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ABSTRAK

Protein merupakan salah satu kandungan yang sangat penting terdapat pada
makanan. Protein merupakan sumber asam-asam amino yang mengandung unsur-
unsur C, H, O dan N yang tidak memiliki lemak atau karbohidrat. Protein juga
berfungsi meningkatkan massa otot, selain meningkatkan massa otot protein juga
berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur. Tujuan dari pengujian protein protein
yaitu untuk mengetahui kandungan protein yang terdapat pada mie sagu. Pengujian
protein melalui oksidasi, yang sering dilakukan dengan metode Kjeldahl, merupakan
teknik analitis yang penting untuk menentukan kandungan protein dalam suatu
sampel. Proses ini dimulai dengan tahap destruksi, di mana sampel dipanaskan
dengan asam sulfat pekat tahap berikutnya adalah destilasi, di mana amonia yang
terbentuk selama destruksi ditangkap dalam larutan asam borat. Tahap terakhir
adalah titrasi, di mana larutan amonia tersebut dititrasi dengan asam klorida (HCI)
untuk menentukan kadar nitrogen. Hasil yang di dapatkan dari 2 sampel pengujian
yaitu sampel 1 sebanyak 0,131 % kadar protein dan sampel 2 di dapatkan sebanyak
0,168 % kadar protein. Kesimpulan dari hasil pengujian ini yaitu untuk mengetahui
kandungan protein yang terdapat pada mie sagu yang dipasarkan kepada konsumen.
Dengan adanya hasil pengujian protein ini memberikan informasi tentang kandungan
protein yang terdapat pada mie sagu.

Kata kunci: Mie sagu; Pengujian; Protein

ABSTRACT

Protein is one of the most important ingredients in food. Protein is a source of
amino acids containing the elements C, H, O and N which have no fat or
carbohydrates. Protein also functions to increase muscle mass, in addition to
increasing muscle mass protein also functions as a building and regulating substance.
The purpose of protein protein testing is to determine the protein content contained in
sago noodles. Protein testing through oxidation, which is often done by the Kjeldahl
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method, is an important analytical technique for determining protein content in a
sample. This process begins with the deconstruction stage, where the sample is
heated with concentrated sulfuric acid. The next stage is distillation, where ammonia
formed during deconstruction is captured in boric acid solution. The final stage is
titration, where the ammonia solution is titrated with hydrochloric acid (HCI) to
determine nitrogen levels. The results obtained from 2 test samples, namely sample
1 as much as 0.131% protein content and sample 2 obtained as much as 0.168%
protein content. The conclusion of the results of this test is to determine the protein
content contained in sago noodles marketed to consumers. With the results of this
protein test provides information about the protein content contained in sago noodles.

Keywords; Sago noodles; Testing; Protein

PENDAHULUAN

Protein merupakan salah satu senyawa organik kompleks dengan memiliki
bobot molekul yang tinggi. Protein juga merupakan suatu polimer yang terdiri dari
monomer-monomer asam amino yang dihubungkan dengan ikatan peptida (Ispitasari
& Haryanti, 2022). Protein mempunyai banyak fungsi yang diantaranya yaitu sebagai
enzim, hormon dan antibodi. Oleh karena itu agar suatu polipeptida yang baru
dibentuk siap menjadi protein yang berfungsi secara biologis dan mampu
mengkatalisis suatu reaksi metabolik, menggerakkan sel, atau makromolekul,
polipeptida tersebut harus mengalami pelipatan membentuk susunan tiga dimensi
tertentu (Deng et al., 2017). Sehingga pembukaan lipatan protein (unfolding) dapat

mengubah struktur sekunder yang akhirnya mengubah fungsi protein tersebut.

