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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui
perbandingan karakteristik nasi ready-to-eat dalam kemasan aluminium standing
retort pouch dan nylon standing retort pouch.

Metode yang digunakan dalam penelitian ini terdiri atas rancangan
percobaan, rancangan analisis, dan rancangan respon. Rancangan percobaan
terdiri atas 2 (dua) variabel yaitu respon pada kemasan Aluminium Standing
Retort Pouch dan respon pada kemasan Nylon Standing Retort Pouch. Respon
tersebut berupa respon kadar air dan Total Plate Count (TPC) atau jumlah total
mikroba. Rancangan analisis dengan metode Paired Samples T Test dengan
menggunakan aplikasi Statistical Program for the Social Science (SPSS) versi
26.0. Untuk rancangan respon terdiri atas 3 (tiga) respon yaitu respon Kimia
dengan penentuan kadar air menggunakan gravimetri, respon mikrobiologi
menggunakan Total Plate Count, dan respon organoleptik dengan uji mutu
hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa baik kadar air dan jumlah mikroba
dari nasi ready-to-eat dalam kemasan aluminium standing retort pouch tidak
signifikan atau tidak berbeda dengan kadar air dan jumlah mikroba nasi ready-to-
eat dalam kemasan nylon standing retort pouch selama 21 (dua puluh satu) hari
penyimpanan. Hasil pada respon organoleptik yaitu warna dan tekstur pada nasi
ready-to-eat dalam kemasan aluminium standing retort pouch tidak berbeda nyata
dengan warna dan tekstur pada nasi ready-to-eat dalam kemasan nylon retort
pouch tetapi berbeda nyata dengan warna dan tekstur nasi tanpa sterilisasi.
Sedangkan untuk kemasan aluminium standing retort pouch dan kemasan nylon
standing retort pouch tidak berbeda terhadap atribut aroma dan rasa pada nasi
ready-to-eat.

Kata Kunci: Nasi ready-to-eat, Retort, kemasan Aluminium standing retort
pouch, dan kemasan Nylon standing retort pouch.



COMPARISON OF ALUMINUM PACKAGING STANDING RETORT
POUCH AND NYLON STANDING RETORT POUCH CHARACTERISTICS
OF READY-TO-EAT RICE

ABSTRACT

The purpose of the research conducted was to determine the comparison
of the characteristics of ready-to-eat rice in aluminum standing retort pouch and
nylon standing retort pouch packaging.

The method used in this study consisted of an experimental design, an
analysis design, and a response design. The experimental design consists of two
variables, namely the response to the Aluminum Standing Retort Pouch packaging
and the response to the Nylon Standing Retort Pouch packaging. The response is
in the form of a water content response and a total plate count (TPC) or the total
number of microbes. Design analysis using the Paired Samples T Test method
using the Statistical Program for the Social Science (SPSS) application version
26.0. The response design consists of 3 (three) responses, namely chemical
responses with water content determination using gravimetry, microbiological
responses using Total Plate Count, and organoleptic responses with hedonic
quality tests.

The results showed that both the moisture content and the number of
microbes of ready-to-eat rice in aluminum standing retort pouch packaging were
not significant or not different from the moisture content and the number of
microbes of ready-to-eat rice in nylon standing retort pouch packaging for 21
(twenty-one) days of storage. The result of the organoleptic response is that the
color and texture of ready-to-eat rice in aluminum standing retort pouch
packaging is not significantly different from the color and texture of ready-to-eat
rice in nylon retort pouch packaging but is significantly different from the color
and texture of rice without sterilization. As for the aluminum standing retort
pouch packaging and nylon standing retort pouch packaging, there is no
difference in the aroma and taste attributes of ready-to-eat rice.

Keywords: Ready-to-eat rice, retort, Aluminum standing retort pouch
packaging, and Nylon standing retort pouch packaging.
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| PENDAHULUAN
Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) ldentifikasi
Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5)
Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu

Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Makanan merupakan salah satu kebutuhan pokok yang dibutuhkan oleh
manusia sehingga ketersediaan serta kemudahan dalam mendapatkannya perlu
diperhatikan. Setiap negara mempunyai hasil alam yang berbeda-beda. Indonesia
dengan keberagaman budaya dan hasil alamnya di setiap pulau dapat menciptakan
keberagaman dari produk pangan yang dihasilkan. Salah satu hasil alam di

Indonesia yang menjadi makanan pokok yaitu beras.

