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Fachira Ulfah Paluseri (G311 15 501) Studi Pengaruh Penundaan Waktu Simpan
Batang Sagu (Metroxylon spp.) Terhadap Rendemen dan Kualitas Tepung Sagu Yang
Dihasilkan Dibawah Bimbingan: Nandi Sukendar dan Tuflikha Primi Putri

RINGKASAN

Sagu (Metroxylon spp.) merupakan salah satu dari sekian banyak sumber pangan yang
potensial dan dapat dikembangkan di Indonesia. Sagu (Metroxylon spp.) juga salah satu
tanaman penghasil karbohidrat paling potensial dalam mendukung program ketahanan
pangan Indonesia. Oleh karena itu perlu diketahui sumber pengaruh fisikokimia pada
batang sagu yang mengalami penundaan pengolahan. Tujuan dari penelitian ini adalah
untuk mengetahui pengaruh penundaan waktu simpan terhadap rendemen dan sifat
fisikokimia tepung sagu yang dihasilkan dan untuk mengetahui pengaruh penundaan waktu
simpan batang sagu selama 3 jam, 6 jam, 9 jam dan 12 jam. Prosedur penelitian ini terdiri
dari 2 tahap: penundaan empulur batang sagu dan pengujian sifat fisik dan kimia tepung
sagu. Pengujian tepung sagu dilakukan yaitu suhu gelatinisasi, derajat putih, viskositas,
kadar pati, bentuk dan ukuran pati. Hasil pengujian menunjukkan bahwa rendemen pati
sagu pada waktu tunda tidak berpengaruh signifikan terhadap kualitas pati yang dihasilkan.
Selain itu, hasil pengujian menunjukkan bahwa ada perubahan fisik yang terjadi pada saat
penundaan, yaitu suhu gelatinisasi. Hasil analisis suhu gelatinisasi dapat dilihat bahwa
penundaan 3 jam suhu produk mencapai 75,6°C, sedangkan pada penundaan 6 jam
meningkat sebesar 76,6°C. suhu gelatinisasi pada penundaan 9 jam dan 12 jam cenderung

menurun yaitu pada penundaan 9 jam 74,5°C dan penundaan 12 jam 72°C.

Kata Kunci : Batang Sagu (Metroxylon Sago), Suhu Gelatinisasi, Penundaan Waktu

Simpan
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Fachira Ulfah Paluseri (G311 15 501) Study the Effect of Delays in storing Sago Stems
(Metroxylon spp.) On The Results and Quality of Sago Flour Produced. Dibawah
Bimbingan: Nandi Sukendar dan Tuflikha Primi Putri

ABSTRACT
Sago (Metroxylon spp.) Is one of the many potential food sources and can be developed in
Indonesia. Sago (Metroxylon spp.) Is also one of the most potential carbohydrate-
producing plants in supporting Indonesia's food security program. Therefore it is
necessary to know the source of physicochemical effect on sago stems that have gone
through the delayed processing. The purpose of this study was to determine the effect of
delays in storing time on yield and physicochemical properties of sago flour produced and
to determine the effect of delays in storing sago stems for 3 hours, 6 hours, 9 hours and 12
hours. The procedure of this study consisted of 2 stages: postponement of the sago starch
pith and testing the physical and chemical properties of sago flour. Sago flour testing was
carried out, namely gelatinization temperature, white degree, viscosity, starch content,
shape and size of starch.. The test results showed that the yield of sago starch at the time of
delay did not significantly influence the quality of the resulting starch. In addition, the test
results showed that there were physical changes that occur during the delay, namely the
temperature of gelatinization. The results of gelatinization temperature analysis showed
that the 3-hour delay in the product temperature reaches 75.6 ° C, while the 6-hour delay
increases by 76.6 ° C. gelatinization temperature at a delay of 9 hours and 12 hours tends

to decrease ie at a delay of 9 hours 74.5 ° C and a delay of 12 hours 72 ° C.

Keyword: Sago Stems (Metroxylon spp.), Gelatinization Temperature, Delay in storage

Time.
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BAB | PENDAHULUAN

I.1. Latar belakang
Sagu (Metroxylon spp.) adalah salah satu jenis tumbuhan palem wilayah tropica basah.

