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ABSTRAK 

 

Tujuan dari penelitian ini untuk menghasilkan formula yang optimal pada 

pembuatan produk mi sagu kering dengan menggunakan pati sagu, hidrolisat 

protein ikan, dan air terhadap karakteristik mi sagu kering yang dihasilkan dari 

bahan tersebut. 

 Penelitian ini dimulai dengan dilakukan penentuan variabel bebas dan 

variabel terikat serta dilakukan penentuan batas atas dan batas bawah pada variabel 

bebas. Kemudian, Design Expert metode Mixture D-Optimal menghasilkan 16 

formula dengan dilakukan pembuatan produk serta pengujian respon berdasarkan 

16 formula tersebut, dan dilakukan proses optimasi pada setiap respon dan 

dihasilkan formula terpilih.  

Formula optimal yang dihasilkan untuk mi sagu kering yaitu 41,59% pati 

sagu, 19,14% hidrolisat protein ikan, 34,28% air, 4% garam, dan 1% minyak. Hasil 

respon yang dihasilkan yaitu memiliki kadar air sebesar 8,50 %, kadar protein 

sebesar 10,07%, kadar pati sebesar 73,16%, cooking loss sebesar 18,20%, daya 

serap air sebesar 0,85 g/g, dan untuk uji hedonik atribut warna 4,89, rasa 4,95, dan 

tekstur 5,10. 

 

Kata Kunci: Mi Sagu Kering, Formula Optimal, Design Expert, Mixture D-Optimal 
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ABSTRACT 

 

The purpose of this study was to produce an optimal formula for the 

manufacture of dry sago noodles product using sago starch, fish protein 

hydrolyzate, and water on the characteristics of dry sago noodles produced from 

these ingredients.   

This research begins with determining the independent variable and the 

dependent variable and determined the upper and lower limits on the independent 

variables.  Then, the Design Expert of the D-Optimal Mixture method produced 16 

formulas by making the product and testing the responses based on the 16 formulas, 

and an optimization process was carried out on each response and the selected 

formula was produced.   

The optimal formula for dry sago noodles was 41.59% sago starch, 19.14% 

fish protein hydrolyzate, 34.28% water, 4% salt, and 1% oil.  The results of the 

resulting response that has a water content of 8.50%, protein content of 10.07%, 

starch content of 73.16%, cooking loss of 18.20%, water absorption of 0.85 g/g, 

and  for the hedonic test score for color attributes 4.89, taste 4.95, and texture 5.10. 

 

Keywords: Dry Sago Noodles,  Optimal Formula, Design Expert, Mixture D-

Optimal 
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 PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian dan (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1 Latar Belakang  

Sejak lama tanaman sagu merupakan makanan bagi masyarakat Papua 

maupun Maluku. Sagu mengandung pati sebagai cadangan pangan di bagian batang. 

Manfaat pati sagu selama ini digunakan sebagai makanan pokok dan bagi 

masyarakat Papua maupun Maluku dengan nama papeda. Sagu mampu 

dikembangkan menjadi produk yang memiliki nilai lebih. Pengembangan produk 

menurut Assauri (2015) adalah kegiatan atau aktivitas yang dilakukan untuk 

perubahan produk ke arah yang lebih baik, sehingga dapat memberikan daya guna 

maupun daya pemuas yang lebih besar. Dijaman sekarang konsumen memiliki 

ketertarikan lebih terhadap makanan yang instan tetapi mampu mencukupi 

kebutuhan sehari hari dan memiliki nilai Kesehatan. 

Hampir 75% Penggunaan terigu di Indonesia digunakan untuk membuat mi. 

Oleh karena itu salah satu upaya yang paling strategis adalah membuat mi bahan 

baku lokal  dan sehat seperti dari bahan baku ubi jalar, ubi kayu, jagung dan sagu 

yang dapat diproduksi di dalam negeri ( Hariyanto, 2011). 