Protein merupakan suatu zat makanan yang amat penting bagi tubuh karena
zat ini disamping berfungsi sebagai bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi sebagai
zat pembangun dan pengatur (Jones & Thornton, 2017). Protein adalah sumber asam-
asam amino yang mengandung unsur-unsur C, H, O dan N yang tidak memiliki oleh
lemak atau karbohidrat (Cut Bidara Panita Umar, 2023). Molekul protein mengandung
pila fosfor, belerang, dan ada jenis protein yang mengandung unsur logam seperti zat
besi dan tembaga. Protein merupakan salah satu kelompok dari bahan makronutrien
(nutrisi yang dibutuhkan dalam jumlah banyak), tidak seperti bahan makronutien lain
misalnya karbohidrat, lemak, protein memiliki peran lebih penting dalam pembentukan
biomolekul daripada sumber energi (Sawitri et al., 2014). Protein makromolekul yang
terbentuk dari asam amino yang tersusun dari atom nitrogen, karbon, dan oksigen,

beberapa jenis asam amino yang mengandung sulfur (metionin, sistin dan sistein)
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yang dihubungkan oleh ikatan peptida. Dalam makhluk hidup, protein berperan

sebagai pembentuk struktur sel dan beberapa jenis protein memiliki peran fisiologis
(Pakerti & Purnama, 2022).

Salah satu metode analitis penting untuk mengetahui jumlah protein dalam
suatu sampel adalah pengujian protein melalui oksidasi, yang biasanya dilakukan
dengan metode Kjeldahl (Rosaini et al., 2015). Pada tahap pertama proses, sampel
dipanaskan dengan asam sulfat pekat untuk mengubah bagian organiknya menjadi
bentuk anorganik; karbon dan hidrogen dioksidasi menjadi karbon dioksida dan air.
Setelah proses destruksi selesai, tahap berikutnya adalah destilasi, di mana amonia
yang dihasilkan selama proses destruksi ditangkap dalam larutan asam borat (Li et
al., 2023). Tahap terakhir adalah titrasi, di mana larutan amonia dititrasi dengan asam
klorida (HCI) untuk mengukur kadar nitrogen. Hasil titrasi ini kemudian diubah menjadi
kadar protein dengan menggunakan faktor konversi yang biasanya 6,25 untuk bahan
yang umum Yyaitu selain berbahan daging dan serealia (Wu et al., 2016).

Protein memiliki dua kategori turunan yaitu protein turunan primer dan protein
turunan sekunder. Protein turunan primer memiliki jenis yaitu protean. Protean
merupakan istilah yang merujuk pada protein yang telah mengalami modifikasi ringan,
seperti hidrolisis dengan air, asam encer, atau enzim, tanpa mencapai tingkat
perubahan yang lebih ekstrim seperti pada metaprotein (Utami & Anjani, 2016). Dalam
konteks biokimia, protean menggambarkan sifat protein yang dapat mengambil
berbagai bentuk atau konfigurasi, mencerminkan fleksibilitas dan adaptabilitasnya
dalam fungsi biologis. Adapun protein turunan sekunder yaitu salah satunya peptida
(Pargiyanti, 2019). Pepton merupakan campuran polipeptida dan asam amino yang
larut dalam air, yang dihasilkan melalui hidrolisis parsial protein. Proses ini biasanya
dilakukan dengan bantuan enzim seperti pepsin atau melalui reaksi kimia dengan
asam. Pepton memiliki massa molekul rendah, sehingga tidak mengendap dalam
larutan dan tetap terlarut, menjadikannya ideal untuk digunakan dalam media kultur
mikroorganisme, seperti pepton bouillon atau agar. Pepton sering digunakan dalam
industri makanan dan bioteknologi untuk mendukung pertumbuhan bakteri dan ragi
(Ispitasari & Haryanti, 2022). Protein sering dijumpai pada bahan pangan yaitu salah

