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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kemasan
polypropylene dan polyethylene terepthalate terhadap umur simpan Spreadable
Cheese Analogue.

Metode penelitian ini menggunakan metode Arrhenius. Faktor utama adalah
lama penyimpanan selama 21 hari dengan suhu 15°C, 25°C, dan 35°C . Parameter
pengamatan pada penelitian ini adalah analisis kimia yaitu kadar protein
menggunakan metode Kjeldahl, analisis mikrobiologi menggunakan metode Total
Plate Count (TPC) serta uji organoleptik.

Hasil penelitian menunjukan bahwa berdasarkan parameter mikrobiologi
umur simpan terbaik pada kemasan polypropylene pada suhu 15°C adalah 19 hari.
Berdasarkan parameter kadar protein, umur simpan terbaik pada kemasan
polypropylene pada suhu 15°C, 25°C, dan 35°C adalah 22 hari. Pada parameter
tekstur, umur simpan terbaik yaitu pada kemasan polyethylene terepthalate pada
suhu 15°C selama 20 hari. Pada parameter aroma, umur simpan terbaik yaitu pada
kemasan polypropylene pada suhu 15°C selama 100 hari. Sedangkan pada
parameter rasa, umur simpan terbaik yaitu pada kemasan polypropylene pada suhu
15°C selama 64 hari.

Kata Kunci : Spreadable Cheese Analogue, Umur Simpan, PP, PET



PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi
masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, dan (6) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang.

Keju sebagai produk dengan bahan dasar susu, merupakan alternatif yang
dapat digunakan untuk memenuhi kebutuhan protein. Di Indonesia, konsumsi keju
masih plastikang. Hal ini disebabkan harga keju yang masih mahal di pasaran.
Untuk memenuhi kebutuhan keju, maka produksi keju dalam negeri perlu
ditingkatkan. Produsen keju haruslah memberikan alternatif produk keju berharga
murah dan memiliki kualitas yang tinggi agar lebih terjangkau oleh masyarakat
umum.

Menurut Damayanthi (2015), keju merupakan pangan sumber protein dan
sumber kalsium. Namun kandungan asam lemak jenuh yang tinggi pada keju
menjadi pembatas bagi sebagian orang untuk mengkonsumsinya.

Menurut Septiarini (2003), keju adalah satu produk hasil fermentasi yang
berbahan dasar susu dan diproduksi berbagai rasa dan bentuk. Keju merupakan
protein susu yang digumpalkan dimana penggumpalan ini terjadi karena adanya
enzim rennet (atau enzim lain yang cocok) atau melalui fermentasi asam laktat.

Cheese Analogue adalah subsitusi, tiruan sekaligus alternatif lain dari keju.
Cheese Analogue terdiri dari protein susu maupun non susu dan minyak pengganti
atau lemak susu yang sebagai pengganti padatan susu. Kelebihan Cheese Analogue

antara lain: tidak mengandung kolesterol, rendah natrium, mengandung protein



yang bisa lebih tinggi maupun lebih rendah, bebas laktosa, dan dapat menurunkan
biaya produksi (Fawcett, 2006).

Cheese analogue diperkirakan akan mendapat penerimaan baik dari beberapa
golongan masyarakat yang memerlukan diet tertentu, misalnya orang yang
mengalami kolesterol sehingga tidak diperbolehkan mengkonsumsi makanan yang
tinggi lemak. Selain itu, Cheese Analogue harga jualnya lebih rendah.

Penentuan umur simpan produk pangan dapat dilakukan dengan menyimpan
produk pada kondisi penyimpanan yang sebenarnya. Cara ini menghasilkan hasil
yang tepat, namun memerlukan waktu yang lama dan biaya yang besar. Kendala
yang sering dihadapi oleh industri dalam penentuan umur simpan suatu produk
adalah masalah waktu, karena bagi produsen hal ini akan mempengaruhi jadwal
launching suatu produk pangan. Oleh karena itu, diperlukan metode pendugaan
umur simpan cepat, mudah, murah, dan mendekati umur simpan yang sebenarnya
(Kusnandar, 2012).