Jenis tumbuhan ini memiliki tempat pertumbuhan yang baik pada daerah rawa, rawa
bergambut, daerah aliran sungai juga disekitar aliran air (Botanri etal., 2011). Sagu
(Metroxylon spp.) merupakan salah satu tanaman penghasil karbohidrat yang paling
potensial dalam mendukung program ketahanan pangan indonesia. Oleh karena itu perlu
diketahui sumber pengaruh fisikokimia pada batang sagu yang mengalami penundaan
pengolahan. Pohon sagu juga merupakan tanaman yang memiliki kandungan pati yang
tinggi didalam empelur batang sagu sehingga dapat dijadikan sebagai makanan pokok
dibeberapa daerah di Indonesia seperti Maluku, Sulawesi, Papua Barat dan Riau. Sagu juga
dapat diolah dan dimanfaatkan sebagai bahan pangan seperti mie, kue kering, sagu mutiara,
dan kerupuk. Selain pemanfaatannya di bidang pangan, sagu juga dapat dimanfaatkan pada

industri kimia dan farmasi.

Sagu (Metroxylon spp.) merupakan salah satu dari sekian banyak sumber pangan yang
potensial dan dapat dikembangkan di Indonesia. Dapat dilhat dari sumber daya
penyebarannya yang sangat luas mulai dari Sumatera, Sulawesi, Maluku, dan Papua Barat.
Tanaman sagu memiliki potensi penyebaran yang luas, pengolahan empelur sagu agar
dapat menghasilkan pati yang optimum dalam usaha memanfaatkan sagu sebagai salah satu

sumber pangan.

Salah satu industri penggilingan sagu ada terdapat di Kecamatan Malangke Barat,

Kabupaten Luwuk Utara, Sulawesi Selatan. Industri penggilingan sagu yang terdapat di

hlangke Barat tersebut masih tergolong kecil dan menggunakan alat

pelur sagu pada umumnya dengan jumlah yang sedikit. Terbatasnya alat
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penggiling yang ada akan mengalami penundaan pengolahan pada penggilingan empelur
sagu. Penundaan pengolahan tersebut dapat terjadi karena beberapa faktor seperti

terbatasnya alat penggiling yang ada, dan tenaga kerja yang kurang.

Lama waktu penundaan pengolahan batang sagu dapat berpengaruh pada rendemen
dan kualitas pati yang akan dihasilkan. Semakin lama waktu penundaan pengolahan batang
sagu maka semakin banyak kerusakan yang dapat terjadi. Kerusakan-kerusakan yang
terjadi akibat lamanya waktu penundaan pengolahan batang sagu dapat mempengaruhi
rendemennya. Selain rendemen, kerusakan yang dapat terjadi pada penundaan pengolahan

batang sagu dapat berupa kerusakan secara fisiologis dan mikrobiologi.

I.2. Rumusan Masalah
Apakah penundaan waktu pengolahan empulur batang sagu berpengaruh terhadap mutu

sagu (Kadar pati, rendemen, derajat putih, gelatinisasi, viskositas bentuk dan ukuran pati ).

1.3. Tujuan dan kegunaan penelitian
1. Untuk mengetahui pengaruh waktu penundaan (3 jam, 6 jam, 9 jam, 12 jam)

terhadap pengolahan empulur batang sagu
2. Untuk mengetahui perubahan fisiko kimia terhadap waktu penundaan dalam
pengolahan empulur batang sagu
Kegunaan penelitan ini yaitu sebagai bahan acuan dalam memprediksi perubahan fisiko
kimia apa yang terjadi dengan perbedaan waktu simpan sehingga dapat menghindari

kerusakan yang terjadi pada sagu.
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BAB Il TINJAUAN PUSTAKA

11.1. Pohon Sagu dan Penyebarannya (Daerah Tumbuh)
Sagu (Metroxylon spp.) merupakan salah satu tanaman yang berasal dari famili palm.

