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 ABSTRAK  

 
Kabau, Jengkol, Petai dan Lamtoro merupakan komoditas polong-polongan indigenous 

Indonesia yang telah banyak dibudidayakan dan dikonsumsi sejak zaman dahulu, berkembang lama 
dan dikenal masyarakat di suatu daerah tertentu di Indonesia. Banyaknya kandungan gizi pada 
komoditas ini sehingga dapat dimanfaatkan menjadi produk baru seperti tepung. Tepung 
merupakan salah satu produk dengan kadar air rendah sehingga dapat bertahan lama apabila 
disimpan pada suhu ruang. Namun, tepung merupakan bahan pangan yang mempunyai 
kemampuan menyerap dan melepaskan sebagian air selama penyimpanan yang dapat menyebabkan 
terjadinya perubahan mutu tepung. Oleh sebab itu, penelitian ini bertujuan untuk menentukan 
permodelan kurva ISL yang tepat serta pendugaan umur simpan pada tepung Kabau, Jengkol, Petai 
dan Lamtoro dengan proses perebusan sebagai pengolahan pendahuluan. Ruang lingkup pengujian 
yaitu penentuan kadar air setimbang dengan menggunakan metode gravimetri statis. Penentuan 
model dan ketepatan kurva ISL, serta perhitungan pendugaan umur simpan sampel menggunakan 
persamaan Labuza (1982). Hasil penelitian menunjukkan bahwa GAB merupakan permodelan kurva 
yang hampir tepat dalam menggambarkan pola penyerapan uap air sampel. Perhitungan pendugaan 
umur simpan sampel bahan segar memiliki umur simpan lebih panjang dibandingkan sampel 
dengan perebusan. Hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai acuan untuk pengembangan produk 
awetan dari keempat komoditas yang digunakan. Pembuatan produk awetan dapat memudahkan 
konsumen untuk tetap mengkonsumsi komoditas ini ketika terjadi kelangkaan bahan. 

 
Kata kunci : Isoterm Adsorpsi; Jengkol; Kabau; Lamtoro; Petai; Tepung; Umur simpan 

 
 

ABSTRACT 
 

Kabau, Jengkol, Petai and Lamtoro are indigenous Indonesian legume commodities have been widely 
cultivated and consumed since ancient times, have been growing for a long time and are known to the public in 
certain areas. The high nutritional content of this commodity can be process to a new product such as flour. 
Flour is a product with low moisture content so it can last a long time when stored at room temperature. 
However, flour is a product that has the ability to absorb and release moisture content during storage which can 
cause changes in flour quality. Therefore, this study aims to determine the appropriate ISL curve modelling and 
estimate the shelf life of Kabau, Jengkol, Petai and Lamtoro flours by pre-boiled processing. The scope of the test 
is to determine the equilibrium moisture content using the oven method. Determination of the model and the 
accuracy of the ISL curve and the calculation of the estimated shelf life of the sample using the Labuza equation 
(1982). The results showed that GAB is a curve model that almost accurately describes the sample's water 
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vapour absorption pattern. Calculation of the estimated shelf life of samples with fresh ingredients has a longer 
shelf life than samples with pre-boiled treatment. The results of this study can be used as a reference for the 
development of preserved products from the four commodities used. The manufacture of preserved products can 
make it easier for consumers to continue to consume this commodity when there is a shortage of materials. 
 
Keywords : Adsorption Isotherm; Flour; Jengkol; Kabau; Lamtoro; Shelf life; Petai 
 

 

PENDAHULUAN 
 

Kabau (Archidendron bubalinum), Jengkol 
(Archidendron pauciflorum), Petai (Parkia 
speciose) dan Lamtoro (Leucaena leucocephala) 
merupakan komoditas polong-polongan yang 
mempunyai karakeristik aroma yang kuat dan 
kurang sedap. Selain mempunyai aroma yang 
kuat, keempat komoditas ini juga kaya akan 
kandungan gizi sehingga apabila dilakukan 
proses pengolahan menjadi suatu produk baru 
akan meningkatkan nilai dari komoditas 
tersebut (Mohamed et al., 1987; Asikin et al., 
2018; Molla et al., 2021). Keempat komoditas 
ini mempunyai potensi pemanfaatan yang 
sangat luas untuk diolah menjadi produk 
baru, salah satunya yaitu pengolahan menjadi 
bumbu dalam bentuk tepung sebagai awetan 
dari bahan pangan, seperti pembuatan tepung 
bumbu instan yang dapat dengan mudah 
digunakan sebagai campuran bahan olahan 
lain, mudah dibawa selama perjalanan 
maupun selama penyimpanan.  