Peran sagu mampu ditingkatkan dengan adanya suatu model percontohan 

kawasan pengelolaan sagu sebagai bentuk unit usaha dengan didukung proses 

pengeluaran pati dan kebun sagu yang memadai dan secara ekonomis 
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menguntungkan. Hal ini dimaksudkan untuk memanfaatkan tanaman sagu dan 

menggerakan perekonomian masyarakat di sekitarnya sehingga dapat memberi 

peran dalam perekonomian daerah. Disamping itu perlu dibuat contoh produk 

makanan dari sagu yang dapat diterima oleh masyarakat bukan pengkonsumsi sagu. 

Untuk itu pati sagu dibuat dalam bentuk mi. Manfaat dan keunggulan konsumsi 

produk olahan sagu yaitu memberikan efek mengenyangkan tetapi tidak 

menyebabkan gemuk, mencegah sembelit dan dapat mencegah risiko kanker usus, 

tidak cepat meningkatkan kadar glukosa dalam darah(indeks glikemik rendah) 

sehingga dapat dikonsumsi oleh penderita diabetes melitus.  

Mi merupakan salah satu jenis makanan yang paling disukai di masyarakat. 

Saat ini, mi bahkan dijadikan kebutuhan masyarakat sebagai produk yang dapat 

menggantikan makanan pokok. Mi merupakan bahan pangan potensial yang relatif 

murah, praktis cara mengolahnya, dan mempunyai kandungan gizi yang cukup baik. 

Secara umum mi dapat digolongkan menjadi dua, mi kering dan mi basah. Mi basah 

dilakukan perlakuan perebusan dalam air mendidih lebih dahulu, jenis mi ini 

memiliki kadar air sekitar 52 %, dengan kandungan air yang tinggi pada mi basah 

menyebabkan produk ini cepat rusak dengan umur simpan 1 hari. Sedangkan untuk 

mi kering adalah mi mentah yang langsung dikeringkan, jenis mi ini memiliki kadar 

air sekitar 10 %.  

Menurut Juniawati (2003), mi kering merupakan jenis makanan olahan 

tepung yang dikenal oleh masyarakat Indonesia dan luar Indonesia yang sudah 

dijadikan bahan pangan pokok selain beras. Sedangkan menurut Astawan (2005), 

mi kering adalah mi yang telah dikeringkan hingga kadar airnya mencapai 8 – 10%. 
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Pengeringan umumnya dilakukan dengan penjemuran di bawah sinar matahari atau 

dengan cabinet dryer dan alat pengering lainnya. Mi kering diperoleh dengan cara 

mengeringkan mi mentah dengan metode penjemuran atau juga dikeringkan dalam 

oven pada suhu ± 50ºC dan mempunyai daya simpan yang lebih lama tergantung 

dari kadar air dan cara penyimpanannya (Astawan, 2005).  

Dari total konsumsi mi rata-rata perminggu, untuk mi kering jumlahnya 

lebih tinggi (1,21%) dibandingkan makanan lain yang sejenis, seperti Mi basah 

(0,04%), dan Bihun (1,19%). Mi kering mempunyai kadar air rendah sehingga 

mempunyai daya simpan yang relatif panjang dan mudah penanganannya. 

Tingginya peningkatan konsumsi dan kebutuhan mi ini seiring meningkatkan 

volume impor gandum sebagai bahan baku utama dalam pembuatan tepung terigu, 

di mana merupakan bahan baku penting dalam pembuatan mi. Nilai impor gandum 

sepanjang semester pertama tahun 2010 naik 24,4% menjadi US$ 649,3 juta 

dibandingkan periode yang sama tahun lalu (Amri, 2010).  

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) nomor 8271-2015, mi kering 

adalah produk yang dibuat dari bahan baku utama tepung terigu dengan atau tanpa 

penambahan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan melalui 

proses pencampuran, pengadukan, pencetakan lembaran, pembuatan untaian 

dengan atau tanpa pengukusan, pemotongan berbentuk khas mie, digoreng atau 

dikeringkan. Dalam standar mi kering, kadar air mi kering yaitu 8-10%, kadar abu 

maks. 3% dan kadar protein minimal 8%. 
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Pemanfaatan sagu dapat diolah untuk berbagai macam produk diversifikasi 

pangan yang populer, mudah dalam pengolahan, diterima oleh masyarakat luas. 