satunya pada olahan mie sagu.
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Mie sagu merupakan salah satu olahan yang berbahan dasar dari pati sagu.
Pemanfaatan pati sagu dalam pembuatan mie merupakan salah satu upaya dalam
menganekaragamkan konsumsi pangan masyarakat (Akbar et al., 2023). Produk mie
sagu ini akan di produksi dan dikembangkan serta pemasaran kepada konsumen
untuk menunjjang sumber pangan yang baik. Mie sagu memiliki kekenyalan yang
berbeda dari mie-mie yang berbahan dasar terigu, yaitu dengan tekstur yang lebih
kenyal dari mie lainnya yang berbahan dasar terigu (Sofiati et al., 2020). Salah satu
bentuk olahan dari mie sagu yaitu mie sagu goreng yang berhasil dikembangangkan
sebagai bahan olahan panan dari pati sagu. Manfaat dari engkonsumsi mie sagu itu
sendiri yaitu dapat mencegah sembeli, melancarkan pecernan, dan mencegah kanker
usus, serta dapat mengingkatkan kesehatan tulang dan sendi dan mencegah darah
tinggi (Akbar et al., 2023). Pada pegujian kadar protein terdapat beberapa jenis
metode pengujian salah satunya yaitu metode Kjeldahl. Metode ini sering digunakan
dalam stanar pengujian protein yang sesuai dengan standar SNI 2891-1992 tentang

pengujian makanan dan minuman.

Mie sagu, yang terbuat dari pati sagu, semakin populer sebagai alternatif
pangan di Indonesia, terutama di daerah-daerah yang kaya akan tanaman sagu. Pati
sagu sendiri adalah sumber karbohidrat yang baik, namun secara alami memiliki
kandungan protein yang rendah. Oleh karena itu, mie sagu biasanya memiliki
kandungan protein yang lebih rendah dibandingkan dengan mie yang terbuat dari
tepung terigu, yang secara alami lebih kaya akan protein (Elida et al., 2020). Namun,
mie sagu memiliki beberapa keunggulan kesehatan yang signifikan. Pertama, mie
sagu memiliki kandungan serat yang lebih tinggi. Serat sangat penting untuk
kesehatan pencernaan, membantu mencegah sembelit, dan dapat membantu
menurunkan kadar kolesterol darah (Pramana et al., 2024). Kedua, mie sagu memiliki
indeks glikemik yang lebih rendah dibandingkan dengan mie berbasis gandum. Indeks
glikemik yang rendah berarti bahwa mie sagu menyebabkan peningkatan gula darah
yang lebih lambat dan lebih stabil, yang sangat bermanfaat bagi penderita diabetes

atau mereka yang ingin mengontrol kadar gula darah mereka.

Meningkatkan kandungan protein dalam mie sagu, berbagai bahan tambahan
dapat digunakan. Misalnya, penambahan telur atau tepung kacang-kacangan seperti
kacang kedelai atau kacang hijau dapat secara signifikan meningkatkan kandungan

protein mie sagu (Widaningrum et al., 2016). Penelitian telah menunjukkan bahwa
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dengan menambahkan bahan-bahan ini, kandungan protein mie sagu dapat
meningkat hingga beberapa persen, membuatnya lebih seimbang secara nutrisi.
Secara keseluruhan, mie sagu dengan tambahan bahan-bahan berprotein tinggi
dapat menjadi pilihan yang lebih sehat dan bergizi bagi konsumen yang mencari

alternatif mie yang lebih baik untuk kesehatan (Engelen & Nurhafnita, 2018).

METODE PENELITIAN

Pengujian protein pada mie sagu dilakukan pada September 2024 yang
dilaksanakan di Laboratorium Analisis Mutu Politeknik Negeri Sambas. Metode yang
dilakukan untuk memperoleh data pengujian kali ini menggunakan metode kuanitatif.
Dalam penelitian ini, metode pengujian yang di terapkan yaitu Kjeldahl. Kjeldahl
metupakan teknik analisis untuk menentukan kadar protein dalam suatu sampel
dengan mengukur kandungan nitrogen. Keunggulan metode ini yaitu tingkat
kesalahan yang relatif rendah, serta penerimaannya sebagai standar dalam analisis
kadar protein. Selain itu, metode ini juga memungkinkan pengukuran kadar pati dalam

sampel makanan seperti mie sagu yang digunakan dalam pengujian.

