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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  

 

 



v 
 

KATA PENGANTAR 

Puji syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa, karena atas berkat 

dan rahmat-Nya penulis dapat menyelesaikan laporan penelitian ini dengan baik. 

Penulis menyadari bahwa, tanpa bantuan dan bimbingan dari berbagai pihak, 

penulis tidak akan bisa menyelesaikan laporan ini. Oleh karena itu, penulis 

mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Orang tua dan keluarga yang telah memberikan bantuan material dan moral. 

2. Bapak Prof. Jayanudin, S.T., M.Eng. selaku ketua Jurusan Teknik Kimia 

Fakultas Teknik Untirta yang telah banyak memberikan motivasi dan 

dukungan. 

3. Ibu Sri Agustina, S.T., M.T., M.E., PhD selaku dosen pembimbing yang 

telah menyediakan waktu, tenaga, dan pikiran untuk mengarahkan penulis 

dalam penyusunan proposal penelitian ini. 

4. Ibu Dr. Rahmayetty, S.T., M.T. selaku Koordinator Penelitian Jurusan 

Teknik Kimia Fakultas Teknik Untirta yang telah banyak memberikan 

motivasi dan arahan  

5. Ibu Dhena Ria Barleany, S.T., M.Eng. dan Ibu Wardalia, S.T., M.T. selaku 

Dosen Pengampu Mata Kuliah Metode Penelitian yang telah banyak 

memberikan bimbingan dan arahan selama perkuliahan. 

6. Teman-teman Teknik Kimia 2020 yang banyak membantu penulis dalam 

menyelesaikan proposal penelitian, dan 

Akhir kata, penulis berharap Allah SWT berkenan membalas segala kebaikan 

kepada semua pihak yang telah membantu. Semoga laporan penelitian ini dapat 

bermanfaat untuk penulis dan pembaca sehingga laporan ini membawa manfaat 

pula bagi perkembangan ilmu pengetahuan. 

Cilegon, 12 Juli 2023 

 

Penulis 



vi 
 

DAFTAR ISI 
 

Halaman 

HALAMAN JUDUL .............................................................................................. i 
LEMBAR PENGASAHAN .................................................................................. ii 
PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI ............................................................. iii 

ABSTRAK ............................................................................................................ iv 
KATA PENGANTAR ........................................................................................... v 
DAFTAR ISI ......................................................................................................... vi 
DAFTAR GAMBAR .......................................................................................... viii 

DAFTAR TABEL ................................................................................................. x 
BAB I PENDAHULUAN ...................................................................................... 1 

1.1 Latar Belakang .................................................................................................... 1 
1.2 Rumusan Masalah ............................................................................................... 2 
1.3 Tujuan Penelitian ................................................................................................ 3 
1.4 Ruang Lingkup Penelitian................................................................................... 3 

BAB II TINJAUAN PUSTAKA .......................................................................... 4 
2.1 Pangan Fungsional .............................................................................................. 4 
2.2 Pati ...................................................................................................................... 7 
2.3 Talas Beneng ....................................................................................................... 8 
2.4 Bawang Putih ...................................................................................................... 9 
2.5 Na-CMC............................................................................................................ 12 
2.6 Nanoteknologi ................................................................................................... 14 
2.7 Teknik Pembuatan Nanopartikel ....................................................................... 17 
2.8 Nanokomposit ................................................................................................... 20 

BAB III METODE PENELITIAN .................................................................... 22 
3.1 Tahap Penelitian ............................................................................................... 22 

3.2.1 Ekstraksi Pati Talas Beneng Metode Basah .............................................. 22 
3.2.2 Tahap Pembuatan Nanopartikel Bawang Putih Menggunakan Metode Top-

Down 23 
3.2.3 Tahap Pembuatan Nanokomposit Mi Kering Talas Beneng dengan Bawang 

Putih 23 
3.2 Prosedur Penelitian ........................................................................................... 24 

3.2.1 Ekstraksi Pati Talas Beneng Metode Basah .............................................. 24 
3.2.4 Tahap Pembuatan Nanopartikel Bawang Putih Menggunakan Metode Top-

Down 25 
3.2.2 Tahap Pembuatan Nanokomposit Mi Kering Talas Beneng dengan Bawang 

Putih 25 
3.3 Bahan dan Alat .................................................................................................. 26 

3.3.1 Alat............................................................................................................ 26 
3.3.2 Bahan ........................................................................................................ 26 

3.4 Variabel Penelitian ............................................................................................ 27 
3.5 Metode Pengumpulan dan Analisis Data .......................................................... 28 

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ............................................................ 31 
4.1 Pembahasan ...................................................................................................... 31 



vii 
 

A. Tahap Pembuatan Nanopartikel Bawang Putih ................................................ 31 
1. Hasil Uji PSA (Particle Size Analysis) ............................................................. 31 
2. Hasil Uji SEM (Scanning Electron Microscopy) .............................................. 32 
3. Hasil Uji FT-IR (Fourier Transfer Infrared) .................................................... 34 

B. Tahap Pembuatan Mie Nanokomposit Talas Beneng ....................................... 34 
1. Hasil Uji FT-IR (Fourier Transfer Infrared) .................................................... 34 
2. Uji Waktu Pemasakan ....................................................................................... 35 
3. Uji cooking loss ................................................................................................ 36 
4. Uji Elastisitas .................................................................................................... 36 
5. Uji kandungan komposisi (Proksimat) .............................................................. 37 
6. Uji Organoleptik Kesukaaan ............................................................................. 38 