Sagu dapat tumbuh dengan baik pada daerah sekitar aliran sungai, aliran air tawar, hutan-
hutan rawa, dan rawa bergambut. Daya adaptasi tumbuhan sagu pada lahan marjinal tinggi
karena tidak memungkinkan pertumbuhan yang optimal pada tanaman pangan maupun
tanaman perkebunan Pertumbuhan optimum sagu dapat mencapai 400 mdpl (diatas
permukaan air laut). Tanaman sagu juga dapat tumbuh sampai ketinggian 700 mdpl.
Pertumbuhan sagu paling baik apabila berada di lingkungan yang berlumpur karena akar

nafas tidak terendam (Botanri et al., 2011).

Pohon sagu yang siap untuk di panen dapat dilihat dari beberapa ciri ciri tertentu. Ciri
ciri tersebut dapat dilihat dari terjadinya perubahan pada umur pohon, daun, duri, pucuk
dan batangnya. Pada umumnya, umur pohon sagu yang siap di panen berkisar 9-10 tahun.
Selain iu, tanaman sagu yang siap di panen kuncup bunganya sudah mulai muncul tetapi
belum mekar. Pada puncak pohon menjadi agak menggelembung, duri pada batang pohon
semakin berkurang, pelepah daun menjadi lebih bersih dan licin dibandingkan dengan

pohon yang masih muda (Bachri, 2011).

Gambar 1. Gambar Pohon Sagu (Bachri, 2011)
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Tanaman sagu juga dapat tumbuh dalam kondisi hidrologi yang berbeda baik pada
lahan yang terendam sepanjang masa maupun pada lahan yang tidak terendam air.
Tanaman sagu akan tumbuh dengan baik dan mendapatkan hasil pati yang banyak bila
pada budidayanya dilakukan pemeliharaan tanaman sagu juga tata kelola air. Seperti hasil
penelitian yang dilakukan oleh (Bakhtiar et al., 2017) tinggi tanaman sagu pada lahan
basah yaitu 12,60 meter kemudian pada lahan kering yaitu 10,50 meter. Pertumbuhan sagu
lebih tinggi pada lahan kering tumbuh lebih tinggi dibandingkan dengan tanaman sagu

yang ditanam pada lahan basah.

Ada beberapa faktor yang dapat mempengaruhi pertumbuhan sagu yaitu faktor internal
dan ekternal. Faktor internal yaitu faktor yang datang dari dalam tanaman seperti genetis
tanaman. Faktor eksternal yaitu faktor yang datang dari luar seperti lingkungan seperti
curah hujan, intensitas cahaya matahari, ketersediaan air, suhu dan kelembaban udara

(Bakhtiar et al., 2017).

Tanaman sagu juga merupakan salah satu jenis bahan pangan yang memiliki
kandungan karbohidrat yang tinggi sehingga dibeberapa daerah di Indonesia sagu dijadikan
sebagai bahan makanan pokok seperti di Maluku, Sulawesi, Papua Barat, dan Kepulauan
Riau. Pada industri pangan sagu dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan mie,
sagu mutiara, kue kering ataupun kerupuk (Bakhtiar et al., 2017).

11.2. Jenis-jenis sagu yang dijumpai di indonesia

Sagu dari genus metroxylon dibagi menjadi 2 golongan besar. Sagu yang berbunga atau

berbuah dua kali (pleonanthic) dengan kandungan pati rendah, dan sagu yang berbunga

atau berbuah sekali (hepaxanthic) dengan kandungan pati tinggi sehingga memiliki nilai

gi untuk di usahakan. Golongan pertama terdiri dari spesies Metroxylon
etroxylon elatum. sedangkan yang kedua terdiri dari 5 spesies penting yaitu

phi. (sagu tuni), Metroxylon sagus. (sagu molat), Metroxylon svester. (sagu
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ihur), Metroxylon longispinum. (sagu makanaru), Metroxylon microcantum. (sagu rotan).
Dari 5 jenis sagu yang ada hanya sagu ihun, tuni dan molat yang memiliki arti ekonomi

untuk diusahakan (Syakir dan Karmawati, 2013).

