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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini untuk menduga umur simpan makaroni tepung
komposit (tepung labu kuning, tepung talas, dan tepung beras) dengan jenis
kemasan menggunakan pendekatan Arrhenius metode ASLT sehingga mendapat
manfaat yaitu memberikan informasi mengenai umur simpan makaroni tepung
komposit (tepung labu kuning, tepung talas, dan tepung beras).

Metodologi yang digunakan pada pendugaan umur simpan ini
menggunakan metode Acclerated Shelf Life Testing model Arrhenius dengan
parameter kadar air dan jumlah total mikroba.

Hasil pendugaan umur simpan makaroni tepung komposit (tepung labu
kuning, tepung talas, dan tepung beras) yang terpilih adalah berdasarkan nilai energi
aktivasi terendah pada kemasan polypropylene yaitu parameter jumlah total
mikroba yang memiliki umur simpan 28,00 hari pada suhu 25°C dan 27,29 hari
pada suhu 35°C. Sedangkan pada parameter kadar air memiliki nilai energi aktivasi
tertinggi yaitu pada suhu 25°C memiliki umur simpan 46,24 hari dan pada suhu
35°C memiliki umur simpan 40,84 hari.

Hasil pendugaan umur simpan makaroni tepung komposit (tepung labu
kuning, tepung talas, dan tepung beras) yang terpilih adalah berdasarkan nilai energi
aktivasi terendah pada kemasan Bioplastik yaitu parameter jumlah total mikroba
yang memiliki umur simpan 21,38 hari pada suhu 25°C dan 20,64 hari pada suhu
35°C. Sedangkan pada parameter kadar air memiliki nilai energi aktivasi tertinggi
yaitu pada suhu 25°C memiliki umur simpan 24,75 hari dan pada suhu 35°C
memiliki umur simpan 21,08 hari.

Kata kunci: makaroni tepung komposit, umur simpan, arrhenius.



ABSTRACT

The purpose of this study was to estimate the shelf life of composite flour
macaroni (pumpkin flour, taro flour, and rice flour) with the type of packaging
using the Arrhenius approach to ASLT method so that it would benefit from
providing information on the shelf life of composite flour macaroni (yellow pumpkin
flour, taro flour, and rice flour).

The methodology used in the estimation of shelf life uses the method of
Acclerated Shelf Life Testing Arrhenius model with parameters of water content
and total number of microbes.

The results of the estimated shelf life of macaroni composite flour (pumpkin
flour, taro flour, and rice flour) were selected based on the lowest activation energy
value on polypropylene packaging, namely the total number of microbial
parameters that have a shelf life of 28.00 days at 25°C and 27.29 day at 35°C.
Whereas the water content parameter has the highest activation energy value,
which is at 25°C has a shelf life of 46.24 days and at 35°C has a shelf life of 40.84
days.

The results of the estimated shelf life of macaroni composite flour (pumpkin
flour, taro flour, and rice flour) were selected based on the lowest activation energy
value in the Bioplastic packaging, which is the parameter of the total number of
microbes that have a shelf life of 21.38 days at 25°C and 20.64 days at 35°C.
Whereas the water content parameter has the highest activation energy value, at
25°C which has a shelf life of 24.75 days and at 35°C has a shelf life of 21.08 days.

Keywords: composite flour macaroni, shelf life, arrhenius.
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I. PENDAHULUAN

Bab | akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Labu kuning (Curcubita moschata) merupakan salah satu komoditas
pertanian yang banyak mengandung beta-karoten atau provitamin A yang sangat
bermanfaat bagi kesehatan. Selain itu, labu kuning juga mengandung zat gizi seperti
protein, karbohidrat, beberapa mineral seperti kalsium, fosfor, besi, serta vitamin
yaitu vitamin B dan C (Hendrasty, 2003).

Kandungan gizi labu kuning yang cukup lengkap dan harganya yang relatif
murah, maka labu kuning merupakan sumber gizi yang sangat potensial untuk
dikembangkan sebagai alternatif pangan masyarakat. Selama ini pemanfaatan labu
kuning terbatas hanya dengan direbus atau bentuk pangan olahan lain yang
cenderung tidak tahan lama (makanan semi basah). Adapun salah satu cara
pemanfaatan labu kuning agar lebih tahan lama adalah diolah menjadi tepung, yang
kemudian dapat disubstitusi dengan tepung terigu atau sumber karbohidrat lainnya
dalam berbagai pembuatan produk pangan, salah satunya makaroni.

