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ABSTRAK 

 
Indonesia mempunyai lebih dari 90% luas areal sagu dunia, 85% diantaranya berada di Provinsi 

Papua dan Indonesia Bagian Barat, termasuk Kabupaten Kepulauan Meranti dan Provinsi Riau. 

Menurut Kementerian Pertanian Republik Indonesia, wilayah Indonesia bagian barat merupakan 

penghasil produksi sagu terbesar di Indonesia. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

sifat fisikokimia pati sagu varietas rondo dan sifat fisikokimia pati sagu varietas meranti. 

Rancangan penelitian ini menggunakan analisis statistik dengan menggunakan uji normalitas 

kemudian uji keseragaman dan dilanjutkan dengan uji t ulangan sebanyak 6 kali pada pati sagu 

varietas rondo Papua dan varietas meranti dari Riau. Parameter yang diukur pada penelitian ini 

adalah pengembangan dan kelarutan, kadar air dan kadar karbohidrat. Hasil penelitian 

menyimpulkan bahwa terdapat perbedaan antara kedua jenis pati garut tersebut. Kadar air pati sagu 

(8.25%) varietas rondo asal Papua memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air pati sagu 

(13.5%) varietas meranti Riau, namun tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kapasitas 

pengembangan, kelarutan, dan kandungan karbohidratnya. Produk inovasi yang sesuai dengan 

karakteristik pati sagu varietas rondo asal Papua dan varietas meranti asal Riau adalah biskuit. 

Kata kunci: karakteristik fisikokimia, meranti, pati sagu, rondo 

 
ABSTRACT 

 
Indonesia has more than 90% of the world's sago area, 85% of which is in Papua Province and 

Western Indonesia, including Meranti Islands Regency and Riau Province. According to the 

Ministry of Agriculture of the Republic of Indonesia, the western region of Indonesia is the largest 

producer of sago production in Indonesia. The purpose of this study was to determine the 
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physicochemical properties of sago starch of the rondo variety and the physicochemical properties 

of sago starch of the meranti variety. This research design used statistical analysis using a 

normality test then a uniformity test and continued with a repeated t test 6 times on sago flour from 

the Papua Rondo cultivar and the meranti cultivar from Riau. The parameters measured in this 

study were swelling and solubility, moisture content and carbohydrate content. The results of the 

study concluded that there were differences between the two types of arrowroot starch. The water 

content of sago starch (8.25%) of the rondo variety from Papua had a real influence on the water 

content of sago starch (13.5%) of the meranti variety of Riau, but did not have a real influence on 

its swelling capacity, solubility and carbohydrate content. An innovative product that is in 

accordance with the characteristics of sago flour from the rondo variety from Papua and the 

meranti variety from Riau is a biscuit. 

 Keyword: physicochemical characteristics, meranti, sago starch, rondo 

 

 

 
PENDAHULUAN 

 

Pangan merupakan kebutuhan pokok manusia yang paling mendasar untuk menunjang 

kehidupan. Pangan merupakan sumber zat gizi (karbohidrat, lemak, protein, vitamin, mineral dan 

air) yang menjadi landasan utama manusia untuk mencapai kesehatan dan kebahagiaan sepanjang 

siklus hidupnya (Suandi, 2012). Kecukupan pangan dan gizi dapat tercermin dari sejauh mana 

pangan diperoleh dan dikonsumsi relatif terhadap kuantitas pangan dan gizi yang tersedia, baik 

dari segi kualitas maupun variasinya. Hal ini sejalan dengan arah kebijakan untuk mengembangkan 

sistem ketahanan pangan yang berbasis pada berbagai sumber pangan dan budaya lokal untuk 

menjamin pasokan pangan dalam jumlah dan kualitas yang dibutuhkan. Oleh karena itu diperlukan 

upaya untuk mengatasi permasalahan pangan dan gizi dengan melakukan diversifikasi penyediaan 

dan konsumsi pangan serta mengurangi ketergantungan terhadap pasokan pangan (Hanafie, 2010). 