Ada beberapa jenis sagu yang tumbuh yaitu sagu berduri pendek (tuni), sagu berduri
panjang (ihur), dan sagu tidak berduri (molat). Jenis sagu yang digunakan pada penelitian
ini yaitu sagu tidak berduri atau sagu molat/rumbia (Metroxylon Sagus Rottb.)

(Bakhtiar et al., 2017).

11.2.1. Metroxylon sagu rotth. (Molat/Rumbia)
Metroxylon sagu rottb. termasuk tumbuhan monokotil dari famili Palmae, marga

Metroxylon dan ordo Spadiciflorae. Jenis sagu Metroxylon sagu rottb terdapat diseluruh
indonesia. Sagu molat/Rumbia (Metroxylon sagu rottb.) atau dikenal dengan sagu yang
tidak memiliki duri pada kulit batangnya, bunga bunganya mejamuk yang berwarna sawo
matang kemerah-merahan dan setiap pohon menghasilkan pati basah sekitar 800kg atau
200kg pati kering. Sagu jenis ini tidak membutuhkan banyak air untuk pertumbuhannya
sehingga dapat berkembang dilahan yang kering. Tinggi batang sagu molat 10-14 cm,
memiliki letak daun yang berjauhan. Panjang dari lembaran daunnya 2-5 cm dengan lebar
dauh 7 cm. Empelurnya lunak dan berwarna putih, sehingga tepungnya berwarna putih.

(Bakhtiar et al., 2017).

11.3. Komponen Pati Sagu
Komponen kimia pada pati sagu bervariasi. Variasi tersebut tidak banyak

dipengaruhi oleh umur, spesies, dan habitatnya. Faktor utama yang mempengaruhi variasi

komponen kimia pada pati sagu yaitu proses pengolahannya. Sagu merupakan salah satu

1 penghasil karbohidrat yang paling tinggi diantara penghasil karbohidrat
] _ ngan karbohidrat pada sagu yaitu 92,5% dari bahan keringnya. Kandungan

ati sagu sekitar 1%. Kandungan vitamin pada pati sagu sangat kurang
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terutama vitamin A,B, dan C. pada sagu juga terkandung kalori yang tidak jauh beda
dengan jagung dan beras, bahkan melebihi kentang dan ubi jalar. Kandungan kalsium dan
besi pada sagu juga lebih tinggi dari pada beras (Parama et al., 2013).

Pati sagu juga mengandung 3,69-5,96% serat pangan dan nilai indeks glikemik 28.
Indeks glikemik pada pati sagu termasuk dalam kategori rendah karena kurang dari 55 jika
dibandingkan dengan nilai indeks glikemik pada jagung manis 55 dan beras 67 (Abdullah
et al., 2013). Nilai indeks glikemik rendah yaitu <55, nilai indeks glikemik sedang yaitu
56-69, dan nilai indeks glikemik tinggi >70. Indeks glikemik merupakan respon glikemik
ketika memakan sejumlah karbohidrat dalam pangan, dengan demikian merupakan
indikator tidak langsung yang berasal dari insulin tubuh. Indeks glikemik yang rendah pada
sagu menunjukkan potensi yang baik untuk di konsumsi oleh penderita diabetes. Selain itu
serat pada pati sagu memberikan efek fisiologis yang menguntungkan seperti laksatif,
menurutnkan kolesterol darah, dan menurunkan glukosa darah. Selain serat dan indeks
glikemik, sagu juga mengandung pati resisten, polisakarida bukan pati, dan karbohidrat

rantai pendek yang sangat berguna bagi kesehatan (Abdullah et al., 2013)

Pati sagu memiliki bentuk yang oval dengan diameter 20-40 um. pati sagu degan
ukuran yang besar dapat memudahkan putusnya ikatan hidrogen antar molekul pada rantai
yang berdampingan saat proses selama pemanasan (Polnaya et al., 2016). Proses
pengeringan juga mempengaruhi bentuk dari granula pati. Jika dibandingkan dengan
proses pengeringan secara konveksional, pengeringan dengan suhu tinggi mengakibatkan
terjadinya pembengkakan pada granula pati. Semakin tinggi daya pengembangan granula

pati berarti semakin tinggi daya serap pati tersebut (Jading et al.,2011).
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Bentuk granula pati sagu