Institude of Food Technologist (1974) dalam Arpah (2001) mendefinisikan
umur simpan produk pangan sebagai selang waktu antara saat produksi hingga saat
konsumsi dimana produk berada dalam kondisi yang memuaskan pada sifat-sifat
penampakan, rasa, aroma, tekstur, dan nilai gizi, sedangkan National Food
Prosessor Association mendefinisikan umur simpan sebagai kualitas produk secara
umum yang dapat diterima untuk tujuan seperti yang diinginkan oleh konsumen
dan selama bahan pengemas masih memiliki integritas serta memproteksi isi

kemasan.



Faktor yang sangat berpengaruh terhadap penurunan mutu produk pangan
adalah perubahan kadar air dalam produk. Kandungan air dalam bahan pangan,
selain mempengaruhi terjadinya perubahan fisik juga ikut menentukan kandungan
mikroba pada pangan. Selain kadar air, kerusakan produk pangan juga disebabkan
oleh ketengikan akibat terjadinya oksidasi atau hidrolisis komponen bahan pangan.
Tingkat kerusakan tersebut dapat diketahui melalui analisis Tio Barbituric Acid
(TBA). Kerusakan lemak selain menaikkan nilai peroksida juga meningkatkan
kandungan malonaldehida. Malonaldehida merupakan suatu bentuk aldehida yang
berasal dari degradasi lemak. Malonaldehida yang terkandung pada suatu bahan
pangan diukur sebagai angka TBA (Arpah 2001). Kandungan mikroba, selain
mempengaruhi mutu produk pangan juga menentukan keamanan produk tersebut
saat dikonsumsi. Pertumbuhan mikroba pada produk pangan dipengaruhi oleh
faktor intrinsik dan ekstrinsik. Faktor intrinsik mencakup keasaman (pH), aktivitas
air (aw), equilibrium humidity (eh), kandungan nutrisi, struktur biologis, dan
kandungan antimikroba. Faktor ekstrinsik meliputi suhu penyimpanan, kelembapan
relatif, serta jenis dan jumlah gas pada lingkungan (Arpah 2001).

Nurminah (2002) bahan kemasan plastik dibuat dan disusun melalui proses
yang disebabkan polimerisasi dengan menggunakan bahan mentah monomer, yang
tersusun sambung-menyambung menjadi satu dalam bentuk polimer. Kemasan
plastik memiliki beberapa keunggulan yaitu sifatnya kuat tapi ringan, inert, tidak
karatan dan bersifat termoplastis (heat seal) serta dapat diberi warna.

Nurminah (2002) kelemahan bahan ini adalah adanya zat-zat monomer dan

molekul kecil lain yang terkandung dalam plastik yang dapat melakukan migrasi ke



dalam bahan makanan yang dikemas. Berbagai jenis bahan kemasan lemas seperti
misalnya polietilen, polipropilen, nilon poliester dan film vinil dapat digunakan
secara tunggal untuk membungkus makanan atau dalam bentuk lapisan dengan
bahan lain yang direkatkan bersama. Kombinasi ini disebut laminasi. Sifat-sifat
yang dihasilkan oleh kemasan laminasi dari dua atau lebih film dapat memiliki sifat
yang unik.

Plastik berisi beberapa aditif yang diperlukan untuk memperbaiki sifat-sifat
fisiko kimia plastik itu sendiri. Bahan aditif yang sengaja ditambahkan itu disebut
komponen non plastik, diantaranya berfungsi sebagai pewarna, antioksidan,
penyerap cahaya ultraviolet, penstabil panas, penurun viskositas, penyerap asam,
pengurai peroksida, pelumas, peliat, dan lain-lain. (Crompton, 1979 dalam
Nurminah, 2002).