Salah satu contohnya adalah seperti mi sagu. Pati sagu memiliki beberapa kelebihan 

dibanding tepung terigu, tepung sagu mengandung pati yang tidak tercerna yang 

penting bagi kesehatan pencernaan, yaitu  Resistant Stretch yang memiliki efek 

seperti serat makanan. Salah satu produk pangan yang dapat diolah dari pati sagu 

adalah mi instan. Mi instan merupakan produk yang sangat populer dan disukai oleh 

berbagai lapisan masyarakat, mudah dalam penyajian dan harganya relatif murah. 

Saat ini yang lebih dikenal adalah mi dengan bahan baku tepung terigu, sedangkan 

mi dengan bahan baku sagu hanya dikenal oleh sekelompok orang pada daerah 

tertentu. Terjadi Proses gelatinisasi pada Mi instan sehingga untuk 

menghidangkannya cukup dengan direbus dengan air mendidih. Saat ini Indonesia 

produsen mi yang terbesar di dunia dalam hal pemasaran, bisa dipastikan hampir 

setiap orang pernah mencicipi mi instan (Harsul, 2014).  

Mi sagu merupakan olahan sagu yang memiliki karakteristik yang berbeda 

dengan mi yang terbuat dari terigu. Teksturnya mi sagu lebih kenyal daripada mi 

dari terigu dan manfaat kesehatannya ( Assauri, 2015). Kandungan karbohidrat 

yang terdapat pada mi sagu ini memang sangat tinggi yaitu 80 %, namun dari 

kandungan proteinnya sangat minim sekali. Berdasarkan Direktorat Gizi, Depkes 

RI (1990), kandungan protein yang terdapat pada mi sagu yaitu < 0,7%. Hal ini 

merupakan salah satu faktor pembatas untuk mengembangkan produk-produk 

makanan berbasis sagu sebagai produk pangan yang bernilai gizi tinggi, untuk 

mengatasi kekurangan protein pada mi sagu tersebut dapat ditambahkan protein, 
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salah satunya penambahan Hidrolisat Protein Ikan ( HPI ) agar kebutuhan protein 

tercukupi.  

Hidrolisat Protein Ikan (HPI) adalah ekstrak protein ikan berupa asam 

amino esensial dan non-esensial berbentuk bubuk yang diolah dari ikan low 

economy (ikan rucah). Hidrolisat protein ikan merupakan produk yang dihasilkan 

dari penguraian protein ikan menjadi peptida sederhana dan asam amino melalui 

proses hidrolisis oleh enzim, asam, atau basa ( poedjadi, 2006) 

Tujuan dari pengolahan mi sagu dengan penambahan Hidrolisat Protein 

Ikan ( HPI) sebagai bentuk diversifikasi produk pangan, pengembangkan inovasi 

berupa mi yang sehat, bergizi, dapat dikonsumsi orang banyak, serta berpotensi 

menjadi alternatif santapan sehat dengan kandungan high protein, wheat free, non 

MSG, non pengawet, non pewarna, tinggi serat, egg free, dairy free, yeast free. 

Bahan bahan yang digunakan untuk membuat mi sagu high protein yaitu 

pati sagu, air, minyak dan hidrolisat protein ikan. Mi sagu dengan penambahan 

hidrolisat protein ikan yang diharapkan dapat membantu meningkatkan kesehatan 

pada masyarakat, komposisi bahan dalam formulasi akan mempengaruhi 

karakteristik mi sagu, sehingga diperlukan penentuan formulasi terbaik dan sangat 

penting hingga menghasilkan produk yang diterima konsumen,yang dapat 

dijadikan formulasi yang optimal dengan menggunakan bantuan aplikasi Design 

Expert. 

Design Expert akan digunakan sebagai software atau aplikasi yang 

digunakan untuk penentuan formulasi secara optimal proses maupun produk dalam 
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respon utama yang diakibatkan oleh beberapa variabel dengan tujuannya yaitu 

optimasi respon tersebut (Bas dan Boyaci, 2007). Design Expert mempunyai 

beberapa pilihan design, salah satu diantaranya yaitu mixture design yang 

digunakan untuk mendapatkan formulasi yang optimal. Pilihan dalam mixture 

design antara lain yaitu simplex lattice, simplex centroid, d-optimal, distance based, 

used defined, dan historical data (Nugroho, 2012).  

