan mengolahnya kembari uait sluag"ai media penggorengansebagai bahan baku pembuut* rubun fadat transparan.

sabun merupakan pembersih yang aiurlut dengan reaksi kirnia antara basa natrium
*:*::T:T,.ITS l* :ir"r,"u,,i'-u;;'H;;ewani (Anonim, tss4\
H::T1l.nT,^5rGtr;ffi;Gffi fi;'H,trX#I:Hffi ff 'il,i,,i,il;

ffi;;,d;:11
Jika akan digunakan setagai tun* uJ, ,l"urn padat transparan , minyak gorengini perlu dimumikan t"rt.6in aut rir. 

-p"r4urnian' 
-inrrt ,rreng bekas bertujuan

ffIi::::,J,.,f*Jlfg go.eng bekas. Adsorben y*g ui*u digunakan dalam,ian minyak adalah bentonit aL *Irg 
"r.,if 

'^-""'vvt\ rq'\E ulgunaKan oalam

i#.:',T)# 5:_o:::1,:,T H,,I,"r, 
.(2010), pemberian arans aktif padatan minvak goreng bekas yang digunakan ,.tu!ui oi; ff;trfi; #Hi

f.,f,,:,tf 
,,JIi,,:Ti, 

#qi"gl il,ll F,, iJ,i"* i#ikan pengaruh terhadap

; #ixl *1,J;lffi ,?'*#:* u i- i J;;'; ; t ;; ^ 

"* 
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r*i Berdasarkan has, penelitian Hanika dkk. (200g), minyak goreng bekas dapatrnikan kembali dengan *rrgg*J*- tentonit,'dimana suhu operasi, waktu operasi

ffi f"fffiii.1".:,:*,.3:1r_"*.f 11,1lfi ;;G;;garuhdarampenjemihanffiI( sorens bekas d,engansuhu operasi r00 ;c, ;"kt; #i#l;;.ffi;?:?;#iffi:fiaffinitnya 25%' Berdaslkan *uiii-t"rrebut, maka iiluiut* penelitian dengan judul;$rbaikan Mutu Yilr* -e*r"ir.u", d;o;;; rnr.iggro"kan Arang Aktif dannniltonit sebagai Bahan Brku ;;i;L1_embuatai suu* iadar Transparan.
ffi,1: Penelitian ini bertrSri"" *tuk m."aatJri ;;;;,,1, l,or.o_^-^ 1_^^ .-. _ffi ;::Him,i"j;ffi 

#H,?:tr;.#;Tlffi x',*Hr*"1txffiJ,Tff f
. METODE PENELITIAN

,ilr;::H*lifl,S:f*flta empat buran yang dimurai pada

ffi;J"*xl,:::y*.:_;F;+F.il;ffi #ffi 'ffi1,i'T:*'Jfr
ffi:f,,:flT:. i i,r, ;ll'ililHlJff ",[m ffi:JTffiil,ErnuKerau{ u;",-j,ilfri;r.

P*T,f:e.liti.an ini, bahan utama yang digunhkan adalah mi
[T:*:i::lg-",.9*p..I;;;ffi#j;j;l?,1*#iffi ;ff.il,#il*',:::T":*::rotup"r*ti,*.ililfft 

",fi :rffi ,Tfiff trfs; jffi .ffi f txf ;..H,IiliiffiH878
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(2009), dengan kriteria minyak goreng bekas untuk menggoreng bahan nabati (tahu, tern*l
bakwan, pisang, ubi kayu, donat dan godok-godok) dengan toiar period. p.nggor.r;;[
kali. Bahan kimia yang digunakan dalam peneliiian ini adalah, NaoH :27" o.i"*J*:
surfaktan (Sodium Lauril Sulfit), alkohol 96Yo, indlkator pp, asam stearat, akuadesl'#
sukrosa. Bahan-bahan lain yang digunakan dalam penelitian ini adalah arang.
bentonit, Larutan HCI 0,5 N, gliserin dan pewangi minyak lemon.

Penelitian ini dilaksanakan secara eksperimen menggunaka:r Rancangan Ac&
Lengkap (RAL) sebanyak 7 perlakuan. N4inyak go..ng bekas yang telah ain',u.ni[u, diinJ
sabun padat. Data mutu minyak goreng bekas dan sabun padat yang dihasilkan dianuu-;
secara statistik sidik ragam. Jika F hi,rne lebih besar dari F1u5.1 maka dilakukan ,ji d;;
Tukey' Sedangkan uji organoleptik dilakukan secara non pararnetrik. Jika f n,,** frilil
besar dari F1u6"1 moka dilakukan u1i lanjut Friedman padataraf 5o/o.