Gambar 2. Bentuk Granula Pati Sagu (Jading et al., 2011)

Ukuran granula pati akan mempengaruhi suhu gelatinisasi pati tersebut. Adanya
variasi ukuran granula pati menyebabkan adanya kisaran pada suhu gelatinisasi pati.
Gelatinisasi pati merupakan pengembangan granula pati karena adanya pemanasan, dan
proses ini tidak dapat kembali lagi. Granula pati mengalami pengembangan jika mencapai
suhu gelatinisasinya masing-masing. Suhu gelatinisasi pati sagu berkisar antara 60-67°C.
Granula pati yang pecah akan lebih mudah menyerap air dengan suhu gelatinisasi yang
lebih rendah dari pada pati utuh. Pengembangan granula pati akan menyebabkan beberapa
perubahan seperti hilangnya sifat Birefringence granula, sebagian amilosa larut dengan
berat molekul rendah dari granula, peningkatan viskositas dan kecerahan suspensi

(Widiyanto, 1984).

Kandungan amilosa pada pati dapat dipengaruhi oleh kondisi iklim dan jenis tanah
selama pertumbuhan. Rata-rata kadar amilosa pada pati sagu sekitar 35,13-38,65%. Ukuran
granula pati dan bobot molekul pati dapat dipengaruhi oleh kandungan amilosa dan
amilopektin yang ada. Ukuran granula yang besar disebabkan karena fraksi amilosa

membentuk bagian amorf granula tetapi bobot molekulnya tidak terlalu tinggi. Sedangkan

ukuran granula yang kecil disebabkan karena rantai cabang pada amilopektin membentuk

| —

|b0b0t molekul lebih besar (Jading et al., 2011).

en adalah perbandingan jumlah (kuantitas) ekstrak yang dihasilkan dari

an. Rendemen menggunakan satuan persen (%). Rendemen didapatkan
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dengan cara (menghitung) menimbang berat akhir bahan yang dihasilkan dari proses
dibandingkan dengan berat bahan awal sebelum mengalami proses. Empulur sagu yang di
ektraksi secara tradisional memiliki rendemen yang relatif rendah yaitu kurang dari 20%.
Rendahnya rendemen pati sagu juga dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranya
umur pohon sagu, varietas, kondisi pertumbuhan dan kondisi tempat tumbuh pohon

(Kurniawan, 2010).

11.4. Standar Mutu Pati Sagu
Di Indonesia standar mutu pati sagu dituangkan dalam SNI 01-3729-2008. Penerapan

SNI ini dimaksudkan untuk memenuhi persyaratan tertentu dalam permintaan pati sagu
juga untuk untuk mengatur pasar domestik. Pada SNI yang ada, terdapat beberapa atribut
pati sagu yang dianggap penting tetapi belum tercantum didalamnya. Atribut pati sagu
yang dimaksud yaitu warna, kekentala, dan tingkat kehalusan (Widaningrum dan Munarso,

2005).

Warna merupakan salah satu syarat mutu sagu sangat penting. Warna pada sagu sangat
bervariasi juga di pengaruhi oleh beberapa faktor seperti faktor genetiknya, faktor
ekstraksinya seperti kualitas sagu, penyimpanan batang sagu dan lain sebagainya. Warna
pati sagu juga dapat dipengaruhi oleh peralatan yang digunakan dalam proses pemarutan
empelur batang sagunya. Penggunaan alat parut dari bahan stainless steel menjadikan
warna pati sagu putih bersih, sedangkan penggunaan alat parut dari bahan baja menjadikan
pati sagu cepat mengalami oksidasi. Pengaruh dari oksidasi pada sagu dapat disebabkan
karena tingginya senyawa fenol. Semakin tinggi warna putih yang ditampakkan pada sagu,

semakin tinggi pula senyawa fenol yang terkandung didalam pati sagu. Senyawa fenolik