Metode Kjeldahl adalah teknik analisis yang digunakan untuk mengukur total
nitrogen dalam bahan pangan, yang kemudian digunakan untuk memperkirakan
kandungan proteinnya. Proses ini terdiri dari tiga tahap utama yaitu destruksi, distilasi,
dan titrasi. Pada tahap destruksi, sampel makanan dicampur dengan asam sulfat
pekat dan katalis seperti tembaga sulfat untuk memecah protein menjadi amonium
sulfat, serta menghasilkan gas seperti karbon dioksida dan uap air. Setelah destruksi,
larutan yang dihasilkan dinetralkan dengan larutan alkali (biasanya natrium
hidroksida) dan dipanaskan dalam tahap distilasi. Pada tahap ini, amonium sulfat
diubah menjadi gas amonia (NH3) yang kemudian ditangkap dalam larutan asam
borat. Tahap akhir adalah titrasi, di mana larutan amonia yang dihasilkan dititrasi
dengan asam (seperti HCI) untuk menentukan konsentrasi nitrogen. Hasil pengukuran
nitrogen ini kemudian dikalikan dengan faktor konversi (biasanya 6,25) untuk
mendapatkan estimasi kadar protein. Metode Kjeldahl dikenal karena keakuratannya
dan telah menjadi standar internasional dalam analisis protein, meskipun memiliki
beberapa kelemahan, seperti tidak membedakan antara nitrogen protein dan nitrogen

non-protein serta memerlukan waktu dan penggunaan bahan kimia berbahaya.
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Pengujian kadar kadar protein yang terkandung pada mie sagu yaitu
menggunakan alat dan bahan yang sudah sesuai dengan standar SNI 2891- 1992
yang berlaku. Alat yang digunakan saat melakukan pengujian kadar protein pada mie
sagu yaitu menggunakan neraca analitik, alu dan mortar, titrasi digital, kjeldahl,
erlenmayer 250 ml, tabung kjeldahl. Bahan yang digunakan pada pengujian kadar
karbohidrat pada mie sagu yaitu sampel mie sagu, asam sulfat, pil tablet kjeldhal,
cairan indikator BCG. Prosedur kerja yang pengujian ini dimulai dengan
menghaluskan sampel dan menimbang sebanyak 0,5 gr. Masukkan sampel yang
sudah di timbang ke dalam tabung kjeldhal. Memasukkan sampel ke dalam lemari
asam dan menambahkan asam sulfat sebanyak 10 ml. Menambahkan 1 tablet eco ke
dalam setiap sampel, kemudian menyimpan sampel ke dalam speed digester selama
165 menit. Setelah 165 menit didinginkan selama 1 jam. Setelah dingin sampel
didinginkan menggunakan alat multik jel selama 5 menit. Kemudian menambahkan
indikator BCG sebanyak setengah pipet tetes, kemudian ditrasi menggunakan asam

sulfat sampai berubah warna.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil perhitungan dari pengujian kadar protein yang terdapat pada mie sagu basah

dengan mengunakan Kjeldhal dapat di lihat sebagai berikut.

e Perhitungan sampel 1

. (volume titrasi sampel—banko)x14,007xnormalitas HCl
% Nitrogen = d x 100

berat sampel x 1000

(0,33-0,3)x14,007x 0,25 %
0,5002 x 1000

100

% Nitrogen =

=0,021%

% Protein =% N x F.k
=0,021 x 6,25
=0,131 %

Keterangan:

Vol titrasi blangko: 0,3 ml
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Normalitas HCL: 0,25 N

F.k protein = 6,25 (standar)
= 6,38 (daging dan susu)
= 6,10 (biji dan serealia)

