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ABSTRAK 

Bumbu pasta umumnya dalam bentuk saus kental yang mengandung gula, 

garam dan bahan penyedap lainnya biasanya ditambahkan pada spaghetti sebelum 

disajikan, yaitu pada saat persiapan maupun pembuatan. Produk bubuk merupakan 

produk olahan pangan yang berbentuk serbuk, mudah laut dalam air, praktis dalam 

penyajian dan memiliki daya simpan yang lama. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh level gula dan proses pembusaan terhadap kinetika penurunan 

mutu bumbu pasta bubuk. Parameter yang diamati dalam penurunan mutu yaitu 

analisis kadar air, aktivitas air (aw), likopen, higroskopisitas dan warna. Penelitian ini 

dilakukan dengan menggunakan pendekatan Arrhenius, dimana bumbu pasta bubuk 

akan disimpan dalam variasi suhu 10⁰C, 20⁰C, 30⁰C, dan 40⁰C selama 6 minggu. 

Berdasarkan hasil penelitian bumbu pasta bubuk, didapatkan bahwa proses 

pembusaan berpengaruh sehingga dapat mempertahankan laju penurunan mutu 

berdasarkan parameter kadar air, aktivitas air (aw), likopen, higroskopisitas dan 

warna. Serta level gula level gula berpengaruh sehingga dapat meningkatkan laju 

penurunan  mutu berdasarkan parameter kadar air, aktivitas air (aw), likopen, 

higroskopisitas dan warna. 

Kata kunci : Bumbu pasta bubuk, Pembusaan, Gula, Kinetika penurunan mutu, 

Arrhenius. 

 

 

 



 

ABSTRACT 

Pasta seasoning is generally in the form of a thick sauce containing sugar, 

salt and other flavoring ingredients, usually added to spaghetti before serving, i.e. 

during preparation or manufacture. Powder products are processed food products in 

the form of powder, easy to sea in water, practical in serving and have a long shelf 

life. The purpose of this study was to determine the effect of sugar levels and the 

foaming process on the kinetics of decreasing the quality of powdered pasta 

seasoning. Parameters observed in quality degradation were analysis of water 

content, water activity (aw), lycopene, hygroscopicity and color. This research was 

conducted using the Arrhenius approach, where the powdered paste spices will be 

stored at various temperatures of 10⁰C, 20⁰C, 30⁰C, and 40⁰C for 6 weeks. Based on 

the research results of powdered paste seasoning, it was obtained that the foaming 

process has an effect so that it can maintain the rate of quality degradation based on 

the parameters of water content, water activity (aw), lycopene, hygroscopicity and 

color. And sugar level has an effect so that it can increase the rate of quality 

degradation based on parameters of water content, water activity (aw), lycopene, 

hygroscopicity and color. 

Key words : Powdered paste seasoning, Foaming, Sugar, Quality degradation 

kinetics, Arrhenius. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 

(6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Pasta merupakan makanan yang cukup digemari diberbagai belahan dunia 

termasuk Indonesia, karena memiliki bentuk dan jenis yang beranekaragam, serta 

dapat menambah selera makan dan penyajian relatif mudah baik menu nasional 

ataupun internasional. Salah satu jenis pasta yang dikenal yaitu spagetthi yang sering 

disajikan menggunakan saus tomat (Weyne Gisslen et al., 2006).  

Saus pasta umumnya tersedia sebagai produk kental yang terbatas karena 

umur simpannya yang pendek (Fabiano et al., 2000). Produk pangan kental atau cair 

pada dasarnya memiliki kadar air yang cukup tinggi. Kadar air merupakan parameter 

penting yang menentukan kualitas dari suatu produk. Adanya perubahan kadar air 

pada suatu produk pangan akan menimbulkan berbagai kerusakan, seperti munculnya 

bakteri dan jamur, pengerasan, pelunakan maupun penggumpalan terutama pada 

produk kering (Hutasoit, 2009). Upaya untuk memperlambat laju kerusakan akibat 

kenaikan kadar air dapat dilakukan dengan pengeringan. Pengeringan merupakan 



 

salah satu metode pengawetan saus pasta yaitu dengan cara menguapkan sebagian air 

yang terkandung dalam bahan hingga membentuk produk bubuk. Menurut Kadam et 

al. (2012), produk bentuk bubuk memiliki kelebihan lebih awet, ringan dan 

volumenya yang substansial, mempermudah dalam pengemasan dan penyimpanan, 

sehingga mengurangi biaya transportasi.  