Program Design Expert menyediakan rancangan efisiensi tinggi untuk 

Teknik Mixture Design yang menunya dikhususkan untuk mengolah formulasi dan 

menentukan formulasi yang optimal. Dan pilihan yang akan digunakan yaitu 

Design Expert metode D-Optimal dengan kelebihannya yaitu mempunyai ketelitian 

secara numerik mencapai 0,001 serta dapat mengolah data secara cepat dan akurat 

berdasarkan kebutuhan (Zulkarnain, 2019) memiliki sifat fleksibilitas yang tinggi 

dalam meminimalisasikan masalah dan kesesuaian dalam menentukan jumlah 

batasan bahan yang berubah dari 2 respon ( Rahmani,2017). 

Berdasarkan penjelasan di atas, maka perlu dilakukan penelitian untuk 

mengetahui optimasi formulasi mi sagu dengan penambahan hidrolisat protein ikan 

menggunakan Design Expert metode D-Optimal. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian  dalam latar belakang di atas, masalah yang dapat 

diidentifikasi yaitu apakah Design Expert metode Mixture D-Optimal mampu 

memberikan formulasi yang optimal mi sagu ?  
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1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Berdasarkan identifikasi masalah di atas, maksud dari penelitian ini yaitu 

untuk mempelajari penggunaan Design Expert metode Mixture D-Optimal dapat 

menentukan formulasi mi sagu dengan penambahan hidrolisat protein ikan. 

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mendapatkan formulasi yang 

optimal dari mi sagu dengan penambahan hidrolisat protein ikan agar dapat 

bermanfaat bagi kesehatan dan sebagai bentuk diversifikasi pangan olahan sagu. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian mengenai optimasi formulasi mi sagu dengan 

penambahan hidrolisat protein ikan menggunakan Design Expert metode D-

Optimal diantaranya yaitu: 

1. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis dari pati sagu (Metroxylon.) dan 

Hidrolisat Protein Ikan. 

2. Menghasilkan produk makanan yang sehat serta memiliki nilai gizi baik untuk 

dikonsumsi masyarakat. 

3. Mengetahui formulasi yang optimal dari mi sagu dengan penambahan 

hidrolisat protein ikan yang akan dikembangkan oleh PT Berikan Teknologi 

Indonesia. 

4. Penganekaragaman produk mi berbahan dasar sagu dan hidrolisat protein ikan 

5. Memahami penggunaan program Design Expert metode Mixture Design D-

Optimal. 
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1.5 Kerangka Pemikiran 

Menurut Tarigans (2001) dalam program diversifikasi pangan dan 

penganekaragaman pangan terus dikembangkan oleh pemerintah, pangan lokal 

yang berpotensi adalah sagu yang merupakan tanamah penghasil karbohidrat yang 

paling potensial dalam mendukung ketahanan pangan indonesia.  

Dalam rangka meningkatkan ekonomi daerah penghasil sagu dan juga 

mengembangkan produk diversifikasi pangan sehingga mampu membeikan nilai 

kesehatan untuk masyarakat dan terutama untuk yang memiliki penyakit diabetes, 

mempunyai alergi gluten , alergi telur, alergi susu.  

Menurut Purwani dkk, (2005) Saat ini sagu hanya dimanfaatkan sebatas 

produk makanan tradisional. Bila dikembangkan, sagu dapat menjadi pangan 

alternatif yang bahkan mengatasi masalah ketahanan pangan nasional, salah 

satunya pembuatan mi dengan menggunakan pati sagu .Tepung terigu merupakan 

salah satu bahan pangan yang mengandung gluten. Tidak semua orang dapat 

mencerna gluten dalam tubuh.  

Menurut Dahlia (2014), celiac disease merupakan suatu kelainan penyakit 

karena sistem kekebalan yang menyerang tubuh sendiri akibat konsumsi gluten. 

