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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui gambaran
mikrostruktur pasta kering jagung ikan patin dengan penambahan xanthan gum
menggunakan instrumen Scanning Electron Microscope. Pada penelitian ini
dilakukan pengamatan sampel pasta kezgagjagung ikan patin dengan sampel pasta
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I PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan tentang : (1) Latar Belakang Penelitian, (2)
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian,

(5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesa Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu

Penelitian.
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1.1. Latar Belakapgf¥ en
o Qsalah satu sumber maka§ yar?

Patydigunakan pir dalam setiap indust ﬁ dalg

kemampuan bergabung dengan bahan makanan yang lain (Winarno, 1992).

Pati jagung pada penelitian sebelumnya digunakan sebagai bahan
pengganti tepung terigu. Jagung merupakan hasil perkebunan yang potensial

untuk digunakan sebagai olahan makanan. Di samping itu produktivitas jagung di



Indonesia sangatberpotensial untuk memenuhi kebutuhan produksi makanan.

Menurut data




BPS tercatat kenaikan produksi jagung dari 18 juta ton pada tahun 2013, 19 juta
ton pada tahun 2014 dan 19,6 juta ton pada tahun 2015 (BPS, 2015).

Menurut Juniawati (2003) kadar protein pada pati jagung sebesar 68,2 %.
Oleh sebab itu diperlukan penambahan protein untuk meningkatkan kualitas dari
pasta jagung. Salah satu penambahan untuk menambahkan kadar protein dari
pasta jagung adalah dengan mensubtitusi bahan pangan yang merupakan sumber
protein misalnya ikan.

Produk perikanan dan budidaya air tawar di Indonesia cukup besar. Ikan
patin merupakan jenis ikan air tawar yang dapat diolah menjadi bahan baku pasta
kering karena memiliki rasa daging yang lezat dan gurih (Andriani, 2014). Jumlah
produksi ikan patin hingga tahun 2014 tercatat mencapai 403.132,80 ton dengan
kenaikan produksi rata-rata setiap tahunnya adalah 30,73% (Fauziah, 2017).

Produk pangan yang berbasis non terigu (gluten free) keberadan
hidrokoloid merupakan salah satu faktor penentu kualitas adonan. Gum/
hidrokoloid secara luas banyak digunakan dalam produk berbasis pati terutama
untuk meningkatkan stabilitas adonan, memodifikasi tekstur dan mempermudah
pengolahan pangan. Hidrokoloid yang digunakan dalam formulasi produk bebas
gluten berasal dari berbagai sumber seperti biji-bijian, buah-buahan, ekstrak
tumbuhan, rumput laut dan mikroorganisme. Hidrokoloid berfungsi melindungi
rusaknya granula pati selama pemasakan dan meningkatkan tekstur produk.
Contoh hidrokoloid yang banyak digunakan dalam pengolahan makanan
diantaranya: pektin, karboksimetilselulosa (CMC), gum agarosa, gum xanthan,

guar gum dan karagenan (Kaur, 2015).



Studi tentang mikrostruktur makanan ditahun-tahun terakhir ini menjadi
semakin meningkat. Hal ini dikarenakan sejak struktur dari makanan dapat
memiliki pengaruh besar pada nilai gizi, reologi dan atribut teksturnya. Proses
pengolahan makanan dengan panas maupun tidak dengan panas dianggap dapat
mengubah struktur mikro alami dan komposisi bahan dalam makanan. Salah satu
instrumen yang dapat digunakan untuk melihat struktur mikro bahan ialah
Scanning  Electron Miroscopic. SEM pertama kali digambarkan dan
dikembangkan pada tahun 1942 oleh Zworykin, yang menunjukkan bahwa
elektron sekunder memberikan kontras topografi dengan membiaskan elektron
secara positif relatif terhadap sampel (Fazaeli, 2012).

Struktur mikroskopis makanan merupakan hal yang paling mendasar
dari setiap fungsi makanan. Adanya nilai seni dalam pengujian mikroskopik dari
setiap makanan yang berbeda. Namun, sebagian besar sumber menyatakan
makanan tersebut masih mendasar seperti daging, ikan, telur, buah dan sayur.
Banyaknya pekerjaan mikroskopis makanan yang didukung oleh profesi teknologi
pangan untuk mengembangkan produk makanan yang lebih kompleks. Seperti
contoh adanya berbagai pengental yang dapat digunakan dalam produk saus,
gravies, dan makanan penutup. Beberapa diantaranya adalah gelatin, pati, pektin,
dan gum seperti xanthan gum atau locust bean gum. Untuk hal ini ahli teknologi
pangan harus memilih dari salah satu pengental untuk menghasilkan tekstur yang
dibutuhkan pada produk akhir (Edwards, 2007).

