












Direktorat Riset dan Pengabdian Masyarakat Direktorat Jenderal Riset dan Pengembangan  
Kementerian Riset, Teknologi, dan Pendidikan Tinggi  
Gedung BPPT II Lantai 19, Jl. MH. Thamrin No. 8 Jakarta Pusat  
http://simlitabmas.ristekdikti.go.id/

PROTEKSI ISI LAPORAN AKHIR PENELITIAN 
Dilarang menyalin, menyimpan, memperbanyak sebagian atau seluruh isi laporan ini dalam bentuk apapun 

kecuali oleh peneliti dan pengelola administrasi penelitian

LAPORAN AKHIR PENELITIAN MULTI TAHUN

ID Proposal: 8aeb322b-a24d-4c1c-90ed-f201310fbad4
Laporan Akhir Penelitian: tahun ke-2 dari 3 tahun

 
1. IDENTITAS PENELITIAN

  A. JUDUL PENELITIAN

Aplikasi Bahan Baku Pangan Darurat dengan Pemanfaatan Sumberdaya Lokal untuk Penguatan Desa 
Pesisir Tangguh

 
  B. BIDANG, TEMA, TOPIK, DAN RUMPUN BIDANG ILMU

Bidang Fokus RIRN / Bidang  
Unggulan Perguruan Tinggi

Tema Topik (jika ada) Rumpun Bidang Ilmu

Pengembangan dan 
Pemberdayaan Sumber Daya 
Lokal Indonesia untuk 
Peningkatan ...

-

Ketahanan dan 
keamanan pangan 
secara 
berkelanjutan

Ilmu Gizi

 
  C. KATEGORI, SKEMA, SBK, TARGET TKT DAN LAMA PENELITIAN

Kategori (Kompetitif 
Nasional/ 

Desentralisasi/ 
Penugasan)

Skema 
Penelitian

Strata (Dasar/ 
Terapan/ 

Pengembangan)

SBK (Dasar, 
Terapan, 

Pengembangan)

Target 
Akhir TKT

Lama 
Penelitian 
(Tahun)

Penelitian 
Desentralisasi

Penelitian 
Terapan 
Unggulan 
Perguruan 

Tinggi

SBK Riset 
Terapan

SBK Riset 
Terapan

4 3

 
2. IDENTITAS PENGUSUL

Nama, Peran
Perguruan 

Tinggi/ 
Institusi

Program Studi/ 
Bagian

Bidang Tugas ID Sinta H-Index

Diana Nur Afifah 
 

Ketua Pengusul

Universitas 
Diponegoro

Gizi 6008400 6

Dr Denny 
Nugroho Sugianto 

 
 

Anggota 
Pengusul 1

Universitas 
Diponegoro

Oseanografi

Indentifikasi 
sumber daya lokal 
pesisir dan 
potensi bencana 
di daerah 
tersebut.

6043993 4

 
3. MITRA KERJASAMA PENELITIAN (JIKA ADA)

Pelaksanaan penelitian dapat melibatkan mitra kerjasama, yaitu mitra kerjasama dalam melaksanakan 
penelitian, mitra sebagai calon pengguna hasil penelitian, atau mitra investor



Mitra Nama Mitra

  Mitra Pelaksana Penelitian   Yulia Syafana

  Mitra Calon Pengguna   Winarno, S.H.

 
4. LUARAN DAN TARGET CAPAIAN

Luaran Wajib

Tahun 
Luaran

Jenis Luaran

Status target capaian (
accepted, published, terdaftar 

atau granted, atau status 
lainnya)

Keterangan (url dan nama 
jurnal, penerbit, url paten, 

keterangan sejenis lainnya)

  2   Dokumen hasil uji substansi   Ada/tersedia
  Pengujian umur simpan dan 
keamanan pangan darurat.

Luaran Tambahan

Tahun 
Luaran

Jenis Luaran
Status target capaian (accepted, 
published, terdaftar atau granted, 

atau status lainnya)

Keterangan (url dan nama jurnal, 
penerbit, url paten, keterangan 

sejenis lainnya)

  2

  Artikel pada 
Conference/Seminar 
Internasional di 
Pengindeks 
Bereputasi

  Terbit dalam Prosiding
  International Conference on 
Tropical and Coastal Region Eco-
Development

 
5. ANGGARAN

Rencana anggaran biaya penelitian mengacu pada PMK yang berlaku dengan besaran minimum dan 
maksimum sebagaimana diatur pada buku Panduan Penelitian dan Pengabdian kepada Masyarakat Edisi 
12.

Total RAB 3 Tahun Rp. 0

Tahun 1 Total Rp. 0

 
Tahun 2 Total Rp. 0

 
Tahun 3 Total Rp. 0

 
6. HASIL PENELITIAN

A. RINGKASAN: Tuliskan secara ringkas latar belakang penelitian, tujuan dan tahapan metode penelitian, luaran 
yang ditargetkan, serta uraian TKT penelitian.

 

          Bencana banjir rob sudah menenggelamkan ratusan rumah, prasarana transportasi, 
sawah, dan tambak di beberapa daerah. Penurunan kualitas sumber daya manusia adalah 
yang paling dikhawatirkan dari bencana yang terus menerus menimpa wilayah Indonesia. 
Kebutuhan zat gizi sangat penting untuk pertumbuhan dan perkembangan pada bayi dan 
balita. Pertumbuhan dan perkembangan yang tidak optimal dapat menyebabkan anak 
mengalami stunting.
          Salah satu dari 100 kota yang menjadi prioritas penanganan stunting oleh pemerintah 
Indonesia adalah Kabupaten Demak dengan prevalensi angka kejadian stunting sebesar 
50,28%. Demak merupakan salah satu kabupaten di Jawa Tengah yang terletak di pesisir 
dan beberapa daerah di kabupaten tersebut rentan sekali mengalami bencana banjir rob.
          Penanganan bencana banjir rob yang begitu kompleks diperlukan upaya adaptasi 
yang komprehensif dengan melibatkan berbagai instansi terkait dan masyarakat. Secara 
filosofis, penanganan banjir rob di wilayah pesisir dapat ditempuh dengan beberapa strategi. 



Saat terjadi bencana, anak-anak perlu mendapat perhatian lebih karena pemenuhan 
kebutuhan zat gizi sangat penting untuk pertumbuhan dan perkembangan pada bayi dan 
balita. Makanan tambahan bagi balita saat darurat bencana dapat dibuat dari sumber daya 
lokal yang tersedia di lingkungan sekitar. Mangrove merupakan tumbuhan yang banyak 
ditemukan di wilayah perairan nusantara. Kabupaten Demak merupakan salah satu daerah 
di Indonesia yang memiliki wilayah pesisir dengan potensi hutan mangrove. Buah mangrove 
jenis lindur (Bruquiera gymnorrhiza) merupakan salah satu jenis mangrove yang dapat 
dimanfaatkan sebagai sumber bahan pangan baru. Selain buah mangrove, banyak bahan 
pangan lokal lain yang juga dapat digunakan sebagai sumber bahan pangan terutama dalam 
keadaan darurat.
          Buah mangrove dapat dikombinasi dengan bahan pangan lain untuk membuat pangan 
darurat khusus bagi balita. Penelitian ini bertujuan untuk mengaplikasikan buah mangrove 
dan bahan pangan lokal lainnya yang ada di wilayah pesisir Indonesia, terutama di daerah 
Kabupaten Demak menjadi pangan darurat khusus balita dan kelompok rentan lainnya.
          Penelitian akan dilaksanakan dalam 3 tahap, yaitu 1) Optimasi penggunaan buah 
mangrove untuk membuat pangan darurat dan fomulasi pangan darurat yang layak 
konsumsi terutama bagi balita; 2) Penentuan kadaluarsa dan uji keamanan produk produk 
pangan darurat; 3) Uji coba skala pilot plan dan penerapan pangan darurat berupa makanan 
tambahan khusus balita dan kelompok rentan di daerah rawan bencana. Penelitian tahun 
pertama telah di daftarkan patennya dalam bentuk paten sederhana dengan No. 
Pendaftaran: S00202100082 untuk “Formulasi Cookies Tepung Buah Mangrove (Bruquiera 
gymnorrhiza) dan Kedelai (Glycine max)” dan artikel dengan judul “Cookies made from 
mangrove (Bruquiera gymnorrhiza) fruit and soybean (Glycine max) flour” telah 
dipublikasikan pada Food Research 5 (Suppl. 3): 24 - 36 (2021) 
https://doi.org/10.26656/fr.2017.5(S3).001. Pada tahun kedua telah dilakukan analisis zat 
gizi, uji organoleptik dan pendugaan umur simpan sagon substitusi tepung lindur (buah 
mangrove) dan tepung kedelai sebagai alternatif pangan darurat. Hasil tahun kedua ini 
sudah diselesaikan draft paten dan artikel yang disubmit ke Seminar Internasional.
          

 

B. KATA KUNCI: Tuliskan maksimal 5 kata kunci.

 

pangan darurat; pesisir; balita; stunting; buah magrove

 
Pengisian poin C sampai dengan poin H mengikuti template berikut dan tidak dibatasi jumlah kata atau halaman 
namun disarankan seringkas mungkin. Dilarang menghapus/memodifikasi template ataupun menghapus penjelasan di 
setiap poin.

C. HASIL PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan secara ringkas hasil pelaksanaan penelitian yang telah dicapai 
sesuai tahun pelaksanaan penelitian. Penyajian dapat berupa data, hasil analisis, dan capaian luaran (wajib dan 
atau tambahan). Seluruh hasil atau capaian yang dilaporkan harus berkaitan dengan tahapan pelaksanaan 
penelitian sebagaimana direncanakan pada proposal. Penyajian data dapat berupa gambar, tabel, grafik, dan 
sejenisnya, serta analisis didukung dengan sumber pustaka primer yang relevan dan terkini.