Sifat terpenting bahan kemasan yang digunakan meliputi permeabilitas gas
dan uap air, bentuk dan permukaannya. Permeabilitas uap air dan gas, serta luas
permukaan kemasan mempengaruhi jumlah gas yang baik dan luas permukaan yang
kecil menyebabkan masa simpan produk lebih lama. Menurut Erliza dan Sutedja
(1987) dalam Nurminah (2002), plastik dapat dikelompokkan atas dua tipe, yaitu
thermoplastik dan termoset. Thermoplastik adalah plastik yang dapat dilunakkan
berulangkali dengan menggunakan panas, antara lain polietilen, polipropilen,
polistiren dan polivinilklorida. Sedangkan termoset adalah plastik yang tidak dapat
dilunakkan oleh pemanasan, antara lain phenol formaldehid dan urea formaldehid.

Pada kemasan plastik, perubahan fisiko kimia pada wadah dan makanannya

sebenarnya tidak mungkin dapat dihindari. Industri pangan hanya mampu menekan



laju perubahan itu hingga tingkat minimum sehingga masih memenuhi syarat
konsumen. Banyak ragam kemasan plastik untuk makanan dan minuman, beberapa
contoh misalnya: polietilen, polipropilen, polistiren, poliamida, polisulfon,
poliester,  poliuretan,  polikarbonat,  polivinilklorida,  polifenilinoksida,
polivinilasetat, poliakrilonitril dan melamin formaldehid. Plastik diatas dapat
digunakan dalam bentuk lapis tunggal, ganda maupun komposit, dengan demikian
kombinasi dari berbagai ragam plastik dapat menghasilkan ratusan jenis kemasan
(Crompton, 1979 dalam Nurminah 2002).

Polipropilen memiliki sifat-sifat penggunaan yang sangat mirip dengan
polietilen (Brody dalam Budiyanto, 2012). Polipropilen lebih kuat dan ringan
dengan daya tembus uap yang rendah, ketahanan yang baik terhadap lemak, stabil
terhadap suhu tinggi dan cukup mengkilap (Winarno dan Jenie 1983). Polipropilen
bersifat hidrofob, tahan korosi, dan dibuat dari bahan baku yang murah dan mudah
diperoleh. PP mempunyai sifat tidak bereaksi dengan bahan, dapat mengurangi
kontak bahan dengan oksigen, tidak menimbulkan racun, dan mampu melindungi
bahan dari kontaminan. Polipropilen lebih mudah terurai karena memiliki gugus
CH3 pada rantai percabangannya (Sudirman dkk, 2001).

Beberapa jenis plastik yang relatif aman digunakan sebagai kemasan pangan
adalah PP, HDPE, LDPE, dan PET.

Keamanan kemasan dapat dikenali dari logo atau tulisan yang tertera,
misalnya, tulisan ‘aman untuk makanan’ atau food safe / for food use / food grade.
Logo atau tulisan atau kode plastik tersebut biasanya dicetak timbul pada benda

plastik yang bersangkutan. Walaupun begitu, banyak juga kemasan plastik yang



tidak mencatumkan logo atau keterangan apapun sehingga kita sebagai konsumen
harus lebih berhati-hati dalam penggunaannya.

Pendugaan masa kadaluarsa produk dapat diduga dengan cara matematik
yang dihitung berdasarkan penurunan mutu produk dalam waktu tertentu. Ada
beberapa metode yang bisa diaplikasikan untuk menduga masa kadaluarsa tersebut.
Salah satu metode yang umum dipakai adalah menggunakan Model Arrhenius yang
umum digunakan untuk pendugaan masa kadaluarsa produk (Muslim, 2011).

Dalam menduga kecepatan penurunan mutu selama penyimpanan, faktor
suhu harus selalu diperhitungkan. Apabila keadaan suhu penyimpanan tetap dari
waktu ke waktu atau di anggap tetap maka dalam pendugaan umur simpan dapat
digunakan rumus arrhenius (Syarif, 1992).

1.2. Identifikasi Masalah.

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka identifikasi masalah dalam
penelitian ini adalah untuk mengetahui apakah kemasan polyethilen terephthalate
dan polypropylen dapat memperpanjang umur simpan Spreadable Cheese Analog
dengan menggunakan metode Arrhenius.

