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ABSTRAK
Indonesia mempunyai peluang besar untuk menjadi pelopor dalam modernisasi industri pengolahan sagu. Pati sagu dapat digunakan sebagai makanan pokok, bahan baku makanan ringan dan beberapa industri pangan/nonpangan, sehingga menjadikan permintaan terhadap bahan baku sagu lebih tinggi. Besarnya peluang atau potensi yang ada dari pati sagu diperlukan juga mutu yang tinggi agar dapat bersaing secara global. Tujuan kajian ini untuk mempelajari karakteristik mutu organoleptik, fisik dan mikrobiologi beberapa sampel pati sagu lokal. Analisis mutu organoleptik dilakukan pada parameter keadaan (warna, bau, rasa, dan bentuk), benda asing, serangga, dan jenis pati lain secara subyektif. Analisis mutu fisik dilakukan pada parameter kehalusan dan warna (secara objektif dengan instrument CHNSpec CS-10 Colorimeter). Analisis mutu mikrobiologi dilakukan uji angka lempeng total dengan metode tuang. Berdasarkan analisis mutu organoleptik, fisik, dan mikrobiologi hasil menunjukkan bahwa semua sampel pati sagu memenuhi syarat SNI 3729:2008, namun pada sampel sagu luwu pada pengujian organoleptik dan kehalusan belum memenuhi syarat mutu SNI 3729:2008.
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PENDAHULUAN 
Sagu adalah jenis tanaman palem yang dapat tumbuh di daerah yang memiliki sumber air berlimpah (Bontari et al., 2011). Sekitar 50% potensi sagu dunia ada di Indonesia, dan sekitar 90% potensi sagu Indonesia ada di Papua serta sisanya berada di beberapa bagian wilayah seperti Sulawesi, Sumatra, dan Jawa juga memproduksi sagu. Karena itu Indonesia mempunyai peluang amat besar untuk menjadi pelopor dalam modernisasi industri pengolahan sagu. 
Pati sagu dapat digunakan sebagai makanan pokok, bahan baku makanan ringan (empek-empek, bakso, onde-onde, dodol, dan cendol), dan bahan baku untuk beberapa industri pangan/nonpangan, sehingga menjadikan permintaan terhadap bahan baku sagu semakin lebih tinggi. Menurut Mubyarto dan Winahyu (1992) mengemukakan bahwa sebagai bahan baku industri pangan, sagu merupakan salah satu komponen dalam pembuatan berbagai macam jenis produk yang bersifat multiguna. Besarnya peluang atau potensi yang ada dari pati sagu ini diperlukan juga mutu yang tinggi agar dapat bersaing secara global. Dengan perbaikan proses produksi dan pengendalian mutu pabrik pengolahan modern menurut Jong (2004), mutu pati sagu Indonesia dapat melebihi standar yang ada. 
Pengendalian mutu pangan ditujukan untuk mengurangi kerusakan atau kecacatan pada hasil produksi berdasarkan penyebab kerusakan tersebut. Kegiatan yang dilakukan dalam pengendalian mutu yaitu penetapan standar, penilaian kesesuaian dengan standar (inspeksi dan pengendalian), serta melakukan tindakan koreksi (Setyantini 2011). Persyaratan mutu tersebut sangat diperlukan untuk memenuhi syarat pati sagu yang sesuai standar, oleh karena itu kajian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas pati sagu lokal yang memenuhi syarat mutu SNI 3729:2008 dengan menganalisis mutu organoleptik, fisik, dan mikrobiologi.

METODE PENELITIAN 
Bahan & Alat
Bahan yang digunakan dalam analisis ini adalah pati sagu dari berbagai merk lokal yang berasal dari berbagai daerah. Adapun bahan-bahan untuk pengujian mikrobiologi adalah aquades, buffered peptone water (bpw), plate count agar (pca), dan sodium chlorida (nacl) 0,85%, alumunium foil, dan kapas. Alat yang digunakan adalah CHNSpec CS-10 Colorimeter, ayakan 100 mesh, tabung reaksi, timbangan digital, cawan petri steril, mikropipet, tip pipet steril, bunsen, inkubator dan alat penghitung koloni (colony counter), erlenmeyer, bunsen, sudip, beker gelas, laminar air flow (laf), hotplate, oven, autoklaf, batang pengaduk, wadah, dan sendok. 



