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ABSTRACT

This review aimed to examine shelf-life estimation using the Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT) method
for various types of non-wheat flours, such as corn flour, cassava granules, banana flour, oyster mushroom flour, wikau
maombo flour, durian seed flour, and coconut milk powder, stored in different types of packaging. The results indicated
that flours packaged in polypropylene (PP) had a longer shelf life compared to those packaged in polyethylene (PE).
Cassava granules, durian seed flour, and wikau maombo flour packaged in PP showed estimated shelf lives of 693
days, 536 days, and 318-434 days (PP 0.06-0.08), respectively. In contrast, oyster mushroom flour, banana flour, and
composite flours packaged in PE had shorter shelf lives of 114 days, 138 days, and 154 days, respectively. The shelf life
of non-wheat flour products was influenced by several factors, including packaging type, storage temperature, relative
humidity (RH), and moisture content.

Keywords: Shelf life, ASLT, Flour
ABSTRAK

Review ini bertujuan untuk mengetahui pendugaan umur simpan dengan metode ASLT (Accelerated shelf life
testing) terhadap beberapa jenis tepung non-terigu seperti tepung jagung, granula ubi kayu, tepung pisang, tepung
jamur tiram, tepung wikau maombo, tepung biji durian dan tepung santan kelapa yang disimpan dalam berbagai jenis
kemasan. Hasil review ini menyatakan bahwa jenis tepung yang dikemas menggunakan kemasan PP memiliki umur
simpan yang lebih lama dibandingkan dengan kemasan PE. Granula ubi kayu, tepung biji durian dan wikau maombo
yang dikemas menggunakan kemasan PP memiliki umur simpan sebesar 693 hari, 536 hari dan 318 hari (PP 0,06)- 434
hari (PP 0,08). Sedangkan tepung jarum tiram putih, tepung pisang, dan tepung komposit yang dikemas menggunakan
kemasan PE memiliki umur simpan sebesar 114 hari, 138 hari dan 154 hari. Umur simpan produk tepung non-terigu
dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti jenis kemasan, suhu, RH (kelembaban) dan kadar air.

Kata kunci: Umur simpan, ASLT, Tepung
PENDAHULUAN

Permasalahan pangan dan gizi pada masyarakat mengalami perkembangan yang sangat cepat dan
kompleks. Peningkatan lingkungan global seperti adanya global climate change serta meningkatnya harga
minyak dunia telah mendorong kompetisi dalam penggunaan hasil pertanian seperti sumber pangan, sumber
energi (fuel) dan pakan ternak (feed) yang cukup pesat, yang dapat mengancam sumber ketersedian

ketahanan pangan serta gizi nasional (Djafar, 2007).
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Tepung merupakan produk antara dari komoditas pangan karbohidrat yang memiliki umur simpan relatif

lebih lama dibandingkan dengan produk segar dan fleksibel digunakan sebagai bahan pembuatan berbagai
produk pangan. Tepung merupakan sumber pangan yang sangat dibutuhkan di kalangan masyarakat untuk
memenuhi sumber pangan dengan kandungan karbohidrat sebagai sumber kalori. Pembuatan tepung
biasanya memanfaatkan gandum sebagai tepung terigu untuk pembuatan berbagai macam produk sumber
karbohidrat. Upaya pemenuhan kebutuhan pangan harus terus dilakukan untuk meningkatkan kualitas
terhadap pangan lokal. Untuk itu perlu mencari alternatif dengan memanfaatkan bahan baku lokal dalam
pembuatan tepung-tepungan (Ambarsari, 2008). Bahan pangan lokal yang dapat dimanfaatkan sebagai
pembuatan tepung yaitu sagu, talas, jagung, keladi, ubi jalar, ubi singkong dan lain sebagainya.