Penelitian ini dilakukan dengan 7 taraf perlakuan yaitu perlakuan tanpa
penambahan arang aktif ataupun bentonit (O), arang aktif 15 g dalam 100 ml ri,ryut'
goreng bekas (Al), arang aktif 25 g dalam r00 rnl minyak goreng bekas (A2), arang
35 g dalam 100 ml minyak goreng bekas (A3), bentonit l5 g dalam 100 ml minyak gt
b.ekas (Bl), bentonit 25 g dalam 100 ml rninyak goreng bekas (B2), dan bento6it J5
dalam 100 ml minyak goreng bekas (B3).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Minyak goreng bekas 1'ang telah tlimurnikan Dengan Arang Aktif clan Bentonit
Hasil pengamatan terhadap perbaikan mutu minyak goreng bekas der

menggunakan arang aktif dan bentonit setelah dianalisis sidik ragam dan ciiuji
dengan uji lanjut Tukey , untuk parameter parametrik dan uji lanlut Friedrnan
parameter non parametrik seperti terlihat pada Tabel I berikut.

Tabel I ' Karakteristik Sifat Fisiko- Kiniia Minyak Goreng Bekas Setelah di
Arang Aktif dan Bentonit

Perlakuan Bilangan Kadar Air
Penyabuan (%)

Bilg Iod Wama
(Rata-rata
Skori

Yr6vs, kadu i

terhada1 
bilan;

Semakir

;nidisebabkan
akdfYang digr

Sebagaimana

neningkatkan
bekas tertingg

pada nrinYak

minYak gorenl

ikatan rangkai

minYak goren

Keffen (200[

dapat menYer

menurunnya t:

meRurun.
Untuk P

panelis terhad

sampai kurlinl
dengan rentar
warna dan bi

perbedaan ya
mamPu meny
akan mempen

Warna d

bentonit 35 g

karena bentor
(1968) dalan
mengadung
bentonit adali
digunakan se

dan Ca 
** 

yu

Selanju
arang aktif u
asam dan per
terdiri dari N
terutarna dite
(iitrium 6Na

Eyaluasi Sa
T,elah Dimur

Hasil I
goreng beka;
sidik rasam
Tabel 2-berii<

, Pembe

{igunakan u,
aibma sabun
.ia

:iil'

Asam
Lemak
Bebas

0 (tanpa perlakuan)
Al (15 g arg aktif dlm I00 ml

383.43 0.03'
166.82 0.03"

22.43" I,l0
23.26d 3,40

0.03" t9.93b"d 3.50

0 59"
0.6gob

m.goreng bekas)
,\2 (25 g arg a}:tif dlm 100 ml m. 0.67,b 3$.75
goreng bekas)
,{3 (:S e arg aktif dlm I00 ml m. 0.7.,b
goreng bekas)
Bl (15 g bentonit dlm 100 ml m. 0.55,
goreng bekas)
82 (25 g bentonit dlm 100 ml rn. 0.62"
goreng bekas)
83 (35 g bentonit dlm 100 ml m. 0.54'

eng bekas

Keterangan :

Dari Tabel I terlihat bahwa
minyak goreng bekas memberikan

o'l3b 13 78"b 3'73 3'65kd

0.36' 2l .go"d 3.g3 3.50b"

396. lo 0.46d 15.94"b" 4.30 4.lot

346.20 0.53d I 1.58" 4- lo .1.35s

penggunaan arang aktif dan bentonit pada

3.45b

.,^kd.1-tv

374.34

373.79

Angka-angka pada lajur yang diit<ri yata
taraf 5Yo.