Pembuatan awetan berupa tepung dari 
polong-polongan telah ditemukan dalam 
penelitian Du et al. (2014) tentang pembuatan 
tepung polong-polongan untuk efisiensi 
penerimaan oleh konsumen dan pengembangan 
produk. Selain itu, terdapat penelitian 
terdahulu mengenai pembuatan tepung 
Jengkol untuk pengembangan produk dan 
formulasi pangan baru yang telah dilakukan 
oleh Sridaran et al. (2012). Tepung memiliki sifat 
higroskopis (Susetyo et al., 2016) yang dapat 
mempengaruhi stabilitas produk dan 
menyebabkan terjadinya perubahan yang tidak 
dikehendaki seperti terjadinya proses 
penggumpalan selama penyimpanan (Mustadiah 
dan Widjanarko, 2015; Lancelot et al., 2021). 

Stabilitas produk selama penyimpanan 
dapat dilihat dari pola penyerapan air atau 
sorpsi isotermis yang digambarkan dengan 
kurva isoterm sorpsi lembab dengan 
menghubungkan aktivitas air (aw) dengan 
kadar air kesetimbangan bahan pangan 
selama penyimpanan (Loredo et al., 2016). 
Penyimpanan tepung pada suhu ruang dapat 

bertahan lama tergantung dari komposisi 
kandungan pada bahan yang digunakan. Sifat 
fisikokimia serta komponen penyusun dari 
bahan pangan juga dapat mempengaruhi 
kurva isoterm sorpsi lembab dari produk 
(Oyelade et al., 2008; Sormoli dan Langrish, 
2015). Cara mengetahui umur simpan dari 
tepung dapat dilakukan pendugaan 
berdasarkan metode kadar air kritis, yaitu 
proses penyimpanan pada kondisi 
kelembaban relatif (RH) yang bervariasi. 
Metode ini biasa digunakan untuk menduga 
umur simpan dari produk yang mudah 
mengalami kerusakan akibat penyerapan air 
pada bahan (Labuza et al., 1985). Perubahan 
kadar air serta proses pengolahan yang 
dilakukan pada bahan pangan merupakan 
faktor yang dapat mempengaruhi perubahan 
mutu yang dapat menyebabkan umur simpan 
produk pangan menjadi pendek. Oleh karena 
itu, tujuan dari penelitian ini yaitu untuk 
menentukan permodelan kurva ISL yang tepat 
serta pendugaan umur simpan pada tepung 
Kabau, Jengkol, Petai dan Lamtoro yang 
termasuk kedalam jenis polong-polongan 
indigenous Indonesia.  
 
 

METODE 
 

 Bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini antara lain Kabau segar dengan 
kulit ari berwarna cokelat kemerahan yang 
diperoleh dari daerah Jambi, Jengkol segar 
masak namun tidak terlalu tua dengan ukuran 
sedang, Petai segar masak berukuran besar 
berwarna hijau segar dan Lamtoro segar 
berukuran besar berwarna hijau (telah 
dikupas) yang diperoleh dari daerah Sleman, 
Yogyakarta, garam NaOH, MgCl2, K2CO3, 
NaCl, KNO3, akuades, toluene, dan lainnya.  

Peralatan yang digunakan dalam 
penelitian ini yaitu neraca analitik Kenko 
Jepang, freeze dryer Labconco, blender kering 
Panasonic MXJ1G, ayakan 60 mesh, oven, 
desicator, dan peralatan gelas seperti beaker 
glass, gelas ukur, pipet ukur, tabung ulir, 
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erlenmeyer, labu ukur, dan tabung reaksi dari 
Pyrex dan Iwaki.  
 
Proses Pengolahan 

Pada penelitian ini dilakukan proses 
pengolahan pendahuluan rebus pada bahan. 
Proses perebusan sebagai metode pengolahan 
bahan pangan secara konvensional dilakukan 
dalam penelitian ini. Proses perebusan 
dilakukan dalam air mendidih dengan waktu 
perebusan pada sampel Kabau, Petai, Jengkol 
dan Lamtoro masing-masing selama 6, 5, 40 
dan 5 menit. Media pengolahan yang 
digunakan yaitu air digunakan dengan 
perbandingan sampel dan media 1:5 (b/v). 
 