Umur simpan produk pangan merupakan rentang waktu dari masa produksinya hingga masa konsumsi
dimana produk masih dalam kondisi layak untuk digunakan (Handayani 2013). Rentang waktu suatu produk
menjadi tanggung jawab produsen karena mutu yang dijanjikan harus sesuai dengan harapan konsumen
ketika mengonsumsi produk tersebut. Umur simpan produk harus ditentukan agar supaya waktu penggunaan
terbaik produk dapat diketahui. Untuk menentukan umur simpan produk dapat dilakukan pendugaan umur
simpan dengan metode akselerasi, yaitu metode pendugaan umur simpan dengan cara mempercepat
kerusakan mutu, salah satunya dengan perlakuan suhu tinggi. Metode akselerasi atau Accelerated Shelf-Life
Testing (ASLT) merupakan salah satu metode alternatif untuk prediksi umur simpan produk. Metode ini
umumnya dapat dilakukan dengan menggunakan dua pendekatan model, yaitu model Arrhenius untuk produk
yang sensitif terhadap perubahan suhu penyimpanan dan model kadar air kritis untuk produk yang mudah
rusak karena penyerapan air dari lingkungan selama penyimpanan (Labuza, 1982). Prediksi umur simpan
dengan metode ini dilakukan pada kondisi lingkungan yang ekstrim dimana produk pangan disimpan pada
kelembaban dan suhu yang lebih tinggi yang menyebabkan kerusakan produk pangan yang sangat cepat.
Waktu yang singkat dan akurasi yang baik merupakan keutamaan dari metode akselerasi (Arpah, 2001).
Tepung merupakan produk kering dengan sifat higroskopis sehingga rentan terhadap kondisi uap dari
lingkungan, sehingga dapat mempengaruhi tingkat kerusakan tepung selama penyimpanan. Menurut Buckle
(1987), pada prinsipnya berbagai jenis tepung, mempunyai sifat higroskopis sehingga selama mudah
mengalami kerusakan akibat penyerapan uap air dari lingkungannya. Oleh karena itu dilakukan prediksi umur
simpan menggunakan metode ASLT pada berbagai jenis tepung berdasarkan bahan baku pembuatannya.
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Faktor-Faktor Yang Mempengaruhi Umur Simpan

1. Suhu Penyimpanan

Syarif dan Halid (1993) menjelaskan bahwa suhu merupakan salah satu faktor yang dapat
mempengaruhi perubahan mutu suatu produk. Semakin tinggi suhu penyimpanan yang digunakan, maka laju
reaksi berbagai senyawa kimia yang terkandung dalam produk pangan akan semakin cepat. Oleh karena itu
dalam menduga kecepatan penurunan mutu produk pangan selama penyimpanan perlu memperhitungkan
faktor suhu penyimpanan. Penyimpanan produk dalam suhu ruang dapat berubah dari waktu ke waktu,
keadaan suhu penyimpanan seperti ini dapat mempermudah dalam pendugaan laju penurunan mutu
makanan dengan persamaan Arrhenius. Suhu merupakan faktor yang sangat berpengaruh terhadap
perubahan mutu produk selama penyimpanan, semakin tinggi suhu penyimpanan dapat meningkatkan laju
reaksi senyawa kimia di dalam bahan pangan akan semakin cepat (Ruliawan, 2014). Penggunaan suhu
penyimpanan yang bervariasi dapat menghambat atau mempercepat reaksi kimia, reaksi enzimatis atau
pertumbuhan mikroba pada jenis-jenis produk tertentu (Effendi, 2012).

Kelembaban Relatif (RH)

Selama penyimpanan produk, kelembaban relatif (RH) suatu ruangan dapat mempengaruhi terhadap
kondisi umur simpan suatu produk (Budijanto et al., 2010). Kelembaban relatif (RH) lingkungan merupakan
faktor yang mempengaruhi umur simpan, karena kondisi lingkungan dengan kelembaban relatif (RH) yang
tinggi mengindikasikan kandungan uap di udara lebih banyak sehingga akan terjadi penyerapan uap air ke
dalam bahan dibandingkan kondisi kelembaban relatif (RH) yang lebih rendah. Pada bahan pangan yang
bersifat higroskopis, semakin tinggi RH lingkungan penyimpanan, semakin banyak uap air yang diserap oleh
bahan pangan sehingga mempercepat kerusakan mutu terutama parameter tekstur (Kurniawan et al., 2010).
Semakin rendah kelembaban relatif (RH) tempat penyimpanan produk maka umur simpan produk semakin
panjang (Jacoeb et al., 2010).

Kadar Air

Hamzah (2010) menyatakan bahwa kadar air merupakan salah satu karakteristik yang sangat penting
pada bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi kenampakan, tekstur dan cita rasa pada bahan pangan
tersebut. Kadar air yang terkandung dalam bahan pangan juga dapat menentukan kelayakan suatu bahan
pangan untuk dapat dikonsumsi, kadar air yang tinggi mengakibatkan terjadinya proses kerusakan yang
disebabkan karena perkembangbiakan mikroorganisme patogen dalam bahan pangan.