Beras merupakan makanan pokok berasal dari tanaman padi (Oryza sativa, L)
yang tidak hanya menghasilkan varietas beras putih (Oryza sativa L.) tetapi juga
varietas beras berwarna merah (Oryza nivara) dan beras hitam (Oryza sativa L.
indica) (Hernawan dan Vita, 2016). Beras putih pada umumnya diolah menjadi
nasi (Hernawan dan Vita, 2016), dan hampir 97% masyarakat Indonesia
menjadikan beras sebagai makanan pokok utama dengan rata-rata konsumsi beras

pada tahun 2010 mencapai 139,15 kilogram/kapita/tahun (Rikumahu dkk, 2013).

Hal tersebut menandakan bahwa sebagian besar masyarakat Indonesia sangat
menyukai mengkonsumsi beras terutama mengolah beras menjadi nasi.

Pengolahan beras menjadi nasi membutuhkan waktu dari proses persiapan hingga



pemasakan selama 50-60 menit (Widowati dkk, 2020). Dengan waktu pemrosesan
tersebut, sangat tidak cocok untuk masyarakat saat ini yang menginginkan segala
sesuatu dikerjakan dengan mudah dan cepat terutama bagi masyarakat kota yang
memiliki mobilitas kerja tinggi, sehingga diperlukan inovasi baru untuk
menciptakan kemudahan tersebut. Salah satunya dengan membuat nasi ready-to-

eat.

Nasi sebagai makanan pokok dapat disajikan dalam bentuk makanan siap saji
(ready-to-eat). Makanan siap saji (ready-to-eat) ini merupakan makanan yang
disiapkan dengan tanpa dimasak atau minimal dimasak lebih lanjut sebelum
dimakan (Gupta dan Dudeja, 2016). Sehingga, dengan adanya nasi ready-to-eat,
tidak perlu mengolah beras terlebih dahulu sebelum mengkonsumsinya.
Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik (BPS) memperkirakan sebanyak
56,7% pada tahun 2020 dari jumlah penduduk Indonesia tinggal di wilayah
perkotaan dan akan terus meningkat hingga 66,6% pada tahun 2035 (Rizaty,
2021). Oleh karena itu, dengan adanya nasi siap saji (ready-to-eat), masyarakat
perkotaan yang memiliki mobilitas kerja lebih tinggi dan tidak mempunyai waktu

untuk memasak nasi, dapat menikmati nasi tanpa harus mengolahnya dari awal.

Nasi merupakan salah satu makanan yang mudah mengalami kerusakan atau
cepat basi dan bau, karena nasi merupakan media bagi pertumbuhan
mikroorganisme patogen (Yuliani dan Joseph, 2016). Nasi siap saji (ready-to-eat)
biasanya diolah dengan diiradiasi atau menggunakan retort untuk menjadikan
produk tersebut steril secara komersial (Byun et al, 2010). Untuk meningkatkan

umur simpan dari nasi ready-to-eat dilakukan pengemasan dengan menggunakan



bahan pengemas yang tahan terhadap suhu sterilisasi. Salah satunya dengan
menggunakan retort pouch yang memiliki prinsip seperti pengalengan dimana
pengawetan dilakukan dengan sterilisasi (Ningrum dkk, 2021). Sterilisasi dengan
menggunakan retort komersial bertujuan dalam mengurangi atau inaktivasi
mikroorganisme pembentuk spora (Byun et al, 2010). Nasi siap saji (ready-to-eat)
yang akan diproduksi oleh CV 1001 diharapkan memiliki kualitas yang baik
dengan penyimpanan produk pada suhu ruang, oleh karena itu dilakukan

pemilihan pengemas yang baik.