Indonesia mempunyai potensi sumber daya pangan yang sangat tinggi, sehingga 

pengembangan sumber pangan lokal perlu dikembangkan berbasis sumber karbohidrat. Untuk 

mengatasi permasalahan tersebut maka perlu dicari sumber karbohidrat lain, dalam hal ini sagu. 

Sagu sebagai produk tanaman sumber karbohidrat merupakan pangan lokal yang dikembangkan 

secara strategis untuk meningkatkan ketahanan pangan lokal dan nasional. Bintoro dkk (2010) 

menjelaskan bahwa sagu menghasilkan 200 - 400 kg pati per tanaman. Jika sagu ditanam secara 
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intensif dengan kepadatan sekitar 100 - 200 tanaman/ha, diharapkan untuk 300 kg pati, untuk 

setiap 1 hektar tanaman sagu akan diperoleh 30 - 60 ton pati, sehingga mengimbangi kalori dari 

200 juta penduduk Indonesia, satu hektar tanaman saja sudah cukup. 

Sebagai salah satu penghasil sagu terbesar di Indonesia, Provinsi Riau di Kabupaten 

Meranti merupakan salah satu daerah pengembangan ketahanan pangan nasional, bahkan 

Gubernur Riau telah menetapkan Kabupaten Meranti sebagai pusat pengembangan sagu secara 

nasional (Nursodik dkk., 2017). Selain Riau yang merupakan provinsi penghasil sagu terbesar di 

Indonesia, Papua merupakan sentra produksi terbesar kedua, dengan salah satu sentra produksi 

sagu di Papua adalah wilayah Sentani. Khusus di wilayah Sentani saja, terdapat sekitar 20 varietas 

sagu. Di antara varietas yang paling sering dikonsumsi masyarakat Sentani adalah varietas para, 

yepha, ruruna, dan rondo. Keempat varietas ini memang mempunyai hasil dan rasa yang lebih baik 

dibandingkan varietas lainnya, dan di antara varietas-varietas tersebut (Limbongan, 2007). 

Tanaman sagu memainkan peran sosial, ekonomi dan ekologi yang sangat penting bagi 

sebagian besar masyarakat di Indonesia bagian timur. Secara budaya, masyarakat setempat secara 

turun temurun sudah terbiasa memanfaatkan sagu yang sudah diolah menjadi pati sebagai bahan 

dasar pemenuhan kebutuhan pokok sehari-hari. Konsumsi pati sagu menyediakan kebutuhan 

pokok sehari-hari, yang kemudian dapat diolah menjadi makanan pokok dan makanan ringan 

(Ibrahim dkk, 2015). Berdasarkan uraian di atas, maka tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengkarakterisasi sagu sebagai pangan lokal, sehingga dapat terpetakan potensi sagu nasional. 

 

 
METODE 

 

Rancangan penelitian ini menggunakan analisis statistik dengan menggunakan uji 

normalitas yang dilanjutkan dengan uji homogenitas dan dilanjutkan dengan uji t untuk pati sagu 

varietas rondo asal Papua dan varietas meranti dari Riau dengan jumlah pengulangan sebanyak 6 

kali. Parameter yang diukur dalam penelitian ini meliputi kadar air (AOAC, 2012), kadar 

karbohidrat (SNI 01-2891-1992) serta daya pengembahan dan kelarutan (Kiatponglarp, 2007). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Karakterisasi fisik yang dilakukan terhadap pati sagu varietas rondo Papua dan pati sagu 

varietas meranti Riau meliputi analisis daya pengembangan dan kelarutan pati. Daya 

pengembangan varietas rondo dan meranti dapat dilihat pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Daya pengembangan pati sagu varietas rondo dan meranti 

 

Sampel Daya Pengembangan (g/g) 

Pati sagu rondo Papua 6.66 ± 0.45 b 

Pati sagu meranti Riau 7.05 ± 0.27 b 

Keterangan: Data pada baris disajikan sebagai rataan ± standar deviasi. Angka yang diikuti oleh 

huruf kecil berbeda pada kolom yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p <0.05). 

