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ABSTRACT 

 

The purpose of this study is to determine the most preferred formulation of Heat Moisture 

Treatment (HMT) modified sago es puter premix and to analyze the difference in its physical 

properties between different formulations. The HMT method used in this study refers to 

Lehmann et al. (2002). The sago starch is adjusted to 20% by spraying distilled water then 

heated above the gelatinization point. The testing stage includes testing physical properties 

and sensory evaluation. The data processing stage uses analysis of variety or Analysis of 

Variance (ANOVA). The panelists' assessment of the overall parameters was influenced by 

all the attributes tested such as color, aroma, taste, and texture. Based on the texture value, 

aftertaste, and overall preference score of HMT starch samples of 3%, 4%, 7% were not 

significantly different, but in terms of taste, the panelists liked the formulation with HMT 

sago starch 7%. HMT 7% modified sago starch es puter has the highest viscosity value so 

that the ice puter dough becomes thick and produces a soft texture, the higher the percentage 

of HMT sago starch added will result in a longer melting time so that the taste and texture 

of es puter are preferred. The overrun value of HMT modified sago starch ice puter 

decreased by 7%, causing the ice puter to be more stable and melt longer so that it can 

maintain a soft texture and the duration of consumption can be longer. 

Key words : Sagoo Starch, Heat Moisturee Treatment, Es Puter Sensory Evaluation, 

Physical Evaluation 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi premix es puter sagu 

modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT) yang paling disukai dan untuk menganalisis 

perbedaan sifat fisiknya di antara berbagai formulasi. Metode HMT yang digunakan dalam 

penelitian ini mengacu pada Lehmann et al. (2002). Pati sagu disesuaikan menjadi 20% 

dengan menyemprotkan air suling kemudian dipanaskan di atas titik gelatinisasinya. Tahap 

pengujian meliputi pengujian sifat fisik dan evaluasi sensori. Tahap pengolahan data 

menggunakan analisis ragam atau Analysis of Variance (ANOVA). Penilaian panelis 

terhadap parameter overall dipengaruhi oleh seluruh atribut yang diujikan seperti warna, 

aroma, rasa, dan tekstur. Berdasarkan nilai tekstur, aftertaste, dan overall skor kesukaan 

sampel pati HMT 3%, 4%, 7% tidak berbeda nyata, tetapi dari segi rasa panelis menyukai 

formulasi dengan pati sagu HMT 7%. Es puter pati sagu termodifikasi HMT 7% memiliki 

nilai viskositas tertinggi sehingga adonan es puter menjadi kental dan menghasilkan tekstur 

yang  lembut,  semakin  tinggi  persentase  pati  sagu  HMT  yang  ditambahkan  akan 
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menghasilkan waktu leleh yang lebih lama sehingga rasa dan tekstur es puter lebih disukai. 

Nilai overrun pada es puter pati sagu termodifikasi HMT 7% menurun menyebabkan es puter 

lebih stabil dan lebih lama meleleh sehingga dapat mempertahankan tekstur lembut dan 

durasi konsumsi bisa lebih lama. 

Kata Kunci : Pati Sagu, Heat Moisture Treatment, Es Puter, Evaluasi Sensori, Evaluasi Sifat 

Fisik 
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