Pengemasan dengan retort pouch merupakan salah satu upaya dalam
memperpanjang umur simpan nasi ready-to-eat serta mempermudah dalam
penyimpanan dan distribusi. Bahan kemasan tersebut tidak boleh mudah pecah,
sehingga perlu adanya pemilihan bahan kemasan yang sesuai dengan suhu serta
lama sterilisasi. Retort pouch yang digunakan dalam proses pengemasan tersusun
atas lapisan-lapisan polimer yang berbeda sehingga diperlukan polimer yang
memiliki titik leleh di atas suhu 121°C atau suhu retort (BPOM RI, 2014).
Menurut Waulandari dkk (2013), jenis bahan kemasan yang berbeda akan
memberikan tanggapan yang berbeda terhadap produk. Pemilihan jenis kemasan
diperlukan agar tidak mempengaruhi sifat organoleptik serta dapat
memperpanjang umur simpan dari nasi ready-to-eat itu sendiri yang tahan

disimpan dalam jangka waktu yang lama pada suhu ruang.

Kemasan standing retort pouch yang dapat dipilih untuk digunakan dalam
proses sterilisasi nasi ready-to-eat diantaranya kemasan aluminium standing

retort pouch dan kemasan nylon standing retort pouch. Kedua kemasan tersebut



memiliki bahan yang baik yang dapat digunakan sebagai bahan pengemas produk
pangan selama masa penyimpanan. Ada beberapa bahan kemasan retort namun,
dari semua bahan yang dapat digunakan untuk kemasan fleksibel, hanya
aluminium foil yang sempurna dalam sifat barrier, baik terhadap uap air ataupun
gas oksigen (BPOM RI, 2014). Sedangkan untuk nylon mempunyai bahan yang
sangat kuat sehingga tidak mudah sobek dan tahan terhadap suhu tinggi hingga

250°C dan barrier terhadap aroma dan gas (Sucipta dkk, 2017).

Berdasarkan penjelasan di atas maka dibutuhkan penelitian mengenai
perbandingan karakteristik nasi ready-to-eat dalam kemasan aluminium standing

retort pouch dan nylon standing retort pouch.

1.2 Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi
yaitu bagaimana perbedaan karakteristik nasi ready-to-eat dalam kemasan

aluminium standing retort pouch dan nylon standing retort pouch.

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Berdasarkan identifikasi masalah di atas, maksud dari penelitian ini yaitu
untuk melakukan penelitian mengenai perbedaan karakteristik nasi ready-to-eat

dalam kemasan aluminium standing retort pouch dan nylon standing retort pouch.

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui perbedaan
karakteristik nasi ready-to-eat dalam kemasan aluminium standing retort pouch

dan nylon standing retort pouch.



1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian mengenai perbedaan karakteristik nasi ready-to-
eat dalam kemasan aluminium standing retort pouch dan nylon standing retort

pouch, diantaranya:

1. Menambah referensi dan meningkatkan wawasan mengenai pemanfaatan
proses sterilisasi dengan retort dalam pembuatan nasi ready-to-eat.
2. Mengetahui perbandingan karakteristik nasi ready-to-eat dalam kemasan

aluminium standing retort pouch dan nylon standing retort pouch.

1.5 Kerangka Pemikiran

Dalam Meng dkk (2019), fresh instant rice atau nasi instan segar merupakan
nasi yang sudah dimasak sebelumnya dan siap untuk dipanaskan dalam
microwave. Perkembangan pesat dari produk nasi instan terjadi di negara-negara
maju seperti Amerika dan Jepang, salah satu produk dengan merek dagang
Uncle’s Ben waktu pemasakan hanya 1,5 menit dalam microwave dan proses
pengolahan produk tersebut tidak melalui proses pembekuan dan pengeringan,
hanya seperti pemasakan nasi biasa diawetkan, bila akan dikonsumsi hanya

dipanaskan dalam microwave dan siap dihidangkan (Widowati dkk, 2020).

Dalam Yuliani, dan Joseph (2016) dijelaskan bahwa kebanyakan mikroba
perusak makanan yaitu bakteri mesofilik yang dapat tumbuh pada suhu ruang
serta dapat hidup secara optimum pada suhu 20°C-45°C diantaranya ada bakteri
Bacillus cereus pembentuk spora, Staphylococcus aureus sebagai bakteri gram

positif, Salmonella sebagai bakteri gram negatif, dan bakteri Escherichia coli.