Pengisian poin C sampai dengan poin H mengikuti template berikut dan tidak dibatasi jumlah kata atau halaman namun disarankan 
seringkas mungkin. Dilarang menghapus/memodifikasi template ataupun menghapus penjelasan di setiap poin. 

 

 

Kandungan Zat Gizi Sagon Tepung Lindur dan Tepung Kedelai 

Kadar Protein 

Kadar protein sagon berkisar 8,78-11,45%. Kadar protein semakin menurun seiring dengan 

penurunan kadar tepung kedelai pada produk. Bila dibandingkan dengan standar pangan darurat 

dari Zoumas, et al sumbangan kalori pada P1-P4 sagon belum sesuai dengan standar pangan 

darurat yaitu dapat memenuhi 10-15% dari total energi.3 Hal ini disebabkan karena tepung lindur 

dikategorikan sebagai tepung berprotein rendah (5,59%)13 sedangkan kedelai merupakan sumber 

protein nabati yang memiliki mutu yang lebih rendah dibandingkan dengan protein hewani.14  

Kandungan protein yang rendah pada sagon substitusi tepung kedelai dan tepung lindur juga 

diduga karena adanya pemanasan saat proses pengolahan yang dapat menyebabkan kandungan 

protein berkurang (reaksi Maillard). Kandungan amilosa dan amilopektin yang tinggi pada pati 

dapat mempermudah proses gelatinisasi yang menyebabkan pati lindur terhidrolisis menjadi gula 

pereduksi. Gula pereduksi akan berikatan dengan asam amino pada tepung kedelai dan 

menghasilkan senyawa yang dapat menguap sehingga dapat menurunkan kandungan protein.15,16 

Selain itu, penggunaan suhu diatas 115°C dapat menyebabkan terjadinya reaksi Maillard 

sedangkan penggunaan suhu 230 °C selama 30 menit dapat menyebabkan kehilangan asam amino 

sebanyak 15%.17 Pada penelitian ini suhu oven yang digunakan untuk memanggang sagon yaitu 

150°C selama 20 menit, diharapkan kandungan protein dan asam amino sagon yang hilang lebih 

sedikit.  

Kadar Lemak 

Kadar lemak sagon berkisar 25,31-35,28%. Bila dibandingkan dengan standar mutu pangan 

darurat Zoumas et.al sumbangan kalori pada perlakuan P1 dengan penambahan 45% tepung lindur 

dan 35% tepung kedelai telah memenuhi sebesar 35-45% dari total kalori.3 Sedangkan pada 

perlakuan P2, P3 dan P4 jumlah kandungan lemak melebihi dari standar pangan darurat.  

C.  HASIL PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan secara ringkas hasil pelaksanaan penelitian yang telah dicapai sesuai 
tahun pelaksanaan penelitian. Penyajian dapat berupa data, hasil analisis, dan capaian luaran (wajib dan atau 
tambahan). Seluruh hasil atau capaian yang dilaporkan harus berkaitan dengan tahapan pelaksanaan penelitian 
sebagaimana direncanakan pada proposal. Penyajian data dapat berupa gambar, tabel, grafik, dan sejenisnya, serta 
analisis didukung dengan sumber pustaka primer yang relevan dan terkini. 



Sejalan dengan penelitian Efraim (2017), penambahan tepung kedelai sebanyak 25% pada 

pembuatan biskuit tepung pisang dapat meningkatkan kadar lemak sebanyak 15,29%.18 

Kandungan lemak yang tinggi pada sagon dapat mempengaruhi masa simpan dan meningkatkan 

risiko ketengikan pada produk. Ketengikan dapat berasal dari daging buah kelapa yang semakin 

meningkat akibat adanya oksidasi lipid. Kerusakan oksidatif lipid ini dapat menyebabkan rasa dan 

bau yang tidak diinginkan selama penyimpanan.19  

Kadar Karbohidrat 

Kandungan karbohidrat sagon berkisar 48,81-60,18%. Sumbangan kalori karbohidrat pada 

perlakuan P1-P3 sudah memenuhi standar pangan darurat Zoumas, et.al yaitu minimal 

mengandung karbohidrat sebesar 40-50%.3 Sumbangan kalori tersebut berasal dari penambahan 

tepung lindur yang memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi 97,66%.20 Sedangkan pada 

perlakuan P4 kandungan karbohidrat sagon tepung lindur dan tepung kedelai belum memenuhi 

standar pangan darurat. Kandungan karbohidrat sagon mengalami penurunan seiring dengan 

penambahan tepung kedelai. Hal ini sejalan dengan penelitian Dengo et. al (2019) mengatakan 

bahwa kandungan karbohidrat nugget ikan dengan substitusi tepung mangrove menurun seiring 

dengan peningkatan kadar protein dan komponen substitusi lainnya.21  

Kadar Air 

Kadar air sagon substitusi tepung lindur dan tepung kedelai berkisar antara 4,04-2,46%. Kadar 

air pada perlakuan P1-P4 sagon substitusi tepung lindur dan tepung kedelai pada penelitian ini 

telah memenuhi standar pangan darurat yaitu di bawah 14%.22 Kadar air yang rendah pada sagon 

dapat memberikan dampak yang positif pada kondisi darurat karena sagon yang memiliki kadar 

air yang rendah dapat menghambat laju pertumbuhan mikroorganisme sehingga proses 

pembusukan semakin lama dan memiliki umur simpan yang panjang.  

Kadar Abu 

Kadar abu sagon substitusi tepung lindur dan tepung kedelai berkisar 1,70-2,01%. Menurut 

penelitian Anandito (2015), kadar abu pada pangan darurat yang berasal dari bahan tepung-

tepungan berkisar antara 2-3%.23 Hal ini menunjukkan bahwa kadar abu pada perlakuan P4 dengan 

penambahan tepung lindur 30% dan tepung kedelai 50% sudah sesuai dengan persyaratan mutu 

pangan darurat, sedangkan sagon pada perlakuan P1-P3 kadar abu kurang dari standar pangan 

darurat.  



Serat Pangan 

Kandungan serat pangan terlarut (soluble dietary fiber) dan tidak larut (insoluble dietary fiber) 

pada sagon substitusi tepung lindur dan tepung kedelai berkisar antara 1,01-1,48% dan 14,78-

17,64%. Hal ini sejalan dengan penelitan Bunyaprahatsara (2003), dimana kandungan serat larut 

dan tidak larut pada tepung buah lindur yaitu 3,13% dan 14,8 %.24  

Tingginya kandungan serat pangan larut dan tidak larut pada sagon menyebabkan kandungan 

serat pangan sagon menjadi tinggi yaitu berkisar antara 15,79-19,12%. Kecukupan serat didapat 

dengan menyesuaikan kandungan serat dari selingan sagon sebesar 10 % total serat pangan dari 

kebutuhan per hari yaitu 30 g/hari , sehingga kecukupan dari selingan didapatkan 3 g per harinya.25  

Menurut peraturan kepala BPOM Nomor 13 tahun 2016 tentang pengawasan klaim pada label 

dan iklan pangan olahan bahwa produk mempunyai klaim tinggi serat apabila kandungan serat per 

100 gram makanan lebih dari 6 gram per sampel. Dengan demikian, sagon dengan substitusi 

tepung lindur dan tepung kedelai dalam penelitian ini sudah memenuhi standar mutu BPOM yaitu 

kandungan serat pangan pada sagon lebih dari 6 g per 100 g. Kandungan serat pangan yang tinggi 

pada produk sagon tepung lindur dan tepung kedelai memiliki dampak yang positif terhadap 

korban bencana alam yaitu dapat memberikan efek kenyang yang tahan lama, memperlancar 

saluran pencernaan, mencegah terjadinya konstipasi dan wasir serta sangat bermanfaat untuk 

kesehatan tubuh.26  

Kandungan Energi  

Hasil energi sagon substitusi tepung lindur dan tepung kedelai berkisar antara 251,53-278 kkal. 

Bila dibandingkan dengan standar mutu pangan darurat jumlah energi sagon pada perlakuan P1 

dan P2 sudah memenuhi syarat pangan darurat sebesar 233-250 kkal per bar, sedangkan pada 

perlakuan P3 dan P4 menunjukkan bahwa jumlah energi yang tercapai lebih besar 7,8 % dan 11,2 

% dari syarat pangan darurat. Dapat simpulkan bahwa bahan yang digunakan untuk membuat 

sagon berkontribusi sebagai sumber standar pangan darurat. Hasil kandungan sagon tepung lindur 

dan tepung kedelai dapat dilihat pada Tabel 2. 

  

  



Tabel 1. Kandungan Sagon Tepung Lindur dan Tepung Kedelai 

Kandungan Zat Gizi/100 g (rata-rata ± SD) 

Zat Gizi 
Perlakuan (n)  

P1 P2 P3 P4 
Energi (kkal)* 503,06±19,46a 514,44±5,5b 540,52±18,37c 557,07±14,47c 
Protein (% wb**) 8,78±0,06a 9,30±0,03b 9,82±0,03c 11,45±0,20d 
Lemak (% wb)* 25,31±3,81a 27,53±0,98b 31,94±3,80c 35,05 ±2,76c 

Karbohidrat (%wb)* 60,06±3,91a 57,35±0,89ab 53,45±3,97bc 48,95±2,56c 
Kadar air (%wb)** 4,03±0,16a 3,98±0,14b 2,86±0,39c 2,46±0,08d 

Kadar abu (% wb)* 1,84±0,10a 1,84±0,11a 1,93±0,40ab 2,09±0,12c 

Serat Kasar (%)* 7,62±0,41 10,12±3,32 12,64±1,05 12,25±2,99 
Serat Pangan Larut (% wb)* 1,01±0,08a 1,24±0,03b 1,36±0,00c 1,48±0,06d 
Serat Pangan Tak Larut(% wb)* 14,78±0,18a 15,39±0,10b 16,74±0,06c 17,64±0,13d 
Total Serat Pangan (% wb)* 15,79 ±0,21a 16,63±0,11b 18,10±0,07c 19,12±0,07d 

 Keterangan : Angka yang diikuti huruf superscript yang berbeda (a, b, c,d) menunjukkan beda 
nyata*pengujian dengan One Way Anova; ** pengujian dengan Kruskal-Wallis Test, n= P1 (45%: 
35%), P2 (40%: 40%), P3 (35%: 45%), P4(30%: 50%), Nilai adalah rata-rata ± SD. 