Berdasarkan perhitungan 1. Hasil yang didapatkan yaitu kadar nitrogen
sebanyak 0,021%. Hasil tersebut didapatkan dari hasil titrasi asam sulfat sebanyak
0,33 ml dan sampel sebanyak 0,5002 gr. Berdasarkan hasil dari perhitungan nitrogen
akan dimasukan kedalam perhitungan dalam rumus kadar protein yaitu % Nitrogen X
F.k protein. F.k protein yang digunakan yaitu sebanyak 6,25 untuk sampel yang
berbahan standar. Sampel mie sagu termasuk ke dalam golongan sampel yang
standar. Faktor konversi protein (fk) adalah nilai yang digunakan untuk mengubah
kadar nitrogen yang diukur dalam suatu bahan pangan menjadi estimasi kadar protein
total. Nilai ini bervariasi tergantung pada jenis bahan pangan, dan umumnya dibagi
menjadi tiga kategori utama: standar umum, daging dan susu, serta biji dan serelia.

Berikut adalah penjelasan lebih lanjut mengenai masing-masing kategori.

Nilai 6,25 digunakan sebagai faktor konversi untuk berbagai bahan pangan
umum. Ini didasarkan pada asumsi bahwa protein dalam bahan pangan tersebut
mengandung sekitar 16% nitrogen. Bahan pangan yang memiliki kategori standar ini
diperoleh nilai 6,25. Adapun juga kategori daging dan susu ini mencakup berbagai
sumber protein nabati dan hewani yang tidak memiliki karakteristik khusus. Daging
dan produk susu memiliki kandungan nitrogen yang lebih tinggi dibandingkan dengan
bahan pangan lainnya. Oleh karena itu, faktor konversi untuk kategori ini ditetapkan
pada 6,38. Protein hewani umumnya lebih berkualitas tinggi dan memiliki profil asam
amino yang lebih lengkap, sehingga nilai konversi ini mencerminkan komposisi kimia
yang lebih kompleks. Sedangkan kategori biji-bijian dan serelia mengandung protein
nabati yang berbeda dalam struktur dan kualitas dibandingkan dengan protein hewani.
Oleh karena itu, faktor konversi untuk kategori ini adalah 6,10. Meskipun biji-bijian
merupakan sumber protein penting dalam diet manusia, mereka sering kali memiliki

profil asam amino yang kurang lengkap dibandingkan dengan daging atau susu.

Penggunaan faktor konversi protein yang berbeda untuk setiap kategori bahan

pangan sangat penting dalam analisis gizi. Hal ini memungkinkan penilaian yang lebih

168



Jurnal Agroindustri Pangan ISSN 2964-8343 (online)

Vol. 3 No. 3, November 2024, Hal. 162-174

akurat terhadap kandungan protein dalam makanan yang kita konsumsi. Memahami
perbedaan ini membantu produsen, peneliti dan konsumen untuk membuat
keputusan yang lebih baik terkait asupan gizi dan pemilihan makanan. Dengan
demikian, penggunaan fk protein yang tepat dapat meningkatkan kualitas analisis gizi
dan memberikan informasi yang lebih akurat mengenai kandungan nutrisi dalam

berbagai jenis bahan pangan.

e Perhitungan sampel 2

(volume titrasi sampel—-banko)x14,007x Normalitas HCl

% Nitrogen = x 100

berat sampel x 1000

(0,34-0,3)x14,007x 0,25
0,5012 x 1000

x 100

% Nitrogen =

=0,027%
% Protein =% N x F.k
= 0,027 x 6,25
= 0,168 %
Keterangan:
Vol titrasi blangko: 0,3 ml
Normalitas HCL: 0,25 N
F.k protein = 6,25 (standar)
= 6,38 (daging dan susu)
= 6,10 (biji dan serealia)

