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ABSTRAK 

Telah dilakukan penelitian eksperiman untuk memperoleh besarnya viskositas olahan metroxylon sagu, yaitu 

papeda di laboratorium Fisika SMA Negeri 3 Jayapura pada bulan Okober tahun 2018. Eksperimen ini dilakukan 

untuk mengetahui apakah papeda dapat digunakan sebagai bahan praktikum Fisika untuk materi Viskositas yang 

sebelumnya menggunakan bahan-bahan seperti oli, sirup, atau pun air gula. Hasil penelitian ini diperoleh bahwa 

papeda dapat diukur viskositasnya pada suhu 550𝐶 diperoleh koefisien viskositas sebesar 3485 𝑥 10−3𝑁𝑠/𝑚2. 

Kata Kunci: Metroxylon sagu, koefisien viskositas. 

ABSTRACT 

Experimental research has been carried out to obtain the amount of viscosity of processed sago metroxylon, 

namely papeda at the Physics Laboratory of SMA Negeri 3 Jayapura in October 2018. This experiment was 

conducted to determine whether papeda can be used as a Physics practicum material for Viscosity material which 

previously used materials such as oil, syrup, or sugar water. The results of this study showed that papeda viscosity 

can be measured at a temperature of 55^0 C obtained a viscosity coefficient of 3485 𝑥 10−3𝑁𝑠/𝑚2. 

Keywords: Metroxylon sago, viscosity coefficient. 

PENDAHULUAN 

Metroxylon sagu merupakan nama 

lain dari tanaman sagu penghasil 

karbohidrat yang potensial dikembangkan 

di Indonesia sebagai bahan pangan 

pengganti beras (Simanjuntak, 2015). Hal 

ini dipertegas dengan data yang disebutkan 

bahwa Indonesia memiliki potensi sagu 

terbanyak dengan 60 persen dari luas sagu 

di dunia, yaitu luasnya diperkirakan 

mencapai 1,2 juta ha dengan produksi 

berkisar 8,4 – 13,6 juta ton per tahun (Rana, 

2014). 

Berkaitan dengan luas area sagu di 

Indonesia(Rauf & Lestari, 2009), Provinsi 

Papua merupakan salah satu wilayah yang 

memiliki hutan sagu terluas. Tidak 

mengherankan jika sagu merupakan salah 

satu sumber pangan spesifik ideal Papua 

yang telah dibudidayakan oleh masyarakat 

asli Papua secara turun menurun (Rauf & 

Lestari, 2009). Salah satu olahan 

metroxylon sagu yang paling terkenal dan 

khas di Provinsi Papua adalah papeda 

(Bantacut, 2011; Fitriani & Sribudiani, 

2012). Tekstur dari papeda ini antara lain, 

lembut, kental dan berwarna putih, 

sehingga teksturnya menyerupai fluida 

dengan tingkat kekentalan tertentu. 

Viskositas (kekentalan fluida) adalah 

koefisien gesekan di dalam fluida (Lubis, 

2018). Selain itu, dapat juga disebutkan 

bahwa viskositas merupakan ukuran 

kekentalan suatu fluida yang menunjukkan 

besar kecilnya gesekan internal fluida. 

Praktikum perlu dilakukan untuk 

mengetahui viskositas suatu bahan. Hal ini 

untuk meningkatkan keterampilan proses 
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sains peserta didik (Purbowo dkk., 2020). 

Pedoman praktikum harus disesuaikan 

dengan kebutuhan capaian kompetensi 

(Viyanti dkk., 2020). Pada umumnya, 

praktikum viskositas yang dilaksanakan di 

mata pelajaran kelas XI semester 1 

kurikulum 2013 ini, menggunakan bahan 

praktikum oli, sirup atau pun air gula. 

Ketersediaan bahan-bahan tersebut tentu 

saja tidak dapat menjangkau di seluruh 

remote area Provinsi Papua. Selain itu, 

harga bahan-bahan tersebut relatif lebih 

tinggi jika dibandingkan dengan bahan 

lokal metroxylon sagu. Oleh karena itu, 

tekstur papeda dapat dijadikan alternatif 

pada percobaan viskositas untuk mengukur 

kekentalan suatu fluida. 