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN .............................................................. 41 
5.1. Kesimpulan ....................................................................................................... 41 
5.2. Saran ................................................................................................................. 41 

DAFTAR PUSTAKA .......................................................................................... 42 

 



viii 
 

DAFTAR GAMBAR 

Halaman 

Gambar 2.1 Talas Beneng (Susilawati et al., 2021) ................................................ 9 

Gambar 2.2 Bawang Putih (National Institutes of Health, 2020) ........................... 9 

Gambar 2.3 gamma-Glutamyl-S-allylcysteine (National Center for Biotechnology 

Information, 2022a) .............................................................................................. 11 

Gambar 2.4 S-Allyl-cysteine-sulfoxide (National Center for Biotechnology 

Information, 2022b) .............................................................................................. 11 

Gambar 2.5 Natrium-carboxymethyl-cellulose (National Center for Biotechnology 

Information, 2022c) .............................................................................................. 13 

Gambar 2.6 Ukuran relatif nanopartikel dan bahan lainnya (Anandharamakrishnan 

& Parthasarathi, 2019) .......................................................................................... 15 

Gambar 2.7 Nanomaterial dalam aplikasinya ....................................................... 16 

Gambar 2.8 Klasifikasi teknik pembuatan nanopartikel (Devatha & Thalla, 2018)

 ............................................................................................................................... 18 

Gambar 2.9 Mekanisme pembuatan nanopartikel dengan metode ultrasonikasi 

(Shojaeiarani et al., 2020) ..................................................................................... 19 

Gambar 2.10 Model matriks nanokomposit (a) susunan partikel teratur (b) susunan 

pertikel tidak teratur (Karimzadeh et al., 2019) .................................................... 21 

Gambar 3.1 Diagram Alir Ekstraksi Pati Talas Beneng Metode Basah ............... 22 

Gambar 3.2 Diagram Alir Tahap Pembuatan Nanopartikel Bawang Putih 

Menggunakan Metode Top Down ......................................................................... 23 

Gambar 3.3 Diagram Tahap Pembuatan Nanokomposit Mi Kering Talas Beneng 

dengan bawang putih ............................................................................................ 24 

Gambar 4.1 Analisa PSA ...................................................................................... 32 

Gambar 4.2 Morfologi Nanopartikel Bawang Putih Perbesaran 500x ................. 32 

Gambar 4.3 Morfologi Nanopartikel Bawang Putih Perbesaran 1000x ............... 33 

Gambar 4.4 Morfologi Nanopartikel Bawang Putih Perbesaran 2500x ............... 33 

Gambar 4.5 Hasil Grafik Gelombang FT-IR Nanopartikel Bawang Putih ........... 34 

Gambar 4.6 Analisa FT-IR ................................................................................... 35 

Gambar 4.7 Kesukaan Penampilan ....................................................................... 38 



ix 
 

Gambar 4.8 Analisa Kesukaan Aroma .................................................................. 38 

Gambar 4.9 Analisa Kesukaan Rasa ..................................................................... 39 

Gambar 4.10 Analisa Kesukaan Tekstur............................................................... 39 

Gambar 4.11 Analisa Kesukaan Kelengketan....................................................... 39 

Gambar 4.12 Analisa Kesukaan Kekenyalan ........................................................ 40 



x 
 

DAFTAR TABEL 
 Halaman 

Tabel 2.1 Kandungan utama pangan fungsional ..................................................... 4 

Tabel 2.2 Penelitian terlebih dahulu untuk pangan fungsional ............................... 5 

Tabel 2.3 Sumber utama komponen bioaktif .......................................................... 6 

Tabel 2.4 Hasil penelitian pati terlebih dahulu ....................................................... 7 

Tabel 2.5 Kandungan nutrisi Talas beneng ............................................................. 8 

Tabel 2.6 Pemanfaatan Bawang Putih .................................................................. 10 

Tabel 2.7 Kandungan nutrisi Bawang Putih ......................................................... 11 

Tabel 2.8 Aplikasi nanoteknologi di industri pangan ........................................... 17 

Tabel 4.1 Analisa Uji Waktu Pemasakan.............................................................. 35 

Tabel 4.2 Analisa Uji Cooking Loss ..................................................................... 36 

Tabel 4.3 Analisa Uji Elastisitas ........................................................................... 37 

Tabel 4.4 Analisa Proksimat ................................................................................. 37 



1. BAB I 

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 juga menerapkan pola gaya 

hidup yang sehat yang salah satunya yaitu mengkonsumsi makanan yang sehat 

dan bergizi. Hal ini dikarenakan makanan dan minuman yang dikonsumsi 

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 No.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 
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juga diperkuat oleh 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. 
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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. 

2. Mengamati variabel proses yang mempengaruhi pembuatan produk 

pangan fungsional mie berbahan dasar pati Talas Beneng dan 

nanopartikel Bawang Putih. 

3. Menentukan formulasi terbaik dalam pembuatan produk pangan 

fungsional mie nanokomposit pati Talas Beneng dan nanopartikel 

Bawang Putih. 

4. 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. 

2. Bahan baku yang digunakan adalah Talas Beneng dari Pandeglang, 

Banten    dan Bawang Putih. 

3. Bahan baku Bawang Putih memakai bubuk Bawang Putih komersial. 

4. Metode nanopartikel Bawang Putih dipreparasi dengan menggunakan 

Teknologi Nanopartikel  melalu teknik nanopresipitasi  

5. Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Biomaterial Terapan dan 

Rekayasa Produk (Gedung CoE) FT UNTIRTA Cilegon-Banten.
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