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INTISARI

Spice Cookies merupakan salah satu inovasi produk pangan darurat yang terbuat
dari empat macam tepung yaitu tepung terigu, kacang hijau, maizena dan hati
ayam. Penurunan kualitas cookies dapat diamati dari penurunan kekerasan atau
kerenyahan yang sangat berpengaruh terhadap umur simpan, sehingga
pendugaan umur simpan Spice Cookies perlu dilakukan sebagai informasi untuk
jaminan mutu pada saat produk sampai ke tangan konsumen. Pendugaan umur
simpan produk kering seperti Spice Cookies yang memiliki sifat mudah menyerap
air dilakukan menggunakan metode ASLT (Accelerated Shelf-Life Testing) model
pendekatan kadar air kritis dengan jenis kemasan metalized plastic. Tujuan
penelitian ini adalah untuk menduga umur simpan produk Spice Cookies dari tiga
formulasi (F6, F7 dan F8). Penelitian ini dilakukan melalui dua tahap, tahap
pertama merupakan proses pembuatan Spice Cookies dan pengujian awal
meliputi analisis nilai kalori, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar
karbohidrat, kadar kalsium (Ca), zat besi (Fe) dan seng (Zn). Penelitian tahap dua
adalah pendugaan umur simpan dengan menggunakan metode ASLT model
pendekatan kadar air kritis. Tahapan penelitian pendugaan umur simpan
menggunakan metode ASLT model pendekatan kadar air kritis meliputi
pengukuran kadar air awal (Mo), kadar air kirtis (Mc), kadar air kesetimbangan
(Me), penentuan kemiringan kurva sorpsi isotermis air, uji ketepatan model sorpsi
isotermis air, penentuan nilai variabel pendukung dan perhitungan umur simpan
berdasarkan teori Labuza. Kadar air kritis (Mc) cookies F6 sebesar 0,03580 g H,O/
g padatan, cookies F7 sebesar 0,03203 g H,O/ g padatan dan cookies F8 sebesar
0,05898 g H,O/ g padatan. Kadar air kesetimbangan (Me) tertinggi terdapat pada
jenis garam BaCl, dengan RH (90,3). Me cookies F6 sebesar 0,21226 g H.O/ g
padatan, cookies F7 sebesar 0,21249 g H,O/g padatan, cookies F8 sebesar
0,31249 g H,O/ g padatan. Model yang tepat untuk menggambarkan kondisi
sebenarnya pada tiga formula cookies adalah model Henderson dengan nilai MRD
yang diperoleh untuk cookies F6 adalah 6,11, cookies F7 adalah 4,31 dan cookies
F8 adalah 3,09. Nilai permeabilitas kemasan metalized plastic adalah 0,0054
H.O/hari/m?.mmHg. Pendugaan umur simpan untuk formulasi cookies F6 adalah
selama 141,23 hari, cookies F7 selama 143,11 hari dan cookies F8 selama 136,52
hari.

Kata kunci : Pangan darurat; cookies; pendugaan umur simpan; metode ASLT,;
kadar air kritis
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