Pengujian protein melalui oksidasi, yang sering dilakukan dengan metode
Kjeldahl, merupakan teknik analitis yang penting untuk menentukan kandungan
protein dalam suatu sampel. Proses ini dimulai dengan tahap destruksi, di mana
sampel dipanaskan dengan asam sulfat pekat. Pada tahap ini, komponen organik
dalam sampel diubah menjadi bentuk anorganik, mengoksidasi karbon dan hidrogen
menjadi karbon dioksida (CO2) dan air (H20). Setelah proses destruksi selesai, tahap
berikutnya adalah destilasi, di mana amonia yang terbentuk selama destruksi

ditangkap dalam larutan asam borat. Tahap terakhir adalah titrasi, di mana larutan
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amonia tersebut dititrasi dengan asam klorida (HCI) untuk menentukan kadar nitrogen.
Hasil titrasi ini kemudian dikonversi menjadi kadar protein dengan menggunakan
faktor konversi, biasanya 6,25. Metode ini memberikan informasi yang akurat
mengenai kandungan protein dalam berbagai jenis sampel, termasuk makanan dan

bahan baku industri.

Berdasarkan perhitungan 2. Hasil yang didapatkan yaitu kadar nitrogen
sebanyak 0,027%. Hasil tersebut didapatkan dari hasil titrasi asam sulfat sebanyak
0,34 ml dan sampel sebanyak 0,5012 gr. Berdasarkan hasil dari perhitungan nitrogen
akan dimasukan kedalam perhitungan dalam rumus kadar protein yaitu % Nitrogen x
F.k protein. F.k protein yang digunakan yaitu sebanyak 6,25 untuk sampel yang
berbahan standar. Faktor konversi protein (fk) adalah nilai yang digunakan untuk
mengubah kadar nitrogen yang diukur dalam suatu bahan pangan menjadi estimasi
kadar protein total. Nilai ini bervariasi tergantung pada jenis bahan pangan, dan
umumnya dibagi menjadi tiga kategori utama: standar umum, daging dan susu, serta
biji dan serelia. Penggunaan faktor konversi protein yang berbeda untuk setiap
kategori bahan pangan sangat penting dalam analisis gizi. Sampel mie sagu termasuk
kedalam golongan sampel yang standar. Hal ini memungkinkan penilaian yang lebih
akurat terhadap kandungan protein dalam makanan yang kita konsumsi. Memahami
perbedaan ini membantu produsen, peneliti dan konsumen untuk membuat
keputusan yang lebih baik terkait asupan gizi dan pemilihan makanan. Dengan
demikian, penggunaan (fk) protein yang tepat dapat meningkatkan kualitas analisis
gizi dan memberikan informasi yang lebih akurat mengenai kandungan nutrisi dalam

berbagai jenis bahan pangan.

Tabel 1. Data primer hasil uji kadar protein pada mie sagu

Hasil uji protein sampel mie sagu

Sampel mie sagu Nitrogen Protein
Pengulangan 1 0,021% 0,131%
Pengulangan 2 0,027% 0,168%

Berdasarkan tabel 1. Didapatkan hasil pada sampel 1 memiliki kadar nitrogen

sebesar 0,021% dan mie sagu yang di uji memiliki kadar protein sebesar 0,131%.
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Kadar protein mie sagu sebesar 0,131% tergolong rendah. Sebagai perbandingan,
umumnya mie sagu memiliki kandungan protein sekitar 0,20%. Kadar protein yang
rendah ini menunjukkan bahwa mie sagu tidak memiliki kualitas nutrisi yang baik jika
dilihat dari aspek protein. Makanan dengan kandungan protein yang lebih tinggi lebih
disarankan untuk memenuhi kebutuhan gizi harian (Yao et al.,, 2023). Pengaruh
kandungan protein pada mie sagu cukup rendah karena dalam pembuatan mie sagu
tidak menggunakan bahan tambahan lainnya. Dalam pembuatan mie sagu hanya
menggunakan 100% dari pati sagu, hal ini yang membuat kandungan protein pada

mie sagu cukup rendah.