Pengeringan makanan yang mengandung kaya gula seperti saus pasta cukup 

rumit, karena mengandung komponen dengan berat molekul rendah seperti gula, 

asam sitrat dan lainnya (Bag dan Srivastav, 2011). Proses spray-drying banyak 

diterapkan dalam industri makanan untuk mengubah makanan yang mengandung 

kaya asam dan gula menjadi produk bubuk (Muzaffar et al., 2015). Metode spray-

drying memerlukan biaya yang cukup tinggi dan hanya dapat digunakan pada produk 

cair dengan kekentalan tertentu (Yohana, 2016) . Oleh karena itu, perlu dicari 

alternatif lain yang lebih murah dan hasilnya sama baiknya dengan hasil pengeringan 

spray-drying. Metode foam-mat drying menjadi salah satu alternatif sebagai 

pengganti dari spray-drying.  Metode foam-mat drying memiliki kelebihan antara lain 

prosesnya relatif sederhana dan murah, serta proses pengeringan dapat dilakukan 

pada suhu rendah yaitu sekitar 50⁰C-80⁰C sehingga dapat mempertahankan sifat yang 

diinginkan pada produk seperti mempertahankan kandungan senyawa yang mudah 

menguap (volatiles) (Ratti dan Kudra, 2006). Menurut (Raj Kumar et al., 2007), 

bahwa foam-mat drying cocok untuk produk makanan yang peka panas, kental, 

lengket, dan memiliki kadar gula yang tinggi. Ketika diubah menjadi busa yang 



 

stabil, bahan dengan kandungan gula tinggi dapat dikeringkan secara cepat di udara 

untuk menghasilkan produk bubuk instan. Pengeringan bahan pangan cair dengan 

pembusaan ini dilakukan dengan menggabungkan bahan yang akan dikeringkan 

dengan bahan pemicu pembentukan busa (foaming agent), bahan penstabil busa 

(foam stabilizer), dan kemudian dilanjutkan dengan pengadukan (whipping) sehingga 

bahan berubah bentuk dalam struktur busa yang stabil sebelum dilakukan 

pengeringan (Morgan et al., 1960).  

Menurut Sadahira et al. (2016), gula dan polisakarida dapat berinteraksi satu 

sama lain sehingga mempengaruhi kapasitas buih, stabilitas busa dan sifat reologi. 

Menurut Mustaufik dan Haryanti (2006), gula reduksi memiliki gugus hidroksil 

sehingga mudah menyerap uap air dari udara sekitar, hal tersebutlah yang 

mengakibatkan suatu produk tidak memiliki umur simpan yang panjang. Gula 

memiliki peranan penting dalam meningktakan rasa dan juga sebagai pemicu 

perubahan warna pada suatu produk makanan.  

Selama proses pengolahan banyak terdapat perubahan-perubahan yang terjadi, 

baik perubahan sifat kimia, biokimia, maupun fisik. Perubahan tersebut dapat terjadi 

karena adanya reaksi yang terjadi selama proses pengolahan dan penyimpanan. Laju 

reaksi dinyatakan sebagai perubahan konsentrasi persatuan waktu (Hariyadi, 2008). 

Semua bahan makanan bersifat mudah rusak sehingga setelah beberapa waktu 

penyimpanan dapat dibedakan kandungan gizi antara bahan makanan segar dengan 

bahan makanan yang telah disimpan.  



 

Model Arrhenius merupakan salah satu model simulasi sederhana untuk 

menentukan laju penurunan mutu produk. Model Arrhenius merupakan pendekatan 

yang menkuantifikasi pengaruh suhu terhadap nilai penurunan mutu dan penentuan 

umur simpan (Syarief dan Halid, 1993). Suhu merupakan faktor yang sangat 

berpengaruh terhadap perubahan mutu makanan, semakin tinggi suhu penyimpanan 

maka laju reaksi berbagai senyawa kimia dalam bahan pangan akan semakin cepat. 

Oleh karen itu dalam menduga adanya kecepatan penurunan mutu, faktor suhu harus 

selalu diperhitungkan.  

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka masalah yang dapat diidentifikasi 

adalah sebagai berikut: 

Apakah level gula dan proses pembusaan berpengaruh terhadap kinetika 

perubahan mutu bumbu pasta bubuk? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh level gula dan 

proses pembusaan terhadap kinetika perubahan mutu bumbu pasta bubuk. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh level gula dan 

proses pembusaan terhadap kinetika perubahan mutu bumbu pasta bubuk. 



 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang dapat diambil dari penelitian ini antara lain: 

1. Memberikan informasi mengenai pengaruh level gula dan proses pembusaan 

terhadap kinetika perubahan mutu bumbu pasta bubuk.  