Tepung memiliki nilai kadar air dan aktivitas air yang rendah sesuai dengan nilai kadar air yang
terdapat dalam tepung terigu menurut SNI 01-3751-2006 dengan nilai kadar air maksimal 14,5% (b/b) dan nilai

aktivitas air (aw) sebesar 0,72, sehingga dapat disimpan relatif lebih lama dalam suhu ruang (Kusnandar,
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2010). Kerusakan yang terjadi pada produk tepung berkaitan dengan proses penyerapan uap air dari

lingkungan melalui kemasan, sehingga beberapa jenis mikroorganisme dapat berkembang biak. Suatu produk
pangan memiliki nilai ambang batas untuk kadar air yang dapat ditolerir. Apabila secara organoleptik kadar air
produk pangan tidak diterima oleh konsumen maka produk tersebut telah mencapai kadar air kritisnya. Bakteri
membutuhkan aw=0,91, sedangkan khamir aw=0,87-0,91 dan kapang aw=0,80-0,87. Untuk menyimpan
bahan pangan kering, kadar air rendah menjadi prasyarat terpenting (Ennet et al., 2012).
Kemasan

Kemasan berfungsi untuk memperpanjang umur simpan produk pangan (Arpah 2001). Jenis kemasan
yang digunakan terhadap suatu produk akan menghambat uap air yang berasal dari lingkungan untuk keluar
masuk ke dalam produk sehingga produk akan terhindar dari kerusakan fisik maupun kimia (Tryanti et al.,
2013). Penggunaan kemasan yang memiliki daya tembus atau permeabilitas uap air yang rendah merupakan
jenis kemasan yang baik untuk digunakan sebagai pelindung produk. Menurut Mustafidah et al. (2015),
menyatakan produk tepung-tepungan memiliki sifat yang mudah menyerap air dari udara atau bersifat
higroskopis. Tingkat permeabilitas kemasan yang tinggi dapat menyebabkan pendeknya umur simpan akibat
proses transfer uap air dari lingkungan ke dalam tepung. Salah satu cara untuk mengurangi masuknya uap air
ke dalam produk yaitu menggunakan kemasan yang memiliki tingkat permeabilitas uap air yang rendah untuk
menghambat penurunan mutu produk. Kemasan yang sering digunakan untuk melindungi produk tepung-
tepungan dari faktor luar adalah LDPE dan PP.
Umur Simpan Produk Tepung Non-Terigu Dalam Kemasan

Umur simpan suatu produk bahan pangan seringkali menjadi masalah dalam industri pangan baik
dalam pengembangan dan pemasaran produk, sehingga perlu dilakukan prediksi umur simpan setiap produk
yang bertujuan untuk memberikan sumber informasi kelayakan untuk dapat dikonsumsi oleh masyarakat
(Wulandari et al., 2013). Metode ASLT yang sering digunakan untuk pendugaan umur simpan adalah model
kadar air kritis dan model Arrhenius. Model kadar air kritis diterapkan untuk pendugaan umur simpan produk
pangan yang rusak oleh adanya penyerapan air oleh produk. Model ini terutama untuk produk pangan yang

kering seperti tepung-tepungan dan produk kering lainnya.
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Tabel 1. Umur simpan tepung berdasarkan bahan baku

Jenis Suhu Kadar  Kadar Umur
Jenis produk Kemasan envimpanan airawal airkritis Metode  Simpan Sumber
peryme (%) (%) (hari)
Tepung PE
komposit .
(keladi dan 25°C 450 14 Amhenus 154  Cisapethet
» al., 2015
ubi jalar)
Tepung
santan . 27% . Aisyah,
kelapa 0 3,01 5,76 Arrhenius 68 2015
Tepung Kantong kain 102
pisang PE 0 , 138 Larasati et
PErangkap 0 C 1012 1366 Arhenius 7 o006
Tepung PE
jamur tiram o . Astuti ef al.,
outih 30°C 8,52 10,14 Arrhenius 114 2019
Tepung PP 0,06 11,11 318 _
wikau PP 0,08 30°C 10,27 Isoterm 434 Wahyuni et
maombo 11,28 SOrpsi al., 2020
Granulaubi  LDPE 256
kayu MDPE o Isoterm 427 Sugiyono et
PP 30°C 492 B2 s 693 al, 2012
Tepung Kemasan
jagung (nix dengan .
tamalization) permeabiltas  30°C 65 1214 oM ng  Musita,
05 sorpsi 2020
Tepung biji LDPE 134
durian HDPE R Isoterm 230 Mulyati,
PP 28°C 1213 16,07 sorpsi 536 2018
Tepung
jagung 5,37 Isoterm 153
kuning instan o ) Rahmawati.,
Tepung PP 28°C 13 Sorpsi 2010
jagung putih 5,45 107
instan
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Tabel 2. Perubahan karakteristik fisik selama penyimpanan