Berikut merupakan sumbangan kalori makronutrien sagon tepung lindur dan tepung 

kedelai dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 2. Sumbangan Kalori Sagon Tepung Lindur dan Tepung Kedelai 

Sumbangan Kalori Makronutrien 

Zat Gizi P1* P2* P3* P4* Standar Pangan 
Darurat 

Protein(%) 6,98 7,42 7,29 8,23 10-15 %a 

Lemak(%) 45,28 49,46 53,40 56,72 35- 45% a 
Karbohidrat(%) 47,74 45,78 39,66 35,20 40-50% a 
Total Kalori(kkal/50 gr) 251,53 257,22 270,34 278,54 233-250 kkal a 
Kadar Abu (%) 1,85 1,84 1,93 2,09 2-3 % b 

Kadar Air (%) 4,03 3,98 2,86 2,46 <14%a 

Serat Pangan (%) 15,79 16,63 1,10 19,12 >6 gr/100 gc 

Keterangan : *= P1 (45%: 35%), P2 (40%: 40%), P3 (35%: 45%), P4(30%: 50%),  
a = berdasarkan Zoumas et al. (2002) 
b= berdasarkan Anadito et.al (2015) 
c= BPOM Nomor 13 tahun 2016 
Mutu Organoleptik Sagon Tepung Lindur dan Tepung Kedelai 

Tingkat kesukaan sagon substitusi tepung lindur dan tepung kedelai yang paling disukai 

terdapat pada perlakuan P2 dengan penambahan tepung lindur 40% dan tepung kedelai 40% 

dengan tingkat penilaian suka.

  



Tabel 3. Hasil uji mutu organoleptik sagon tepung buah lindur dan tepung kedelai 

 Mutu Organoleptik (rata-rata ± SD) 

Parameter 
Perlakuan (n) 

P1 P2 P3 P4 
Warna 3,60±0,77 b 4,13±0,63 a 4,10±0,66 a 4,37±0,49 a 

(Cokelat) (Cokelat) (Cokelat) (Cokelat) 
Rasa  4,07±0,83 a 4,17±0,75 a 3,77±0,94 a 3,90±0,85 a 

(Tidak Pahit) (Tidak Pahit) (Tidak Pahit) (Tidak Pahit) 
Aroma 3,87±0,63 a 3,80±0,76 a 3,57±0,97 a 3,57±0,97 a 

(Tidak Langu) (Tidak Langu) (Agak Langu) (Agak Langu) 
Tekstur  2,87±0,86b 2,97±0,99ab 3,10±1,29 ab 3,63±0,96 a 

(Agak Rapuh) (Agak Rapuh) (Agak Rapuh) (Tidak Rapuh) 
Keterangan : Angka yang diikuti huruf superscript yang berbeda (a, b, c,d) menunjukkan beda 

nyata, pengujian dengan Kruskal-Wallis Test, n= P1 (45%: 35%), P2 (40%: 40%), P3 
(35%: 45%), P4(30%: 50%).

Hasil uji kesukaan terhadap warna sagon menunjukkan bahwa sagon yang paling disukai 

adalah sagon P4 dengan substitusi tepung kedelai 50% dengan penilaian warna cokelat muda. Skor 

uji mutu organoleptik warna sagon cenderung meningkat dengan berkurangnya konsentrasi 

penambahan tepung lindur. Semakin tinggi penambahan tepung lindur maka warna sagon P1 

semakin tidak menarik (cokelat tua hingga agak kehitaman).27  

Tepung buah lindur memiliki warna cokelat alami yang dipengaruhi oleh proses pengolahan 

dan adanya kandungan pigmen seperti klorofil, karotenoid, antosianin, antoxantin dan tanin.28 

Tahap pengeringan selama proses pembuatan tepung dapat menyebabkan terjadinya proses 

oksidasi tanin.29 Kandungan tanin pada tepung buah lindur dapat membentuk warna kuning atau 

cokelat secara alami sehingga dapat menurunkan derajat kecerahan.29 

Pembentukan warna cokelat pada sagon juga dapat disebabkan karena adanya reaksi 

pencokelatan enzimatis. Menurut Horrison dan Dake (2005), reaksi pencokelatan enzimatis dari 

senyawa fenolik banyak dikatalisis oleh enzim oksigenase dalam bentuk polifenol oksidase yang 

keluar ketika bahan terbuka. Reaksi awal yang terjadi yaitu reaksi hidroksilase manofenol berubah 

menjadi difenol kemudian oksidasi difenol berubah menjadi kuinon yang akan berkontribusi 

terhadap warna gelap, kuning, oranye, dan cokelat.30 

Menurut William dalam Sulistyawati (2012) selain dari reaksi enzimatis, terjadinya warna 

cokelat dapat disebabkan oleh adanya reaksi non enzimatis karena adanya proses pemanasan.yang 

menyebabkan reaksi Maillard, reaksi pencokelatan yang terjadi antara karbohidrat (gula 

pereduksi) dengan asam amino.29 Kandungan karbohidrat pada tepung lindur dan kandungan 



protein pada tepung kedelai dapat menyebabkan produk sagon berwarna cokelat dan bisa menjadi 

indikasi penurun mutu suatu produk.31  

Selain itu, sagon memiliki aftertaste rasa pahit yang diduga berasal dari kandungan tanin pada 

tepung lindur.32 Tanin merupakan senyawa polifenol yang bersifat asam dengan rasa sepat 

sehingga dapat menimbulkan rasa pahit pada tepung buah lindur.33Upaya yang dilakukan untuk 

mengurangi rasa pahit pada tepung lindur yaitu dengan perendaman.34   

Tepung kedelai juga identik memiliki rasa yang pahit. Kedelai memiliki off flavor yang pahit 

karena disebabkan oleh adanya senyawa-senyawa glikosida penyebab rasa pahit yang utama dalam 

kedelai. Senyawa glikosida yang dimaksud adalah saponin.35 Senyawa saponin ini memiliki sifat 

yang relatif tahan panas sehingga cukup sulit untuk dihilangkan.36 Selain itu, kedelai memiliki 

enzim lipoksigenase yang akan menghidrolisis atau menguraikan asam lemak tak jenuh ganda 

sehingga dapat memunculkan senyawa yang menyebabkan bau langu khususnya etil fenil keton.35  

Pada penelitian ini sagon P3 dan P4 memiliki aroma yang agak langu. Semakin banyak 

penambahan tepung kedelai maka bau langu akan semakin terasa dan mempengaruhi nilai mutu 

produk yang dihasilkan. Perendaman dan pemanasan pada proses pengolahan tepung kedelai 

dalam pembuatan sagon dapat menonaktifkan enzim lipoksigenase.37 Selain itu upaya yang dapat 

dilakukan untuk mengurangi bau langu yaitu dengan penambahan bahan yang dapat menutupi 

aroma dan cita rasa yang tidak sedap.38  

Formulasi P1, P2 dan P3 sagon memiliki tektur yang agak rapuh hal ini dikarenakan, tepung 

lindur mengandung amilosa dan amilopektin yang tinggi. Semakin tinggi kandungan amilopektin 

maka semakin sedikit kelarutan pati dan air yang diserap semakin sedikit.39 Kadar amilosa yang 

tinggi dapat meningkatkan tingkat kerenyahan karena bahan akan berikatan dengan air dengan 

membentuk ikatan hidrogen dalam jumlah yang banyak.40 

Formulasi P4 sagon memiliki tektur yang paling tidak rapuh, hal ini dipengaruhi oleh 

kandungan serat dan protein yang tinggi. Serat memiliki sifat bulking ability sehingga 

menghasilkan tekstur yang lebih padat.41 sedangkan protein memiliki sifat hidrofilik yang dapat 

menyerap air dalam jumlah yang tinggi sehingga semakin tinggi kadar protein pada sagon maka 

produk yang dihasilkan semakin padat dan kokoh.40  



Penentuan Formulasi Terbaik  

Penentuan formulasi terbaik menggunakan uji efektivitas produk dengan metode De Garmo. 

Berdasarkan hasil perhitungan, total nilai hasil (Nh) dari semua variabel yang tertinggi terdapat 

pada formulasi P1 dengan penambahan tepung lindur 45% dan tepung kedelai 35%. 

Tabel 4. Hasil perhitungan penentuan formulasi terbaik 

Formula/ 
P1 P2 P3 P4 

Nilai hasil(Nh)* 
Energi  0.1818 0.0871 0.0461 0.0000 
Protein  0.0000 0.0318 0.0637 0.1636 
Lemak   0.1455 0.1122 0.0461 0.0000 
Karbohidrat  0.1273 0.0965 0.0513 0.0000 
Total Serat Pangan   0.0000 0.0276 0.0756 0.1091 
Serat Kasar 0.0909 0.0457 0.0000 0.0070 
Kadar air 0.0000 0.0024 0.0541 0.0727 
kadar abu 0.0019 0.0000 0.0204 0.0545 
Mutu Organoleptik 0.0000 0.0227 0.0045 0.0364 
Uji Kesukaan/Hedonik 0.0074 0.0182 0.0050 0.0000 
Total Nilai hasil (Nh) 0.5547 0.4443 0.3669 0.4434 

  Keterangan : *nilai hasil (Nh) diperoleh dari perhitungan indeks efektifitas deGarmo, n= P1 
(45%: 35%), P2 (40%: 40%), P3 (35%: 45%), P4(30%: 50%). 
 