2. Memberikan informasi mengenai perkembangan ilmu dan teknologi pengolahan 

bumbu pasta bubuk. 

3. Menambah nilai ekonomis dan nilai guna dari bumbu pasta bubuk. 

4. Meningkatkan wawasan peneliti mengenai bumbu pasta bubuk yang dihasilkan. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Bumbu pasta umumnya dalam bentuk saus kental yang mengandung gula, 

garam dan bahan penyedap lainnya biasanya ditambahkan pada spaghetti sebelum 

disajikan, yaitu pada saat persiapan maupun pembuatan. Produk bubuk merupakan 

produk olahan pangan yang berbentuk serbuk, mudah laut dalam air, praktis dalam 

penyajian dan memiliki daya simpan yang lama. Sifat produk pangan bubuk adalah 

ukuran partikel yang sangat kecil, memiliki kadar air rendah dan memiliki luas 

permukaan yang besar (Kumalaningsih, 2005).  

Pengeringan makanan yang mengandung kaya gula seperti saus pasta cukup 

rumit, karena mengandung komponen dengan berat molekul rendah seperti gula, 

asam sitrat dan lainnya (Bag dan Srivastav, 2011).  Menurut Raj Kumar et al. (2007), 

bahwa foam-mat drying cocok untuk produk makanan yang peka panas, kental, 



 

lengket, dan memiliki kadar gula yang tinggi. Metode foam-mat drying mampu 

memperluas area interface, sehingga mengurangi waktu pengeringan dan 

mempercepat proses penguapan. Rajkumar et al. (2007) menyatakan bahwa 

penambahan agen pembusa pada pengeringan akan menghasilkan produk dengan 

kualitas baik. Hal tersebut sesuai menurut Kuda dan Ratti (2008), yang menyatakan 

bahwa teknik pengering foam-mat drying memiliki keuntungan suhu pengering 

rendah, penguapan air cepat, biaya rendah dan mudah dilakukan. Menurut Wilson et 

al. (2012) laju pengeringan busa secara umum lebih cepat daripada pengering non 

busa dan pengeringan semakin cepat pada tahap akhir. Banyak penelitian menunjukan 

bahwa peningkatan luas antar muka dari bahan berbusa adalah faktor yang berperan 

penting atas peningkatan laju pengeringan.  

Faktor yang sangat berpengaruh terhadap penurunan mutu produk pangan 

adalah perubahan kadar air dalam produk. Kadar air berkaitan erat dengan 

pertumbuhan mikroorganisme. Semakin tinggi kadar dalam produk, maka proses 

kerusakan produk akan semakin cepat. Bakteri akan menjadi lebih cepat tumbuh pada 

produk dengan kadar air tinggi (Yuniastri dan Putri, 2019). Semakin tinggi 

konsentrasi putih telur yang ditambahkan, maka kadar air semakin rendah. Busa yang 

dihasilkan dapat memperluas luas permukaan bahan sehingga pada saat proses 

pengeringan, penguapan air lebih mudah dan cepat. Menurut Shaari et al. (2017), 

pengeringan pure nanas dengan putih telur 5%-20% kadar airnya mengalami 

penurunan seiring peningkatan konsentrasi telur.  



 

Menurut penelitian Nilamsari (2013), itensitas kecerahan bumbu balado siap 

pakai semakin menurun dengan semakin lamanya penyimpanan. Pada awal 

penyimpanan didapat harga △E sebesar 0 kemudian semakin meningkat hingga akhir 

penyimpanan ke-28 yaitu pada suhu 30⁰C sebesar 1,97, suhu 35⁰C sebesar 2,17, suhu 

40⁰C sebesar 2,46 dan suhu 45⁰C sebesar 3,09. Peningkatan nilai △E menunjukan 

bahwa semakin tinggi nilainya maka semakin jelas perubahan warna sampel. Dengan 

adanya penambahan putih telur luas permukaan bahan semakin luas yang 

menyebabkan proses penguapan air lebih cepat sehingga tingkat kecerahan meningkat  

(warna menjadi lebih pudar) dan kemerahan menurun. Tingkat kemerahan menurun 

diakibatkan karena degradasi antosianin oleh suhu panas selama pengeringan. 

Penambahan gula akan menghasilkan tingkat kecerahan yang berbeda. Selama 

pengeringan terjadi perubahan warna pada semua sampel. Hal ini mungkin karena 

persentase putih telur yang lebih tinggi pada dasarnya berkontribusi terhadap warna 

putih yang menyebabkan peningkatan nilai L (Kadam dan Balasubramanian, 2011).  