Penelitian mengenai pasta kering jagung ikan patin ini merupakan lanjutan

penelitian sebelumnya yaitu Kajian Perbandingan Ikan Patin dan Pati Jagung



Serta Lama Pengeringan Terhadap Karakteristik Pasta Kering Jagung Ikan Patin.
Pada penelitian ini dilakukan penambahan xanthan gum serta dilihat bagaimana
bentuk mikrostruktur pasta. Tujuan dari pengujian ini adalah untuk mengetahui
perbedaan struktur pasta kering jagung ikan patin dengan sampel pasta
pembanding yaitu pasta kering jagung ikan patin tanpa xanthan gum dan pasta

kering terigu.

1.2.  Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas, masalah yang dapat
diidentifikasi untuk penelitian yaitu : Adakah perbedaan bentuk mikrostruktur

pasta kering jagung ikan patin dengan penambahan xanthan gum ?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui ada atau tidaknya
pengaruh xanthan gum terhadap mikrostruktur pasta kering jagung ikan patin.
Sedangkan tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui gambaran struktur
mikro pasta kering jagung ikan patin dengan penambahan xanthan gum

dibandingkan dengan pasta yang tidak ditambahkan xanthan gum dan pasta terigu.

1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah :

1. Dapat memberikan informasi tentang bentuk mikrostuktur pasta kering
jagung ikan patin dengan penambahan xanthan gum.

2. Mempelajari bentuk mikrostruktur dari pasta kering jagung ikan patin.

3. Merupakan pelengkap informasi dari penelitian sebelumnya.



1.5. Kerangka Pemikiran

Secara komersil produk-produk pasta seperti makaroni dan sejenisnya
diproduksi dengan menggunakan teknik ekstruksi. Pembuatannya sendiri terdiri
atas lima tahap yaitu penggilingan, pencampuran (mixing), ekstruksi/penekanan,
dan pembentukan, pengeringan dan pengemasan. Setelah pembentukkan adonan,
proses selanjutnya adalah ekstruksi dengan alat yang disebut ekstruder. Dalam
proses ekstruksi terjadi penekanan adonan secara paksa melalui die, pengadukkan
adonan yang merata serta pengaturan kecepatan produksi dan mutu produk. Suhu
terbaik dalam ekstruksi produk-prosuk makaroni adalah sekitar 51°C. Jika adonan
terlalu panas (diatas 74°C) pasta akan rusak. Pasta yang sudah dicetak dikeringkan
dengan tujuan untuk menekan kadar air dari sekitar 31% sampai 12 % (Midwest
Research Intitute 1995 dalam Fitriani, 2013).

Menurut Purnomo (2015) pasta ialah produk ekstruksi yang umumnya
terbuat dari tepung gandum. Gluten merupakan komponen utama yang
berpengaruh pada kualitas pasta yang berpengaruh terhadap cooking loss,
kelengketan yang rendah serta struktur yang kokoh. Disisi lain, gluten dapat
menyebabkan gangguan kesehatan bagi celiac disease atau gluten intolerance.

Adonan pasta gluten free biasanya lebih rapuh, kurang elastis dan lebih
rentan untuk bekerja berlebihan. Dengan demikian, pembuatan pasta yang hanya
didasarkan pada satu jenis tepung bebas gluten sebagian besar belum berhasil.
Beberapa jurnal mengungkapkan bahwa kehilangan padatan karena pemasakan

meningkat untuk produk bebas gluten, hal tersebut dikarenakan tidak adanya



interaksi jaringan gluten. Agen penstrukturan tambahan diperlukan untuk
mendapatkan adonan yang dapat diekstruksi (Makdoud, 2017).

Menurut Engelson dan Atwell (2008) dalam Makdoud (2017) pada
umumnya untuk meningkatkan tekstur produk pasta bebas gluten adalah dengan
membuat campuran pati, hidrokoloid, serat, dan produk olahan susu untuk
menggantikan semua fungsi pasta dari gluten. Selain protein, bahan-bahan lain
yang juga dapat digunakan diantaranya: karboksimetilselulosa, transglutaminase
dan pati pra-gelatinisasi untuk menyamai sifat viskoelastik dari gluten dalam pasta
bebas gluten.

Menurut penelitian Kaur ez.al., (2015) pada penelitian efek dari guar gum
dan xanthan gum pada pasta dan pembuatan mie dari pati kentang, pati jagung dan
pati kacang hijau didapatkan hasil bahwa penambahan xanthan gum sebesar
0,35% pada pasta mie pati jagung memiliki waktu pemasakan selama 10,1 menit
dan cooking loss sebesar 0,15 g/g.