Cara Kerja
Uji Organoleptik
Prinsip pengujian organoleptik yaitu analisis terhadap pati sagu dengan menggunakan indra peraba, penciuman, penglihatan dan pengecap. Prosedur kerja yang dilakukan yaitu dengan ditaburkan pati sagu kira-kira 1 sendok makan pada wadah yang bersih dan dilakukan pengamatan terhadap pati sagu tersebut untuk mengetahui secara fisik pati sagu dengan menggunakan keempat indra panelis. 
Untuk menyatakan hasil pada jenis uji bentuk yaitu dengan menggolongkan pati sagu tersebut ke dalam serbuk kasar atau serbuk halus. Pada jenis uji bau, rasa, dan warna sampel dinyatakan normal apabila tidak terdeteksi bau asing, warna dan rasa tidak menyimpang. Pada jenis uji benda asing dan serangga hasil dinyatakan dengan penyataan “tidak ada” atau “ada” apabila tidak atau adanya benda asing dan serangga.
Uji Fisik Warna
Pada jenis uji warna dilakukan uji kuantitatif dengan menggunakan alat CHNSpec CS-10 Colorimeter. Prinsipnya ialah interaksi antara energi cahaya diffus dengan atom atau molekul dari objek yang dianalisis dengan menggunakan alat CHNSpec CS-10 Colorimeter. Prosedur kerja yang dilakukan yaitu sampel pati sagu yang terbungkus plastik ditempelkan pada alat, kemudian color reader ditempatkan pada permukaan sampel pati sagu. Tombol pembacaan diatur pada L*(lightness), a* (redness), b*(yellowness), c*(chroma), dan h*(hue) tombol target ditekan. Hasil dari pembacaan alat dicatat dan pengujian dilakukan triplo dengan penempatan alat di permukaan sampel pati sagu yang berbeda.
Uji Fisik Kehalusan
Pada jenis uji kehalusan pati sagu dilakukan pengukuran derajat kehalusan dari pati sagu dengan menggunakan ayakan ukuran 100 mesh. Peralatan yang digunakan adalah; Alat penggoyang ayakan, ayakan dan piring/penampung berdiameter 8 inci dengan ukuran 100 mesh (150 μm), serta neraca analitik dengan ketelitian 0,1 gr. Prosedur kerja yang dilakukan yaitu dengan ditimbang 50 g ± 0,1 g sampel pati sagu (W1), dimasukkan ke dalam ayakan yang dipasang pada alat penggoyang, dan digoyangkan selama 5 menit. Lalu, ditimbang bagian yang tertinggal dalam ayakan (W2). Hasilnya dicatat dan pengujian dilakukan duplo. Cara menghitungnya, sebagai berikut: 
Kehalusan (%) = 100 – (W2/W1 x 100) 
Keterangan: 
W1 adalah berat sampel (g) 
W2 adalah berat bagian yang tertinggal dalam ayakan (g). 
Uji Mikrobiologi  
Prinsipnya adalah pertumbuhan mikroorganisme mesofil aerob setelah sampel pati sagu diinkubasikan dalam media perbenihan yang cocok selama 72 jam ± 3 Jam pada suhu 30⁰ ± 1⁰ C, mikroorganisme ditumbuhkan pada suatu media agar, maka mikroorganisme tersebut akan tumbuh dan berkembang biak dengan membentuk koloni yang dapat langsung dihitung. 
Prosedur kerjanya dengan ditimbang 25 g pati sagu ke dalam Erlenmeyer atau Bag Fillter berisi 225 ml BPW (1:10), kemudian dihomogenkan. Dibuat pengenceran selanjutnya dari 10-1 hingga diperoleh pengenceran yang diperlukan. Dipipet 1 ml dari masing-masing pengenceran ke dalam cawan petri steril secara simplo dan duplo. Dituangkan sebanyak 12 – 15 ml media PCA ke dalam setiap cawan petri yang telah dicairkan yang bersuhu 440 – 470 C dalam waktu kurang dari 45 menit dari pengenceran pertama. Digoyangkan cawan petri dengan hati-hati (putar dan goyangkan ke depan dan ke belakang serta ke kanan dan ke kiri) hingga sampel pati sagu tercampur rata dengan media (perbenihan). Dikerjakan pemeriksaan blangko dengan mencampur air pengencer dengan media (perbenihan) untuk setiap sampel pati sagu yang diperiksa. Dibiarkan hingga campuran dalam cawan petri membeku. Dimasukkan semua cawan petri dengan posisi terbalik ke dalam inkubator dan inkubasikan selama 72 jam ± 3 jam pada suhu 30˚C ± 1˚C. Dicatat pertumbuhan koloni pada setiap cawan yang mengandung 10 - 300 koloni setelah 72 jam ± 3 jam. Dihitung angka lempeng total dalam 1 gram sampel pati sagu dengan mengalikan jumlah rata-rata koloni pada cawan dengan faktor pengenceran yang digunakan (sesuai).