pengaruh yang berbeda nyata terhadap asam
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, kefias *::,-::I::T,:ltgoreng"beku,y-gd-;*ik;-r",,ili#ffi;ffi "il;nggi terdapat pada minyak goreng-bek"as tanpa p*;;-i;;;;';d,.:#;f;

ak goreng bekas yang dimurnikin dengan benionit 35 gram il; 16;1goreng bekas , dimana aktivator dalam urrriakdf ;; ;;r;;ri;;;;r;;;;..rnU*
urgkap pada minyak-goreng bekas. Dengan"semakin kecilnva ikatan ranskan nadarqsq rr'rus\ EUrtrrrB oeKas. Dengan semakin kecirnya ikatan rangkap padagoreng bekas maka bilangan iod akan kecil pula; Hal ini ;rr^i;;;#o"Ii*"
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ldar air, bilangan iod, dan penilaian organoleptik bau,dan tidak berbeda nyatabilangan penyabunan aan pnilaian o.gunol.ptik wama.
akin tinggi konsentrasi_uiung aktif dan u.ri"rit ,k;", air juga meningkat har

I#,:T."T,:::,Iflr^::lyorngdalamuaroruun**r-.*iidanbenronit.Arangdi gyl*T untuk pemurni an mi nyak s"*,s ;l;l;: i*,iii;';;: ;;{;:
* l{:lTlTit_:l ,c*tika,y (zoog)" bahia a*e", p.r;ku"r,.1r_arang aktif

nyerab sejumlah iod dan membentuk ,;;r;;;";l;r';';ffi; ffi;;,ya tingkat ketidak jenuhan pada minyak goreng uetus-rta uilunf io'j;;il;"
ttuk penilaian organoleptik terhadap warna dan bau , rata-rataskoring penilaian

f'|jT":T: *..P1,1* 3,10 sampai 4,3i;;s; ;"tang agak kekuningani kuning dan rata- rata.pen,aiun pur.ii, terhadap uuu 6'".tisu.;'#, ;:# r::ffi,iX:#
l 
Jff 

,iif, o# 
ti:,:.,.otll1,,,"iq1l_ 

sampli 
.""T"^,L;1_ *i",r."ring paneris terhadapdan bau ini setetah. d.ruji a.rg* ,;i i"ru;, ;ri;,o*-*};,f tr.i?.ffi:ffiX

'T"l}:"1{1li^3',,1T r,1sk1l disebabkan oreh karena arans aktif dan bentonit;ffi#;il;ff;,,mpengaruhi warna dan baurminyak g-olrg bekas.Iarna dan bau terbaikJ"rd.upuJ puau *"inyuk gor"rg bekas yang dimurmikan dengan

'ilj.^*-1T:11y_llg 
rrrr -i"i"r, e"..rg bekas, hal ini mungkin disebabkan oleh..ffii;il."':ffi"*,:l

#*"-#;TT::? lr^o_02: .g:h; q:"tJ,"ii -..ipur*- sejenis rempung yang

lr3 S,,1'.,* 
montm orl r o ni t e. i; ;;;Ji -#ffi ' 

l"ift""*"##' ln o ]ffi
*" *I;";#;; 

"" 
ri i# ffff ffi Ikan ooL^^^: t^^lt -

ffirr;*il:H,.31:::1,.*i u*,n Baku Minyak Goreng Bekas yangu6n_ gim u ilk; ffis;; ffi;; hff [I f#,ffi
Iil'lj"'l:Hfll*:,"fffi '& padar kansparan dari bahan baku minyak

ffiJ*":"iYl,,l":yylffi*",.##;'#ff 5trt.ffi i":n,ff :,#J,l*
ffi ,;-m*f dt,j;;a;;;ffi ff I'iffi ,f#Lif ili"LT,,:'#"#:,T::l*,i'#XlIi;Tabel2-berikuf

.. Pemberian Arang Aktif dan bentonit pada pemumian minyak goreng bekas yangolsnakan untuk bahan-baku tuu*;il tralngan berpengaruh nyatapada pH sabun danamma sabun dan tidak u"tptffi ril terhadap volume busa, warna dan tekstur. Sabun

# - !:,,*i 
rt u" ar; J?"1; ffi;'d;#, lffi o oo), dengan meng gunakan bentonit danffi&s aktif untuk menjemihkan *irrrrt goreng bekas *.n*.lut trm penurunan blanganffidan peroksida. sigt *it l*r,ffirlil ffi{*.;il*, merupakan rempung yangt€diri dari Na-monmori-lonit bii";;";rrkkan kedaram i;;fu koroid seperti susu, Sifat iniEWu ditentukan g-t"liq+do;;;** ion dan kation yang mgdah tertukar misalnya

YTum 
(Nu), t"tf ic"5, *iriium Grae*; dan hidrogen (H).