Makaroni yang menggunakan tepung labu kuning dengan proporsi tepung
labu kuning yang banyak akan menghasilkan makaroni yang kurang baik yaitu
kurang renyah, hal ini disebabkan tepung labu kuning mengandung kadar air yang
lebih tinggi dan serat yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung terigu.
Menurut Matz (1978) dalam Illya Ulfa (2018) menyatakan bahwa untuk

menghasilkan produk dengan mutu yang baik tepung harus mengandung



amilopektin tinggi di atas 70%. Sebagai amilosa dibutuhkan untuk memberikan
daya tahan pecah yang memadai dan tekstur dapat diterima. Sedangkan kandungan
amilopektin pada tepung labu kuning relatif rendah. Purnamasari (2012),
menyatakan bahwa tepung labu kuning mempunyai kandungan amilosa sebesar
9,86% dan amilopektin sebesar 1,22%. Sehingga perlu dilakukan substitusi tepung
yang memiliki tingkat kandungan amilopektin yang tinggi yaitu tepung talas dan
tepung beras.

Talas memiliki potensi untuk dapat digunakan sebagai bahan baku tepung-
tepungan karena memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi, yaitu sekitar 70-80%
(Nurbaya dan Estiasih, 2013). Talas memiliki banyak getah (gum). Keberadaan
gum ini, dan kadar amilopektinnya yang lebih tinggi dari amilosa menyebabkan
rasa dan tekstur talas menjadi lengket dan pulen (Saptoningsih, 2014).

Tepung talas mengandung unsur yang diperlukan oleh bahan pengisi yaitu
karbohidrat. Tepung talas mengandung kadar amilosa sebanyak 16,5% dan kadar
amilopektin sebesar 83,49%, suhu gelatinisasinya sekitar 69°C-72°C (Hartati dan
Titik, 2003). Umbi talas berpotensi sebagai sumber karbohidrat dan protein yang
cukup tinggi. Umbi talas juga mengandung lemak, vitamin (A, B1, dan sedikit
vitamin C), dan mineral dalam jumlah sedikit (Richana, 2012).

Beras menjadi bahan alternatif untuk mengembangkan produk pangan
bebas gluten karena aman dikonsumsi bagi konsumen berkebutuhan khusus
(Fernandez et al., 2013). Beras dapat membantuk strukutur dasar pada pasta
makaroni karena keberadaan pati yang menentukan karakteristik produk yang
diinginkan (Cabrera-Chavez et al., 2012 dalam Purnomo, dkk., 2015). Fraksi

amilosa dan amilopektin yang terdapat pada tepung beras dapat berikatan



membentuk matriks pasta. Tepung beras dapat membentuk struktur plastis apabila
telah mengalami gelatinisasi. lIdealnya, tepung yang digunakan untuk
mengembangkan produk pasta bebas gluten memiliki komposisi amilopektin yang
lebih tinggi dibandingkan amilosa (Marti dan Panggani, 2013).

Pasta yang umum dikenal di Indonesia adalah spaghetti dan macaroni,
sedangkan di Italia lebih dari 650 jenis pasta dan hampir setiap tahun tercipta
bentuk-bentuk pasta baru. Makaroni adalah produk bahan makanan yang dibuat dari
campuran terigu dan bahan makanan lain, dicetak dalam berbagai bentuk dan
dikeringkan dengan atau tanpa bahan makanan (SNI 01-2895-2000).

Makaroni sebagai salah satu sumber karbohidrat merupakan jenis produk
pangan ektrusi. Umumnya, pasta terbuat dari tepung terigu dan memiliki parameter
kualitas yang lebih baik dibandingkan dengan bahan lain seperti cooking loss
rendah, tekstur produk kompak dan kelengketan rendah. (Fernandez et al., 2013)

Umur simpan merupakan rentang waktu antara saat produk mulai dikemas
dengan mutu produk yang masih memenuhi syarat konsumsi. Mutu produk sangat
berpengaruh pada suatu produk, semakin baik mutu suatu produk maka semakin
memuaskan konsumen. Pencantuman umur simpan pada produk pangan menjadi
sangat penting karena terkait dengan keamanan dan kelayakan produk untuk
dikonsumsi tetapi juga memberikan petunjuk terjadinya perubahan citarasa,
penampakan dan kandungan gizi produk pangan tersebut (Maku, 2013).

Pengemasan adalah suatu proses pembungkusan, pewadahan atau
pengepakan suatu produk dengan menggunakan bahan tertentu sehingga produk

yang ada didalamnya bisa ditampung dan dilindungi. Pengemasan ini merupakan



salah satu cara untuk mengawetkan atau memperpanjang umur dari produk-produk
pangan atau makanan yang terdapat didalamnya (Indayati, 2013).