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian.

Maksud dan tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
kemasan terhadap umur simpan Spreadable Cheese Analogue.
1.4. Manfaat Penelitian.

Manfaat yang dapat diperoleh dari hasil penelitian ini diantaranya yaitu :

1. Dapat menjadi informasi bagi perkembangan ilmu pengetahuan bagi peneliti,

kalangan akademis, dan instansi yang berhubungan dengan teknologi pangan.



2. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai perkembangan ilmu
dan teknologi pengemasan Cheese analogue, sehingga dapat dijadikan
sebagai salah satu pedoman dalam pengemasan Cheese analogue.

3. Meningkatkan nilai ekonomis keju yang selama ini harganya cukup tinggi.

4. Mengetahui umur simpan Cheese analogue dalam kemasan polyethylen
terephthalate dan polypropylen.

1.5. Kerangka Pemikiran.

Menurut Winarno (2008), sifat terpenting bahan kemasan yang digunakan
meliputi permeabilitas gas dan uap air, bentuk dan permukaannya. Permeabilitas
uap air dan gas, serta luas permukaan kemasan mempengaruhi produk yang
disimpan. Jumlah gas yang baik dan luas permukaan yang kecil menyebabkan masa
simpan produk lebih lama. Permeabilitas beberapa film plastik dapat dilihat pada
tabel dibawah ini.

Tabel 1. Permeabilitas dan transmisi beberapa jenis Kemasan

3 2 10
Plastik Daya tembus (cm*/cm?/det/cmHg) x 10

N2 O] CO; H,O

Polyethylene (LDPE) 19 55 352 800

Polyethylene (HDPE) 2,7 10,6 35 130
Polythylene 2,9 11 88 12000

Polyamide (Nylon) 0,1 0,38 1,6 305

Polypropylene (PP) - 23 92 680
Polyvinyl chloride (rigid) 0,4 1,2 10 1560

Polyester (mylar) dan Polyethylen 0,05 0,22 1,53 1300
Terepthalate (PET)

Polyvinylidene chloride 0,0094 0,053 0,29 14
Rubber hydrochloride (pliofilm NO) 0,08 0,3 1,7 240
Polyvinyl acetate - 0,5 - 100000
Ethyl cellulose 8,4 265 2000 130000
Cellulose acetate 2,8 7,8 68 750000

(Sumber : Buckle, et.al, 1987)



Permeabilitas adalah proses larutnya suatu gas di salah satu permukaan
bahan kemasan kemudian berdifusi melewati sisi bahan kemasan lainnya. Laju
transmisi uap air pada kemasan dinyatakan dlam beberapa istilah yaitu WVTR,
WVP, dan WVPM. Putro (2012) menyebutkan laju transmisi uap air atau Water
Vapour Transmission Rate (WVTR) adalah jumlah uap air yang melewati satu unit
permukaan luas dari suatu bahan selama satu satuan waktu pada kondisi suhu dan
RH yang relatif konstan. Berdasarkan American Society for Testing and Materials
(ASTM) E96-80, definisi permeabilitas uap air (water vapor permeability, WVP)
adalah kecepatan atau laju transmisi uap air melalui suatu unit luasan bahan yang
permukaannya rata dengan tebalan tertentu sebagai akibat dari suatu perbedaan unit
tekanan uap antara dua permukaan pada kondisi suhu dan kelembaban tertentu.

Menurut penelitian Budiyanto (2012), kadar air pada masing-masing
perlakuan semakin menurun seiring dengan lamanya penyimpanan. Perlakuan
PE1(polietilen pada suhu dingin) memiliki penurunan tren yang paling kecil dengan
nilai slope yaitu 0,134 ; diikuti oleh AL1(alumunium foil pada suhu dingin) sebesar
0,179 ; PP1(polipropilen pada suhu dingin) sebesar 0,183 ; PE2 (polietilen pada
suhu ruang) sebesar 0,209 ; AL2(alumunium foil pada suhu ruang) sebesar 0,362 ;
PP2 (polipropilen pada suhu ruang) sebesar 0,467.