akuan hrrpa.
) ml minyal.l
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memperlihatkan nerbedaan yang nyata. I-Ial ini disebabkan karena penambarran Nl#T,f:|,:tl :1Pr, ;ri;"j#,ln ,unu sama, iritasi i,ri irroe rricor.^1_,.^". ^r^r.sabun yang tinggi akr uai'pe;ffi ;#i}*i?ffi #i;,;X$i: jl[#ilf :::i:fl,,t:i
Hff:fil*' ?: ilT ffi, fli ;f,', I H .:1il,y rr r i : : 

q? ita, p en s s u n a a n s ur rak, an d----'rrvvsu^arr rIItasl Kullt, I(ulit gatal-gatal atallpun kulit terasa panas ,.rrru_r1r*,iX,memiliki kulit yang sensitif. 
v oqrqr dt4Lrirurl KullI terasa panas terutam

o*.rr'Ji||fxig"l111i^",-yi:r"ptik. rvarna tidak berbeda nvara ini disebabkan orehkarenaminyakr';{ j,_ey,;il;J#offjXt.?l,T.iff f,1;111,,fi ,1],';lillt#llarang aktif dan bentonit y-g 
"r"*prnyai warna ,.;;';,oru berbeda nyata.sedangkanuntuk pengamatan organoleplit uro'rru belb-eda "i;;,har ini disebabkan oreh kare*

il'.il:: li::"o,ET$ T**ur,]n".irrak hasit pemurnian 
'ans 

memnrrnrrei harr vengberbeda nvaiu I abun p adat ;;p;;;"ifr i::i#T::ili,',ffi T"ff Hn::,,'# 
r#

ilf,fr:?:..,i"1*T;"::g_{i$,*., dengan bentonit 35 gram daram r00mr minvaksorens bekas den san r.u'"[t"riritk ;r", iffi 'olil:"lx;1',.r.1ffi,.*fi ; i0;: #ilbusa 345'92' iritasf 3' wanla 
"*.t'r..i*ingan ,u.o*u io#ur dan teksturnya agak keras.
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nis dan konsetrasi adsorban dapat mempengaruhi mutu minyak goreng bekas hasil
an. Sifat fisiko-kimia minyak goreng bekas hasil pemurnian- dan sabun padat

ttrasana!, I. 2010. Evaluasi Mutu Sabun padat dari Minyak Goreng Bekas
Dimumikan rdengan Arang Aktif. Skripsi f*uftur Pertanian, Universitas
Pekanbaru. Tidak diterbitkan

1"" 3.8

il

3.6

3.7

J.IJ

diperoleh dariperlakuan 83(35 gram bentonit dalam 100 ml minyak goreng bekas).
at transparan )ang terbaik didapat pada penambahan bentonit 35'gram dalam

inyt gor:ng lekas dengan karakteristik asarrr lamak bebas tidak teerdeteksi, pH
busa 345,92, iritasi 3, wama agak kekuningan ,aroma normal dan teksturnya

asarkan hasil penelitian iniian ini dapat disimpulkan bahwa penelitianpul ini pelu
dilffiilGnnya penelitian lanjutan dengan penambahan warna dan pewangi.
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KARAKTERISTIK MI SAGU KERING BERBAHAN BAKU PATI
DARI PROPINSI RIAU DENGAN PERLAKUAN

HEAT MOISTURE TREATMENT (HMT)

Shanti Fitriani dan Akhyar AIi
Progrant Studi Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Perlanian [Jniversitas Rit1t"1

The background of ,t i, ,orro!i':Y:;, re potentiat of sago storch
province. one of processed sago starch is dried sago nooclles. To get dried suga
tvith good qualiq;, sago starch need to be treared by dry rteat (HMT/Heat
Treatntent). HMT is one of the starches modiJied physically by using a contbi
huntidity and lernperctture without altering appearance of the granules rnit ,,riy"ri,ii
delermine the e.ffect of HW treatment on cltaracteristics of the nootlles. The research
using Completely Randomized Design (RAL) consisting of tv,o factors; origin ofstarch and ffeatment of Heat Moisture Trearrnent (HMT). Tests include tlte nutrit
valtte (moisture contenl, ash and protein) and funcrional properries of clried ,ogo nu,,
The result shctvvecl that nutritional volue of driect sago noodle showed that ntoi-sture
ash contenl were nol signi,/icantly dif,erent cttl,tol1g all treatrnents, but IIA,IT reduces
contenl of dried sago noodles front the hvo soltrces of sogo starch. HMT also reduces
oplinlum rehydration time of dried sago noodlesfront Bengkalis and Inhil and signiJica
reduces the value of noodles KPAP. LValer absorption in cooked clried noodles sltowed
significant reduction rJue to the HW ffeatment.
Key words, drie d sago noodles, Hh{T, rehydration tinte, KpAp