Nasi siap saji (ready-to-eat) telah dikemas dalam kemasan retort bowl,
kaleng, dan retort pouch. Pengemasan tersebut dilakukan untuk menjaga nasi
ready-to-eat dari kontaminan serta memperpanjang umur simpan dikarenakan nasi

memiliki kadar air sebesar 56,01%-57,68% (Syafutri, 2016).

Kebutuhan konsumsi nasi menurut Pedoman Gizi Seimbang PERMENKES
Rl No. 41 tahun 2014 menyatakan bahwa porsi nasi sekali makan untuk orang
dewasa dengan rentang usia 19-29 tahun untuk perempuan sebanyak 5 porsi
dalam satu hari atau 500 gram nasi, dan untuk laki-laki dewasa sebanyak 8 porsi

dalam satu hari atau 800 gram.

Menurut Pudjiastuti dkk (2013) menyatakan bahwa pengemasan memegang
peranan penting dalam memelihara kualitas dan umur simpan suatu produk
pangan, dimana pengemasan ini menjadi bagian utuh dalam sistem pengawetan
pangan. Dalam hal ini, kemasan yang akan digunakan sebagai pengemas produk

nasi siap saji (ready-to-eat) harus diperhatikan.

Pemilihan jenis kemasan yang tepat yaitu kemasan yang dapat melindungi
makanan sesuai dengan sifat-sifat dari jenis makanan yang dikemas, secara umum
makanan perlu dilindungi terhadap uap air agar makanan tetap Kkering,
perlindungan dari cahaya agar menghindari makanan menjadi tengik,
perlindungan dari oksigen untuk mengurangi terjadinya oksidasi, dan

mempertahankan aroma dari produk pangan tersebut (Sucipta dkk, 2017).

Kemasan retort pouch termasuk ke dalam kemasan fleksibel yang dapat

menggantikan kemasan logam sehingga waktu pemanasan dapat dipersingkat dan



suhu yang digunakan dapat diturunkan sehingga tidak mengubah rasa, tekstur,
serta nilai gizi dari nasi siap saji (ready-to-eat). Jika proses yang lebih lama dan
lebih panas dari titik leleh kemasan, maka kemasan dapat memuai di atas titik

elongasinya dan kemasan akan pecah (BPOM RI, 2014).

Retort pouch merupakan kemasan multilayer fleksibel yang terdiri atas bahan
polypropylene (PP), aluminium foil, dan polyethylene terephthalate (PET) (Byun
dkk, 2010). Menurut Ningrum dkk (2021), kemasan retort pouch dipilih sebagai
bahan pengemas karena mampu menjaga keawetan produk dalam suhu ruang
selama bertahun-tahun. Retort pouch dinyatakan paling bermanfaat
penggunaannya untuk makanan setelah pengemas kaleng, serta mempunyai
potensi sebagai pengemas alternatif selain kaleng dan gelas (Anon, 2002;

Mykytiuk, 2006 dalam Murniyati, 2009).

Hasil penelitian terhadap kemasan retort pouch yang dilapisi oleh bahan
organik dan anorganik pada umur simpan nasi ready-to-eat yang dilakukan oleh
Byun dkk (2010) menyatakan bahwa berdasarkan data sensoris, tidak ada
perbedaan yang signifikan antara kualitas nasi dalam kemasan dengan bahan
pelapis anorganic dengan retort pouch dengan bahan pelapis organik setelah
dilakukan penyimpanan selama 12 minggu, setelah proses retort dan data
kuantitatif menunjukkan hasil yang sama. Menurut penelitian yang dilakukan
tersebut disimpulkan bahwa retort pouch dengan struktur 12 mikrometer dengan
pelapis organik PET (polyethylene terephthalate)/ 15 mikrometer BON (biaxially
oriented nylon)/ 70 mikrometer CPP (cast polypropylene) dapat digunakan untuk

pengemas nasi siap saji (ready-to-eat) dengan performa yang sama dengan retort



pouch yang berlapis anorganik tradisional berupa lapisan 12 mikrometer
aluminium oksida PET (polyethylene terephthalate)/ 15 mikrometer BON

(biaxially oriented nylon)/ 70 mikrometer CPP (cast polypropylene).