 
Hasil analisis menunjukkan bahwa perbedaan antar varietas tidak berpengaruh nyata (p 

<0,05) terhadap kemampuan pengembangan pati sagu. Berdasarkan Tabel 1 di atas menunjukkan 

bahwa kemampuan pengembangan pati varietas rondo lebih rendah 6.66 % dibandingkan varietas 

meranti yaitu 7.05 %, dibandingkan dengan hasil penelitian Herawati (2009) dimana daya 

pengembangan pati sagu sebesar 6.1 g/g. Faktor-faktor seperti rasio amilosa-amilopektin, dan 

panjang rantai menentukan pembengkakan dan kelarutan pati (Moorthy, 2004). Semakin tinggi 

kapasitas pengembangan maka semakin banyak air yang terserap pada saat pemasakan, hal ini 

tentunya berhubungan dengan kandungan amilosa dan amilopektin pada pati. Semakin tinggi 

kandungan amilosa maka semakin tinggi pula nilai daya pengembangannya. Memang dengan 

kandungan amilosa yang tinggi maka air yang diserap akan semakin banyak sehingga volume 

pengembangan juga akan semakin besar (Murillo, 2008) dalam Zulaidah (2011). 

Pembengkakan dan kelarutan timbul dari ikatan non-kovalen antar molekul pati. Ketika 

pati dimasukkan ke dalam air dingin, butiran pati menyerap air dan membengkak, namun jumlah 

air yang terserap dan mengembang hanya 30 % (Winarno, 2002). Ketika butiran pati dipanaskan 

dalam air, butiran pati mulai membengkak. Pembengkakan terjadi pada area amorf granula pati. 

Ikatan hidrogen yang lemah antara molekul pati di daerah amorf putus saat dipanaskan, 

menyebabkan hidrasi air dalam granula pati. Granula pati terus mengembang sehingga 

viskositasnya meningkat hingga mencapai volume hidrasi maksimum yang dapat dicapai oleh 
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granula pati (Swinkels, 1985). Ketika molekul pati terhidrasi sempurna, molekul tersebut mulai 

berdifusi ke lingkungan luar dan yang pertama keluar adalah molekul amilosa yang mempunyai 

rantai pendek. Semakin tinggi suhu maka semakin banyak pula molekul pati yang keluar dari 

granula pati. Ketika dipanaskan, granula pati terurai, menyebabkan pati dengan kandungan 

amilosa lebih tinggi melepaskan lebih banyak amilosa dari granula pati (Fleche, 1985). Selain itu, 

Mulyandari (1992) melaporkan bahwa jika dipanaskan, granula pati akan pecah sehingga 

menyebabkan pati yang mempunyai kandungan amilosa lebih tinggi akan melepaskan amilosa 

lebih banyak. Pati sagu mengandung 26.19 % amilosa dan 73.81 % amilopektin. Amilopektin 

mempunyai daya rekat sehingga dapat berperan sebagai pengikat. Fungsi bahan pengikat pada 

adonan dapat berperan sebagai pengemulsi, misalnya pada nugget (Afrisanti, 2010). Bahan 

pengikat juga mengurangi kehilangan air selama pengolahan bakso dan meningkatkan daya ikat 

air. Pati sagu yang cocok digunakan sebagai bahan pengikat adalah pati sagu varietas meranti, 

karena mempunyai kapasitas pengembangan paling tinggi dibandingkan varietas rondo. 

Kelarutan adalah kemampuan suatu zat untuk larut dalam air. Kelarutan dalam air 

menunjukkan jumlah pati yang dapat larut pada per mililiter pelarut berupa air (Hidayat, 2009). 