Pembuatan Tepung 

Kabau, Jengkol, Petai dan Lamtoro pada 
bahan segar dilakukan pengupasan, sortasi, 
pencucian dan sebagian dilakukan proses 
pendahuluan rebus. Bahan segar dan bahan 
dengan perlakuan rebus dibekukan pada suhu 
-20°C kemudian dilakukan pengeringan 
menggunakan metode kering beku (freeze 
drying) pada suhu -50 °C dengan keadaan 
vakum selama 48 jam. Bahan yang sudah 
kering kemudian dilakukan penggilingan 
menggunakan blender kering dan selanjutnya 
diayak menggunakan ayakan 60 mesh. 
 
Pembuatan Larutan Garam Jenuh 

Pembuatan larutan garam jenuh 
dilakukan menggunakan 5 jenis garam yaitu 
NaOH, MgCl2, K2CO3, NaCl dan KNO3. 
Garam tersebut dimasukkan sedikit demi 
sedikit ke dalam beaker glass yang telah diisi 50 
ml akuades, kemudian diaduk menggunakan 
stirrer hingga garam tidak dapat larut lagi atau 
sudah jenuh.  
 
Penentuan Kadar Air Kesetimbangan 

Kadar air kesetimbangan (Me) diukur 
dengan cara menyimpan sampel pada suhu 
ruang (±28°C) dengan kondisi RH yang 
berbeda untuk mendapatkan kurva ISL. 
Sampel sebanyak 2 g disimpan pada chamber 
yang telah diatur RH-nya menggunakan 
larutan garam jenuh. Sampel ditimbang secara 
berkala sampai mencapai steady state atau 
keadaan setimbang, yaitu tidak ada proses 
terjadinya perpindahan uap air dari sampel ke 
lingkungan maupun dari lingkungan ke 
sampel ditandai dengan bobot sampel yang 
konstan.  
 

 
Gambar 1. Ilustrasi Penyimpanan Sampel 

Pada Chamber dengan Larutan Garam Lewat 
Jenuh 

 
Kemudian diukur kadar airnya menggunakan 
metode gravimetri berdasarkan AOAC (1995). 
Kadar air kesetimbangan dihitung 
berdasarkan basis kering seperti yang 
ditunjukkan pada Persamaan 1. 

 

Me(%bk)=
                                    

                 
x100 ..(1) 

 
Penentuan Kadar Air Kritis (Mc) 
 Kadar air kritis (Mc) dilakukan dengan 
menyimpan sampel pada RH 99%. Sampel 
dilakukan analisis sieve test (Sonaye dan Baxi, 
2012), sampel lolos ayakan 60 mesh kurang 
dari 50% dianggap telah mengalami 
kerusakan ditandai dengan terjadinya 
penggumpalan sampel. Kemudian sampel 
yang tidak lolos ayakan 60 mesh diukur kadar 
air menggunakan metode gravimetri 
berdasarkan AOAC (1995). Kadar air kritis 
dihitung berdasarkan basis kering seperti 
yang ditunjukkan pada Persamaan 2. 
 
 

Mc(%bk)=
                                    

                 
x100....(2) 

 

 
Penentuan Model Kurva Isoterm Adsorpsi 

Isoterm adsorpsi dapat diketahui 
berdasarkan permodelan matematika yang 
digunakan. Beberapa permodelan kurva 
isoterm sorpsi lembab yang biasa digunakan 
dalam bahan pangan tepung diantaranya 
yaitu Guggenheim Anderson DeBoer (GAB), 
Oswin, Caurie, dan Henderson. Keempat 
model ini dapat menggambarkan pola 
penyerapan air pada rentang aw yang luas, 
dapat menggambarkan pola penyerapan air 
pada produk bubuk serta dapat digunakan 
pada produk biji-bijian (Dalgic et al., 2012). 
Adapun persamaan permodelannya yaitu 
ditunjukkan pada Persamaan 3-6. 
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1) Permodelan GAB  

Me = 
         

(      )               
 ……………(3) 

 
2) Permodelan Oswin 

Me =P1 x (
  

    
)   ……………………….(4) 

 
3) Permodelan Caurie 

ln (
 

 
) = -ln (C.Mo) + 

  

  
  (

    

  
) …...…(5) 

 
4) Permodelan Henderson 

1-aw = exp (-K.   ) ……………...……..(6) 
 
