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ABSTRAK

Penelltian ini berujuan untuk menentukan umur simpan produk granula ubl kayu dengan
menggunakan model isoterm sorpsi air dan pendekatan kadar air kritis. Kurva isoterm sorpsi produk
granula ubi kayu berbentuk sigmoid. Uji ketepatan model persamagn kurva isoterm sorpsi menunjukkan
bahwa model Henderson paling tepal menggambarkan kurva isolerm sorpsi granula ubi kayu, Granula
ubi kayu memiliki kadar air awal 4,92 persen (bk) dan kadar ar krilie 15,24 persen (bk), Hasil perhitungan
menunjukkan bahwa granula ubi kayu yang dikemas dalam LDPE, MOPE dan PP pada RH 95 persen

mempunyai umur Simpan masing-masing 256 hari (8.5 bulan), 427 har (14 bulan), dan 693 harl (23
bulan).

kata kunci ; granula ubi kayu, umur simpan, igolarm sorpsi air
ABSTRACT

The obfective af this research was fo predict the shelf life of cassava granule using maisture
sorption isotherm model based on cotical moisture approach, The sorplion isotherm curve of the
product showed to be sigmoidal, The Herderson modse! was found o be the besi-R far the product,
The product had aninitisl moisture conlent of 4.92 percents (db) dan a critical malsture confent.of 152
dpercents (db). Based on caloiiations, the shelf life of cassava granuies packaged in LDPE, MDPE,

PP and stored at relative humidity of 95 percents, had shelf fves of 256 days (8.5 months), 427 days
(T4 months), and 593 days (23 months] respaclively.

keywords ; cassava granule, shell Iife, moisiure sathern somiian
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I. PENDAHULUAN

Hasil peneliian tentang pembuatan
granula ubl kayu yang disuplementasi dengan
tepung kecambah kedelsi telan dilaporkan
sebelumnya (Sugivono,dkk,, 2012). Formula
dan proses untuk menghasilkan produk terbaik
telah dilaporkan yaitu granula ubl kayu yang
disuplementasi dengan tepung kecambah
kedelai sebesar 20 persen dengan perfakuan

tanpa penambahan Na s 0.dan wakiu sangrai
20 menil pada suhu 70°C. Produk granula ubd
kayu terbaik tersebut memiliki densitas kamba
sebesar .62 g'ml, kadar air 5,95 persen, kadar
protein 11,31 persen, kadar leamak 0 87 persan,
kadar abu 3,04 persen kadar karbohidrat 75,83
persen, kadar pali 45,21 persen, kadar serat
2,50 persen, daya rehidrasi 3,76 g airlg, dan
kadar HCN 12,30 ppm.
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Produk granula ubd kayu dinarapkan dapat
menggantikan beras dalam menu makan sehari-
han. Dengan demikian daya simpan produk
granula ubi kayu menjadi faktor penting yang
harus diperhatikan. |dealnya, produk granula
ubi kayu harug awel sehingga dapal disimpan
lama tenpa mengaiami keruzakan yang nyata.
Oleh karena itu, umur simpan produk granula
ubi kayu perlu diketahui

Umur simpan (shelf life) merupakan salah
satu parameler yang sangat penting pada
muty produk pangan. Umur simpan marupakan
wakly yang dilalul suatu produk dari saat salesal
diproduksi sampal produk tersebut tidak dapat
diterima oleh konsumen karena lelah mengalami
panurunan mute ataw kerusakan, Umur simpan
sualu produk bergantung pada beberapa faktor
diantaranyva jenis produk, metode pengolahan,
pengemasan dan kondisi | penyimpanan
[=ugiyono, 2001)

Penentuan umur simpan pada umumnya
didasarkan pada meksnisme kerusakan dan
laju kerusakannya [Taoukis dan Labuza, 198G),
Dalam prakleknya, penenluan umur simpan
dilakukan dengan cara mengamati perubahan
faktor mutu produk selama perioda terdentu.
Dleh karena itu, mekanisme perubahan fakior
mutu dan lajunya perlu diketahui dengan baik.
Laju perubahan faktor mutu pada produk pangan
banyak ditentukan oleh sifat intrinsik produk,
jenis kemasan serta Kondisi penyimpanan dan
dislribuzi  Faktor-faklor ini menentukan umur
simpan produk.