Kemasan retort pouch yang digunakan untuk proses sterilisasi dalam mesin
retort minimal memiliki 2 (dua) lapis bahan vyaitu Nylon 15
mikron/tinta/adhesif/CPP 60-100 mikron, dengan syarat suhu proses sterilisasi di
bawah 125°C dan proses tidak terlalu lama karena kemasan yang hanya terdiri
atas 2 (dua) lapis tersebut akan memuai dan pecah (BPOM, 2014). Sifat kemasan
nylon standing retort pouch jika dilihat dari bahan pelapisnya yaitu nilon tidak
tahan terhadap uap air, transparan, tahan terhadap minyak dan bahan kimia, dan
tahan terhadap benturan dan tusukan. Bahan pelapis lainnya yaitu Cast
Polypropylene (CPP) yang mempunyai sifat tahan panas, water vapor
transmission rate (WTVR) yang baik, tahan goresan, dan transparansi yang baik

(BPOM, 2014).

Hariyadi (2007) menyatakan bahwa retort pouch minimal memiliki 3 (tiga)
bahan yaitu poliester, aluminium foil, dan polypropylene. Namun, untuk retort
pouch yang terdapat dipasaran saat ini minimal menggunakan 4 (empat) lapisan

utama dengan tambahan nylon di bagian dalam kemasan.

Dalam BPOM RI (2014) menyatakan bahwa dari semua bahan yang dapat
digunakan untuk kemasan fleksibel, hanya aluminium foil yang sempurna dalam
sifat barrier, baik terhadap uap air ataupun gas oksigen, oleh karena itu beberapa

film polimer diberi lapisan tipis aluminium (200-400 A) untuk meningkatkan sifat



barrier nya. Serta dalam penentuan bahan laminat jika ditinjau dari umur simpan
terhadap jenis bahan, untuk shelf life yang panjang material barrier yang baik ada
aluminium foil dan nylon, material cetak terdapat PET, OPP, dan nylon, untuk
perekat ada adhesive dan LDPE (extrusion), serta untuk material heat seal

terdapat film LLDPE, film CPP, dan LDPE (extrusion).

Gunasoraya (2001) dalam Wulandari dkk (2013) mendefinisikan mengenai
permeabilitas uap air kemasan adalah kemampuan dari uap air untuk menembus
suatu kemasan pada kondisi suhu dan RH tertentu, sehingga semakin Kkecil
permeabilitas air kemasan maka daya tembus uap air semakin kecil, begitupun

sebaliknya.

Menurut hasil penelitian yang dilakukan oleh Wulandari dkk (2013) terhadap
umur simpan kerupuk kemplang pada RH lingkungan dan ketebalan kemasan
Polypropylene 0,3 mm, 0,5 mm, dan 0,7 mm yaitu berturut-turut 12 hari, 14 hari,
dan 33 hari. Sedangkan umur simpan dari kemplang pada RH toples penyimpanan
dengan ketebalan kemasan Polypropylene 0,3 mm, 0,5 mm, dan 0,7 mm berturut-

turut 185 hari, > 365 hari, dan > 365 hari.

Dalam Kurniadi dkk (2018) dijelaskan bahwa menurut Food Safety Institute
of Ireland untuk jumlah koloni bakteri pada nasi ready-to-eat yaitu 10>,
sedangkan menurut International Commission for Microbiological Specification
for Foods (ICMSF), standar dari Total Plate Count (TPC) untuk makanan ready-

to-eat dibagi menjadi 3 diantaranya dapat diterima dengan jumlah koloni sebesar



0-103, dapat ditoleransi dengan jumlah koloni 10* < 10°, dan tidak dapat

diterima dengan jumlah koloni 10°.

Menurut Kartawiria, dan Patricia (2011) mengenai Development of Rice
Based Meal-ready-to-eat for Disaster Management in Indonesia, dikatakan bahwa
Nasi MRE (Meal-ready-to-Eat) yang dikemas dalam standing aluminium pouch
dengan ukuran 2 liter, yang di seal, dan disterilisasi dengan autoklaf selama 15
menit dengan suhu 121°C disimpan selama 21 hari dengan suhu 30°C-33°C

dengan hasil pada hari ke-14 (empat belas) mikroba muncul sebesar 320 cfu/g.