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Tabel 1. Uji Organoleptik
	[bookmark: _Hlk148339056]No
	Sampel
	Keadaan
	Benda asing
	Serangga
	Jenis pati lain

	
	
	Bentuk
	Bau
	Warna
	Rasa
	
	
	

	1.
	Meranti
	Serbuk halus
	Normal (khas)
	Normal (putih)
	Normal (khas)
	Tidak ada
	Tidak ada
	Tidak ada

	2.
	Sampoerna biru
	Serbuk halus
	Normal (khas)
	Normal (putih)
	Normal (khas)
	Tidak ada
	Tidak ada
	Tidak ada

	3.
	Sampoerna hijau
	Serbuk halus
	Normal (khas)
	Normal (putih)
	Normal (khas)
	Tidak ada
	Tidak ada
	Tidak ada

	4.
	Luwu
	Serbuk halus
	Menyimpang
	Normal (putih)
	Normal (khas)
	Tidak ada
	Tidak ada
	Tidak ada



Pengujian organoleptik ini dilakukan berdasarkan SNI Tepung Sagu 3729:2008 yang dilakukan oleh 30 orang panelis semi terlatih. Pengujian organoleptik adalah salah satu metode pengujian sensori yang menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk menilai mutu suatu produk, meliputi spesifikasi mutu kenampakan, bau, rasa dan konsistensi/tekstur serta beberapa faktor lain yang diperlukan untuk menilai mutu produk tersebut. Pengujian organoleptik berperan penting sebagai pendeteksian awal dalam menilai mutu untuk mengetahui penyimpangan dan perubahan dalam produk (Badan Standardisasi Nasional, 2006). 
Berdasarkan tabel 1. uji organoleptik, dapat diketahui bahwa hampir semua sampel pati sagu memenuhi persyaratan mutu tepung sagu. Hasil tersebut menunjukkan pati sagu yang berbentuk serbuk halus, bau normal khas sagu, warna normal putih, dan rasa normal khas sagu. Namun, pada sampel tepung sagu luwu menunjukkan keadaan bau yang menyimpang. Hal tersebut dapat dikarenakan sampel tersebut sudah lama didiamkan di suhu ruang secara terbuka atau memiliki kandungan kadar air yang tinggi mendorong pertumbuhan organisme yang menyebabkan bau dan rasa tidak enak pada pati (Sondari et al., 2018). Pada jenis uji benda asing, serangga, dan jenis pati lain semua sampel pati sagu memenuhi syarat mutu SNI Tepung Sagu 3729:2008 dengan ditunjukkan tidak adanya benda asing, serangga, dan jenis pati lain pada sampel pati sagu.

Tabel 2. Uji Fisik Warna
	[bookmark: _Hlk148341517]No.
	Sampel
	L
	a
	b
	c
	H

	1.
	Meranti
	94,41
	5,70
	4,00
	6,97
	35,03

	2. 
	Sampoerna Biru
	93,17
	5,46
	4,24
	6,91
	37,87

	3. 
	Sampoerna Hijau
	94,63
	5,87
	2,06
	6,22
	19,36

	4.
	Luwu
	90,85
	4,63
	5,71
	7,35
	51



Pada jenis uji warna ini dilakukan dengan menggunakan instrumen CHNSpec CS-10 Colorimeter. CHNSpec CS-10 Colorimeter adalah alat pengukur warna yang bekerja berdasarkan komponen warna biru, merah, serta hijau dari cahaya yang terserap oleh objek atau sampel material. Dalam alat tersebut terdapat tombol L*(lightness), a* (redness), b*(yellowness), c*(chroma), dan h*(hue).
Berdasarkan data tabel 2. hasil pengujian ini menunjukan bahwa rerata nilai kecerahan (L) pada pati sagu berkisar antara 90,85-94,63. Dari keempat sampel pati sagu tersebut sampel sampoerna hijau memiliki warna yang paling putih dengan rata-rata 94,63 dan nilai L *(lightness) yang paling rendah yaitu pada sampel luwu dengan rata-rata 90,85. Hal tersebut dapat dinyatakan apabila L *(lightness) tinggi mendekati angka 100, maka warna pati sagu semakin putih. Rerata nilai a*(redness) pati sagu berkisar dari 4,63-5,87 dan rerata b* (yellowness) berkisar antara 2,06-5,71. Nilai rerata chroma pati sagu antara 6,22 sampai 7,35. Dengan nilai chroma tertinggi yaitu pati sagu luwu dan terendah pati sagu sampoerna hijau. Nilai rerata hue yang diperoleh pada pati sagu berkisar antara 19,36 sampai 51. Nilai hue tertinggi terdapat pada pati sagu sampoerna hijau dan yang terendah adalah pati sagu luwu. Dengan demikian warna semua pati sagu tersebut berwarna putih semu merah muda yang memiliki intensitas warna terang ke gelap secara berturut-turut yaitu sampoerna hijau, meranti, sampoerna biru, dan luwu.