Froduk pangan kerng (seperti biskuil,
kue keoring, tepung, dan Sejenisnya) yang
cenderung menyerap uap air dand lingkungan
dan mulai mengalami kerusakan pada
kadar air tertentu, umur simpannya secara
urmurm  ditentukan  berdasarkan  mekanisme
peningkatan kadar air Umur simpan ditentukan
pada sasl produk mencapai kadar air kritis yailu
kadar air yang menyababkan produk tersebut
tidak dapat ditenma oleh konsumen. Mekanisme
peningkatan  kadar alr  produk mengikuti
isolerm  sorpsi ar pada produk  lersebut.
Dengan demikian umur simpan produk sangat
dipengaruhi aleh kelembaban lingkungan dan
permeabilitas kemasan,

Penentuan umur simpan  produk
berdasarkan mekanisme [soterm sorpsi air atau
pandekatan kadar air krlis lelah dilaporkan

oleh beberapa penelti sebslumnya Metode
ini telah dilakukan uniuk menentukan umur
simpan bubuk bawang merah (Debnath, dik.,
2002), bumbu (Sianipar, dkk.. 2008), biskuit
{Kusnandar, dkk, 2010), beras ubi (VWidowat,
dkk., 2010), tortilla (Budijanto, dkk., 2010),
tepung penyalut (Sugiyono, dkk., 2010}, produk
panggang dar lepung ubl kayu (Kulchan, dkk.,
2010). mi kerng (Sugiyono, dkk, 2011), bubuk
putin telur {Rao dan Labuza, 2012), bubuk
gamian (Jena dan Das, 2012), dan =sayuran
kering (Escobedo-Awvellaneda, dkk., 2012).

Fada peneliian ni dilakukan pendugaan
umur simpan produk granula ubi kayu dengan
menggunakan model isolerm sorpsi air dengan
pendekatan kadar air kritis,. Melode ini telah
dikembangkan oleh Labuza (1982). Labuza
{1882} telah mangembangkan parsamaan untuk
menghitung umur simpan berdasarkan laju
peningkatan kadar air pada produk. Batas umur
simpan dihilung pada saal tercapainya kadar air
kritis pada produk.

Il. METODOLOGI

2.1. Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan untuk pembuatan
granula ubi kayu adalah ubi kayu, kedelai, air,
soda kue (NaHCO,), natrium metaphospat
(MaHPO, } dan heksan Garam-garam yang
digunakan dalam pendugaan umur simpan
adalah NaOH, MgCl,, K,CO, KI, NaCl, KCI,
BaCl, K.Cr0O._ Peralatan yang digunakan
meliputi peralatan pembuatan granula ubi kayu
dan peralalan laboratornium lengkap.

2.2, Metodologi

Penelitian dilakukan dalam dua tahap yaitu

pembuatan granula ubi keyu dan pendugaan
umur simpan

2.2.1. Pembuatan Granula Ubi Kayu

Berdasarkan hasil penelitian yang sudah
dilaporkan sebelumnya (Sugiyono dkk, 2012),
dilakukan pembualan granula ubl kayu yang
lerbaik. Diagram alir proses pembuatan granula
Lbi kayu disajikan pada Gamber 1. Pada proses
ini, untuk memodifikasi granula pati agar porus
dilakukan perendaman dalam larutan campuran
natrium bikarbonat (NaHCO,) 2 persen, dan
natrium  metafosfat (Na,HPO,} 01 persen.
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Gambar 1. Pembualan Granula Ubi Kayu (Sugiyono,dkk., 2012)

Penggunaan campuran natrum  bikarbonat
(NaHCO,) dan natrium metaphospal (Na,HPQ,)
diharapkan mampu mencipiakan rongga yang
cukup besar untuk masuknya molekul air ke
dalam molekul pati (Smith, 1985). Penambahan
tepung kecambah kedelal dilakukan untuk
meningkatkan kadar protein granula ubi kayu
(Faditah, 2003; Sunandar 2004),

2.2.2. Pendugaan Umur Simpan

Pendugaan umur simpan granula ubl kayu
dilakukan dengan menggunakan model isoterm
sorpsi air dengan pendekatan kadar air kritis
{Labuza, 1982). Data pengamatan sorpsi air
dibual dengan menempatkan larulan garam
jenuh (dapat dilihal pada Tabel 1) dalam wadah
kedap udara sehingga mewakili kondisi a_ yang
berbeda pada masing-masing wadah. Wadah
tersebut kemudian ditutup dan dibiarkan selama
24 jam pada suhu 30°C.