Kinetika Laju Penurunan Mutu Sagon terhadap Parameter Kadar Air. 

Pengamatan dilakukan dengan 3 perlakuan yakni suhu 27, 37 dan 47oC selama 30 hari 

dengan rentang waktu pengamatan setiap 5 hari sekali sehingga diperoleh 7 titik pengamatan yang 

di plot ke dalam grafik seperti dapat dilihat pada Gambar 1.  

Gambar 1 Perubahan Kadar Air Selama Penyimpanan 

Setelah plot regresi linier, selanjutnya dilakukan perhitungan nilai koefisien determinasi 

(R2) tiap persamaan regresi linier untuk mendapatkan plot ordo nol dan ordo satu pada suhu yang 

sama. Berikut perbandingan ordo parameter kadar air. 
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Tabel 5. Perbandingan ordo parameter kadar air 

Suhu 
(oC) 

Persamaan Regresi R2 
Ordo nol Ordo 1 Ordo Nol Ordo 1 

27 y = 0,0939x + 5,9875 y = 0,0129x + 1,7988 0,9843 0,9751 
37 y = 0,0946x + 6,166 y = 0,0127x + 1,8265 0,9423 0,9349 
47 y = 0,1065x + 5,4194 y = 0,0148x + 1,7139 0,8711 0,8893 

Selanjutnya nilai 1/T dan ln k diplotkan dan didapatkan persamaan regresi linier y = -

596,25x – 0,3965 dengan nilai R² = 0,7779. 

Gambar 2 Grafik hubungan 1/T dan K Parameter Kadar Air 

Berdasarkan analisis regresi linier terhadap grafik hubungan 1/T dan Ln K didapatkan 

persamaan garis y = -596,25x – 0,3965 dengan R² = 0,7779. Nilai kemiringan dari persamaan 

tersebut dapat digunakan untuk menentukan energi aktivasi. Energi aktivasi pada parameter kadar 

air sebesar 1,18 kkal/mol. yang artinya kadar air dengan lama penyimpanan memiliki hubungan 

yang linier.  

Produk sagon ini merupakan jenis makanan yang diproses dengan cara pemanggangan, 

sehingga bersifat higroskopis yang menyebabkan produk ini mudah menyerap kelembaban, hal ini 

yang menyebabkan peningkatan kadar air produk selama penyimpanan.42 Kadar air yang tinggi 

dapat menyebabkan lemak terhidrolisis secara enzimatis43 sehingga kadar air yang tinggi dapat 

mempercepat penurunan mutu produk dan akan mempersingkat umur simpan sagon. 

Kinetika Laju Penurunan Mutu Sagon terhadap Parameter Kadar Asam Lemak Bebas
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Pengamatan dilakukan dengan 3 perlakuan yakni suhu 27, 37 dan 47oC selama 30 hari dengan 

rentang waktu pengamatan setiap 5 hari sekali sehingga diperoleh 7 titik pengamatan. Hasil 

pengamatan perubahan kadar air di plot ke dalam grafik seperti dapat dilihat pada Gambar 3 

Gambar 3 Perubahan Kadar Asam Lemak Bebas Selama Penyimpanan 

Setelah plot regresi linier, selanjutnya dilakukan perhitungan nilai koefisien determinasi 

(R2) tiap persamaan regresi linier untuk mendapatkan plot ordo nol dan ordo satu pada suhu yang 

sama. Berikut perbandingan ordo parameter kadar asam lemak bebas 

Tabel 6 Perbandingan ordo parameter kadar asam lemak bebas 

Suhu (oC) 
Persamaan Regresi R2 

Ordo nol Ordo 1 Ordo Nol Ordo 1 
27 y = 0,0001x + 0,0005 y = 0,0635x – 7,0748 0,9007 0,8456 
37 y = 0,0002x + 0,0006 y = 0,064x – 6,8981 0,8997 0,8989 
47 y = 0,0002x + 0,0006 y = 0,0689x – 6,9056 0,8785 0,8679 

Selanjutnya nilai 1/T dan ln k diplotkan dan didapatkan persamaan regresi linier y = -

1392,4x – 4,1696 dengan nilai R² = 0,996. 

Gambar 4 Grafik hubungan 1/T dan Ln K Parameter Kadar Asam Lemak Bebas 

Berdasarkan analisis regresi linier terhadap grafik hubungan 1/T dan Ln K didapatkan 

persamaan garis y = -1392.4x - 4.1696 dengan R² = 0,996. Nilai kemiringan dari persamaan 
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tersebut dapat digunakan untuk menentukan energi aktivasi. Energi aktivasi pada parameter kadar 

asam lemak bebas sebesar 2,77 kkal/mol. 

Oksidasi lemak adalah faktor utama dari degradasi lemak dalam makanan. Sehingga 

parameter ini dapat digunakan dalam penentuan umur simpan pada makanan yang memiliki kadar 

lemak yang lebih tinggi44 Sagon memiliki kandungan lemak yang tinggi yakni berkisar antara 28-

30% hal ini disebabkan karena tingginya kandungan lemak pada kelapa dan minyak kelapa yang 

menjadi bahan pembuatan sagon.  

Hasil penelitian menunjukan peningkatan kadar asam lemak bebas hingga akhir 

penyimpanan yakni hari ke-30. Kadar asam lemak bebas tertinggi terdapat pada sagon yang 

disimpan pada suhu 47⁰C yakni sebesar 0,58%. Perubahan kadar asam lemak bebas menunjukkan 

terjadinya oksidasi asam lemak pada sagon, walaupun demikian perubahan tersebut masih lebih 

rendah dari batas Standar Nasional Indonesia Mutu Biskuit SNI No. 01-2973-2011 yang 

menyatakan kadar asam lemak bebas pada biskuit maksimal 1,0 %. Maka dapat diketahui dari 

hasil analisis kadar asam lemak bebas sagon yang disimpan selama 30 hari pada semua suhu masih 

aman dikonsumsi. Berikut grafik hubungan antara kadar air dan bilangan peroksida untuk 

mengetahui hubungan kedua parameter. 

Gambar 5 Hubungan Kadar Air dengan Kadar Asam Lemak Bebas 

Peningkatan kadar asam lemak bebas selama penyimpanan disebabkan karena sejumlah 

asam lemak bebas pada kandungan lemak yang rusak akibat peristiwa hidrolisis. Proses hidrolisis 

pada lemak dipengaruhi oleh kadar air yang akan mengubah lemak menjadi asam lemak bebas dan 

gliserol. Semakin tinggi kadar air, maka minyak semakin cepat tengik, yang akan menurunkan 

mutu produk sagon.45 Hasil penelitian menunjukkan hubungan kadar air dan kadar asam lemak 

bebas memiliki nilai R2 korelasi yang mendekati nilai 1, sehingga dapat dikatakan hubungan kadar 

air dengan kadar asam lemak bebas linier. Hal ini sesuai dengan penelitian pertiwi45 yang 
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menyatakan bahwa semakin tinggi kadar air akan menyebabkan kadar asam lemak bebas yang 

meningkat. 

Suhu penyimpanan dapat mempengaruhi kadar asam lemak bebas. Tingginya suhu akan 

menyebabkan asam lemak tidak jenuh terurai sehingga rantai ikatan rangkap terputus. Hal tersebut 

akan menambah jumlah asam lemak bebas, sedangkan rantai yang terputus akan berikatan dengan 

oksigen, suhu tinggi juga akan mempercepat oksidasi lemak yang akan merusak kandungan lemak 

dan menyebabkan timbulnya aroma yang tidak diinginkan.46 

Kinetika Laju Penurunan Mutu Sagon terhadap Parameter Bilangan Peroksida 

Pengamatan dilakukan dengan 3 perlakuan yakni suhu 27, 37 dan 47oC selama 30 hari dengan 

rentang waktu pengamatan setiap 5 hari sekali sehingga diperoleh 7 titik pengamatan. Hasil 

pengamatan perubahan bilangan peroksida dapat di plot ke dalam grafik seperti dapat dilihat pada 

Gambar 6. 

Gambar 6 Perubahan Bilangan Peroksida Selama Penyimpanan 

Setelah plot regresi linier, selanjutnya dilakukan perhitungan nilai koefisien determinasi 

(R2) tiap persamaan regresi linier untuk mendapatkan plot ordo nol dan ordo satu pada suhu yang 

sama. Berikut perbandingan ordo parameter bilangan peroksida.  

Tabel 7 Perbandingan ordo parameter bilangan peroksida 

Suhu (oC) 
Persamaan Regresi R2 

Ordo nol Ordo 1 Ordo Nol Ordo 1 
27 y = 0,1822x + 0,9674 y = 0,0501x + 0,417 0,87 0,85 
37 y = 0,157x + 1,9421 y = 0,0394x + 0,7886 0,94 0,91 
47 y = 0,02x + 1,5675 y = 0,0472x + 0,7096 0,97 0,96 
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Selanjutnya nilai 1/T dan ln k diplotkan dan didapatkan persamaan regresi linier y = -

472,27x – 0,1934 dengan nilai R² = 0,1507. 

.Gambar 7 Grafik hubungan 1/T dan K Parameter Bilangan Peroksida 

Berdasarkan analisis regresi linier terhadap grafik hubungan 1/T dan Ln K didapatkan 

persamaan garis y = -472,27x – 0,1934 dengan R² = 0,1507. Nilai kemiringan dari persamaan 

tersebut dapat digunakan untuk menentukan energi aktivasi. Energi aktivasi pada parameter kadar 

air sebesar 0,94 kkal/mol. 