Penelitian produk makaroni tepung komposit ini merupakan saran dari
penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh llya Ulfa Wahyudin (2018).
Peneliti menyarankan bahwa perlu dilakukan pengujian umur simpan dengan
berbagai kemasan. Oleh karena itu dilakukan pengujian pendugaan umur simpan
agar diketahui umur simpannya menggunakan berbagai jenis kemasan dengan
metode Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT) model Arrhenius. Jenis kemasan
yang digunakan adalah plastik polypropylene dan bioplastik “Telobag”.

1.2.  Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian di atas, maka masalah
yang dapat di identifikasi adalah bagaimana pendugaan lama umur simpan dari
produk makaroni tepung komposit (tepung labu kuning, tepung talas, dan tepung
beras) dengan jenis kemasan menggunakan pendekatan Arrhenius metode ASLT.
1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan kemasan terbaik yang
dapat memberikan umur simpan paling lama untuk produk makaroni tepung
komposit (tepung labu kuning, tepung talas, dan tepung beras).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan dari
produk makaroni tepung komposit (tepung labu kuning, tepung talas, dan tepung
beberas) yang dikemas menggunakan plastik polypropylene dan bioplastik

“Telobag”.



1.4.  Manfaat Penelitian

Manfaat dari umur simpan ini adalah untuk memberikan informasi
mengenai umur simpan produk makaroni tepung komposit (tepung labung kuning,
tepung talas, dan tepung beras).

1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut Hendrasty (2003) bahwa kandungan amilosa (9,86%) dan
amilopektin (1,22%) tepung labu kuning tergolong sangat kecil dibandingkan
tepung terigu hal ini yang membuat tepung labu kuning menjadi lengket dan basah
jika ditambahkan air. Sehingga penggunaan tepung labu kuning pada pembuatan
makaroni harus disertai dengan penggunaan tepung talas yang mengandung
amilopektin dan amilosa tinggi agar produk pangan dapat mengembang dan tidak
lengket.

Menurut Rahmawati (2013) menyatakan bahwa seiring meningkatnya nilai
protein pada tepung maka akan menyebabkan hardness pada produk meningkat
yang dapat mengakibatkan produk memiliki tekstur relatif keras dan bersifat kurang
renyah. Ketika air berinteraksi dengan protein maka akan menurunkan keberadaan
air dan membuat adonan menjadi keras. Makaroni yang dibuat dengan tepung labu
kuning dengan kadar protein lebih rendah dibandingkan tepung terigu akan
menghasilkan makaroni dengan tekstur mudah patah dan remah karena tidak
terbentuk gluten selama adonan.

Menurut Astawan (2003) sifat elastis gluten pada adonan menyebabkan
makaroni tidak mudah putus pada proses pencetakan dan gelatinisasi.

Menurut Mustakim (2013) mekanisme gelatinisasi yang terjadi adalah

granula karbohidrat yang tersusun dari amilosa dan amilopektin. Masuknya air



merusak kristalinitas amilosa dan merusak helix sehingga granula membengkak.
Adanya panas dan air menyebabkan pembengkakan tinggi. Amilosa berdifusi
keluar dari granula. Sehingga sebagian besar granula mengandung amilopektin,
rusak dan terperangkap dalam matriks amilosa membentuk gel.

Menurut Purnamasari (2015), kekuatan gel labu kuning tergolong lemah
dan tepung labu kuning kurang rigid, artinya akan berubah bentuk ketika diberi
tekanan. Hal tersebut diduga bahwa rendahnya kandungan amilopektin (1,22%),
tepung labu yang menyebabkam rigiditas gel karbohidrat yang cukup lemah.
Kekerasan gel (hardness) tepung labu kuning tergolong memiliki kekerasan gel
yang rendah (lemak). Kelemahan gel tepung labu kuning dapat dipengaruhi oleh
kandungan amilosa, lemak, protein dan mineral tepung. Kandungan protein labu
kuning yang rendah dibandingkan tepung terigu menyebabkan kelemahan dalam
gel. Tingkat kekenyalan makaroni berhubungan dengan kadar protein semakin
tinggi konsentrasi tepung labu kuning kadar protein menurun sehingga kekenyalan
makaroni menjadi menurun.

Semakin tinggi kandungan amilopektin karbohidrat maka makaroni yang
dihasilkan akan mempunyai daya kembang yang semakin besar. Tepung talas
mengandung kadar amilosa sebanyak 16,5% dan kadar amilopektin sebesar 83,49%
suhu gelatinisasinya sekitar 69°C-72°C (Hartati dan Titik, 2003).