Saat ini negara-negara maju sedang tren gerakan konsumen gluten free diet. Tren 

konsumsi ini menguak bahwa sebenarnya terlalu banyak makan dari bahan pangan 

yang mengandung gluten tidak terlalu baik karena dapat menyebabkan celiac 

disease (Hermawan,2013). Oleh karena itu, perlu ada perhatian yang lebih besar 

untuk mengurangi atau menggantikan terigu dengan memanfaatkan komoditas 
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pangan lokal. Mi sagu memiliki beberapa keunggulan dibandingkan mi terigu, yaitu 

kandungan resistant starch yang bermanfaat bagi kesehatan usus dan juga memiliki 

indeks glikemik yang rendah sehingga baik untuk penderita diabetes maupun 

mereka yang sedang diet. Dengan berbagai keunggulan tersebut, mi sagu sangat 

memiliki prospek besar untuk dikembangkan (Iriani dkk, 2006).  

Saat ini kebanyakan mi yang terbuat dari tepung terigu menggunakan 

pengawet, pewarna buatan serta bumbu penyedap yang dapat mengganggu 

kesehatan bila terus-menerus dikonsumsi dalam waktu yang cukup lama (Dwita 

dkk, 2012). Ahli gizi menyatakan, agar asupan gizi dalam mi terpenuhi maka perlu 

ditambahkan bahan-bahan lain yang kaya akan vitamin dan mineral dalam 

pembuatan mi (Daftar Komposisi Bahan Makanan, 2005).  

Tanaman sagu dapat digunakan sebagai salah satu sumber karbohidrat 

dalam upaya mengoptimalkan program diversifikasi pangan mendukung ketahanan 

pangan lokal dan nasional. Pati sagu mengandung sekitar 27% amilosa dan 73% 

amilopektin, dan pada kosentrasi yang sama pati sagu mempunyai viskositas tinggi 

dibandingkan dengan larutan pati dari serelia lainnya (Swinkels, 1985). Sagu 

(Metroxylon sp.) merupakan salah satu sumber karbohidrat penting di beberapa 

bagian negara di dunia. Lebih dari 50% atau sekitar 1,1 juta ha diantaranya ada di 

Indonesia (Djoko Susanto et al., 1987 dalam Dirjen Bina Produksi Perkebunan 

Deptan RI, 2003).  

Menurut Sugiyono (2010) menyatakan bahwa Salah satu produk olahan 

yang dapat dibuat dari pati sagu adalah mi kering. Masyarakat Indonesia telah 
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mengalami perubahan pola konsumsi yaitu dengan menjadikan mi instan sebagai 

pendamping atau pengganti nasi. Mi instan yang beredar di pasaran umumnya 

berasal dari tepung terigu yang sampai saat ini masih harus di impor dari luar negeri. 

Pemanfaatan pati sagu dalam pembuatan mi merupakan salah satu upaya dalam 

menganekaragamkan konsumsi pangan masyarakat. Mi Sagu memiliki kenyalan 

yang berbeda dari mi-mi yang berbahan dasar terigu. Di dalam 100 gram tepung 

sagu terkandung karbohidrat (51,6 gr), protein (0,3 gr), lemak (0,2 gr), kalsium (27 

mg), fosfor (13 mg) dan zat besi (0,6 mg). Salah satu kekurangan pati sagu adalah 

rendahnya kadar protein (kurang dari 0,7%) sehingga mi instan yang dihasilkan 

mengandung protein yang kecil, Hal ini merupakan salah satu faktor pembatas 

untuk mengembangkan produk-produk makanan berbasis sagu sebagai produk 

pangan yang bernilai gizi tinggi, untuk mengatasi kekurangan protein pada mi sagu 

tersebut dapat ditambahkan protein, salah satunya penambahan Hidrolisat Protein 

Ikan ( HPI ) yang memiliki kandungan protein yang tinggi ke dalam proses 

pembuatannya agar kebutuhan protein tercukupi. 