Keterangan : 
M = kadar air (%) 
Mo = kadar air monolayer (%) 
aw = aktivitas air  
C = konstanta energi 
K = konstanta 
P1 dan P2 = konstanta 
K dan n  = konstanta 
 

Model kurva isoterm sorpsi lembab 
diubah ke dalam permodelan matematika 
yang ditunjukkan pada Persamaan 7-10. 
1) GAB 

y = aw/Me dan x = aw …………….….…(7) 
2) Oswin 

y = ln Me dan x = ln(aw/(1-aw)) ….……(8) 
3) Caurie 

y = ln(1/Me) dan x = ln(1-aw)/aw …….(9) 
4) Henderson 

y = log(ln(1/1-aw))) dan x = log Me …(10) 
 
Uji Ketepatan Model 

Untuk memperoleh kurva isoterm 
sorpsi lembab yang sesuai dengan bahan, 
dilakukan uji ketepatan model dengan cara 
menghitung nilai Mean Relative Determination 
(MRD) dengan membandingkan data kadar 
air hasil percobaan dengan data kadar air hasil 
prediksi (Kusnandar et al., 2010). Adapun 
Persamaan 11 untuk menghitung nilai MRD. 
 

 

MRD = 
   

 
 ∑ |

       

  
| 

    …………………. (11) 

 
Keterangan : 
Mi = kadar air hasil percobaan (%) 
Mhit = kadar air hasil perhitungan (%) 
n = jumlah data 
MRD < 5, model persamaan sangat tepat 
5 < MRD < 10, model persamaan agak tepat 
MRD > 10, model persamaan tidak tepat 
 

Variabel Pendukung 

Variabel pendukung diperlukan untuk 
menghitung pendugaan umur simpan dari 
tepung Kabau, Jengkol, Petai dan Lamtoro, 
seperti permeabilitas kemasan (k/x), luas 
kemasan (A) serta bobot padatan per kemasan 
(Ws).  
a) Permeabilitas kemasan, Persamaan 12. 

 

k/x=
    

       
 ……………………………..(12) 

 
Keterangan: 
WVTR (water pavor transmission rate) 
merupakan metode yang digunakan 
dalam mengukur jumlah uap air yang 
dapat melewati kemasan pada suhu dan 
RH tertentu. 

b) Luas kemasan, Persamaan 13. 
 
A=(panjangxlebar) x 2 sisi kemasan …(13) 
 

c) Bobot padatan per kemasan, Persamaan 
14. 

Ws=
            

                           
 ………....(14) 

 
Pendugaan Umur Simpan 

Pendugaan umur simpan dilakukan 
berdasarkan metode ASLT dengan 
pendekatan kadar air kritis. Sampel dilakukan 
penyimpanan pada suhu ruang (±28°C) dan 
RH terkontrol pada chamber dengan larutan 
garam lewat jenuh. Data yang telah diperoleh 
seperti kadar air kesetimbangan, kadar air 
kritis serta variabel pendukung lainnya 
digunakan untuk menghitung pendugaan 
umur simpan menggunakan Persamaan 15 
Labuza et al. (1982), yaitu: 

 

t = 
  (

     

     
)

 

 
   

 

  
   

  

 

 …………………………………..(15) 

 
Keterangan: 
t = pendugaan umur simpan (hari) 
Me = kadar air kesetimbangan (g H2O/g 
padatan) 
Mo = kadar air awal (g H2O/g padatan) 
Mc = kadar air kritis (g H2O/g padatan) 
k/x = konstanta permeabilitas uap air 
kemasan 
A = luas permukaan kemasan (m2) 
Ws = bobot padatan per kemasan (g) 
Po = tekanan uap jenuh (mmHg) 
b = slope kurva ISL 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Kurva Isoterm Sorpsi Lembab (ISL) 
Kurva isoterm sorpsi lembab (ISL) 

ditentukan dengan menghubungkan aktivitas 
air (aw) dengan kadar air kesetimbangan (Me) 
selama proses penyimpanan berdasarkan data 
yang diperoleh selama penelitian.  

Data yang dihasilkan diperoleh dengan cara 
menyimpan sampel pada suhu ruang (±28°C) 
dengan kondisi RH yang berbeda dan lama 
penyimpanan yang bervariasi. Sampel yang 
disimpan pada larutan garam jenuh NaOH, 
K2CO3, MgCl, dan NaCl mencapai keadaan 
setimbang pada hari ke-12, sedangkan pada 
larutan garam jenuh KNO3 mencapai keadaan 
setimbang pada hari ke-28. 