Tabel 3. Uji Fisik Kehalusan
	[bookmark: _Hlk148342684]No.
	Sampel
	Kehalusan (%)
	SNI

	
	
	
	

	1.
	Meranti
	99, 94
	min. 95 %

	2.
	Sampoerna Biru
	99, 92
	

	3.
	Sampoerna Hijau
	100
	

	4.
	Luwu
	89,74
	



Analisis fisik kehalusan pada pati sagu dilakukan berdasarkan SNI Tepung Sagu 3729:2008. Berdasarkan tabel 3 hasil pengujian pada uji kehalusan, 3 dari 4 sampel pati sagu dengan rentang hasil 99,92% - 100% dinyatakan sesuai SNI. Hasil tersebut dikarenakan melebihi nilai minimal 95% lolos ayakan 100 mesh b/b syarat mutu SNI 3729:2008 Tepung Sagu. Hasil tersebut sejalan dengan pernyataan (Satin, 2004) bahwa penetapan atribut mutu dengan mencantumkan tingkat kehalusan (dinyatakan dengan ayakan 100 mesh) sudah dapat meloloskan granula pati sagu yang memiliki ukuran granula pati sagu bervariasi antara 15-50 µm (Widyaningrum et al., 2005). 
Namun, pada sampel pati sagu luwu hasil persentase kehalusannya menunjukkan angka 89,74%, hasil tersebut tidak memenuhi persyaratan mutu tepung sagu pada SNI 3729:2008. Dikarenakan angka tersebut dibawah persyaratan mutu minimal 95% lolos ayakan 100 mesh b/b. Sagu luwu ini apabila dibandingkan dengan 3 sampel lainnya tergolong kurang halus. Hal tersebut diduga pati sagu ini diolah secara semi mekanis, dalam artikel (Nusaibah et al., 2018) kehalusan pati sagu sebesar 81,17 % yang diolah secara semi mekanis atau masih menggunakan tenaga manusia.

Tabel 4. Uji Angka Lempeng Total
	[bookmark: _Hlk149054143]No.
	Sampel
	Hasil
	SNI

	
	
	
	

	1.
	Meranti
	2,5 x 101
	106

	2.
	Sampoerna Biru
	1,6 x 102
	

	3.
	Sampoerna Hijau
	2,2 x 102
	

	4.
	Luwu
	1,6 x 102
	



Analisis mikrobiologi yang dilakukan pada pati sagu adalah pengujian angka lempeng total. Penentuan angka lempeng total ditujukan untuk menentukan jumlah koloni mikroba yang terdapat pada pati sagu. Uji Angka Lempeng Total (ALT) menggunakan media padat dengan hasil akhir berupa koloni yang diamati secara visual berupa angka dalam koloni (cfu) per ml/g atau koloni/100 ml. Metode ALT yang digunakan adalah metode tuang yaitu dengan menuangkan secara aseptik 1 mL pati sagu yang telah diencerkan ke dalam cawan petri setelah itu ditambahkan media PCA. PCA atau yang biasa disebut dengan Standard Methods Agar (SMA) merupakan sebuah media pertumbuhan mikroorganisme yang umum digunakan untuk menghitung jumlah bakteri. Pembuatan media PCA dilakukan dengan menimbang media PCA sebanyak 22,5 gram, dimasukan ke dalam tabung Erlenmeyer kemudian ditambahkan dengan akuades 1.000 ml dan menutup mulut Erlenmeyer dengan alumunium foil. Langkah selanjutnya adalah menghomogenisasi media dengan hot plate dan magnetic stirer.  
Berdasarkan tabel 4. Menunjukkan bahwa semua sampel pati sagu memenuhi syarat mutu SNI tepung sagu 3729:2008. Hasil tersebut di bawah angka maksimal 106 koloni/g pada tepung sagu. Data rerata angka lempeng total pada pati sagu berkisar antara 1,0 x 101 – 2,2 x 102.

KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada jenis uji keadaan bau dan pengujian fisik pada jenis uji kehalusan, pati sagu luwu hasilnya tidak memenuhi syarat mutu tepung sagu. Dari hasil analisis mikrobiologi, pada jenis uji angka lempeng total semua sampel pati sagu memenuhi syarat mutu tepung sagu. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa semua sampel tepung sagu memenuhi syarat mutu berdasarkan pengujian mikrobiologi. Namun pada pengujian organoleptik dan pengujian fisik kehalusan sampel sagu luwu belum memenuhi syarat mutu pati sagu. 
Berdasarkan hasil analisis yang telah dilakukan, penulis menyarankan untuk melakukan analisis mikrobiologi terlebih dahulu kemudian dilakukan analisis fisik, agar dapat meminimalisir adanya kontaminasi pada sampel. 
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