Ikan merupakan sumber protein hewani tinggi dan memiliki umur simpan 

yang relatif pendek sehingga mudah mengalami kerusakan setelah dilakukan 

penangkapan. Hidrolisat protein ikan merupakan produk yang dihasilkan dari 

penguraian protein ikan menjadi peptida sederhana dan asam amino melalui proses 

hidrolisis oleh enzim, asam, atau basa. Hidrolisat protein ikan juga memiliki 

aktivitas antioksidan yang bermanfaat untuk mencegah ketengikan pada makanan 

(Venugopal, 2006). Aktivitas antioksidan sangat erat kaitannya dengan ikatan 

peptida yang terdapat pada protein serta asam amino yang terkandung di dalamnya.  
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Pembuatan Hidrolisat Protein Ikan dimulai dari Daging ikan dilakukan 

penghancuran, ditambah air dengan perbandingan 1:4 (b/v), dan enzim pada 

berbagai konsentrasi (1-6 %(b/v)), dan pada suhu 55℃ dilakukan penghidrolisisan. 

Analisis yang dilakukan pada tahap ini adalah total sisa padatan. Konsentrasi enzim 

yang menghasilkan sisa total padatan paling sedikit digunakan pada tahap 

penentuan waktu dan pH hidrolisis. Waktu hidrolisis yang dicobakan adalah 5; 5,5; 

dan 6 jam, sedangkan pH yang dicobakan adalah 6,5; 7; dan 7,5. Pada tahap 

penentuan konsentrasi enzim, digunakan kontrol (tanpa penambahan enzim) saat 

pembuatan hidrolisat protein ikan. Pada tahap ini analisis yang dilakukan adalah α-

amino nitrogen bebas (LPTP, 1974). Konsentrasi enzim, serta pH dan waktu 

hidrolisis terbaik digunakan untuk penelitian utama (Nurhayati, 2007) 

 Proses pembuatan hidrolisat protein ikan menggunakan konsentrasi enzim, 

waktu dan pH hidrolisis terbaik berdasarkan hasil penelitian pendahuluan. Setelah 

dihidrolisis pada suhu 55℃, dilanjutkan dengan penginaktifan enzim pada suhu 90℃ 

selama 20 menit, penyaringan, sentrifugasi sehingga didapatkan fraksi terlarut. 

Fraksi kemudian dikurangi airnya menggunakan freeze dryer. Analisis meliputi 

analisis proksimat (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan nitrogen 

total) (AOAC, 1995), α-amino nitrogen bebas (LPTP, 1974), dan analisis asam 

amino (Nur dan Adijuwana, 1989) 

Menurut Astawan (2003) Adonan mi disiapkan dengan menimbang 500 gr 

tepung. Semua bahan kering (tepung terigu, tepung ubi jalar dan garam) dicampur 

dan diayak untuk menghasilkan campuran yang seragam. Campuran bahan-bahan 

ditempatkan dalam loyang pencampur pada alat Noodle Machine kemudian 
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dicampur dengan dough-hook selama 1 menit. Air dan telur dimasukan dan 

pencampuran dilakukan selama 15 menit, atau sampai adonan kaku. Adonan 

kemudian dibentuk lembaran dengan rolling pin setebal 1,5 cm. Lembaran adonan 

dilewatkan pada hand operated machine (pada alat noodle machine) dan direduksi 

sampai setebal 1,5 cm. Adonan dipotong selebar 5 mm, dan dikeringkan dalam oven 

pada suhu 50-60℃ selama 4 jam (Astawan, 2003). Selanjutnya mi kering 

didinginkan pada suhu kamar, dikemas pada plastik dan simpan pada suhu -12 

sampai –14℃ sampai diuji. 

Menurut Dedin (2019) untuk menghasilkan mi kering, mi mentah 

didiamkan 30 menit, dikukus lalu dikeringkan pada suhu 40℃, tetapi untuk mi 

instan setelah proses pengukusan dilanjutkan penggorengan atau pengeringan 

matahari dan oven. 

Menurut Metres dkk., (1988) pati mi bebas gluten, memiliki tekstur yang 

lebih lunak, karena itu pati lebih berfungsi sebagai jaringan (network) untuk 

mempertahankan struktur selama pemasakan. Ditambahkan pula bahwa 

pengembangan jaringan selama pemasakan akibat hidrasi bagian-bagian 

amorphous. Pengrusakan jaringan tersebut menyebabkan amilosa dilepaskan dan 

meningkatkan cooking loss. 