Perubahan karakteristik selama penyimpanan

i Sumber
Jenis produk Karakteristik awal Karakteristik akhir

Tepung komposit 1. Tekstur lembut 1. Tekstur menggumpal Elisabeth et al.,

(keladi dan ubi jalar) 2. Warna putih kecokelatan 2. Warna putih lebih cokelat 2015

Tepung santan Aroma tengik lemah Aroma lebih tengik Aisyah, 2015

kelapa

Tepung pisang Tekstur remah Tekstur menggumpal Larasati et al.,
2006

Tepung jamur tiram 1. Warna normal kecokelatan 1. Warna putih lebih cokelat  Astuti et al., 2019

putih 2. Aroma tengik tercium sangat 2. Aroma tengik tercium

lemah lemah

Granula ubi kayu 1. Tekstur kompak dan keras 1. Tekstur menggumpal Sugiyono et al.,
2. Warna putih agak 2.- 2012

kecokelatan
Tepung biji durian Tekstur lembut Tekstur menggumpal Mulyati, 2018
Tepung jagung Tidak bejamur Mengalami  pertumbuhan
kuning instan kapang

Rahmawati, 2010

Tepung jagung putih  Tidak berjamur Mengalami  pertumbuhan
instan kapang

Berdasarkan Tabel 1 menunjukan bahwa umur simpan pada masing-masing jenis produk tepung non-
terigu memiliki lama penyimpanan yang bervariasi. Umur simpan produk tepung non-terigu dapat disebabkan
karena beberapa faktor seperti jenis kemasan, kadar air awal dan kadar air kritis produk tepung selama
penyimpanan. Jenis tepung yang dikemas menggunakan kemasan PP memiliki nilai umur simpan yang lebih
lama seperti tepung wikau maombo dengan umur simpan sebesar 318 hari (PP 0,06)-434 hari (PP 0,08),
granula ubi kayu dengan umur simpan sebesar 693 hari dan tepung biji durian dengan umur simpan sebesar
536 hari. Sedangkan jenis tepung yang dikemas menggunakan kemasan PE rentan memiliki nilai umur
simpan yang lebih rendah seperti tepung komposit yang memiliki nilai umur simpan 154 hari, tepung jamur
dengan umur simpan 114 hari dan tepung pisang dengan umur simpan 138 hari (PE rangkap 1)-144 (PE
rangkap 2). Hal ini dapat disebabkan karena tingkat permeabilitas kemasan yang berbeda. Kemasan PP
memiliki tingkat permeabilitas yang lebih rendah sehingga tingkat keluar masuk udara dari lingkungan ke
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dalam produk lebih lambat. Kemasan PP yang memiliki tingkat ketebalan yang lebih tinggi dapat mencegah

adanya udara ataupun uap air yang masuk (tingkat permeabilitas lebih rendah). Sedangkan kemasan PE
memiliki tingkat permeabilitas yang lebih tinggi daripada kemasan PP, sehingga uap air atau udara rentan
keluar masuk ke dalam produk. Oleh karena itu, untuk memperpanjang umur simpan suatu produk tepung
non-terigu maka perlu untuk memperhatikan tingkat permeabilitas kemasan yang digunakan (Herawati, 2008).

Berdasarkan Tabel 1 nilai kadar air awal dan nilai kadar air kritis pada beberapa jenis tepung juga
bervariasi, sehingga didapatkan pula nilai umur simpan yang bervariasi. Pada jenis tepung komposit yang
dikemas meggunakan kemasan PE memiliki nilai umur simpan yang lebih lama daripada jenis tepung jagung
kuning instan dan tepung jagung putih instan yang dikemas menggunakan kemasan PP, Hal ini disebabkan
karena tepung komposit memiliki nilai kadar air awal (mutu awal) yang lebih rendah di bandingkan dengan
tepung jagung kuning instan dan tepung putih instan. Penentuan umur simpan juga dapat dipengaruhi karena
laju penurunan mutu produk mencapai titik kritisnya serta nilai mutu awal yang rendah (Herawaty, 2008).
Produk tepung yang kering sangat rentan mengalami kerusakan akibat proses penyerapan air dari luar. Jika
kenaikan kadar air tepung diakibatkan karena proses penyerapan uap air dari lingkungan sehingga mencapai
kadar air kritis, maka tepung tersebut diasumsikan akan mengalami kerusakan. Perubahan kadar air pada
bahan pangan terjadi karena adanya perbedaan kelembaban lingkungan dengan sampel yang menyebabkan
tekanan parsial uap air yang akan terus berubah sampai terjadi kesetimbangan. Ketika tekanan uap air pada
lingkungan lebih besar daripada tekanan uap air yang terkandung dalam kemasan, maka akan terjadi proses
difusi yang dimana uap air dari lingkungan akan berpindah ke dalam sampel produk (Mustafidah dan
Widjanarko, 2015).