Kerusakan lemak ditandai dengan adanya aroma dan rasa tengik biasa disebut dengan 

ketengikan. Ketengikan terjadi karena proses oksidasi dan hidrolisis reaksi enzimatis dan non-

enzimatis. Parameter ini dapat digunakan untuk menentukan penurunan kualitas sagon yang 

disebabkan oleh kerusakan lemak dengan cara menentukan nilai bilangan peroksida.42 

Kadar peroksida sagon selama penyimpanan mengalami peningkatan hingga akhir 

penyimpanan yakni hari ke-30. Hal ini disebabkan oleh percepatan reaksi oksidasi yang 

dipengaruhi oleh kelembaban, suhu dan oksigen. Setiap peningkatan suhu sebesar 10oC akan 

meningkatkan laju kecepatan oksidasi sebesar dua kali lipat.47 Hasil penelitian ini sejalan dengan 

penelitian Khalis48 yakni grafik dari bilangan peroksida terjadi peningkatan nilai bilangan 

peroksida selama penyimpanan di tiga suhu, bilangan peroksida akan meningkat seiring 

peningkatan suhu. 

Dari data pengamatan parameter kadar air dan bilangan peroksida selama 30 hari, dapat 

dibuat grafik hubungan antara kadar air dan bilangan peroksida untuk mengetahui hubungan kedua 

parameter. 
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Gambar 8 Hubungan kadar air dan bilangan peroksida 

Hasil penelitian juga menunjukkan adanya hubungan antara peningkatan kadar air dengan 

bilangan peroksida dapat dilihat dari hasil grafik yang menunjukan nilai R2 korelasi mendekati 

nilai 1. Sesuai dengan penelitian akinoso49 yakni memiliki hubungan yang signifikan antara kadar 

air, lama pemanggangan, dan suhu terhadap bilangan peroksida, karena kadar air dapat 

mempercepat reaksi oksidasi lemak yang akan meningkatkan bilangan peroksida. Hasil oksidasi 

tidak hanya akan mengakibatkan perubahan bau dan rasa yang menjadi tengik, tetapi dapat juga 

menurunkan nilai gizi karena kerusakan vitamin dan asam lemak esensial.50  

Penentuan Umur Simpan Sagon 

Sagon yang dikemas dalam plastik PP dengan vakum, dengan ketebalan 80 mikron 

disimpan kedalam inkubator dengan suhu 27, 37 dan 47oC selama 30 hari dengan rentang waktu 

pengamatan setiap 5 hari sekali sehingga diperoleh 7 titik pengamatan. Penelitian ini menggunakan 

parameter kadar air, kadar asam lemak bebas dan bilangan peroksida.  

Berdasarkan plot Arrhenius didapatkan persamaan yang selanjutnya digunakan untuk 

menetukan energi aktivasi (Ea). Energi aktivasi diperoleh dari nilai kemiringan atau kemiringan 

persamaan Arrhenius. Energi aktivasi pada tiap parameter dapat dilihat pada tabel berikut. 

Tabel 8 Nilai Energi Aktivasi Setiap Parameter 

Parameter Uji Ea (kkal/mol) 
Kadar Air 1,18 

Asam Lemak Bebas 2,77 

Bilangan Peroksida 0,94 
Penentuan umur simpan dilakukan dengan cara menentukan nilai awal mutu, nilai kritis 

mutu dan laju penurunan mutu. Setelah itu maka dapat dihitung umur simpan sagon pada masing-

masing suhu seperti Tabel 11. 
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Tabel 9 Perhitungan Umur Simpan Sagon 

Suhu (oC) 
Nilai Awal Mutu 

(mEq/Kg) 
Nilai Kritis Mutu 

(mEq/Kg)* 
Laju Penurunan 

mutu (K) 
Umur Simpan 

(hari) 
27 1,792 8,00 0,17073368 37 
37 1,792 8,00 0,17962774 35 
47 1,792 8,00 0,18838625 33 

* Standar Nasional Indonesia Mutu Biskuit SNI No. 01-2973-201152  

Didapatkan pendugaan umur simpan sagon yakni selama 37 hari pada suhu 27oC, selama 

35 hari pada suhu 37oC dan selama 33 hari pada suhu 47oC. Pada penerapannya, sagon disimpan 

dalam suhu ruang yakni pada suhu 27oC, sehingga umur simpan sagon adalah 37 hari.  

Penentuan umur simpan pada penelitian ini menggunakan metode Accelerated Shelf Life 

Testing (ASLT). Metode ini menggunakan peningkatan suhu untuk menurunkan mutu sampel 

dibawah kondisi normal yang dapat dievaluasi menggunakan persamaan arrhenius. Hasil 

penelitian menunjukkan semua parameter memiliki reaksi ordo nol, karena nilai R2 ordo nol > R2 

ordo satu sehingga penentuan umur simpan menggunakan regresi ordo 0. Dalam  menentukan 

umur simpan digunakan parameter dengan nilai energi aktivasi terendah karena energi aktivasi 

menjadi cara kuantitatif yang tidak langsung untuk membandingkan sampel secara efektif. 

Semakin rendah nilai energi aktivasi suatu berarti reaksi akan berjalan lebih cepat, sehingga 

semakin cepat pula penurunan mutu produk.51 Dalam penelitian ini parameter dengan energi 

aktivasi terendah yaitu parameter bilangan peroksida. Nilai kritis mutu didapatkan dari kriteria 

mutu mutu biskuit menurut SNI No. 01-2973-201152 yakni untuk parameter bilangan peroksida 

sebesar 8 mEq/kg, maka didapatkan perhitungan umur simpan yakni selama 37 hari pada suhu 

27oC, 35 hari pada suhu 37oC, dan 33 hari pada suhu 47oC. Hal ini belum sesuai dengan standar 

kriteria umur simpan pangan darurat. Idealnya pangan darurat mencapai masa simpan minimal 36 

bulan pada suhu 21oC.53  

Pada penelitian ini dilakukan penyimpanan sampel pada suhu 27, 37, dan 47oC. Setiap 

peningkatan suhu sebesar 10oC dapat mempercepat penurunan mutu pangan selama 

penyimpanan.44 Laju reaksi kimia semakin cepat  

pada suhu lebih tinggi yang berarti penurunan mutu produk semakin cepat. Sehingga pada suhu 

47oC didapatkan umur simpan yang lebih pendek dibandingkan dengan suhu 27oC. Hal ini sejalan 

dengan hasil penelitian hindun51 yakni semakin tinggi suhu penyimpanan semakin pendek umur 

simpan pia apel. Oleh karena itu disarankan untuk penyimpanan sagon yakni disimpan dalam suhu 



ruang yakni 27oC. Selain faktor suhu, pengemasan produk sagon juga dapat mempengaruhi umur 

simpan. 



Pada penelitian ini sagon dikemas menggunakan plastik polipropilen vakum dengan 

ketebalan 80 mikron. Plastik Polipropilen (PP) merupakan jenis plastik yang paling banyak 

digunakan oleh industri dikarenakan memiliki sifat yang mudah dibentuk, ringan, tembus 

pandang, jernih dan permeabilitas uap air rendah50. Penyimpanan dengan kemasan plastik PP 

memiliki umur simpan lebih lama dibandingkan dengan kemasan berbahan HDPE (High 

Density Polyethylene) dan LDPE (High Density Polyethylene). Dalam penelitian putri54 

menyatakan bahwa umur simpan keripik tempe yang dikemas menggunakan plastik PP, 

memiliki umur simpan yaitu 49,10 hari pada suhu 25°C, 36,59 hari pada suhu 35°C, dan 31,58 

hari pada suhu 45°C.  

 

 

D.  STATUS LUARAN:  Tuliskan jenis, identitas dan status ketercapaian setiap luaran wajib dan luaran tambahan (jika 
ada) yang dijanjikan pada tahun pelaksanaan penelitian. Jenis luaran dapat berupa publikasi, perolehan kekayaan 
intelektual, hasil pengujian atau luaran lainnya yang telah dijanjikan pada proposal. Uraian status luaran harus didukung 
dengan bukti kemajuan ketercapaian luaran sesuai dengan luaran yang dijanjikan. Lengkapi isian jenis luaran yang 
dijanjikan serta mengunggah bukti dokumen ketercapaian luaran wajib dan luaran tambahan melalui Simlitabmas 
mengikuti format sebagaimana terlihat pada bagian isian luaran 

 

Progres luaran wajib berupa pengajuan hak atas kekayaan intelektual/paten sederhana 
formulasi alternatif pangan darurat sagon berbasis tepung lindur dan tepung kedelai dan luaran 
tambahan berupa publikasi jurnal bereputasi terindeks internasional yang yang sedang dalam 
proses drafting. Publikasi jurnal yang dituju adalah Journal of Ethnic Foods. 

 

E.  PERAN MITRA: Tuliskan realisasi kerjasama dan kontribusi Mitra baik in-kind maupun in-cash (jika ada). Bukti 
pendukung realisasi kerjasama dan realisasi kontribusi mitra dilaporkan sesuai dengan kondisi yang sebenarnya. Bukti 
dokumen realisasi kerjasama dengan Mitra diunggah melalui Simlitabmas mengikuti format sebagaimana terlihat pada 
bagian isian mitra 

 

Kontribusi mitra yang akan dilakukan adalah kerjasama pengembangan produk dan kemasan 

pada sagon berbasis tepung lindur dan tepung kedelai serta analisis kelayakan dan keamanan 

pangan. 

 

 

F. KENDALA PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan kesulitan atau hambatan yang dihadapi selama melakukan 
penelitian dan mencapai luaran yang dijanjikan, termasuk penjelasan jika pelaksanaan penelitian dan luaran penelitian 
tidak sesuai dengan yang direncanakan atau dijanjikan. 

 

Tidak terdapat kendala selama penelitian berlangsung. 

 

  



G. RENCANA TINDAK LANJUT PENELITIAN: Tuliskan dan uraikan rencana tindaklanjut penelitian selanjutnya dengan 
melihat hasil penelitian yang telah diperoleh. Jika ada target yang belum diselesaikan pada akhir tahun pelaksanaan 
penelitian, pada bagian ini dapat dituliskan rencana penyelesaian target yang belum tercapai tersebut. 