Sampel produk sebanyak 5 gram
ditempatkan pada masing-masing wadah
kedap udara yang berisi larutan garam |enuh
dan diblarkan hingga tercapai kadar air
kasetimbangan pada sampel. Tercapainya kadar
air kesetimbangan ditandai dengan berat sampe!
yang konstan sefama periode penimbangan.

Data pengamatan kadar air keseimbangan
sampel yang didapat selanjutnya diplotkan
dengan a, sehingga membentuk kurva isoterm
sorpsi. Untuk mendapatkan nilai keminngan
kurva, dibuat model-model persamaan
linier kurva isctermn sorpsi dan kadar air
keseimbangan, Teleh banyak model-model
persamaan matematis yang lelah dikembangkan
untuk menjelaskan fenomena Isolerm sorpsi
secara teoritis. Pada penelitian int dipilin & model
persamaan matematis yaitu model Hasley,
Chen-Clayton, Henderson, Cauria, dan Oswin,

Model-model persamaan ini dipilih karena
berdasarkan penelitian-penaiitian berdahulu
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Tabel 1. Larutan Garam Jenuh untuk Penetapan Kurva Isoterm Sorpsi

Jenis garam a.
NaOH 0,06
MgCl, 0,32
K.CO, 0,44
Kl 0,69
MalCl 0,75
KCi 0,84
BaCl. 0,90
K.Cr.O, 0,98
Sumber = Spiess dan Wolf, 1987

mampu menggambarkan kurva isolerm sorpsi
pada rentang nilai a, yang lebar (Chirife dan
Iglesias, 1978; Van den Berg dan Bruin, 1981,
Isse, dkk., 1983) Selain i, model-model
parsamaan ni mempunyai parameter kurang
dan atau sama dengan tiga sehingga sesuai
dengan pernyataan Labuza (1968), bshwa
[ika tujuan penggunaan kurva isolenm sorpsi
tersebut  unluk mendapatkan  kemulusan
kurva yang tinggi {menggambarkan fenomena
isoterm sorpsi dengan tepal) maka model-
model persamaan yang sederhana dan lebih
sadikil jumlah paramaternya lebih cocok untuk
digunakan.

Guna mempermudah perhitungan,
maka model-model persamaan  matematis
yang digunakan dimodifikasi bentuknya dan
persamaan non linier menjadi persamaan linier
{gars lurus) sehingga nilai-nilal kenstantanya
dapat ditentukan menggunakan meatode kuadrat
terkecit. Metode kuadrat terkecil ini menurut
Walpole (1295) dapat memilih sualu garis regres!
terbaik di anlara semua kemungkinan garis
lurus yang dapat dibuat pada sualu diagram
pencar. Modifikasi model-model isolerm sorpsi
dari parsamaan non linier menjadi persamaan
linier sebagai berikut {(Rahayu, dkk., 2005).

1. Persamaan Hasley

1 L= _F“]
a0 SE ——
H [.ll-':rf"“-l

Persamaan diubah menjadi bentuk persamaan
garis lurus dengan bentuk umum !
y=a+hbx
log [In{1/a,)] = log P{1) - P(2) log Me
dimana .y = log [In{1/a,)] %= log Me
a = log P(1) = -F{d)

- o Jﬂmlah -
Garam (gram) Air (ml)
150,0 AR 1
200.0 250
200.0 80.0
200.0 50.0
200.0 60.0
2000 80,0
250.0 70,0
2500 50,0

2. Persamaan Chen-Clayton

o —£1))
A exp{ P2 )Me

Persamaan diubah menjad bentuk persamaan
garis lurus dengan bentuk umum :
y=a+bx
Infin{1/a,)] = InP(1) — P{2) Me
dimana : v = In[in{1/a.]] x = Me
a = InP(1) b =-P{2)