Selama proses penyimpanan terjadi 
perpindahan uap air dari lingkungan ke 
sampel akibat adanya perbedaan RH sampai 
tercapai kondisi kesetimbangan ditandai 
dengan bobot yang konstan (Ritonga et al., 
2018). Semakin tinggi kondisi RH 
penyimpanan maka nilai kadar air 
kesetimbangan juga tinggi. Hasil ini didukung 
oleh pernyataan Mustafidah dan Widjarnako 
(2015) bahwa semakin tinggi kelembaban 
relatif (RH) tempat penyimpanan maka 
semakin tinggi nilai kadar air kesetimbangan 
pada minuman serbuk berserat. Data yang 
diperoleh dari masing-masing sampel 
kemudian diplotkan ke dalam kurva isoterm 
sorpsi lembab (ISL) yang disajikan pada 
Gambar 2. 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2. Kurva ISL Adsorpsi Pada Tepung Kabau, Tepung Jengkol, Tepung Lamtoro, Tepung Petai 
(garis biru menggambarkan sampel segar dan garis oranye menggambarkan sampel dengan 

perlakuan rebus) 
 
 

Berdasarkan sajian pada Gambar 2 
menunjukkan adanya lengkungan yang 
terbentuk pada rentang aw 0,30 sampai 0,45. 
Kurva ISL dari masing-masing sampel 
menyerupai huruf S atau berbentuk sigmoid 
sehingga kurva ISL dari tepung Kabau, tepung 
Jengkol, tepung Petai dan tepung Lamtoro 
mendekati tipe II. Tipe kurva ISL pada setiap 
bahan bervariasi tergantung sifat higroskopis 

yang dimiliki oleh bahan (Kusnandar et al., 2010). 
Sampel yang digunakan dalam penelitian ini 
berbentuk tepung dengan kandungan air yang 
rendah, sehingga bentuk kurva ISL tipe II atau 
menyerupai huruf S sesuai dengan pernyataan 
Labuza et al. (1985) bahwa bahan pangan 
dengan kandungan air yang rendah memiliki 
kecenderungan kurva isoterm berbentuk 
sigmoid atau tipe II. Pola isoterm sorpsi 
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lembab yang berbentuk sigmoid atau tipe II 
juga dihasilkan pada beberapa penelitian yang 
telah dilakukan seperti penelitian Suppakul et 
al. (2013) pada tepung singkong, penelitian 
Aini et al. (2014) pada tepung jegung instan, 
penelitian Zapata et al. (2014) pada tepung 
sereal gandum. 
 
Ketepatan Model Kurva Isoterm Sorpsi 
Lembab (ISL) 

Data hubungan kadar air kesetimbangan 
dengan aktivitas air yang diperoleh dari 
masing-masing sampel kemudian diubah 

kedalam beberapa permodelan matematika 
kurva ISL. Penentuan kadar air kesetimbangan 
dari hasil perhitungan berdasarkan persamaan 
dari masing-masing permodelan yang 
digunakan yaitu GAB, Oswin, Caurie, dan 
Henderson. Langkah selanjutnya yaitu 
dilakukan perhitungan nilai MRD untuk 
mengetahui permodelan yang tepat dalam 
menggambarkan pola penyerapan uap air 
masing-masing sampel tepung yang 
ditunjukkan pada Tabel 1. 

 
 
Tabel 1. Nilai MRD permodelan 

 
 
Tabel 2. Parameter persamaan dan nilai Slope b model GAB 

Sampel Perlakuan K C Mo Slope b 

Tepung Kabau Segar 0,77 9,50 5,22 0,15 
 Rebus 0,77 9,90 5,55 0,14 
Tepung Jengkol Segar 0,83 10,15 4,65 0,17 
 Rebus 0,83 12,14 4,87 0,17 
Tepung Lamtoro Segar 0,85 8,710 4,21 0,18 
 Rebus 0,85 12,10 4,57 0,18 
Tepung Petai Segar 0,85 5,05 4,32 0,14 
 Rebus 0,84 6,04 4,71 0,14 

 
 