 

Komponen pendukung yang hendak peneliti lakukan dalam drafting paten sederhana formulasi 

formulasi alternatif pangan darurat sagon berbasis tepung lindur dan tepung kedelai diperlukan 

penelitian lebih lanjut untuk memperbaiki formulasi konsentrasi bahan yang digunakan serta 

mengoptimalkan teknik dan proses pengolahan agar dapat menghasilkan mutu produk yang 

lebih baik dan kandungan zat gizi yang lebih sesuai, serta agar dapat menghindari bias pada 

sagon yang dihasilkan. 

 

 

H. DAFTAR PUSTAKA: Penyusunan Daftar Pustaka berdasarkan sistem nomor sesuai dengan urutan pengutipan. Hanya 
pustaka yang disitasi pada laporan akhir yang dicantumkan dalam Daftar Pustaka. 
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Deskripsi 

 

FORMULASI SAGON TEPUNG BUAH LINDUR (Bruquiera gymnorrhiza L.) 
DAN KEDELAI (Glycine max L.) 

 

Bidang Teknik Invensi 

Invensi ini berhubungan dengan metode pembuatan sagon yang 

terbuat dari tepung mangrove (Bruquiera gymnorrhiza L.)dan 

kedelai (Glycine max L.). Lebih khusus, invensi terdiri dari 

empat tahapan yaitu penentuan formulasi, pembuatan formulasi, 

analisis kandungan zat gizi, serat pangan, uji organoleptik 

dan pendugaan umur simpan sagon tepung buah lindur dan 

kedelai. 

 

Latar Belakang Invensi 

Buah lindur (Bruguiera gymnorrhiza L.) merupakan salah 

satu jenis buah mangrove yang pemanfaatannya belum banyak 

dikembangkan, namun mengandung karbohidrat tinggi, yang dapat 

dijadikan alternatif pilihan sumber pangan lokal pada 

masyarakat pesisir saat musim paceklik untuk mencegah 

kerawanan pangan. Kandungan gizi buah lindur adalah 

karbohidrat 32,91%; kadar lemak 0,79%; kadar protein 2,11%; 

kadar abu 1,29%;  dan kadar air 62,92%.  

Pangan darurat adalah jenis pangan khusus yang dapat 

dikonsumsi pada saat atau setelah masa darurat untuk memenuhi 

kebutuhan manusia sebesar 2.100 kkal per hari. Pangan darurat 

harus mencakup 35-45 % lemak, 10-15 % protein, dan 40-50 % 

karbohidrat. Namun kebutuhan zat gizi pada wanita. Salah satu 

contoh produk pangan darurat yang memiliki umur simpan yang 

cukup lama adalah sagon. Sagon merupakan makanan tradisional 

Indonesia dengan cita rasa manis, tekstur kering dan kadar air 

rendah sehingga umur simpan lebih lama. Sagon dapat dikonsumsi 



oleh semua kalangan usia mulai dari remaja, dewasa, dan 

lansia, sehingga sangat cocok untuk dijadikan kudapan atau 

camilan pangan darurat. 

Nilai protein dari produk pangan darurat dapat 

ditingkatkan dengan menambahkan kacang kedelai (Glyine max 

L.). Kedelai yang dibuat tepung mempunyai kandungan protein 

yang tinggi 34,8% dan kandungan serat 3,2% per 100 gram bahan. 

Selain itu, kelapa yang terdapat pada bahan sagon memiliki 

kandungan lemak tinggi yaitu mencapai 33,49%. Kadar lemak yang 

tinggi pada kelapa dapat mempengaruhi masa simpan karena kadar 

lemak yang tinggi dapat meningkatkan risiko ketengikan produk.  

Kombinasi pangan fungsional buah lindur dengan tepung 

kedelai yang memiliki karbohidrat dan protein yang tinggi 

berpotensi menjadi produk makanan tambahan pada kondisi 

darurat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan 

gizi, serat pangan, mutu organoleptik dan pendugaan umur 

simpan sagon tepung lindur dan tepung kedelai yang sesuai 

dengan syarat mutu pangan darurat. 

Penelitian terkait formulasi pembuatan tepung mangrove 

telah dilakukan beberapa ahli. Su Shaozhong, melakukan metode 

pengolahan tepung buah lindur sebagai bahan baku beras 

artifisial/buat (CN105166628A) pada Desember 2015. Selain itu, 

Holenstein et al juga melakukan metode pengolahan tepung 

kedelai dengan menginaktifasi enzim tertentu (US20070212472A1) 

pada Agustus 2004. Semua paten tersebut belum sampai pada 

tahap pengolahan tepung lindur dan tepung kedelai menjadi 

produk olahan cookies. 

Pada invensi ini formulasi Formulasi sagon yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah jenis formulasi (tepung 

lindur:tepung kedelai). Terdapat empat perlakuan yaitu P1 

(45%: 35%), P2 (40%: 40%), P3 (35%: 45%), P4 (30%: 50%). 

Setiap perlakuan dilakukan 3 kali pengulangan zat gizi dan 1 

kali ulangan percobaan. Berikut komposisi bahan yang digunakan 

pada setiap formulasi disajikan dalam Tabel.1 



Tabel 1. Formulasi Sagon Tepung Lindur dan Tepung Kedelai 

Bahan Sagon Jumlah Bahan (100 gram) 

P1 P2 P3 P4 

Tepung 
Lindur 

15 13,33 11,67 10 

Tepung 
Kedelai 

11.67 13,33 15 16,67 

Bahan sagon lainnya (100 gram) 

Tepung Ketan 
Kelapa 
Parut 

Gula Minyak Garam 

6,67 38,09 19,05 9,52 0,57 

Keterangan: P1 (45%: 35%), P2 (40%: 40%), P3 (35%: 
45%), P4(30%: 50%). 

Uraian Singkat Invensi 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan 

rancangan lengkap satu faktor dengan 4 kelompok sampel diuji 

secara duplo, yaitu dengan formulasi konsentrasi tepung buah 

lindur dan tepung kedelai yang berbeda pada pembuatan sagon 

dengan simbol P1 (45%: 35%), P2 (40%: 40%), P3 (35%: 45%), 

P4(30%: 50%). 

Rata-rata kandungan gizi per 100 gram sagon P1 (45%: 35%), 

P2 (40%: 40%), P3 (35%: 45%), P4(30%: 50%) secara berturut-

turut energi (Kkal) 503,06±19,46; 514,44±5,5; 540,52±18,37; 

557,07±14,47; protein (% wb) 8,78±0,06; 9,30±0,03; 9,82±0,03;, 

11,45±0,20; lemak (% wb) 25,31±3,81;  27,53±0,98; 31,94±3,80; 

35,05 ±2,76; karbohidrat (% wb) 60,06±3,91; 57,35±0,89; 

53,45±3,97; 48,95±2,56; kadar air (% wb) 4,03±0,16; 3,98±0,14; 

2,86±0,39; 2,46±0,08; kadar abu (% wb) 1,84±0,10; 1,84±0,11; 

1,93±0,40; 2,09±0,12. Sedangkan kadar serat kasar 

(%)7,62±0,41; 10,12±3,32; 12,64±1,05; 12,25±2,99; serat pangan 

larut (% wb) 1,01±0,08; 1,24±0,03; 1,36±0,00; 1,48±0,06; serat 

pangan tidak larut (% wb) 14,78±0,18; 15,39±0,10; 16,74±0,06; 

17,64±0,13; dan total serat pangan (% wb) 15,79 ±0,21; 



16,63±0,11; 18,10±0,07; 19,12±0,07. Sumbangan kalori sagon 

tepung lindur dan tepung kedelai terbesar adalah formulasi 

P4(30%: 50%) dengan total kalori 278,54 kkal/50gr. 

 

Uraian Lengkap Invensi 

Tabel 2. Kandungan Sagon Tepung Lindur dan Tepung Kedelai 

Kandungan Zat Gizi/100 g (rata-rata ± SD) 

Zat Gizi 
Perlakuan (n)  

P1 P2 P3 P4 

Energi (kkal)* 503,06±19,4
6a 

514,44±5,5b 540,52±18,
37c 

557,07±14,
47c 

Protein (% wb**) 8,78±0,06a 9,30±0,03b 9,82±0,03c 11,45±0,20
d 

Lemak (% wb)* 25,31±3,81a 27,53±0,98b 31,94±3,80
c 

35,05 
±2,76c 

Karbohidrat 
(%wb)* 

60,06±3,91a 57,35±0,89a
b 

53,45±3,97
bc 

48,95±2,56
c 

Kadar air 
(%wb)** 

4,03±0,16a 3,98±0,14b 2,86±0,39c 2,46±0,08d 

Kadar abu (% 
wb)* 

1,84±0,10a 1,84±0,11a 1,93±0,40a
b 

2,09±0,12c 

Serat Kasar (%)* 7,62±0,41 10,12±3,32 12,64±1,05 12,25±2,99 

Serat Pangan 
Larut (% wb)* 

1,01±0,08a 1,24±0,03b 1,36±0,00c 1,48±0,06d 

Serat Pangan Tak 
Larut(% wb)* 

14,78±0,18a 15,39±0,10b 16,74±0,06
c 

17,64±0,13
d 

Total Serat 
Pangan (% wb)* 

15,79 

±0,21a 
16,63±0,11b 18,10±0,07

c 
19,12±0,07
d 

 Keterangan : Angka yang diikuti huruf superscript yang 
berbeda (a, b, c,d) menunjukkan beda nyata*pengujian dengan 
One Way Anova; ** pengujian dengan Kruskal-Wallis Test, n= P1 
(45%: 35%), P2 (40%: 40%), P3 (35%: 45%), P4(30%: 50%), Nilai 
adalah rata-rata ± SD. 