— pat menjadi salah satu acuan untuk mengetahui kandungan fitokimia dan

| ' _ idan pada bahan pangan (Adisti, 2016).
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Kekentalan merupakan sifat fungsional dari pati yang akan menentukan
penggunaannya lebih lanjut pada beberapa bidang. Berbeda dengan standar lainnya yang
mencantumkan kekentalan, atribut ini justru tidak di cantumkan pada SNI sagu. Pengujian
viskositas dapat menggunakan viscometer Brookfield. Spesifikasi kekentalan pati sagu

untu pangan dengan satuan cP (Centi Poise) >8000 (Widaningrum dan Munarso, 2005).

Kadar air merupakan salah satu karakteristik pada bahan pangan yang ikut menetukan
daya tahan bahan tersebut. Kadar air tepung dapat dipengaruhi oleh beberapa hal yaitu
perlakuan yang dialami serta lama kondisi penyimpanan produk. Kadar air maksimum

pada tepung sagu sesuai SNI yaitu 13% (b/b) (Widaningrum dan Munarso, 2005).

Kadar air % (b/b) Maksimum 13,0
Kadar abu %(b/b) Maksimum 0,3
Kadar pati % Minimum 65
Kadar serat kasar % (b/b) Maksimum 0,3
Derajat asam (ml larutan 1 N/100g) Maksimum 4
Kadar pati lain selain pati sagu % (b/b) Malksimum 30
Kehalusan (kelolosan avakanl00 mesh) Minimum 95
Total plate count (CFU/g) Maksimum 108
E.coli (APM/g) Maksimum 10
Kapang (CFU/g) Maksimum 10*

sumber : SNI-3729-2008

Tabel 1. Syarat Mutu Tepung (Pati) Sagu

Ebaoacacy h Pengolahan Empulur Sagu Terhadap Kualitas Pati
g pahan yang digunakan saat mengolah empulur sagu mejadi pati berpengaruh
‘ ‘i I ! a

' fas pati sagu yang dihasilkan. Salah satunya penggunaan air. Air yang

m mengekstrak pati sagu dengan air yang kurang bersih, berwarna coklat,
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beraroma kurang sedap dan sudah lama tergenang akan menghasilkan warna sagu
kecoklatan dengan mutu yang rendah. Untuk mencegah warna coklat yang ditimbulkan,
dapat diberikan perlakuan dengan bahan alami menggunakan teknik salinisasi dan
sulfurisasi. Senyawa tersebut dapat mencegah timbulnya warna coklat pada tepung sagu
karena adanya interaksi dengan gugus karbonil kemudian mengikat meladonin yang

menimbulkan warna kecoklatan (Hermanto et al., 2011).

Penggunaan alat pemarut empulur sagu juga dapat mempengaruhi warna pati sagu
yang dihasilkan. Penggunaan alat parut berbahan Stainless Steel menghasilkan warna sagu
yang putih. Hal tersebut terjadi karena tidak menimbulkan iritasi dan oksidasi pada
empelur sagu yang dihasilkan. Berbeda dengan alat parut yang berbahan dasar baja dapat
menimbulkan warna kecoklatan pada pati sagu yang dihasilkan. Hal tersebut disebabkan

karena terjadi proses oksidasi saat proses pemarutan (Hermanto et al., 2011).

Gambar 3. Proses Pemarutan Batang Sagu Pada Lokasi Penggilingan di Kecamatan
Malangke Barat, Kabupaten Luwuk Utara, Sulawesi Selatan

Selain penggunaan air yang kurang bersih, ukuran empulur sagu yang dihasilkan

aruhi rendemen pati sagu. Semakin halus empulur sagu yang dihasilkan
tinggi rendemennya. Tingkat kehalusan empulur sagu tidak hanya

rhadap rendemennya, tetapi juga berpengaruh terhadap proses ektraksinya.
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Semakin halus empelur sagu yang dihasilkan semakin cepat proses ekstraksinya (Hermanto
etal.,, 2011).