Berdasarkan Tabel 2, menunjukan bahwa tepung non-terigu selama penyimpanan mengalami
perubahan karakteristik fisik yang disebabkan oleh faktor lingkungan maupun komponen yang terkandung
dalam bahan pangan tersebut. Selama penyimpanan tepung non-terigu mengalami penggumpalan terhadap
tekstur. Hal ini disebabkan karena tepung non-terigu mengalami penyerapan uap air air dari lingkungan
sehingga terjadi kenaikan kadar air yang menyebabkan terjadinya penggumpalan. Arpah dalam Fitria (2007)
menyatakan bahwa kerusakan tekstur selama penyimpanan merupakan reaksi deteriosasi yang umumnya
pertama kali terjadi pada produk pangan kering, karena produk ini sangat sensitif dengan perubahan kadar air
selama penyimpanan. Peningkatan kadar air ini disebabkan oleh sifat alami tepung yang higroskopis, yaitu
mudah menyerap air dari lingkungannya untuk mencapai kondisi kesetimbangan. Selain itu, perbedaan
kelembaban lingkungan dengan sampel tepung menyebabkan perbedaan tekanan parsial uap air. Tekanan
parsial uap air yang lebih besar dari lingkungan akan menyebabkan uap air dari lingkungan berpindah ke

dalam sampel tepung (Mustafidah dan Widjanarko, 2015). Kenaikan kadar air juga dapat menyebabkan
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terjadinya pertumbahan kapang pada tepung non-terigu sebagaimana terdapat pada tepung jagung selama

penyimpanan sebagai titik kritis produk tepung selama penyimpanan.

Produk tepung non-terigu selama penyimpanan juga mengalami perubahan warna akibat reaksi
pencokelatan atau maillard. Reaksi Maillard adalah reaksi yang terjadi antara karbohidrat, khususnya gula
pereduksi dengan gugus amina primer. Reaksi Maillard merupakan reaksi antara gugus amino dari protein
dengan suatu aldosa atau ketosa membentuk senyawa basa schiff, kemudian terjadi perubahan menurut
reaksi Amadori menjadi amino ketosa. Degradasi reaksi Amadori membentuk turunan furfuraldehid
menghasilkan reaksi antara metil a-dikarbonil dan a-dikarboksil. Polimerisasi senyawa aldehid tersebut
menghasilkan senyawa melanoidin dan premelanoidin. Produk melanoidin berwarna cokelat gelap, sedangkan
produk premelanoidin berwarna lebih terang dan berat molekulnya lebih rendah. Hasil reaksi tersebut
(senyawa melanoidin dan premelanoidin) menghasilkan produk pangan berwarna coklat yang dijadikan
sebagai indikasi penurunan mutu (Arsa, 2016). Beberapa jenis tepung yang memiliki kandungan asam lemak
yang cukup tinggi juga dapat mengalami perubahan aroma yang disebabkan karena proses oksidasi lemak.
Peningkatan kadar asam lemak bebas disebabkan terjadinya reaksi hidrolisa lemak sehingga asam lemak
bebas akan mudah menguap, produk berbau tengik, dan menyebabkan rasa tidak enak pada produk sehingga

mengakibatkan mutu produk menurun (Swastika, 2009).

KESIMPULAN

Hasil review menunjukkan jenis tepung serta pengunaan jenis kemasan dapat mempengaruhi
terhadap umur simpan. Kemasan dapat berfungsi untuk menghambat kerusakan produk dari pengaruh uap air
dari lingkungan selama penyimpanan. Semakin rendah nilai konstanta permeabilitas suatu kemasan maka
kemampuan terhadap penyerapan uap air dari luar kemasan semakin besar sehingga umur simpan produk
pangan dalam kemasan tersebut semakin lama. Suhu serta kelembaban dapat berperan dalam pendugaan

umur simpan. Proses transfer air dari lingkungan ke dalam produk dapat mempengaruhi masa simpan tepung.
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