Xanthan gum pada penelitian Purnomo (2015) meningkatkan ikatan antar
granula pati (Abdulmola et al., 1996) sehingga mendukung proses penyusunan
struktur yang kokoh. Proses inilah yang menjelaskan bahwa formula pasta
makaroni dari beras beramilosa tinggi dengan penambahan 2% xanthan gum akan
menghasilkan karakteristik fisik (cooking loss, adhesiveness, springiness dan hue)
yang lebih baik.

Menurut penelitian Purnomo (2015) hasil analisis Scanning electron
Microscope dilakukan untuk mengamati mikrostruktur dan ukuran pori terhadap

produk pasta makaroni beras terpilih dan pasta terigu. Visualisasi pengamatan



pada pembesaran 1000x dapat diamati. Hasil pengamatan menunjukkan keduanya
memiliki perbedaan struktural mikro karena menggunakan bahan dasar yang
berbeda. Selain itu, struktur visual pati pada makaroni beras kurang teratur
dibandingkan pasta terigu.

Silva (2013) pada penelitian pemasakan pasta mie pati ubi jalar yang
ditambahkan 1% xanthan gum memiliki efek yang sangat besar terhadap struktur
pada adonan. Adonan dengan penambahan xanthan gum menunjukkan bahwa
butiran patinya masih terlihat utuh. Hal ini menunjukan bahwa xanthan gum
mencegah granula pati membengkak secara berlebihan. Mikrostruktur dan granula
pati pada pasta tersebut diamati menggunakan instrumen berupa Confosal Light
Scanning Microscope.

Purnima (2012) pada penelitiannya mengenai studi dari efek penambahan
bahan tambahan pangan terhadap profil protein, mikrostruktur dan kualitas
pemasakan pasta, terlihat bahwa Scanning Electron Microscope digunakan untuk
memahami perubahan dalam fraksi protein tepung terigu dan interaksi mereka
dengan penambahan SSL, GMS, HPMC. Scanning Electron Microscope juga
menunjukan granula pati utuh tertanam dalam matrix protein.

Menurut Prabhaskar (2012) kualitas dari pasta sebagian besar bergantung
pada kandungan protein, terutama kandungan gluten pada tepung. Kualitas
pemasakan dari atribut pasta merupakan interaksi 2 biopolimer yang dinamakan
pati dan protein. Perbedaan pada kualitas pemasakan produk ekstruksi
dikarenakan perbedaan komposisi penyusun protein dan karbohidrat. Meskipun

kandungan protein pada pasta hipoalergenik hampir sama dengan sampel kontrol,



tetap ada saja sedikit perubahan pada matriks protein-pati ketika dilihat dibawah
SEM. Hasil menunjukan cooking loss tertinggi ada pada pasta hipoalergenik
daripada pasta kontrol. Tetapi dengan penambahan gum seperti xanthan gum dan
locust bean gum, nilai cooking loss yang masih bisa diterima dapat tercapai.
Mikrostruktur juga mendukung data dengan menunjukkan sedikit gangguan
matriks gluten yang diperbaiki dengan penambahan gum. Karakteristik
pembentukan pasta diprediksi memiliki cooking loss yang lebih tinggi dengan
melihat kenaikan grafik viskositas.

Huda (2004) pada penelitiannya tentang Scanning Electron Microscope
bakso ikan dari tepung surimi menunjukan bahwa pada pembesaran 500x adanya
struktur seperti benang-benang berada pada bagian yang padat dan mengelilingi
ruang udara. Diduga, struktur benang-benang tersebut adalah protein miofibrilar
yang membentuk jaring-jaring protein. Scanning Electron Microscope
menunjukan bakso tepung surimi memiliki struktur yang sama dengan bakso
surimi beku atau bakso ikan komersial. Hal ini membuktikan bahwa selama
proses pengeringan beku, protein dalam tepung surimi tidak mengalami kerusakan
dan strukturnya tidak mengalami perubahan.

1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka diperoleh hipotesis yaitu
diduga bahwa penambahan xanthan gum menyebabkan perubahan bentuk

mikrostruktur dari pasta kering jagung ikan patin.



1.7.  Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini akan dilakukan pada bulan Februari 2019 sampai dengan
Juli 2019 bertempat di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan
Fakultas Teknik Universitas Pasundan, JI. Setiabudi No. 193 Bandung dan
Laboratorium SEM (Scanning Electron Microscope) Basic Science Center A
Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam ITB Jl. Ganesa No. 10

Bandung.
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