Beras menjadi bahan alternatif untuk mengembangkan produk pangan
bebas gluten karena aman dikonsumsi bagi konsumen berkebutuhan khusus
(Fernandez et al., 2013 dalam Purnomo, dkk., 2015).

Beras dapat membentuk struktur dasar pada pasta makaroni karena

keberadaan pati yang menentukan karakteristik produk yang diinginkan (Cabrera-



Chavez et al., 2012 dalam Purnomo, dkk., 2015). Fraksi amilosa dan amilopektin
yang terdapat pada pati beras dapat berikatan membentuk matriks pasta. Tepung
beras dapat membentuk struktur plastis apabila telah mengalami gelatinisasi.
Idealnya, tepung yang digunakan untuk mengembangkan produk pasta bebas gluten
memiliki komposisi amilopektin yang lebih tinggi dibandingkan amilosa (Marti dan
Paggani, 2013). Tepung beras mengandung amilosa 17% dan amilopektin 83%
(Cecil et al., 1982 dalam Purnomo, dkk., 2015).

Menurut Kusnandar (2010) semakin tinggi kandungan amilosanya maka
kemampuan membentuk gel dan lapisan film semakin besar. Oleh karena itu,
formulasi makaroni yang mengandung talas lebih tinggi mempunyai kekenyalan
yang lebih baik dibanding formulasi makaroni yang mengandung labu kuning yang
tinggi. Hal ini dikarenakan kandungan amilosa pada tepung talas lebih tinggi dari
pada tepung labu kuning.

Penelitian ini merupakan saran dari penelitian sebelumnya yang telah
dilakukan oleh Ilya Ulfa Wahyudin (2018). Peneliti ini menyarankan bahwa perlu
dilakukan pengujian umur simpan dengan berbagai kemasan.

Syarief (1993) mengemukakan untuk menganalisis penurunan mutu dapat
diukur secara kuantitatif dan parameter tersebut harus mencerminkan keadaan mutu
produk yang diperiksa. Parameter tersebut dapat berupa hasil pengukuran kimiawi,
uji organoleptik, dan uji mikrobiologis.

Umur simpan merupakan salah satu masalah utama yang seringkali
dijumpai pada industri dalam mengembangkan dan memasarkan produk. Ketepatan
pemilihan jenis kemasan sangat berpengaruh pada daya tahan produk hingga

sampai pada konsumen. Jenis kemasan yang berbeda akan memiliki tanggapan



yang berbeda pada produk. Oleh karena itu diperlukan metode pendugaan umur
simpan yang paling cepat, mudah, memberikan hasil yang tepat, dan sesuai dengan
karakteristik produk pangan yang bersangkutan (Hutasoit, 2009)

Polypropylene merupakan polimer kristalin yang dihasilkan dari proses
polimerisasi gas propilena. Polypropylene mempunyai titik leleh yang cukup tinggi
(190-200°C), sedangkan titik kristalisasinya antara 130-135°C. Polypropylene
mempunyai ketahanan terhadap bahan kimia (chemical resistance) yang tinggi,
tetapi ketahanan pukul (impact strength) nya rendah (Mujiarto, 2005).

Telobag merupakan bioplastik atau kantong nabati yang diolah khusus dari
bahan baku alami yang nantinya masih bisa diperbarui seperti tepung yang terbuat
dari singkong dan minyak nabati. Tingkat kerapatan bioplastik “Telobag” juga
sangat tinggi, sehingga tidak tembus bau (Telobag, 2016).

Kriteria kadaluwarsa beberapa produk pangan dapat ditentukan dengan
menggunakan acuan titik kritis, mekanisme penurunan mutu pada makanan kering
adalah penyerapan uap air (Herawati, 2008).

Makaroni termasuk ke dalam pangan kering, kemudian menurut Labuza dan
Schmidt (1985) dalam Herawati (2008), suhu pengujian untuk produk pangan
kering di antaranya 25°C, dan 35°C dengan suhu kontrol -18°C.

1.6.  Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah dipaparkan dapat diambil
hipotesis bahwa pendekatan Arrhenius metode ASLT dapat menentukan umur
simpan makaroni tepung komposit (tepung labu kuning, tepung talas, dan tepung

beras) dengan jenis kemasan.



1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi
Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, JI. Setiabudhi No0.193 Bandung.

Penelitian dilakukan mulai bulan Desember 2019 hingga selesai.
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