 



Berikut merupakan sumbangan kalori makronutrien sagon 

tepung lindur dan tepung kedelai dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Sumbangan Kalori Sagon Tepung Lindur dan Tepung 

Kedelai 

Sumbangan Kalori Makronutrien 

Zat Gizi P1* P2* P3* P4* 

Standar 

Pangan 
Darurat 

Protein(%) 6,98 7,42 7,29 8,23 10-15 %a 

Lemak(%) 45,28 49,46 53,40 56,72 35- 45% a 

Karbohidrat(%) 47,74 45,78 39,66 35,20 40-50% a 

Total 
Kalori(kkal/50 
gr) 

251,53 257,22 270,34 278,54 233-250 kkal 
a 

Kadar Abu (%) 1,85 1,84 1,93 2,09 2-3 % b 

Kadar Air (%) 4,03 3,98 2,86 2,46 <14%a 

Serat Pangan 
(%) 

15,79 16,63 1,10 19,12 
>6 gr/100 gc 

Keterangan : *= P1 (45%: 35%), P2 (40%: 40%), P3 (35%: 45%), 
P4(30%: 50%),  
a = berdasarkan Zoumas et al. (2002) 
b= berdasarkan Anadito et.al (2015) 
c= BPOM Nomor 13 tahun 2016 
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Mutu Organoleptik Sagon Tepung Lindur dan Tepung Kedelai 

Tingkat kesukaan sagon substitusi tepung lindur dan tepung 

kedelai yang paling disukai terdapat pada perlakuan P2 dengan 

penambahan tepung lindur 40% dan tepung kedelai 40% dengan 

tingkat penilaian suka.  5 

Tabel 4. Hasil uji mutu organoleptik sagon tepung buah lindur 

dan tepung kedelai 

 Mutu Organoleptik (rata-rata ± SD) 

Parameter 
Perlakuan (n) 

P1 P2 P3 P4 

Warna 3,60±0,77 b 4,13±0,63 a 4,10±0,66 a 4,37±0,49 a 

(Cokelat) (Cokelat) (Cokelat) (Cokelat) 

Rasa  4,07±0,83 a 4,17±0,75 a 3,77±0,94 a 3,90±0,85 a 

(Tidak Pahit) 
(Tidak 
Pahit) 

(Tidak 
Pahit) 

(Tidak 
Pahit) 

Aroma 3,87±0,63 a 3,80±0,76 a 3,57±0,97 a 3,57±0,97 a 

(Tidak Langu) 
(Tidak 
Langu) 

(Agak 
Langu) 

(Agak 
Langu) 

Tekstur  2,87±0,86b 2,97±0,99ab 3,10±1,29 ab 3,63±0,96 a 

(Agak Rapuh) 
(Agak 
Rapuh) 

(Agak 
Rapuh) 

(Tidak 
Rapuh) 

Keterangan : Angka yang diikuti huruf superscript yang 
berbeda (a, b, c,d) menunjukkan beda nyata, pengujian dengan 
Kruskal-Wallis Test, n= P1 (45%: 35%), P2 (40%: 40%), P3 10 
(35%: 45%), P4(30%: 50%). 
 

Hasil uji kesukaan terhadap warna sagon menunjukkan bahwa 

sagon yang paling disukai adalah sagon P4 dengan substitusi 

tepung kedelai 50% dengan penilaian warna cokelat muda. Skor 15 

uji mutu organoleptik warna sagon cenderung meningkat dengan 

berkurangnya konsentrasi penambahan tepung lindur. Semakin 
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tinggi penambahan tepung lindur maka warna sagon P1 semakin 

tidak menarik (cokelat tua hingga agak kehitaman). 

Penentuan Formulasi Terbaik  

Penentuan formulasi terbaik menggunakan uji efektivitas produk 

dengan metode De Garmo. Berdasarkan hasil perhitungan, total 5 

nilai hasil (Nh) dari semua variabel yang tertinggi terdapat 

pada formulasi P1 dengan penambahan tepung lindur 45% dan 

tepung kedelai 35%. 

Tabel 5. Hasil perhitungan penentuan formulasi terbaik 

Formula/ 
P1 P2 P3 P4 

Nilai hasil(Nh)* 

Energi  0.1818 0.0871 0.0461 0.0000 

Protein  0.0000 0.0318 0.0637 0.1636 

Lemak   0.1455 0.1122 0.0461 0.0000 

Karbohidrat  0.1273 0.0965 0.0513 0.0000 

Total Serat 

Pangan   
0.0000 0.0276 

0.0756 0.1091 

Serat Kasar 0.0909 0.0457 0.0000 0.0070 

Kadar air 0.0000 0.0024 0.0541 0.0727 

kadar abu 0.0019 0.0000 0.0204 0.0545 

Mutu 

Organoleptik 
0.0000 0.0227 

0.0045 0.0364 

Uji 

Kesukaan/Hedonik 
0.0074 0.0182 

0.0050 0.0000 

Total Nilai 

hasil (Nh) 
0.5547 0.4443 0.3669 0.4434 

Keterangan : *nilai hasil (Nh) diperoleh dari perhitungan 10 

indeks efektifitas deGarmo, n= P1 (45%: 35%), P2 (40%: 40%), 

P3 (35%: 45%), P4(30%: 50%). 

 
Kinetika Laju Penurunan Mutu Sagon terhadap Parameter Kadar 

Air. 15 

Pengamatan dilakukan dengan 3 perlakuan yakni suhu 27, 37 

dan 47oC selama 30 hari dengan rentang waktu pengamatan setiap 
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5 hari sekali sehingga diperoleh 7 titik pengamatan yang di 

plot ke dalam grafik seperti dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

Gambar 1 Perubahan Kadar Air Selama Penyimpanan 

Setelah plot regresi linier, selanjutnya dilakukan 5 

perhitungan nilai koefisien determinasi (R2) tiap persamaan 

regresi linier untuk mendapatkan plot ordo nol dan ordo satu 

pada suhu yang sama. Berikut perbandingan ordo parameter kadar 

air.  

Tabel 6. Perbandingan ordo parameter kadar air 10 

Suhu 
(oC) 

Persamaan Regresi R2 

Ordo nol Ordo 1 
Ordo 
Nol 

Ordo 1 

27 
y = 0,0939x + 

5,9875 
y = 0,0129x + 

1,7988 
0,9843 0,9751 

37 
y = 0,0946x + 

6,166 
y = 0,0127x + 

1,8265 
0,9423 0,9349 

47 
y = 0,1065x + 

5,4194 
y = 0,0148x + 

1,7139 
0,8711 0,8893 

Selanjutnya nilai 1/T dan ln k diplotkan dan didapatkan 

persamaan regresi linier y = -596,25x – 0,3965 dengan nilai R² 

= 0,7779.  

Berdasarkan analisis regresi linier terhadap grafik 

hubungan 1/T dan Ln K didapatkan persamaan garis y = -596,25x 15 

– 0,3965 dengan R² = 0,7779. Nilai kemiringan dari persamaan 

tersebut dapat digunakan untuk menentukan energi aktivasi. 

Energi aktivasi pada parameter kadar air sebesar 1,18 

kkal/mol. yang artinya kadar air dengan lama penyimpanan 

memiliki hubungan yang linier. 20 
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Gambar 2 Grafik hubungan 1/T dan K Parameter Kadar Air 

Kinetika Laju Penurunan Mutu Sagon terhadap Parameter Kadar 

Asam Lemak Bebas 5 

Pengamatan dilakukan dengan 3 perlakuan yakni suhu 27, 37 dan 

47oC selama 30 hari dengan rentang waktu pengamatan setiap 5 

hari sekali sehingga diperoleh 7 titik pengamatan. Hasil 

pengamatan perubahan kadar air di plot ke dalam grafik seperti 

dapat dilihat pada Gambar 3. 10 

 

 
 

Gambar 3 Perubahan Kadar Asam Lemak Bebas Selama Penyimpanan 

Setelah plot regresi linier, selanjutnya dilakukan 15 

perhitungan nilai koefisien determinasi (R2) tiap persamaan 

regresi linier untuk mendapatkan plot ordo nol dan ordo satu 

pada suhu yang sama. Berikut perbandingan ordo parameter kadar 

asam lemak bebas 

Tabel 7 Perbandingan ordo parameter kadar asam lemak bebas 20 

Suhu (oC) 

Persamaan Regresi R2 

Ordo nol Ordo 1 Ordo Nol Ordo 1 
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27 y = 0,0001x + 0,0005 y = 0,0635x – 7,0748 0,9007 0,8456 

37 y = 0,0002x + 0,0006 y = 0,064x – 6,8981 0,8997 0,8989 

47 y = 0,0002x + 0,0006 y = 0,0689x – 6,9056 0,8785 0,8679 
 

Selanjutnya nilai 1/T dan ln k diplotkan dan didapatkan 

persamaan regresi linier y = -1392,4x – 4,1696 dengan nilai R² 

= 0,996. 

 5 

 

Gambar 4 Grafik hubungan 1/T dan Ln K Parameter  

Kadar Asam Lemak Bebas 

 Berdasarkan analisis regresi linier terhadap grafik 

hubungan 1/T dan Ln K didapatkan persamaan garis y = -1392.4x 10 

- 4.1696 dengan R² = 0,996. Nilai kemiringan dari persamaan 

tersebut dapat digunakan untuk menentukan energi aktivasi. 

Energi aktivasi pada parameter kadar asam lemak bebas sebesar 

2,77 kkal/mol. 

Hasil penelitian menunjukan peningkatan kadar asam lemak 15 

bebas hingga akhir penyimpanan yakni hari ke-30. Kadar asam 

lemak bebas tertinggi terdapat pada sagon yang disimpan pada 

suhu 47⁰C yakni sebesar 0,58%. Perubahan kadar asam lemak 

bebas menunjukkan terjadinya oksidasi asam lemak pada sagon, 

walaupun demikian perubahan tersebut masih lebih rendah dari 20 

batas Standar Nasional Indonesia Mutu Biskuit SNI No. 01-2973-

2011 yang menyatakan kadar asam lemak bebas pada biskuit 

maksimal 1,0 %. Maka dapat diketahui dari hasil analisis kadar 

asam lemak bebas sagon yang disimpan selama 30 hari pada semua 

suhu masih aman dikonsumsi. Berikut grafik hubungan antara 25 
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kadar air dan bilangan peroksida untuk mengetahui hubungan 

kedua parameter. 

