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ABSTRAK

STUDI FORMULASI DAN UJI KESUKAAN MIE NANOKOMPOSIT
BERBAHAN DASAR PATI TALAS BENENG DAN NANOPARTIKEL
BAWANG PUTIH SEBAGAI INOVASI PANGAN FUNGSIONAL
Oleh:

REYSA PERVIANA ALTISA 3335200042
NADIYA RAHADATUL’AISY 3335200090

Konsumsi makanan bergizi merupakan salah satu cara untuk menjaga imun tubuh.
Pangan fungsional merupakan solusi yang dikembangkan untuk meningkatkan
kualitas gizi dari makanan yang dihasilkan. Pangan fungsional dalam diolah dalam
berbagai bentuk, salah satunya yaitu mie kering yang banyak diminati. Talas
Beneng merupakan salah satu sumber pati yang dapat digunakan sebagai material
dalam pembuatan pangan fungsional. Pada penelitian yang akan dilakukan ini,
pangan fungsional berbahan dasar pati talas beneng dibuat dengan menambahkan
nanopartikel bawang putih. Pangan fungsional yang akan dibuat ini berbentuk mie
kering yang akan diuji tingkat kesukaannya berdasarkan rasio bawang putih yang
ditambahkan. Formulasi terbaik akan dikaji berdasarkan karakterisitik mie yang
didapatkan serta tingkat kesukaan panelis terhadap makanan olahan mie tersebut.
Tahap analisa akan dilaksanakan dalam bentuk analisa ukuran partikel
menggunakan Particle Size Analyzer (PSA), interaksi antar komponen
menggunakan menggunakan Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR),
analisa proksimat, dan uji kesukaan.

Kata Kunci : Pangan fungsional, Talas Beneng, Nanokomposit
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BAB |
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Berdasarkan data dari https://www.kemkes.go.id/ pada tanggal 11
Oktober 2022 tertera bahwa wabah virus corona atau SARS-CoV-2 masih
menjangkiti warga masyarakat Indonesia. Hal ini menunjukkan bahwa
meskipun sudah memasuki era new normal, namun tentunya masih diperlukan
upaya untuk selalu menjaga protokol kesehatan dan jugamenerapkan pola gaya
hidup yang sehat yang salah satunya yaitu mengkonsumsi makanan yang sehat
dan bergizi. Hal ini dikarenakan makanan dan minuman yangdikonsumsi
sangat berpengaruh terhadap ketahanan imun tubuh manusia. Dalam hal ini,
dikenal istilah dengan pangan fungsional yang memiliki fungsi khusus untuk
meningkatkan status kesehatan maupun mencegah penyakit yang mungkin

terjadi.

Menurut Badan POM No0.HK.00.05.52.0685 tahun 2005 pasal 1 ayat 3,
pangan fungsional didefinisikan sebagai suatu olahan pangan yang
mengandung satu atau lebih senyawa fungsional yang secara ilmiah memiliki
fungsi fisiologis tertentu yang bermanfaat untuk kesehatan. Salah satu sumber
olahan pangan fungsional yaitu senyawa pati yang dapat diolah menjadi
berbagai makanan. Talas beneng merupakan salah satu sumber pati yang
tumbuh subur di area Gunung Karang Kabupaten Pandeglang di Kecamatan

Karangtanjung, Mandalawangi dan Majasari.

Pembuatan beberapa makanan olahan siap saji berbahan dasar Talas
Beneng telah banyak dilakukan, namun belum banyak yang menjadikan
sebagai pangan fungsional. Tingkat konsumsi yang masih cukup rendah
karena masih terbatasnya penerimaan atau faktor kesukaan dari masyarakat

terhadap bentuk makanan olehan yang tersedia.

Salah satu bentuk makanan olehan sebagai sumber karbohidrat atau pati
adalah mie, baik dalam bentuk mie basah atau mie kering. Mie merupakan

makanan olahan yang sangat diminati, termasuk di negara Indonesia. Hal ini



juga diperkuat olen World Instant Noodles yang dalam websitenya
https://instantnoodles.org/  memberikan  informasi bahwa Indonesia
menduduki posisi 2 tertinggi yang banyak mengkonsumsi mie instan dengan
jumlah konsumsi sebanyak 13,27 miliar pada tahun 2021. Pengolahan
makanan olahan pangan fungsional dalam bentuk mie mungkin akan dapat
meningkatkan penerimaan atau faktor kesukaan dari masyarakat.

Pada proses pembuatan pangan fungsional, diperlukan kandungan
senyawa aktif yang memberikan manfaat tambahan dari olahan pangan
fungsional. Senyawa aktif yang ditambahkan dapat berupa mineral, vitamin,
senyawa antioksidan dan lain sebagainya. Bawang putih merupakan salah satu
sumber pangan yang memiliki senyawa antioksidan. Salah satu peneliti
(Prasonto et al., 2017) menyatakan bahwa berdasarkan hasil pengujian dengan
metode DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) diperoleh bahwa nilai aktivitas
antioksidan pada Bawang Putih berada pada rentang 10,61 mg/ml sampai
dengan 13,61 mg/ml dan termasuk dalam antioksidan kategori sedang. Hal ini
menunjukkan potensi Bawang Putih sebagai senyawa tambahan dalam
pembuatan pangan fungsional.

Pemanfaatan pati Talas Beneng sebagai pangan fungsional dengan
menggunakan Bawang Putih sebagai senyawa aditif perlu dikaji lebih lanjut.
Pembuatan pangan fungsional dalam bentuk mie melalui pemilihan teknik
preparasi yang tepat dapat meningkatkan penerimaan atau faktor kesukaan

masyarakat.

1.2 Rumusan Masalah

Pemilihan teknik preparasi yang tepat dalam membuat pangan fungsional
merupakan hal yang perlu dikaji lebih lanjut. Teknik preparasi nanokomposit
merupakan salah satu teknik yang dapat diterapkan dalam membuat mie
fungsional berbahan dasar Talas Beneng dan Bawang Putih. Menentukan
formulasi yang tepat antara pati sebagai bahan utama dan Bawang Putih

merupakan hal yang penting untuk mendapatkan hasil yang terbaik.



1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini yaitu :

1.

Membuat pangan fungsional berbahan dasar pati Talas Beneng
dan nanopartikel Bawang Putih dalam bentuk makanan olahan mie.
Mengamati variabel proses yang mempengaruhi pembuatan produk
pangan fungsional mie berbahan dasar pati Talas Beneng dan
nanopartikel Bawang Putih.

Menentukan formulasi terbaik dalam pembuatan produk pangan
fungsional mie nanokomposit pati Talas Beneng dan nanopartikel
Bawang Putih.

Melakukan karakterisasi dan uji kesukaan produk pangan
fungsional mie nanokomposit pati Talas Beneng dan nanopartikel

Bawang Putih.

1.4 Ruang Lingkup Penelitian

Ruang lingkup dari penelitian ini terdiri dari :

1.

Studi dilakukan pada penelitian ini hanya sampai pada tahap formulasi

terbaik pembuatan pangan fungsional dengan produk mie nanokomposit

pati Talas Beneng dan nanopartikel Bawang Putih.
Bahan baku yang digunakan adalah Talas Beneng dari Pandeglang,
Banten dan Bawang Putih.

Bahan baku Bawang Putih memakai bubuk Bawang Putih komersial.
Metode nanopartikel Bawang Putih dipreparasi dengan menggunakan
Teknologi Nanopartikel melalu teknik nanopresipitasi
Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Biomaterial Terapan dan
Rekayasa Produk (Gedung CoE) FT UNTIRTA Cilegon-Banten.
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