METODE PENELITIAN 

Pengembangan petunjuk praktikum 

ini merupakan penelitian eksperimen 

karena data yang diperoleh setelah melalui 

serangkaian langkah-langkah praktikum di 

laboratorium. Sugiyono, 2008)  

menyebutkan bahwa penelitian eksperimen 

dapat dikatakan sebagai metode penelitian 

yang digunakan untuk mencari pengaruh 

perlakuan tertentu terhadap yang lain dalam 

kondisi yang terkendalikan. Pada penelitian 

ini, terdapat dua cara dalam mengukur 

viskositas papeda, yaitu cara membuat 

bahan praktikumnya dan cara mengukur 

viskositasnya. 

Cara membuat bahan praktikum 

papeda adalah mendidihkan air sebanyak 

700 mL, menyiapkan sagu 60 gram di 

wadah yang berukuran sedang, 

menambahkan air dengan suhu ruang 

secukupnya pada sagu, dan menuangkan air 

mendidih ke dalam wadah yang berisi sagu 

secara perlahan-lahan sembari diaduk 

hingga didapatkan tekstur papeda yang 

sesuai. Proses selanjutnya adalah 

memberikan selang waktu sekitar 5 menit 

sebelum papeda dimasukkan kedalam gelas 

ukur 250 m dan papeda siap untuk 

dijadikan sebagai bahan praktikum (Ehara 

dkk., 2018; Simanjuntak, 2015). 

Cara mengukur viskositas papeda 

adalah mengukur diameter dan massa 

kelereng, mengukur massa, volume, dan 

suhu fluida (papeda), memberikan batas 

atas dan bawah pada gelas ukur untuk jalur 

kelereng yang akan ditempuh, mengukur 

panjang lintasan kelereng, menjatuhkan 

kelereng ke dalam fluida (papeda), dan 

menghitung waktu yang dibutuhkan 

kelereng dari batas atas ke batas bawah. 

Hasil pengukuran digunakan untuk 

menghitung besarnya viskositas fluida 

(papeda) dengan persamaan viskositas 

(Fouladi & Nafchi, 2014). 

 (ƞ =
(𝜌𝑏−𝜌𝑓)𝑔𝑉

6𝜋𝑟𝑣
)  (1) 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian dilakukan di laboratorium 

Fisika SMA Negeri 3 Jayapura pada 

tanggal 26 – 27 Oktober 2018. Ada pun 

hasil penelitian dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Tabel Viskositas pada Papeda 

Fluida Suhu (˚C) 
Koefisien 

Viskositas ŋ 
(10−3𝑁 𝑠/𝑚2) 

Papeda 55 3485 

Berdasarkan tabel di atas, papeda 

dapat dijadikan bahan praktikum dengan 

kondisi suhu 550𝐶, yaitu setelah sekitar 5 

menit ketika sagu berubah menjadi tekstur 

papeda yang diinginkan dengan 

menggunakan air mendidih. Besarnya 

koefisien viskositas papeda yang diperoleh 

pada penelitian ini sangat besar jika 

dibandingkan dengan koefisien jenis fluida 

cair lainnya seperti gliserin pada suhu 200𝐶 

dengan koefisien viskositas 

1500 𝑥 10−3𝑁𝑠/𝑚2 dan darah utuh pada 

suhu 370𝐶 dengan koefisien 

 4,0 𝑥 10−3𝑁𝑠/𝑚2. 

Sejalan dengan penelitian kami, ada 

penelitian sebelumnya yang berfokus pada 

property fungsi bahan sagu. Penelitian 

tersebut menemukan bahwa derajat 

substitusi molar pati sagu setelah hidrolisis 

asam berkisar antara 0,007 hingga 0,15. 