Higroskopisitas merupakan kemampuan serbuk makanan untuk menyerap 

lingkungan dalam kelembaban relatif lebih tinggi dari kadar air kesetimbangan, hal 

ini terkait dengan stabilitas fisik, kimia dan mikrobiologisnya. Produk yang 

higroskopis cenderung lebih mudah rusak karena meningkatnya kadar air pada 

produk. Pada penelitian Nurhidajah et al. (2021), hiroskopisitas pada produk 

penyedap rasa cangkang rajungan semakin meningkat seiring lamanya waktu 

penyimpanan dan juga berkolerasi positif dengan suhu penyimpanan. Penyimpanan 



 

pada suhu 45⁰C menyebabkan nilai higroskopis meningkat sebesar 2,60%, pada suhu 

35⁰C (1,97%) dan suhu 25⁰C (1,55%). Menurut penelitian Jaya dan Das (2004), pada 

produk bubuk instan sup tomat 9,38 g/100 g.  

Rahmi et al. (2018), menyatakan bahwa aktivitas mikroba dapat dipengaruhi 

oleh waktu penyimpanan, semakin lama produk disimpan maka jumlah bakteri akan 

semakin meningkat. Suhu penyimpanan produk juga dapat mempengaruhi 

pertumbuhan mikroba terutama pada suhu ruang yang merupakan suhu yang tepat 

untuk pertumbuhan mikroba. Menurut penelitian Nurhidajah et al. (2021) pada 

produk penyedap rasa cangkang rajungan sebelum penyimpanan mencapai 0,309. 

Selama penyimpanan 8 minggu nilai aktivitas air mengalami peningkatan dimana 

pada suhu 25⁰C, 35⁰C, dan 45⁰C masing-masing yaitu 0,031, 0,047 dan 0,068. 

Dengan adanya proses pengeringan, putih telur akan terdenaturasi yang dapat 

mengurangi aktivitas air dari bubuk (Fennema, 1996). Oleh karena itu dengan 

meningkatnya konsentrasi gula, aktivitas air pada sampel cenderung meningkat. 

Menurut penelitian Breda dan Correia (2012), aktivitas air pada bubuk jus guavita 

yaitu kisaran 0,2-0,3 sedangkan menurut Krasaekoopt dan Bhatia (2012) pada bubuk 

yoghurt memiliki aktivitas air 0,32-0,35.  

Likopen merupakan antioksidan yang bertanggung jawab atas warna buah 

tomat yang matang, serta mudah mengalami kerusakan pada penyimpanan terutama 

kerusakan yang disebabkan oleh oksidasi cahaya, oksigen dan suhu (Manzo et al., 

2018). Kerusakan tersebut akan berakibat terhadap penurunan kadar likopen relative 



 

terhadap waktu simpan. Menurut penelitian Sukriadi et al. (2013) menyatakan bahwa 

kadar likopen pada buah semangka menurun dengan meningkatnya waktu simpan. 

Pada waktu simpan 10 hari, kadar likopen mencapai 30,06% sedangkan pada sebelum 

penyimpanan (waktu simpan nol hari) kadar likopen 37,41%. Menurut penelitian Rao 

dan Argawal (1999), kandungan likopen pada tomat segar kurang dari 50 g/g bahan 

kering, tomat yang dimasak 37 g/g bahan kering, sedangkan bubuk tomat 

mengandung lebih dari 1000 g/g bahan kering (1126,3-1264,9 g/g).  

Suhu merupakan faktor yang berpengaruh terhadap perubahan mutu suatu 

makanan. Semakin tinggi suhu penyimpanan, maka laju reaksi berbagai senyawa 

kimia pun akan semakin cepat. Untuk jenis makanan kering dan semi basah, suhu 

percobaan penyimpanan yang dianjurkan untuk menguji masa kadaluwarsa makanan 

yaitu 0⁰C (kontrol), 30⁰C, 35⁰C, 40⁰C atau 45⁰C (Syarief dan Halid, 1992).  

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka yang telah diuraikan di atas, maka dapat diperoleh 

suatu hipotesis yaitu diduga level gula dan proses pembusaan berpengaruh terhadap 

kinetika perubahan mutu bumbu pasta bubuk. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret-Mei 2022, bertempat di 

Laboratorium Pusat Penelitian Teknologi Tepat Guna, Badan Riset dan Inovasi 



 

Nasional (PPTTG BRIN). Jalan K.S. Tubun No. 5, Subang (41213), Jawa Barat, 

Indonesia. 
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