Kelarutan pati disebabkan oleh adanya pelemahan ikatan hidrogen sehingga memudahkan 

penetrasi air ke dalam granula pati (Suga dkk, 2020) dengan masuknya air ke dalam granula pati 

maka akan terbentuk ikatan hidrogen antara pati dengan molekul air akan lebih besar. Ikatan 

hidrogen ini yang akan menahan air keluar dari granula pati sehingga pati dapat mudah larut 

(Hasibuan, 2016). Kelarutan varietas rondo dan meranti dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Kelarutan pati sagu varietas rondo dan meranti  

Sampel Kelarutan (%) 

Pati sagu rondo Papua 89.37 ± 8.60 b 

Pati sagu meranti Riau 85.45 ± 3.72 b 

Keterangan: Data pada baris disajikan sebagai rataan ± standar deviasi. Angka yang diikuti oleh 

huruf kecil berbeda pada kolom yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p <0.05) 

 
Hasil analisis menunjukkan bahwa perbedaan antar varietas tidak memberikan pengaruh 

nyata (p <0.05) terhadap kelarutan pati garut dan pati jeruk panah. Berdasarkan Tabel 2 di atas, 

kelarutan pati varietas Rondo sebesar 89.37 % sedangkan kelarutan pati varietas sagu Meranti 
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sebesar 85.45 %. Hasil ini lebih tinggi dibandingkan penelitian Polnaya dkk (2009) dimana 

kelarutan pati kultivar sagu Ihur sebesar 77.78 g/g. Menurut Dewi dkk (2012) diyakini bahwa 

peningkatan kelarutan disebabkan oleh fakta bahwa pati telah terhidrolisis/terurai. Dalam hal ini, 

ukuran molekul pati menjadi lebih kecil, dengan ukuran molekul yang lebih kecil pati lebih mudah 

larut dalam air. Semakin panjang rantai polimer pati maka kelarutannya semakin tinggi. Penelitian 

yang dilakukan oleh Purnamasari dan Januarti (2010) menunjukkan bahwa kelarutan berkaitan 

dengan kemudahan interaksi molekul air dengan molekul granula pati, menggantikan interaksi 

hidrogen antar molekul sehingga granula menyerap air lebih baik dan menunjukkan 

pembengkakan yang tinggi. menekan butiran dari dalam, menyebabkan granula pati pecah dan 

molekul pati terutama amilosa keluar. 

Karakteristik kimia yang dilakukan terhadap pati sagu varietas rondo Papua dan pati sagu 

varietas meranti Riau terdiri dari kadar air serta kadar karbohidrat. Kadar air varietas rondo dan 

meranti dapat dilihat pada Tabel 3. 

 
Tabel 3. Kadar air pati sagu varietas rondo dan meranti  

 

Sampel Kadar Air (% bb) 

Pati sagu rondo Papua 8.25 ± 0.69 a 

Pati sagu meranti Riau 13.5 ± 2.21 b 

Keterangan: Data pada baris disajikan sebagai rataan ± standar deviasi. Angka yang diikuti oleh 

huruf kecil berbeda pada kolom yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p <0.05). 

 

Hasil analisis menunjukkan bahwa varietas yang berbeda memberikan pengaruh yang 

nyata (p <0.05) terhadap kadar air pati sagu rondo Papua dan sagu meranti. Berdasarkan Tabel 3 

di atas terlihat bahwa kadar air pati sagu varietas Rondo sebesar 8.25 % sedangkan kadar air pati 

sagu varietas Meranti sebesar 13.5 %. Dari hasil terlihat bahwa kadar air varietas rondo dan 

varietas meranti mempunyai kisaran yang luas. Hal ini disebabkan karena pengaruh penyimpanan 

pati sagu sebelum didistribusikan dan sifat pati yang higroskopis (menyerap air) sehingga 

mengakibatkan tingginya kadar air yang terserap pada pati sagu dari lingkungan. Hal ini didukung 

oleh (Flach 1997) perbedaan karakteristik atau kualitas pati sagu dipengaruhi oleh faktor genetik 

dan proses ekstraksi seperti penyimpanan, potongan batang sagu dan kondisi penyaringan. 