Untuk jumlah maksimum dari Plate Number makanan siap saji (ready-to-eat)
yang didasarkan pada SNI 7388-2009 dalam Yusmiyati dkk (2019) yaitu sebesar
1 x 102 cfu/g. Jika berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Yusmiyati
dkk (2019), pada produk nasi yang didiamkan selama 6 jam masih aman untuk

dikonsumsi.

Hasil penelitian dari Ningrum dkk (2021) menyatakan bahwa nasi kuning
yang disterilisasi lebih disukai oleh panelis dibandingkan dengan nasi yang tidak
disterilisasi hal tersebut dikarenakan nasi yang baru dimasak setengah matang
akan menyerap air dan mengalami gelatinisasi, hal tersebut menyebabkan tekstur

nasi menjadi empuk.

Untuk penelitian yang dilakukan oleh Wibawa dkk (2015) menyatakan bahwa
jumlah air dan lama pemasakan pada nasi akan berpengaruh terhadap kadar air
pada nasi dimana jika jumlah air yang digunakan sedikit dan waktu pemasakan

lama maka menyebabkan terjadinya penguapan air yang berlebih sehingga



11

menyebabkan kadar air rendah serta tekstur nasi menjadi keras. Lama pemasakan
16 menit dengan jumlah air 200 ml terhadap 100 gram beras menghasilkan tekstur
nasi yang semakin pulen. Kadar air dalam nasi yang semakin tinggi maka rasa
nasi semakin disukai panelis, hal tersebut dikarenakan air dapat membantu indera
pengecap dalam melarutkan bahan-bahan yang terkandung dalam nasi sehingga

akan lebih mudah untuk dirasakan lidah.

Faktor yang sangat berpengaruh terhadap penurunan mutu pada produk
pangan yaitu perubahan kadar air dalam produk (Herawati, 2008). Dalam
Herawati (2008) dinyatakan bahwa faktor-faktor yang dapat menyebabkan
terjadinya perubahan mutu pada produk pangan menjadi dasar dalam menentukan
titik kritis umur simpan. Titik kritis ditentukan berdasarkan faktor utama yang
sangat sensitif, dimana faktor tersebut dapat menimbulkan terjadinya perubahan

mutu produk selama distribusi, penyimpanan hingga siap dikonsumsi.

Dalam Adi dkk (2020) dijelaskan mengenai pengujian secara Sensori
bertujuan untuk menilai karakteristik kualitas dari produk yang berdasarkan
preferensi panelis, dimana untuk skor tertinggi pada skala hedonis menyatakan
kesukaan terhadap sampel, preferensi dan skor yang terendah menunjukkan
ketidaksukaan terhadap sampel. Dalam pengujian mutu tersebut yaitu untuk

mengetahui pengaruh perlakuan terhadap karakteristik mutu produk yang diuji.

Semua makanan kaleng atau makanan yang dikemas umumnya diberi
perlakuan panas sehingga tercapai keadaan steril komersial dimana semua

mikroorganisme  patogen,  mikroorganisme  pembentuk  toksin  serta



mikroorganisme yang dapat tumbuh dan menyebabkan kerusakan pangan pada

keadaan penanganan serta penyimpanan normal telah mati (Effendi, 2015).

Daya tahan dari produk yang steril komersial ini dapat tahan hingga kurang
lebih 2 (dua) tahun, dan biasanya untuk kerusakan yang terjadi bukan karena
mikroorganisme tetapi adanya kerusakan pada sifat-sifat organoleptiknya akibat

reaksi kimia yang terjadi pada produk (Effendi, 2015).

1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah dipaparkan bahwa, diduga
adanya perbedaan karakteristik nasi ready-to-eat dalam kemasan aluminium

standing retort pouch dan nylon standing retort pouch.

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini direncanakan dilakukan di CV 1001, Jalan Raya Kamojang
KM.01, Desa Samarang, Kecamatan Samarang, Garut dan di Laboratorium
Penelitian Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr.

Setiabudi N0.193, pada bulan Agustus 2022-September 2022.
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