3. Persamaan Henderson
1 -a, = exp[-KMe")

Persamaan diubah menjadi bentuk persamaan
gans lurus dengan bentuk umum :
y=a+bx
log [In{1/(1 —a,)] = tog K + n log Me

dimana : vy = log [In{1/{1 - a.)] %= log Me

B=log K E=n

4, Persamaan Caurie
In Ma = InP{1) — P{2} a,
dimana : y = In Me X =a,
a=InP(1) b=-P(2)

5. Persamaan Oswin

Py h
Mﬂ*-ﬂli{ ! ]
-y,

Parsamaan diubah menjadi bentuk persamaan
garis lurus dengan bentuk umum
y=a+tbx
In Me = InP(1) + P(2) In[a. /(1 — a,]]
dimana:y=InMe x=In[a/1~-a,l
a=InP{1) b=P{(2)
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Selanjutnya, dibuat kurva untuk kelimamodeal
dimaksud dan dibandingkan dengan kurva
isolerm sorpsi percobaan untuk mendapatkan
ketepatan antara model dengan percobaan
empiris. Uji kelepatan model gilakukan dengan
membandingkan kadar air percobaan dengan
kadar air perhitungan dan dihitung nilasi MRD
(Mean Relative Determination) Nilal MRD
dihitung dengan rumus

MRD = =
n

| M

100 & Mi = Mpf
S

dimana Mi adalsh kadar air hasil percobaan, Mpi
adalah kadar air hasil perhitungan, dan n adalah
jumilah data. Jika nilai MRD labih dari § maka
model isclerm sorpsl dapat menggambarkan
keadaan yang sebenarmya alau tepat. Jika nilai
MRD antara 5dan 10, maka model tersebut agak
tepat. Jika nilal MRD lebih dari 10, maka model
tersebut tidak tepat untuk menggambarkan
Keadaan yang sebenarnyva (Isse, dkk,, 1983)
Model yang memiliki MRD lerkecil selanjulnya
diambil nilai kemiringan kurvanya dan digunakan
unluk meneantukan umur simpan produk dengan
metode Labuza (1982) Umur simpan produk
dihitung dengan menggunakan rumus sebagal

berikut
" Me - .HI]
In
= l M= e
kA Po
xWs b
dimana :
| = urmur simpan {hari)
Me = kadar air kesetimbangan (g ar'g
barat kering)

Mi = kadar air awal (g air/ g berat kering)

Mc = kadar air kritis (g air /g berat kering)

Ws = berat kering produk {gram)

A =|uas permukaan kemasan (m?}

kfx = permeabilitas uap air kemasan (g/
m?.harl.mmHg)

Po =tekanan uap jenuh (mmHg)

b = kemiringan (slopa) kurva isoterm
SOrpsi

2.2.3. Penentuan Kadar Air Metode Oven
{AQAC, 1995)
Sejumlah sampel (kurang lebih & g)
dimasukkan ke dalam cawan yang telah dikelahui

Deratnya. Kemudian cawan dimasukkan ke
daiam oven bersubu 100G hingga diperaleh
berat yang kanstan. Permitungan kadar air
dilakukan dengan menggunakan rumus

: a—2h
Kadar air (% bk) = 2—°
h=g

¥ 1000 2%
LDimana . a = beral cawan dan sampel awal (g)
b = beral cawan den sampel akhir (g)
o= beral cawan (o)

i, HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Pembuatan Granula Ubi Kayu

Tahapan yang penting dalam pembuatan
granuls ubi kayu adalah pembentukan butiran
Pembenlukan  butiran  dilakukan dengan
menggunakan tampah, Bahan baku berupa
lepung ubl kayu dan tepung kecambah kedelal
(parbandingan 80:20) diletakkan pada tampah
Tampah diputar-putar sambil disemprol  air
sehingga lerbentuk butiran  Buliran yang
terpentuk thidak seragam ukurannya sehingga
perlu diayak untuk mendapatkan ukuran butiran
YaNg seragam