Hasil uji sampel 2 didapatkan hasil pada mie sagu memiliki kadar nitrogen
sebesar 0,027% dan mie sagu yang di uji memiliki kadar protein sebesar 0,168%.
Sama halnya seperti yang terjadi pada sampel 1 yaitu kadar protein pada mie sagu
masih cukup rendah. Hal ini terjadi karena dalam proses pembuatan tidak
menggunakan bahan tambahan lainnya. Dengan kandungan protein yang cukup
rendah dapat membuat kualitas nutrisi pada mie sagu kurang baik. Sebagai
perbandingan, umumnya mie sagu memiliki kandungan protein sekitar 0,20%. Hasil
dari perbandingan tersebut bahwa mie sagu yang diuji belum memenuhi standar
umum yang didapatkan.

Kandungan protein memiliki banyak manfaat penting dalam tubuh, termasuk
pembentukan dan perbaikan jaringan tubuh, produksi enzim dan hormon, serta
berfungsi sebagai sumber energi cadangan ketika asupan karbohidrat tidak
mencukupi (Elida et al., 2020). Selain itu, beberapa protein juga berperan dalam
memperkuat sistem imun. Oleh karena itu, meskipun mie sagu tidak kaya akan
protein, penting untuk mengonsumsinya bersama dengan sumber protein lain untuk
memenuhi kebutuhan gizi yang seimbang (Li et al., 2023). Misalnya, dengan
menambahkan daging ayam, ikan, tahu, tempe, atau telur ke dalam hidangan mie
sagu. Dengan cara ini mie sagu dapat dinikmati dengan lezat dan juga memastikan
asupan nutrisi harian terpenuhi dengan baik. Dengan menambahkan bahan yang
memiliki sumber protein dapat membuat kandungan protein pada mie sagu agar lebih
tinggi yang membuat kadar proteinnya tinggi (Purba et al., 2020).

Nitrogen memainkan peran penting dalam pengujian protein, terutama melalui

metode analisis yang mengukur kandungan nitrogen sebagai representasi dari kadar
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protein dalam suatu sampel (Suryani et al., 2014). Salah satu metode yang umum
digunakan adalah metode Kjeldahl, yang menghitung jumlah nitrogen total dalam
bahan makanan. Proses ini melibatkan destruksi senyawa organik untuk memisahkan
nitrogen dari unsur lainnya, yang kemudian diukur untuk menentukan kandungan
protein. Dengan mengalikan kadar nitrogen yang terukur dengan faktor konversi
(biasanya 6,25), kita dapat memperkirakan total protein dalam sampel tersebut. Selain
itu, nitrogen juga terlibat dalam reaksi kimia seperti uji biuret, di mana keberadaan
gugus amida yang mengandung nitrogen dapat ditandai dengan perubahan warna,

menandakan adanya protein dalam sampel (Engelen & Nurhafnita, 2018).

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan dari hasil pengujian yang telah dilakukan mendapatkan hasil kadar
protein pengulangan 1 dengan kadar nitrogen 0,021 % dan kadar protein 0,131 %
serta pengulangan 2 dengan kadar nitrogen 0,27 % dan kadar protein 0,168 %. Hasil
ini menunjukan bahwa kandungan yang terdapat pada mie sagu terbilang cukup
rendah dari SNI 01-2987-1992 yaitu minimal 8%. Mie sagu umumnya memiliki kadar
protein yang lebih rendah dibandingkan dengan produk mie yang terbuat dari bahan
baku utama terigu. Hal ini dikarenakan kandungan protein utama pada sagu jauh lebih
sedikit dibandingkan dengan gluten yang terdapat pada terigu. Terdapat upaya untuk
meningkatkan kadar protein pada mie sagu. Beberapa penelitian telah dilakukan
dengan menambahkan bahan lain seperti tepung ikan, tepung kacang-kacangan, atau

konsentrat protein ikan untuk meningkatkan nilai gizi mie sagu.
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