Pati termodifikasi ganda dengan DS lebih 
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tinggi dari 0,1 benar-benar larut dalam air 

dingin hingga 25% konsentrasi pati. Studi 

ini menunjukkan bahwa hidroksipropilasi 

dan hidrolisis memiliki efek sinergis tidak 

seperti modifikasi individu (Ehara et al., 

2018). Pati sagu termodifikasi ganda dapat 

diterapkan pada cetakan celup untuk 

pengolahan makanan dan farmasi karena 

viskositas kelarutannya yang tinggi dan 

kecenderungan retrogradasi yang rendah 

(Fouladi & Nafchi, 2014). 

Penelitian tentang viskositas sagu 

juga telah dilakukan oleh (Adawiyah dkk., 

2013). Konsentrasi transisi sol-gel pasta 

pati sagu ditemukan pada konsentrasi yang 

lebih rendah daripada pati aren. Pada 

konsentrasi tinggi, gel dari pati aren lebih 

kaku dibandingkan dengan sagu. Sifat 

putus dan profil tekstur dari kedua gel pati 

juga jelas berbeda, menunjukkan bahwa 

mereka cocok untuk aplikasi yang berbeda. 

Wijayanti dkk. (2017) menyimpulkan  

bahwa penambahan tepung sagu 2% pada 

yoghurt memberikan hasil terbaik dengan 

viskositas 1750,75 cP, overrun 25,14%, 

kecepatan leleh 39,13 menit/50 g, total 

solid 36,20% dan memberikan kualitas 

terbaik pada es krim yoghurt. Pati sagu juga 

menambah kualitas bihun sagu karena 

viskositasnya yang baik (Herawati dkk., 

2018). Hal ini sesuai dengan temuan 

property fungsional pati sagu yang telah 

dirangkum oleh (Syafutri, 2015). 

Peningkatan porositas dan kuat tekan 

mungkin disebabkan oleh penambahan pati 

sagu yang mengubah sifat reologi slurry 

dari sifat Newtonian menjadi pseudoplastis 

(Deng dkk., 1993; Okazaki, 2018). Hal ini 

menghasilkan nilai viskositas yang lebih 

tinggi, sehingga memungkinkan konstruksi 

kerangka sel yang lebih halus dan seragam 

meskipun dengan adanya pori-pori mikro 

pada struktur. Temuan ini berkontribusi 

pada kuat tekan yang lebih tinggi pada 

bahan (Jamaludin dkk., 2014). 

Panduan praktikum viskositas 

dengan menggunakan bahan sagu juga 

telah dilakukan oleh penelitian 

sebelumnya. Materi yang dibelajarkan 

adalah koloid (Jusuf dkk., 2020). Materi ini 

juga telah dibelajarkan pada pembelajaran 

IPA pada kelas kimia dengan panduan 

praktikum membuat papeda (Mayuni dkk., 

2019). Sebagai salah satu bahan makana 

pokok dari Indonesia, sagu memang 

popular dengan masakan papeda yang 

disantap dengan kuah merah (Deng dkk., 

1993; Rana, 2014; Simanjuntak, 2015). 

Penelitian tentang viskositas pati sagu 

dengan olahan papeda menjadi penting 

untuk dilakukan di sekolah agar peserta 

didik memahami viskositas pada pati sagu 

dan pemanfaatannya di dunia kuliner. 

SIMPULAN DAN SARAN 

Dapat disimpulkan bahwa sagu yang 

diolah menjadi papeda dapat dijadikan 

bahan alternatif praktikum Fisika untuk 

percobaan viskositas. Untuk Papeda 

dengan suhu 550𝐶 diperoleh koefisien 

viskositas sebesar 3485 𝑥 10−3𝑁𝑠/𝑚2. 

Dalam pembuatan papeda ini masih sangat 

konvensional, sehingga praktikan (siswa) 

yang melakukan praktikum harus mampu 

menyiapkan bahan dengan baik dan benar, 

sehingga diharapkan penelitian selanjutnya 

dapat membuat papeda ini menjadi 

kemasan sachet untuk mempermudah siswa 

dalam pengambilan data viskositas papeda. 
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