 

 

Gambar 5 Hubungan Kadar Air dengan Kadar Asam Lemak Bebas 5 

 Peningkatan kadar asam lemak bebas selama penyimpanan 

disebabkan karena sejumlah asam lemak bebas pada kandungan 

lemak yang rusak akibat peristiwa hidrolisis. Proses 

hidrolisis pada lemak dipengaruhi oleh kadar air yang akan 

mengubah lemak menjadi asam lemak bebas dan gliserol. Semakin 10 

tinggi kadar air, maka minyak semakin cepat tengik, yang akan 

menurunkan mutu produk sagon. Hasil penelitian menunjukkan 

hubungan kadar air dan kadar asam lemak bebas memiliki nilai R2 

korelasi yang mendekati nilai 1, sehingga dapat dikatakan 

hubungan kadar air dengan kadar asam lemak bebas linier. Hal 15 

ini sesuai dengan penelitian pertiwi yang menyatakan bahwa 

semakin tinggi kadar air akan menyebabkan kadar asam lemak 

bebas yang meningkat. 

 

 20 

Kinetika Laju Penurunan Mutu Sagon terhadap Parameter Bilangan 

Peroksida 

Pengamatan dilakukan dengan 3 perlakuan yakni suhu 27, 37 

dan 47oC selama 30 hari dengan rentang waktu pengamatan setiap 

5 hari sekali sehingga diperoleh 7 titik pengamatan. Hasil 25 

pengamatan perubahan bilangan peroksida dapat di plot ke dalam 

grafik seperti dapat dilihat pada Gambar 6.  
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Gambar 6 Perubahan Bilangan Peroksida Selama Penyimpanan 

Setelah plot regresi linier, selanjutnya dilakukan 

perhitungan nilai koefisien determinasi (R2) tiap persamaan 

regresi linier untuk mendapatkan plot ordo nol dan ordo satu 5 

pada suhu yang sama. Berikut perbandingan ordo parameter 

bilangan peroksida.  

Tabel 8 Perbandingan ordo parameter bilangan peroksida 

Suhu 
(oC) 

Persamaan Regresi R2 

Ordo nol Ordo 1 
Ordo 
Nol 

Ordo 
1 

27 
y = 0,1822x + 

0,9674 
y = 0,0501x + 

0,417 
0,87 0,85 

37 
y = 0,157x + 

1,9421 
y = 0,0394x + 

0,7886 
0,94 0,91 

47 y = 0,02x + 1,5675 
y = 0,0472x + 

0,7096 
0,97 0,96 

 

Selanjutnya nilai 1/T dan ln k diplotkan dan didapatkan 10 

persamaan regresi linier y = -472,27x – 0,1934 dengan nilai R² 

= 0,1507. 

 

 

.Gambar 7 Grafik hubungan 1/T dan K Parameter Bilangan 15 

Peroksida 

0,00

2,00

4,00

6,00

8,00

10,00

0 10 20 30B
ila

ng
an

 P
er

ok
si

da
 (

m
E

q)
Lama Penyimpanan (Hari)

Suhu 27

Suhu 37

Suhu 47

-1,9

-1,8

-1,7

-1,6

-1,5

0,0031 0,0032 0,0032 0,0033 0,0033 0,0034

L
n 

K

1/T



13 

 

Berdasarkan analisis regresi linier terhadap grafik 

hubungan 1/T dan Ln K didapatkan persamaan garis y = -472,27x 

– 0,1934 dengan R² = 0,1507. Nilai kemiringan dari persamaan 

tersebut dapat digunakan untuk menentukan energi aktivasi. 

Energi aktivasi pada parameter kadar air sebesar 0,94 5 

kkal/mol. 

Dari data pengamatan parameter kadar air dan bilangan 

peroksida selama 30 hari, dapat dibuat grafik hubungan antara 

kadar air dan bilangan peroksida untuk mengetahui hubungan 

kedua parameter. 10 

 

Gambar 8 Hubungan kadar air dan bilangan peroksida 

Hasil penelitian juga menunjukkan adanya hubungan antara 

peningkatan kadar air dengan bilangan peroksida dapat dilihat 

dari hasil grafik yang menunjukan nilai R2 korelasi mendekati 15 

nilai 1. Sesuai dengan penelitian akinoso yakni memiliki 

hubungan yang signifikan antara kadar air, lama pemanggangan, 

dan suhu terhadap bilangan peroksida, karena kadar air dapat 

mempercepat reaksi oksidasi lemak yang akan meningkatkan 

bilangan peroksida. Hasil oksidasi tidak hanya akan 20 

mengakibatkan perubahan bau dan rasa yang menjadi tengik, 

tetapi dapat juga menurunkan nilai gizi karena kerusakan 

vitamin dan asam lemak esensial. 

Penentuan Umur Simpan Sagon 

Sagon yang dikemas dalam plastik PP dengan vakum, dengan 25 

ketebalan 80 mikron disimpan kedalam inkubator dengan suhu 27, 
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37 dan 47oC selama 30 hari dengan rentang waktu pengamatan 

setiap 5 hari sekali sehingga diperoleh 7 titik pengamatan. 

Penelitian ini menggunakan parameter kadar air, kadar asam 

lemak bebas dan bilangan peroksida.  

Berdasarkan plot Arrhenius didapatkan persamaan yang 5 

selanjutnya digunakan untuk menetukan energi aktivasi (Ea). 

Energi aktivasi diperoleh dari nilai kemiringan atau 

kemiringan persamaan Arrhenius. Energi aktivasi pada tiap 

parameter dapat dilihat pada tabel berikut. 

Tabel 9 Nilai Energi Aktivasi Setiap Parameter 10 

Parameter Uji Ea (kkal/mol) 
Kadar Air 1,18 

Asam Lemak Bebas 2,77 

Bilangan 
Peroksida 

0,94 

Penentuan umur simpan dilakukan dengan cara menentukan 

nilai awal mutu, nilai kritis mutu dan laju penurunan mutu. 

Setelah itu maka dapat dihitung umur simpan sagon pada masing-

masing suhu seperti Tabel 11. 

Tabel 10 Perhitungan Umur Simpan Sagon 15 

Suhu 
(oC) 

Nilai Awal 
Mutu 

(mEq/Kg) 

Nilai Kritis 
Mutu 

(mEq/Kg)* 

Laju 
Penurunan 
mutu (K) 

Umur 
Simpan 
(hari) 

27 1,792 8,00 0,17073368 37 
37 1,792 8,00 0,17962774 35 
47 1,792 8,00 0,18838625 33 
* Standar Nasional Indonesia Mutu Biskuit SNI No. 01-

2973-201152  

Didapatkan pendugaan umur simpan sagon yakni selama 37 

hari pada suhu 27oC, selama 35 hari pada suhu 37oC dan selama 

33 hari pada suhu 47oC. Pada penerapannya, sagon disimpan dalam 20 

suhu ruang yakni pada suhu 27oC, sehingga umur simpan sagon 

adalah 37 hari.  

Penentuan umur simpan pada penelitian ini menggunakan 

metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT). Metode ini 

menggunakan peningkatan suhu untuk menurunkan mutu sampel 25 

dibawah kondisi normal yang dapat dievaluasi menggunakan 
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persamaan arrhenius. Hasil penelitian menunjukkan semua 

parameter memiliki reaksi ordo nol, karena nilai R2 ordo nol > 

R2 ordo satu sehingga penentuan umur simpan menggunakan regresi 

ordo 0. Dalam  menentukan umur simpan digunakan parameter 

dengan nilai energi aktivasi terendah karena energi aktivasi 5 

menjadi cara kuantitatif yang tidak langsung untuk 

membandingkan sampel secara efektif. 
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Klaim 

 

1. Formula P1 dengan penambahan tepung lindur 45% dan tepung 

kedelai 35% merupakan formulasi terbaik. Kandungan 

energi, karbohidrat, lemak, kadar air, kadar abu dan 5 

serat pangan pada P1 sudah sesuai dengan syarat mutu 

pangan darurat, namun kandungan proteinnya masih kurang. 

Pendugaan umur simpan sagon tepung lindur dan tepung 

kedelai dalam kemasan plastik polipropilen menggunakan 

metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) yakni selama 10 

37 hari yang disimpan pada suhu ruang yakni 27oC. 
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Abstrak 

 

FORMULASI SAGON TEPUNG BUAH LINDUR (Bruquiera gymnorrhiza L.) 
DAN KEDELAI (Glycine max L.) 

Kombinasi pangan fungsional buah lindur (Bruquiera 5 

gymnorrhiza L.) dengan tepung kedelai (Glycine max L.)yang 

memiliki karbohidrat dan protein yang tinggi berpotensi 

menjadi produk makanan tambahan pada kondisi darurat. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan gizi, 

serat pangan, mutu organoleptik dan pendugaan umur simpan 10 

sagon tepung lindur dan tepung kedelai yang sesuai dengan 

syarat mutu pangan darurat. Formula P1 dengan penambahan 

tepung lindur 45% dan tepung kedelai 35% merupakan formulasi 

terbaik. Kandungan energi, karbohidrat, lemak, kadar air, 

kadar abu dan serat pangan pada P1 sudah sesuai dengan syarat 15 

mutu pangan darurat, namun kandungan proteinnya masih kurang. 

Pendugaan umur simpan sagon tepung lindur dan tepung kedelai 

dalam kemasan plastik polipropilen menggunakan metode 

Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) yakni selama 37 hari 

yang disimpan pada suhu ruang yakni 27oC. 20 
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