ran aman s agu (M e t r o xy t o nlJrYffiY;:t)* o 0,,., s um b er karboh i drat pentingdi Indonesia yang menempati urutan keempat setelah ubi kayu, jagung dan ubi jalar.
Pemerintah menyebut sagu sebagai tanaman unggulan dan memiliki potensi sebagai salah
satu sumber pangan pokok selain beras, karena kandungan karbohidratnya (kalori) yang
memadai dan memiliki kemampuan subsitusi pati sagu dalam industri pangan (Anonim,
2008)' Pengelolaan sagu Indonesia memiliki prospek yang sangat menjanjikan untuk
ketahanan pangan dan energi nasional di masa mendatang. Hal ini diperkuat dengan
Peraturan Presiden Nomor 38 Tahun 2008 Tentang Rencana Kerja pemerintah Tahun 2009yang menyatakan bahwa sagu termasuk salah satu komoditi potensial untuk
dikembangkan.

Kabupaten Indragiri Hilir (lnhil) dan Bengkalis Provinsi Riau sampai saat ini
dikenal sebagai penghasil kornoditas sagu. Data pada tahun 2005 menunjukkan bahwa
terdapat 7'153 hektar kebun sagu dengan potensi keseluruhan sebesar 10.04g ton (Dinas
Perkebunan Provinsi Riau 2005). Pada tahun 2007, Dinas perkebunan provinsi Riau telah
melakukan pembinaan terhadap potensi sagu yang dimiiki daerah, yakni di Kabupaten
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Bengkalis' pada dua daerah ini sagu adarah,r.otensi besar (30 ribu hektar) untuk
ffi,:,*":*f:L:i.,h r..k.;;;; o.,r"r"r,* dan distribusi (Anonim ?nno\satu produk olahan ,un, ,rr,- r:::.":'*'4u 

qan otstnbusi (Anonim, 2OOg).

;r,r*n##j,*.:::: #:'ltt :il:I;i ,;::' *JLx#
ff 
';xii1,i#::;:ii:T'.:,:i:l:l-.:'"-l-1,"f, i 

j:n:l:i.Tfr Im:
ff 

"11 

j:'",:*ff :;f t,::i#3,$t;x:'ff"i#,"ff:T*,"*'::;
;[: ::jH ffilffi o*'n ro.*"i,,n;"ilffi ?:i;il*.:iil:i-";T?1

#IiTi td,T{# : :* F.J rff rH:'#Tr;f;,*if ; 
",,*ff[*

Mi sagu daram bentuk ,#;:,#fi;*il::,"11 ff::,XH sehingga produkfii*,:ITJffi ),f]:l* till;;ebabkan terjadinya hidrorisi s V2n o rren^+lkan ketengikan (iriani, o*.,i6ouj.;;"*'-an terjadinva hidrolisis yang dapar

;n1".1*,ji'.xx, j::,:T^"i"#:il#j:':J-*,**Jli:i:llnxj;
;:ff ':I:Ttr11?,-o**,***,;.d;*,:l',JiXl'ff ,""** jiT"r.HJ,1

:,I.ni sagu kering. 
emperpanjang daya tahan simpur, -i sagu adalah dengan

' LInfuk mendapatkan mi sagu kering vano herL,,^rjr^^ r .,* lili: kering ri,rrin[i,";;;:;:;:,i;::;,.ff,baik, pati sagu perru diberi

:i,|ffiT:ili;'-ry "r,oil.o,n,,uo,, r"o" 1#;Hil'Jk['fl;]
nerupakan ,utah ,utl;. 1}*r:'.,1T: 

o'n:ilk* **;roi rebih baik. perlakuan."