 
Berdasarkan hasil yang didapat pada 

Tabel 1 dapat dilihat bahwa permodelan GAB 
merupakan yang paling tepat untuk 
menggambarkan isoterm sorpsi lembab pada 
tepung Kabau segar dan rebus, agak tepat 
pada tepung Jengkol segar dan rebus, tepung 
Lamtoro segar dan rebus dan tepung Petai 
rebus. Secara keseluruhan dapat dikatakan 
bahwa GAB merupakan permodelan yang 
paling tepat untuk menggambarkan fenomena 
isoterm sorpsi lembab pada sampel tepung 
Kabau, tepung Jengkol, tepung Petai dan 
tepung Lamtoro pada bahan segar maupun 
bahan dengan perlakuan pendahuluan rebus 
karena memiliki nilai MRD lebih kecil dari 
permodelan lainnya. Parameter persamaan 

dan nilai slope b yang dihasilkan dari 
persamaan model GAB disajikan pada Tabel 2. 

Model persamaan GAB dapat 
mendeskripsikan pola penyerapan air yang 
baik pada hampir setiap produk karena model 
ini menggamparkan perilaku penyerapan 
pada rentang aw yang luas yaitu 0-0,9 
(Andraede et al., 2011). Model GAB memiliki 
validitas yang tinggi pada pengujian biji-bijian 
yang dapat mewakili aw 0,1 sampai 0,94 
(Moreira et al., 2010). Berdasarkan beberapa 
penelitian terdahulu, kurva isoterm sorpsi 
lembab dapat digambarkan dengan 
permodelan GAB pada tepung singkong 
(Suppakul et al., 2013), tepung tapioka (Chistie 
et al., 2012), tepung singkong terfermentasi 

Permodelan 

MRD (%) 

Tepung Kabau Tepung Jengkol Tepung Lamtoro Tepung Petai 

Segar Rebus Segar Rebus Segar Rebus Segar Rebus 

GAB 0,64 1,17 5,42 6,66 8,02 8,66 10,32 7,23 

Oswin 17,40 17,09 14,62 13,92 15,79 14,05 23,11 19,61 

Caurie 17,97 20,29 14,61 15,29 19,68 11,42 25,62 20,49 

Henderson 44,92 45,10 48,64 48,24 49,72 49,20 53,26 52,37 
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angkak (Menkov dan Durakova, 2007), tepung 
jagung (Aini et al., 2014). 

 
Pendugaan Umur Simpan 

Pendugaan umur simpan tepung 
Kabau, tepung Jengkol, tepung Lamtoro dan 
tepung Petai dilakukan berdasarkan 
pendekatan kadar air kritis dan dihitung 
berdasarkan persamaan Labuza et al. (1982) 
dengan menentukan terlebih dahulu 
parameter-parameter yang dibutuhkan, 
kemudian disajikan pada Tabel 3. 

Metode pendekatan kadar air kritis 
umumnya dilakukan pada bahan yang sensitif 
terhadap penyerapan uap air. Untuk 
mengetahui pendugaan umur simpan dari 
produk berdasarkan metode ini dilakukan 
dengan mensimulasi kerusakan produk dilihat 
dari pola penyerapan uap air sehingga 
didapatkan kurva isoterm sorpsi lembab (ISL) 
(Aini et al., 2014). Kadar air kritis (Mc) diukur 
dengan cara menyimpan sampel pada RH 

99%. Sampel dilakukan analisis sieve test 
(Sonaye dan Baxi, 2012), jika sampel yang lolos 
mesh 60 kurang dari 50% maka sampel 
dianggap telah mengalami kerusakan ditandai 
dengan terjadinya penggumpalan. Masing-
masing sampel dilakukan analisis kadar air 
yang dinyatakan sebagai kadar air kritis (Mc). 
Pendugaan umur simpan tepung Kabau, 
tepung Jengkol, tepung Lamtoro dan tepung 
Petai berdasarkan pendekatan kadar air kritis 
yang disimpan pada suhu ruang dengan RH 
75% yang dikemas menggunakan plastik PP, 
mengacu pada produk tepung bumbu 
komersial, dengan luas kemasan 0,0165 m2 

(1115 cm), dengan permeabilitas kemasan 
0,14 g/m2hr.mmHg, kemudian dihitung 
dengan menggunakan persamaan Labuza et al. 
(1982) sehingga didapatkan hasil pendugaan 
umur simpan pada masing-masing sampel 
seperti yang disajikan pada Tabel 4. 