11.6. Pengaruh Penundaan Batang Sagu Terhadap Rendemen dan Kualitas yang
dihasilkan

Empulur sagu yang sudah ditebang biasanya tidak dapat langsung diolah. Lamanya
menunggu pengolahan empulur batang sagu di industri rumah tangga tersebut tergantung
giliran pengolahannya dalam waktu tertentu. Semakin lama waktu penundaan pengolahan
empulur sagu maka semakin banyak kerusakan yang terjadi pada empelur sagu sehingga
mempengaruh rendemen dan mutu tepung sagu (Widiyanto, 1984).

Secara umum penundaan batang sagu biasanya terdiri dari penundaan selama
transportasi dan penundaan pengolahan di pabrik. Penundaan pengolahan batang sagu akan
berdampak pada kualitas pati sagu yang dihasilka. Kerusakan yang dapat terjadi dapat
berupa kerusakan mekanik, fisiologis, dan mikrobiologi. Kerusakan-kerusakan tersebut
meningkat apabila waktu penundaannya meningkat, sehingga perlu diketahui berapa lama
waktu penundaan yang tidak menurunkan rendemen dan kualitas pati sagu yang akan

dihasilkan (Widiyanto, 1984).

Kerusakan mekanik biasanya terjadi pada saat proses pengupasan dan pemotongan
batang sagu. Pengupasan dan pemotongan batang sagu biasanya menuggunakan alat yang
terbuat dari logam sehingga mempercepat terjadinya perubahan warna menjadi kecoklatan.
Hal tersebut terjadi karena terjadinya reaksi pencoklatan dikarenakan terjadinya kontak
langsung antara bahan (senyawa phenol) dan oksigen dengan dikatalisis oleh enzim
phenolase (Widiyanto, 1984).

Kerisakan mekanik yang terjadi dapat mempengaruhi fisiologis pada empulur sagu.

PDE | sagu yang terbuat dari logam akan mempengaruhi warna dari empulur sagu

erfungsi sebagai katalisator reaksi pencoklatan enzimatik. akibat dari reaksi
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pencoklatan ini yaitu terbentuknya senyawa kompleks yang sukar dipisahkan (Widiyanto,
1984).

Kerusakan mikrobiologi yang terjadi dapat disebabkan oleh kapang yang tumbuh
dipermukaan empelur sagu. Mula-mula kapang yang tumbuh masih berwarna putih,
semakin lama waktu penundaan pengolahannya. warna kapang ada yang tetap berwarna
putih dan ada yang berubah menjadi hitam dan abu-abu. Kapang tersebut tumbuh apabila

waktu penundaan pengolahannya berlangsung lama (Widiyanto, 1984).

11.7. Pemanfaatan Pati Sagu
Di Indonesia pemanfaatan sagu umumnya masih dimanfaatkan secara tradisional

seperti menjadi salah satu makanan pokok di Maluku yaitu papeda. Selain itu olahan sagu
pada umumnya dapat berupa tepung sagu, mie sagu juga kue kering (Parama et al., 2013).
Selain itu Pemanfaatan sagu sebagai makanan pokok juga dilakukan di salah satu daerah di
Sulawesi Selatan yaitu Palopo. Pati sagu juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan
pembuatan makanan tradisional seperti dange dan bagea. Pemanfaatan pati sagu pada
sektor industri pangan maupun non-pangan juga dapat dimanfaatkan sebagai pati
termodifikasi. Dalam industri pangan pati sagu teroksidasi dapat dimanfaatkan sebagai
bahan pengental, emulsifier, pengikat, pencegah sineresis juga sebagai bahan untuk
menjaga mutu dari bahan pangan. Pada pembuatan permen pati sagu teroksidasi dapat

digunakan karena memiliki sifat gel yang stabil (Widaningrum dan Munarso, 2005).

Sagu juga dapat diolah menjadi bahan non-pangan seperti sumber energi alternatif.
Sagu dapat dimanfaatkan sebagai sumber energi yang ramah lingkungan karena kandungan

karbohidratnya yang tinggi dan kandungan kalori yang relatif sama dengan jagung. Selain

— juga dapat dimanfaatkan sebagai protein sel tunggal (Parama dkk., 2013)
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