Satelah  terbenfuk  butiran, dilakukan
penyangraian. Tujuan penyangraian adalah
agar terjadi gelabinisasi pada permukaan buliran
sahingga tekstur butiran yang dihasilkan lebih
kompak. Penyangraian dilzkukan pada suhu
T0C selama 20 menil. Setelah penvangraian,
proses dilanjulkan dengan pengerngan matahari
{penjemuran) sampal granula memiliki kadar
arr kurang dan 5 persen. Wakiu pangeringan
vang dipedukan kurang lebih 6 jam. Hal ini
ditandai dengan tekstur granula yang kompak
dan keraz [sulit dipecah jika ditekan), Granula
ubi kayu berbentuk butiran berwarna putih agak
kecoklalan (Gambar 2},

Gambar 2. Granula Libl Kayu
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Cara memasak produk granula ubl kayu
relatif mudah, Granula ubl kayu ditambah air
dengan perbandingan 1 1 [alu dikukus hingga
malang. Granula ubi kayu yang teiah matang
dapat dikonsumsi seperti halnya nasi.

3.2. Pendugaan Umur Simpan

Menurut persamaan Labuza (1982), dalam
menenfukan umur simpan produk, diperlukan
data hadar arr awal (Mi), kadar air kesefimbangan
(Me), kadar ar kritis (Me). permeabilitas uap air
kemasan (kix), luas kemasan (A), berat kenng
produk (Ws), tekanan uap air jenuh (Po)dan
kemiringan (slopa | kurva isoterm sorpsi (b). Dala
kadar air awal, kadar air kesgimbangan, kadar
air kritiz, luas kemasan, beral kenng produk
dan kemiringan kurva isoterm sorpsi diperoleh
dar pengukuran. Data permeabilitas uap air
kemasan dan lekanan uap air jenub diperaleh
dar) teralur.

3.2.1. Kadar Air Awal {Mi)

Granuta ubl kayu memilikl kadar alr awal
£ 92 persen(bk), Kadar air ini relatif rendah,
sehingga produk granula ubi kayu digolongkan
produk kering. Hendahnya kadar air granula
ubl kayu disebabkan karena dilakukan proses
penyangraian dan pengeringan pads proses
pembuatan. Selama proses penyangraian dan
pengeringan terjadi penguapan air. Dengan
kadar air yang rendah inl diharapkan produk
memiliki umur simpan yang lama

FProduk pangan clahan vang tergolong
kering umumnya memilikl Kadar air kurang dan
10 persen atau bahkan kurang daf 5 persen
Beberapa penelitian telah melaporkan kadar
air produk kering pangan olahan antara lain
biskuit adonan lunak 1,83 persen bk, biskuit
adonan keras 2.49 persen bk (Kusnandar,dkk,
2010), beras ubi 5,23 persen bk (Widowat, dkk,
2010), tortilla 2,48 persen bk (Budijanto,dkk.,
2010), dan mi kering ubi jalar 6,23 persan bk
(Sugiyono,dkk,, 2011)

Produk dengan kadar air rendah cenderung
menyerap uap air dari lingkungannya. Terjadinya
peningkatan kadar air dapal menyebabkan
produk mengalaml kerusakan atau penurunan
mutu. Oleh karena ilu, kadar air dapat dijadikan
parameter dalam penentuan umur simpan.

3.2.2. Kadar Air Kesetimbangan (Me)

Kadar air keseimbangan merupakan
kadar air sampel produk pade nilai aktivitas
air (a ) tertentu. Milai a  lertentu diperoleh
darl penggunaan |arutan garam jenuh. Hasil
pengukuran kadar air keseimbangan sampel
diplotkan pada masing-masing a_ membeniuk
kurva Isoterm sorpsi seperti yang terihat pada
Gambar 3, Kurva isotharm sorpsi granula ubi
kayu berbentuk sigmoid (menyerupai huruf 5).
Adawivah dan Socekarto (2010) juga melaporkan
kurva isoterm sorpsi yang berbentuk sigmoid
untuk medel pangan yang dibuat dan tapioka,
kasein dan sukrosa. Produk pangan umumnya
memiliki kurva isoterm sorpsi berbentuk sigmoid.
Bentuk sigmoid inl disehabkan karena pada
umumnya produk pangan lerdiri dari campuran
rarbohidral, protein, lemak, dan mineral.
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Gambar 3. Kurva [solerm Sarpsi Granufa
Ubl Kayu
Data kurva isclerm  sorpsl  kemudian

digunakan uniuk menyusun model persamaan
linear yang menggambarkan hubungan antara
kadar air keselimbangan (Me) dan a, Model
parsamaan yang dihasilkan dapat dilihat pada
Tabel 2. Dan masing-masing model persamaan,
dihitung nilai kadar air keseimbangan pada nilai
a_yang digunakan pada penelitian ini