Anderson dan Perry (1976) menambahkan bahwa salah satu faktor yang mempengaruhi 
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pengeringan adalah faktor yang berhubungan dengan sifat bahan yang dikeringkan, yaitu kadar 

air awal bahan. Alasan lainnya adalah jenis lingkungan tempat tumbuhnya pohon sagu. Sagu 

meranti tumbuh di hutan rawa (Hamidi dan Helida, 2018) yang air tawarnya selalu menggenang 

sehingga membentuk rawa sehingga daya serap airnya lebih besar dibandingkan dengan sagu 

rondo. Hal ini didukung oleh fakta bahwa hutan rawa menerima cukup air yang mengandung unsur 

hara mineral terlarut dari sungai (selain air hujan), sedangkan hutan rawa hanya mendapat pasokan 

air hujan (Whitmore, 1992). Hasil kadar air dibandingkan SNI (2011) kadar air pati sagu rondo 

Papua memenuhi kriteria SNI, dengan syarat mutu kadar air pati sagu tidak melebihi 13 %. 

Menurut hasil penelitian Polnaya dkk (2009) kadar air pati sagu-ihur sebesar 12.53 %, hasil ini 

lebih rendah dibandingkan kadar air pati sagu meranti Riau namun lebih tinggi dibandingkan 

kadar air pati sagu rondo Papua 

Analisis karbohidrat pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode Luff- 

Schorl. Luff-Schorl adalah salah satu metode untuk menentukan secara kimia jumlah 

monosakarida dalam bahan tertentu. Secara singkat metode ini dihasilkan dari reduksi 

kuprooksida (Cu2+) menjadi kuprooksida (Cu+) karena adanya gula pereduksi (Sudarmadji, 1996). 

Kadar karbohidrat varietas rondo dan meranti dapat dilihat pada Tabel 4. 

 
Tabel 4. Kadar karbohidrat pati sagu varietas rondo dan meranti  

Sampel Kadar Karbohidrat (% bb) 

Pati sagu rondo Papua 87.36 ± 7.51b 

Pati sagu meranti Riau 86.52 ± 6.12b 

Keterangan: Data pada baris disajikan sebagai rataan ± standar deviasi. Angka yang diikuti oleh 

huruf kecil berbeda pada kolom yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p <0.05). 

Hasil analisis menunjukkan bahwa perbedaan antar varietas tidak memberikan pengaruh 

nyata (p <0.05) terhadap kandungan karbohidrat sagu rondo dan pati sagu meranti. Berdasarkan 

Tabel 4 di atas, kandungan karbohidrat pati sagu varietas rondo sebesar 87.96 - 86.52 % 

dibandingkan pati sagu varietas meranti. Menurut Papilaya (2009) pati sagu mempunyai 

kandungan karbohidrat yang lebih tinggi dibandingkan karbohidrat beras yaitu 80.35 - 85.90 % 

dan pada biji durian sebesar 42.1 %, pada ubi jalar sebesar 27.9% atau pada singkong sebesar 34.7 

% (Afif, 2009). Menurut SNI 01-3729-1995, komponen kimia pati sagu sangat bervariasi. Variasi 
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ini sedikit dipengaruhi oleh perbedaan spesies, umur, dan lingkungan tumbuh pohon sagu. Faktor 

utama yang mempengaruhi varietas ini adalah sistem pengolahannya, seperti pemotongan batang 

sagu. 

Perbedaan kandungan karbohidrat kedua pati sagu ini bisa disebabkan oleh beberapa 

faktor. Menurut Winarno (2004), karbohidrat juga berperan penting dalam menentukan sifat-sifat 

bahan makanan seperti rasa, warna, tekstur dan lain-lain. Terdapat perbedaan komposisi kedua 

jenis pati ini, varietas rondo mempunyai struktur yang lebih halus dibandingkan varietas meranti. 

Pati sagu varietas rondo dengan kandungan karbohidrat tertinggi 87.96 % patinya berwarna putih, 

sedangkan varietas meranti mempunyai ciri pati berwarna coklat. Perbedaan warna pada pati sagu 

ini membuktikan bahwa jenis sagu yang menunjukkan ciri-ciri pati berwarna putih memiliki 

kandungan karbohidrat lebih tinggi dibandingkan pati sagu berwarna coklat. Hal ini juga sesuai 

dengan (Darmayanti dkk, 2009) yang menyatakan bahwa bahan pangan sumber karbohidrat selain 

sagu yang berwarna putih memiliki kandungan karbohidrat yang lebih tinggi dari yang berwarna 

selain putih, misalnya umbi-umbian. 