,l#il*'vangberas"ro*ir'"iffi "ilHi5*'fl-fr ;tr*:;,',H*l'fr
Ixl}ffi .lffi -'tr.J:ift iffi iffi ,;ilIf; u3ln 

ge t ah u i pen garu h p err aku an HMr

p; merupakan sarah satu modifi u"., 0",: J"_i#r:'ftff] il:j;:*f* ffiffi:ffibaban dan tempera)1 
lanna -.n*lrJu,, ,**out* ,?rrr,*ra. Temperatur yansF.r Raaa proses ini adarah ,"-o.r,r? o aras suhu geratiiisasi pati dengan kandunga'Frbatas antara 1g% hingg^ rrx.'ir"ir*, dihasirkan antara rain yaitu peningkatan

ry;Iffi ,il1"#ip:,:fi*il*H*X"*;:;.,,. dan daya ra* yang
Purwani dkk. rlonA!.\ +^r-r

1!#Ti* :1",?#'3#t1*ffi;:["*i'?y, pada pa,i sasu yans

ffi fi ":::,"#T:;,*l-'n:#i,#,{iit=:,**ffi i#:ff '*Ij;,;;il
::TdFf fi ?#T,I;I::1il;;H;Tilfr ffi ,l.i;lff lfi _XIJfr il
ff#,:l;fr,.T,";:,.#ffi il;Tx',]ft 1,ffi ff 

,ffi 
Ii'J:fJ,';mm

Bidan6 irmu-itmu pertanian BKs-prN *,ornTl*,li;r"IeT
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METODE PBNELITIAN

,r,.l,.jl:::,,*TT:11"1,,^?.1 
ruoo:aJoriym. pengolahan Hasil perranian

3:#;:.',1,J," 
.'i'ff 

,1' : : 11 
*' il; ;ili; ffi G ff; ; Ji,# ru; oIilTHi, X,

il::r!i::lli;1,** :l1T:"i:r;,9is;F [ffi ; i,"ffi li"',liiiJ]# ili,diperoleh dari Kabupaten rnderagiri Hiri, i- s,;ffiS;:ffitiilXl
I',f iiiii*:5,1?,'"'.:r'::i':"lt'::1dFf l,;:F;:;.kanRancansql

I-,.111niH*l.H:,::,:ol:'i::'":,*;{.r+;r;*,.1ffi i-ilffi:f *lffi il-;
f , lT: ::."" 

o-111,1::l 
?:. *., k T 

;,i ; i ;'J;;' 0.",. *,', i 
jil 

ffi ', [], ::flr'
$

B,

*
$;

f i':;i;"3,*,0,:'ll[:1'-#:]:.;i!;t-;{ii+tiai',jil';ll#?H,i"#
3"1;i:::* 

as ar B e n g k ur i. i.,, gun il.ffi ;;rt, 
"1i: 

; ;i U #T,x,oil'iIll,l_,perlakuan HMT.

3;li J;:-" 1,tjo;*,,1.:i:l:i,, ol:ill,', secara statistik dengan rnenss

ffi :H;:T i:, "':: i l l ll *': 1s 1 i T 
r, u.' 

:. -1,:i : 
fr , * ";; . ; #;:',*,.T0 i:::i:il'fffir;::iil?ff:[HX

dianalisis densan rnenoorrnqt an a+^+r^rrr-d i anal i s i s d:Xi: 
T,._rqs,rl"k"r r,;;; k ;;; ;;;;ffi ilil iij ;Tr,:r}fi:t":'lli: 

:: 
r I : : :, Y'^' :: 

u-r I ̂ 
r r e,a t yt e l ay il il;ft; ii';; ;,# ;li s a gu

;:?iftl#;',;-i,:*:5'^:::::"ly:':4'n"*,ii",iffi ;;,J?-J,1,i,'itl,r
#:I*T j,yT,l.:::: 

1,: :; 
0,,,.u u g ui 

-b..*ut 
: s e ba;;;'i;o' ; il:,Hi lilil.