Hasil penelitian Budiyanto (2012), Uji pendugaan Coliform dilakukan untuk
memastikan bahwa Coliform yang biasanya mengkontaminasi produk melalui air
yang digunakan dalam proses pembuatan produk tidak tumbuh pada produk keju.
Hasil uji pendugaan Coliform pada penyimpanan hari ke-0 dan ke-28 menunjukkan

hasil yang negatif. Hal ini sangat dimungkinkan terjadi karena susu yang digunakan



dalam proses pembuatan keju merupakan susu yang telah dipasteurisasi. Selain itu,
peralatan yang digunakan pada pembuatan keju seperti kain saring, round mould,
sendok, dan peralatan lainnya, telah mengalami proses perebusan terlebih dahulu
untuk membunuh mikroba yang tidak diinginkan. Hasil uji bakteri ini telah
memenuhi syarat yang ditetapkan SNI 7388:2009 dimana batas maksimum
Coliform pada keju sebesar 10 koloni/g (10 CFU/qg).

Pengemasan merupakan bagian integral pada pengolahan makanan modern.
Peran pengemas semakin meningkat secara signifikan pada industri makanan
seiring dengan bertambah luasnya kegiatan pengolahan, pemakaian, dan pemasaran
produk makanan. Pengemasan makanan didefinisikan sebagai suatu sistem industri
dan marketing yang terkoordinasi untuk memasukan makanan ke dalam sebuah
wadah dengan tujuan untuk mewadahi produk, melindungi dan mengawetkan,
memberikan identitas produk, sebagai sarana informasi dan komunikasi, serta
memberi kenyamanan konsumen (Robertson, 1993 dalam Budiyanto, 2012).
Pengertian umum dari kemasan adalah suatu benda yang digunakan untuk wadah
atau tempat yang dapat memberikan perlindungan sesuai dengan tujuannya
(Syarief, dkk. 1989). Suatu pengemasan yang baik dapat menyediakan keamanan
dan menjaga kualitas produk makanan sehingga dapat dijangkau oleh konsumen
dengan biaya yang minimal.

Pengemasan yang sempurna dilakukan untuk mempertahankan mutu dari
suatu produk. Pengemasan terhadap produk bertujuan untuk melindungi produk
dari pengaruh oksidasi dan mencegah terjadinya kontaminasi dengan udara luar.

Hasil pengolahan dapat dikendalikan dengan pengemasan, termasuk pengendalian



cahaya, konsentrasi oksigen, kelembaban, kadar air, perpindahan panas,
kontaminasi serta serangan makhluk hayati (Buckle et.al, 1987 dalam Budiyanto,
2012).

Kerusakan yang disebabkan oleh lingkungan dapat dikontrol dengan
pengemasan. Pengemasan merupakan salah satu cara dalam memberikan kondisi
yang tepat bagi bahan pangan untuk menunda proses kimia dalam jangka waktu
yang diinginkan (Buckle et. al, 1987 dalam Budiyanto 2012). Beberapa faktor yang
perlu diperhatikan dalam pengemasan bahan pangan adalah sifat bahan pangan,
keadaan lingkungan dan sifat bahan kemasan. Gangguan yang paling umum terjadi
pada bahan pangan adalah kehilangan atau perubahan kadar air, pengaruh gas,
cahaya, serta kehilangan atau penambahan citarasa yang tidak diinginkan. Sebagali
akibat perubahan kadar air pada produk, akan timbul jamur dan bakteri, pengerasan
pada bubuk, dan pelunakan pada produk kering (Syarief, dkk, 1989).

1.6.  Hipotesis Penelitian .

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas dapat diperoleh hipotesis yaitu
kemasan plastik polyethylen terephthalate dan polypropylen dapat memperpanjang
umur simpan pada produk Spreadable Cheese Analogue.

1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian.

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Bandung, JI. Dr.
Setiabudhi No. 193, Bandung dan akan dilaksanakan Bulan Agustus sampai dengan

Oktober 2017.
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