Menurut Pagani (1985), adanya koagulasi dari sejumlah protein dalam 

bahan juga turut mempengaruhi tingginya cooking loss dengan cara menghambat 

repolimerisasi ikatan dalam pati setelah gelatinisasi. karakteristik mutu mi berbahan 

tepung non terigu terbaik dapat dicapai bila adonan tepung mengalami gelatinisasi, 
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tekanan dan pemotongan adonan cukup (Muhandri, 2012). Tekstur bersifat 

kompleks dan terkait dengan struktur bahan pangan, untuk produk mi (pasta) 

setelah direhidrasi diinginkan tekstur yang halus (tidak keras) dan tidak lengket saat 

dikonsumsi (Astawan, 2003). 

Berbagai perlakuan pati sagu yang berbeda sehingga menghasilkan nilai 

cooking loss yang cenderung meningkat dengan meningkatnya jumlah pati sagu. 

Hal ini ditandai dengan air rebusan mi semakin keruh karena banyak pati yang larut, 

adonan menjadi lebih keras dan mudah putus serta bahan yang dimasak menjadi 

lengket.  

Cooking loss disebabkan karena pecahnya granula pati yang membengkak 

dan kemudian molekul pati linier rantai pendek akan keluar dari granula dan masuk 

ke dalam rebusan menyebabkan air menjadi keruh. Penyebab lain cooking loss 

adalah lemahnya daya ikat komponen adonan sehingga ada komponen yang larut 

pada saat perebusan (Widatmoko dan Estiasih ,2015). 

Menurut Dedin (2019) resep dasar pembuatan mi sagu yaitu Terigu + Pati 

sagu (60,5 %), Alkali(1,5%), Garam(0,5%), Air (37%) dan Cuka (0,5%). Cara 

pembuatan mi sagu yaitu dengan tepung sagu 50 gram dicampur dengan air 100 ml 

sampai membentuk lem, selanjutnya di tambahkan tepung sagu 50 gram dan 

dicampurkan (Risma, 2018).  

Mi kering dengan perlakukan terbaik diperoleh pada perlakuan proporsi 

tepung terigu : tepung kimpul 60 : 40 dan penambahan tepung kacang hijau sebesar 
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5%, telur 10%, air 30%, Natrium bikarbonat 1%, dan juga garam sebesar 2% 

(Pratama, 2014). 

Dari uji coba sebesar satu kilogram pati sagu, sama-sama memerlukan 

penambahan air sebesar 20%, pengadukan selama 25 menit, pengukusan selama 20 

menit dan penjemuran dibawah sinar matahari terik selama satu hari penuh untuk 

mendapatkan mi sagu kering sempurna (Saptarining, 2021). 

Berdasarkan permasalahan yang diuraikan tersebut, maka pada penelitian 

ini akan menambahkan Hidrolisat protein ikan sebagai Protein pada  mi sagu dan 

sekaligus untuk mendapatkan pengaruh terbaik terhadap karakteristik fisik, kimia 

dan uji organoleptik Mi Sagu High Protein. 

Untuk mencai formulasi optinmal maka akan digunakan Program Design 

Expert ,pilihan yang akan digunakan yaitu Design Expert metode D-Optimal 

dengan kelebihannya yaitu mempunyai ketelitian secara numerik mencapai 0,001 

serta dapat mengolah data secara cepat dan akurat berdasarkan kebutuhan 

(Zulkarnain, 2019) memiliki sifat fleksibilitas yang tinggi dalam 

meminimalisasikan masalah dan kesesuaian dalam menentukan jumlah batasasn 

bahan yang berubah dari 2 respon (Rahmani,2017). 

1.6 Hipotesis Penelitian  

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga formulasi optimal mi 

kering berbahan dasar pati sagu (Metroxylon) dengan penambahan hidrolisat 

protein ikan dapat dihasilkan oleh aplikasi Design Expert metode D-Optimal. 
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1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini direncanakan akan dilakukan di Laboratorium Penelitian 

Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 

193 pada bulan Juni 2022 hingga Agustus 2022.  
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