 
 
Tabel 3. Parameter pendugaan umur simpan tepung Kabau, tepung Jengkol, tepung Lamtoro dan 
tepung Petai 

Parameter 
Tepung 
Kabau 
Segar 

Tepung 
Kabau 
Rebus 

Tepung 
Jengkol 
Segar 

Tepung 
Jengkol 
Rebus 

Tepung 
Lamtoro 

Segar 

Tepung 
Lamtoro 

Rebus 

Tepung 
Petai 
Segar 

Tepung 
Petai 

Rebus 

Mo (% b.k.) 5,22 5,55 4,65 4,87 4,21 4,57 4,32 4,21 
Me (% b.k.) 11,59 12,41 12,8 13,79 12,38 13,84 12,27 13,28 
Mc (% b.k.) 11,13 11,94 12,38 13,3 12,11 13,26 12,53 12,87 
slope b 0,15 0,14 0,17 0,17 0,18 0,18 0,14 0,14 
k/x 
(g/m2hr.mmHg) 

0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 0,14 

Ws (g) 71,28 71,06 71,67 71,52 71,97 71,72 71,89 71,97 
A (m2) 0,0165 0,0165 0,0165 0,0165 0,0165 0,0165 0,0165 0,0165 
Po (mmHg) 31,82 31,82 31,82 31,82 31,82 31,82 31,82 31,82 

 
 
 
Tabel 4.  Pendugaan umur simpan tepung Kabau, tepung Jengkol, tepung Lamtoro dan tepung Petai 

 
 
 

Sampel Perlakuan 
Pendugaan Umur Simpan 

Hari Bulan 

Tepung Kabau 
Segar 377,61 12,59 
Rebus 368,90 12,30 

Tepung Jengkol 
Segar 495,76 16,53 
Rebus 479,75 15,99 

Tepung Lamtoro 
Segar 588,19 19,61 
Rebus 482,83 16,09 

Tepung Petai 
Segar 511,49 17,05 
Rebus 419,87 14,00 
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Hasil perhitungan menunjukkan tepung 
Kabau, tepung Jengkol, tepung Lamtoro dan 
tepung Petai pada bahan segar mempunyai 
umur simpan lebih lama dibandingkan tepung 
dengan perlakuan rebus yaitu tepung Kabau 
segar selama 12 bulan, tepung Kabau rebus 12 
bulan, tepung Jengkol segar 16 bulan, tepung 
Jengkol rebus 15 bulan, tepung Lamtoro segar 
19 bulan, tepung Lamtoro rebus 16 bulan, 
tepung Petai segar 17 bulan dan tepung Petai 
rebus 14 bulan. Pada proses perebusan terjadi 
kontak antara sampel dengan media 
perebusan yaitu air panas sehingga 
kemungkinan terjadinya kenaikan kadar air 
pada sampel dengan perlakuan rebus 
dibandingkan dengan sampel segar (Fitriani et 
al., 2021). Sampel yang memiliki kadar air 
lebih rendah akan tahan lama dan 
kemungkinan terjadinya rusak akibat jamur 
akan relatif kecil. Produk tepung juga bersifat 
higroskopis sehingga selama proses 
penyimpanan dimungkinkan terjadinya 
penyerapan uap air yang dapat menyebabkan 
terjadinya perubahan yang tidak diinginkan 
serta dapat memperpendek umur simpan 
(Mustadiah dan Widjanarko, 2015). 

 
 

SIMPULAN 

 
 

Kurva ISL hasil percobaan pada tepung 
Kabau, tepung Jengkol, tepung Lamtoro dan 
tepung Petai mendekati permodelan 
Guggenheim-Anderson-DeBoer (GAB). Model 
GAB umum digunakan untuk setiap bahan 
pangan karena dapat mendeskripsikan pola 
penyerapan air pada rentang aw yang luas 
yaitu 0-0,9. Selanjutnya pendugaan umur 
simpan dari masing-masing sampel yang 
disimpan pada RH 75% dengan kemasan PP 
pada tepung Kabau segar selama 12 bulan, 
tepung Kabau rebus 12 bulan, tepung Jengkol 
segar 16 bulan, tepung Jengkol rebus 15 bulan, 
tepung Lamtoro segar 19 bulan, tepung 
Lamtoro rebus 16 bulan, tepung Petai segar 17 
bulan dan tepung Petai rebus 14 bulan. Umur 
simpan dari masing-masing sampel berbeda 
berdasarkan kandungan dari sampel yang 
digunakan. 
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