3 i i:#, ; :: o 
^i ?-',u: !:l s ;'' n e e u n u k ;; ffi ; ; ; ;; ; ffi ; ;; ;, 5;' ; : i:liii

ll::11 ** 
" 

j' f ::::i:'1, fi l'l': * e 3- # ffi ;; ;,i 
" ffiH o' 

3X,i;#'i,1?;kesetimbangan massa adalah r.UuguiU..ifur

(100% - KAr) x Bp1 : (lO0o/,_ KAz) x Bpz

Keterangan:

KAr = Kadar air pati kondisi arvalK{2 : Kadar air pati yang diinginkanBP, = Bobot patipaau f<Jnairil'*arBP, : Bobot pati setelah mencafai Ka,

,!Pati basah yang telah mencapai kadar an 28%o selanjutnya ditempatkan di dal.am loyangjtenutup kemudian diaduk. puti aiaiu-kan dalam rr|rig-rro,or selama satu malam untuk,penyeragaman kadar.air.' Loyang berisi pati basah aipuiurtu, dalam or., t r.irn;'iiiit,i
:*ffj-l:i fa,ti 

aiafi{<. t.1i1i- 2 i; untuk menyeragarnkan distribusi panas. setera}r,,di dingi nkan, p ati termo d i nkas i ai t*r"er # *ilffi'd;-"jffi,fiI}XfiI J;l Td.jj|fr l.termodifik:i:S1glan dikemas datam wadah yang tertutup rapat. ,.j
Setelah diperoleh pati sagu dengan perlakuan 

"ri,"oiffikan 
pernbuatan mi sagukering dan pengujian karakteristik mi yang dihasilkan. Diagram alir pembuatan mimengacu pada (Purwani dkk., 2006). Sekitar 20yo daii'totur"puti *r, i,o*ai untukbinder' sedangkan tawas ditambahkan sebesar r%o dari total bahan baku yang diolahmenjadi mi' Binder dibuat dengan cara: pati sagu, tawas, dan air dicampur kemudiandirnasak sampai kental sambil terus diaduk. selanjutn ya goyopati sagu dari total pati saguditambahkan ke dalarn binder sambil terus cliaduk. pengadukan dilakukan terus menerussehingga terbentuk adonan kalis (licin).

Adonan mi tersebut kemudia, dicetak dan helaian mi dijaga
dan dipotong kira-kir a20 cm. Mi raru dikuk.s ;;i"rr;; Aua) menit

agar tidak menumPuk

kemudian dikeringkan

lalu dikenias ke dalam
dalam oven sekitar 2 jam pada suhu 40_50oC. Mi yang dihasilkan
kemasan plastik polipropilen dan direkatkan rnenggunak an seare r.
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, HASIL DAN PEMBAHASAN

mi sagu kering (kaclar air, abu, dan protein)
,Hasil analisis nilai gizi mi sagu kering setelah diuji fanjut Friedman ditampilkan
'abel I yang meliputi kadar air, kadar abu dan kddar protein. Hasil tersebut

ingkan dengan standar mutu mi kering (SNI01-2974-1992) yang terbuat dari tepung
dimana belum tersedia standar mutu mi sagu kering.

"Tabel I menunjukkan kadar air dan kadar abu semua mi sagu memiliki perbedaan

{Fx lf1tu satu sama lain. Kadar air ditentukan oleh air terikat dan air bebas yang
0t pada bahan. Menurut Syarief dan Halid (1993), tinggi rendahnya kadar air suatu
r*ngat ditentukan oleh air terikat dan air bebas yang terdapat dalam bahan. Kadar air
;,sampel mi sagu kering dalam penelitian ini memenuhl standar mutu mi kering (SNI

ffif-t 992), yaitumaksimum t0%.

,;;:
i$t
;*,

.?r;

xli .

.'::.

!l*sdNl-i: 7 ,53' o, I g"'8F,.. 6,91" 0,17, O,g4olPiJI' o,l8' 0.84"

- 

0,6l- 0,18" 0,84"
Antka-angka yang diik

ry\ST padataraf Syo

' Sementara itu, abu merup akan zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan

Ttt yang pada prinsipnya b"rgurru untuk menentukan unsur anorganik dari bahan

ryF*, atau dengan kata lain ub, merupakan kompon"r, *ir"ral yang tidak menguap

,*-F,lb*aran -(Pangloli 
dan Royaningsih, 1988). Kadar abu semua sampel mi sagu

rmtyg dalam penelitian ini memenuhi standar mutu mi kering (SNI 0l-29 74-1992), yaituqll6iruum 3%. i

Hasil analisis kadar protein mi sagu kering dari pati sagu alami yang berasal dari
Bengkalis d.* Inhil pada Tabel I menunjirk* o"ru"J;l*u,,0* nyata. Sementara itu,

mjt":"tn mi sagu kering dari pati sagu dengan perlakuan HMT berbeda nyata biladihrrdinekan a"nga,, kadar- prot.ir' ,,,i]r.* ;;;[_ *;i;";| ;*;^il#1.r**
nyi.Uadar protein dengan perlakuan HMT. Dalarrr hal ini, kadar protein mi sagu

