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PENDUGAAN UMUR SIMPAN BISKUIT SONECA MENGGUNAKAN
METODE Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT)
PENDEKATAN KADAR AIR KRITIS

SHAFIRA SUCI UTAMI
1533010020

INTISARI

Umur simpan merupakan salah satu informasi yang wajib dicantumkan pada
kemasan produk pangan. Pendugaan umur simpan produk pangan dapat
dilakukan secara konvensional (Extended Storage Studies) dan akselerasi
(Accelerate Shelf-life Testing). Pendugaan umur simpan secara ASLT dapat
dilakukan menggunakan pendekatan kadar air kritis terutama untuk produk yang
mudah rusak oleh penyerapan air. Salah satu produk yang mudah rusak oleh
penyerapan air adalah biskuit. Informasi mengenai pendugaan umur simpan dan
penggunaan kemasan yang tepat untuk biskuit tepung buah pedada dan tepung
mocaf (soneca) belum diketahui. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui
umur simpan biskuit soneca yang dikemas menggunakan tiga kemasan yang
berbeda yakni kemasan plastik Polypropilen (pp), Metalized plastic, dan
Aluminium foil. Metode penentuan umur simpan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah dengan menggunakan metode ASLT pendekatan kadar air
kritis. Berdasarkan penelitian diketahui kadar air kritis biskuit diperoleh ketika
kadar air produk mencapai 0,0812 (g H20/g) kurva sorpsi iso termis biskuit yang
diperoleh dapat diekpresikan dengan baik menggunakan persamaan model
Hasley. Pendugaan umur simpan dilakuakan pada kondisi penyimpanan dengan
suhu 30°C dan RH 75%. Dari hasil penelitian diketahui prediksi umur simpan
biskuit dengan kemasan metalized plastic VM-PET adalah selama 17,76 bulan
dengan kemasan aluminium foil adalah selama 19,85 bulan dan menggunakan
kemasan plasti PP adalah selama 1,72 bulan. Oleh karena itu diketahui umur
simpan yang paling baik adalah pada penggunaan kemasan Aluminium foil.

Kata Kunci: Biskuit, Umur simpan, ASLT, dan Kadar air Kritis
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