Penelitian yang dilakukan (Barney dkk, 2014) menemukan bahwa kandungan karbohidrat 

pada varietas Tuni sebesar 89.13% dan varietas Ihur sebesar 76.03 %, hal ini dipengaruhi oleh 

tempat penanaman sagu. Hal ini dikemukakan oleh Purwani dkk (2006) bahwa kadar karbohidrat 

pada pati sagu dapat dipengaruhi oleh tempat dimana sagu ditanam, dimana lingkungan tumbuh 

tersebut menyediakan berbagai bahan organik dan mineral yang diangkut oleh akar nafas, hal itu 

meningkatkan kandungan karbohidrat pada sagu. Kandungan karbohidrat yang tinggi pada pati 

sagu dapat dijadikan sebagai bahan baku pembuatan gula. Glukosa merupakan salah satu bentuk 

karbohidrat sederhana atau sering disebut gula sederhana (Andragogi dkk, 2018). Glukosa sering 

digunakan sebagai bahan tambahan yang bermanfaat sebagai pemanis. Pati sagu varietas rondo 

cocok sebagai bahan pembuat gula karena kandungan karbohidratnya lebih tinggi dibandingkan 

pati sagu varietas rondo. Selain menjadi bahan baku pembuatan gula juga dapat digunakan sebagai 

bahan baku pembuatan etanol. Etanol merupakan alkohol yang diperoleh dari fermentasi bahan- 

bahan yang mengandung gula, pati atau selulosa (Demirbas, 2005). 

Pati sagu dimanfaatkan sebagai bahan makanan dan non makanan. Masyarakat di Papua 

Maluku dan Sulawesi memanfaatkan pati sagu sebagai bahan pangan pokok dalam bentuk 
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kapurung atau papeda. Selain itu, pati sagu dikonsumsi dalam bentuk makanan tradisional seperti 

sagu lempeng/dange dan bagea (Munarso, 2005). Pati sagu banyak digunakan dalam industri 

makanan, misalnya dalam pembuatan krim salad, mayonaise, saus, kue kering, dan manisan 

seperti permen. (Moniharapon, 2016). Berdasarkan hasil penelitian karakteristik terhadap pati 

sagu, maka inovasi produk yang dapat dihasilkan adalah biskuit. Biskuit merupakan kue kering 

manis yang berukuran kecil, memiliki kandungan air 1-5 %, serta tinggi lemak dan gula (Pareyt 

dkk, 2009). Konsumsi rata-rata kue kering termasuk cukup di Indonesia, tahun 2011-2015 

memiliki perkembangan konsumsi rata-rata sekitar 24.22 % lebih tinggi dibandingkan rata-rata 

konsumsi kue basah 17.78 % (Statistik Konsumsi Pangan, 2015). 

 
SIMPULAN 

Berdasarkan sifat-sifat pati sagu varietas rondo dan meranti dapat disimpulkan bahwa 

Kelarutan pati sagu varietas rondo dari papua (89.37%) tidak berpengaruh nyata terhadap pati sagu 

varietas meranti dari Riau (85.45%) dan daya pengembangan pati sagu varietas rondo dari Papua 

(6.66 g/g) pati sagu meranti dari Riau (7.05 g/g). Karakteristik kimia pati sagu terdiri dari kadar 

air dan kadar karbohidrat. Kadar air pati sagu Rondo dari Papua (8.25%) berpengaruh nyata 

terhadap pati sagu varietas meranti dari Riau (13.5%), sedangkan tidak berpengaruh nyata pada 

kadar karbohidrat. Berdasarkan hasil karakteristik dari pati sagu yang telah diteliti, maka produk 

inovasi yang sesuai dengan karakteristik pati sagu varietas rondo dari Papua dan meranti dari Riau 

adalah biskuit. 
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