*3.0*' pali sagu dari Bengkalis yang alami dibandingkan dengan perlakuan HMT
mt:**t l,42yo dan 0,94Yo, dan yang berasal dari ,Inhil berturut-turut l,4ilyo dan

:o*1' Kadar protein semua sampel mi sagu kering dalam penelitian ini belum memenuhisMarmutu mi kering (SNI 0l-29 74-lgg2),yaitu minimum g%.

uk

N,,

[S,

-&@1. Ursil analisis nilai gizi mi sagu kering (%)

ffinlrkuuni:,:!rG- t

Abu

70L7
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Waktu optimum rehidrasi mi sagu

_ Salah satu parameter penti,g dari produk mi sagu kering adalah rvaktu
Proses rehidrasi untuk mi sagu kering dilakukan dengan merebus sampel dimendidih hingga rnatang. proses perebusan dapat menyempurnakan gelatiniusP,sr rrrvrrJurrrpurtr4t\olr Btrlatinlsasi::.seluruh bagian mi. Mi yang matang terlihat transparan dan tidak keras saat ;il;digigit' Pengamatan terhadap tingkat kematangan dilakukan secara subjektil.
Tabel 2' Hasil pengukuran waktu optimum rehidrasi mi sagu (menit)

funnr, 
di1

ir:*rnt1 Il11

iadi pent

18,39 sear

Inf<

;'Prnasakan

Perlakuan Waktu optimum rehidrasi (menir)
BN
iN
BP

IP

8.2

8,230

7,26'
7 ,31"Angka-angkayaffi yang sanra berbeda tidak nyata menurut ,ji ONILAf-ffi

5%

Hasil pengukuran rvaktu optimum rehidrasi nii sagu yang dibuat dari pati
baik yang berasal dari Bengkalis maupun Inhil menunjukkan waktu yang lebih

|i:lo",o" 
mi yang berasal dari pati sagu dengan perlakuan HMT. Hasil ini nrerunj

perbedaan yang nyata. dimana waktu otimum rehidrasi mi ilari pati sagu alami bcrki8'T-8'23 menit dan mi dari pati sagu dengan perlakuan HMT berkisar 7,26-7.31 rnenit,
Waktu optimum rehidrasi yang lebih rendah pada perlakuan I-IMT meriurlju

bairrva mi semakin cepat men)'erap air kenrbaii setelah proses pengeringal. pacla
proses perebusan terjadi pengembangan pati karena nrolekul-molekul air 1,.i1-,,
Sentakin cepat penetrasi air yang masuk, nraka waktu rehidrasi dipersingkat.

Perlakuan Pengukuran

Daya Serap Air rlan Kehirangan padatan Akibat pemasaka,

r.^-:-^ 
Hasil pengukuran dayaierap air dan kehilangan padatan akibat pemasakan mi sagu'

Kerrng dengan perlakuan alami d,an Heat Moisturi Tiearment (HMT) setelah clianalis"isdengan statistik berpengaruh nyata terhadap daya serap air dan kehilangan oirr", Jffi.pemasakan mi sagu kering.

Tabel 3' Hasil pengukuran daya serap air dan kehilangan padatan akibat pemasakan

pati saBu

Semantara

sagu kertr

rni sagu k

penurunal

misagu d

Pi

dari nii

rebusan

meruPak

mempen

rni sagu

pengem

lebih kr

Purwar
mengel

perlakt

Dari d

LNi
p€

ST

2. p,

Si

p

nDaya serap air
BN
IN
BP

IP

Kehilangan padatan akibat pemasakan (KPAP) 9,6

142,90'-

t48]gd
126,73"

132.fib

13,61

*:**T*ui yanc d
DNMRT pada taraf 5%o

Data Tabel 3 menunjukkan bahwa daya serap air mi sagu keripg dari pati sagu
alami dari Bengkalis dan Inhil berbeda nyata, dirnana mi sagu kering dari pati ,ugu dan
Bengkalis memiliki daya serap air yang rendah (142,90 dibandingk an 74g,39). Senientara
itu perlakuan HMT menyebabkan pengaruh yang nyata terhadap daya serap air mi sagu
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