Milai kadar air keseimbangan hasil
perhitungan untuk masing-masing model diplot
dengan nilal a_ sehingga didapatkan kurva
isoterm sompsi untuk masing-masing model.
Kurva isolerm sorpsi untuk masing-masing
model dibandingkan dengan kurva isocterm
sorpsi hasii percobaan (Gambar 4 - B).
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Gambar 5. Kurva Izsotherm Sorpsi Model Chen-
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Gambar 6. Kurva |soterm Sompsi Model
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Caurie dan Hasil Percobaan
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Gambar 8. Kurva lsotherm Sorpsi Model
Cewin dan Hasil Percobaan

Dalam rangka untuk menilai ketepatan
model secara kuanlitatif, maka dihitung nilai
MRD untuk masing-masing model persamaan
isoterm sorpsi. Hasil perhitungan MRD disajikan
pada Tabel 3. Model yang memiliki nilai MRD
terkecil merupakan model yang paling tepal.
Pada Tabel 3 terlihat bahwa model Henderson
memiliki nilai MRD terkecil sehingga dianggap
paling tepat dibandingkan dengan model lainnya.
Model persamaan Henderson selanjutnya
digunakan untuk menenlukan nilai kemiringan
kurva (b).
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Tabel 2. Model Persamaan Kurva isoterm Sorpsi Granula Ubi Kayu

Farsamsan

log [In{1/11 =& )] =-1,787 + 1,7487 log Me

3.2.4, Permeabilitas Uap Air Suatu Kemasan
(ki)

Permesbilitas uap air adalah laju transmisi
uap ar dibag dengan perbedaan lekanan uap
air antars di dalam dan di luar kemasan. Dalam
penentuan umur gimpan ink digunskan xemasan
plastik LOPE (low density polyethylens),

Maodel
Haslay lag [Inlit.'aw]J = 14123 -1.9173 log Me
Chen-Clayion Infin{14a_}]=1,5139 - 0,0028 Ms
Hendersan
Caurie In Me = 08623+ 2,2999 a_
Chswin In Me = 20307 + 0,357 infa /(1 - a_)]
Tabel 3. Mia MRED Modsl Persamaan =oterm
Sarpsi
Model persamaan MRD
Hastm B, 10
Chen-Clayton a,08
Hemderson 8,095
Cauria .01

Crawin 1280

3.2.3. Kadar Air Kritis (Mc)

Kadar ar kntls merupakan kadar air
minimum yang menyababkan produk mulai
mengalami kerusakan atau perubshan muluy
yang nyala sehingga tidak dierima oleh
konsumen, Herdasarkan ufl  organcleptik
(midtiplea comparison  fesf) yang  dilakukan
menggunakan 30 panelis didapatkan nilai kadar
air kritis granula ubl kayu sabesar 15 24 persen
(bk) Pada kadar airini panalis mulal mendetaks:
adanya pengoumpalan antar buliran. Kadsr air
kritiz ini setara dengan nilai a 0.84

Kadar air kritis produk pangan umumnya
dinyatakan dalam basis berat kening (bk). Kadar
air kntis produk pangan berbeda-beda. Dari
peneliian sebelumnya lelah dilaporkan kadar
alr kritis beberaps produk pangan antara fain mi
kerng ubi jalar 10,10 persen bk (Sugivono, dik.
2011), tepung penyalul 16 persen bk (Sugiyono,
dkk,, 2010), biskuit adonan lunak 641 persen
bk, biskuil adonan kKeras 688 persen bk
(Kusnandar,dkk,. 2010}, beras ubi 11,68 persen
bk (Widowati dkk., 2010, tortilla 6,68 parsen bk
(Budijanto.dkk , 2010), bubuk putih telur ayam
12 persen bk (Rao dan Labuza, 2012).

MDFE (medium density polyathylane, dan PP
(polypropylene) yang masing-masing memiliki
parmeabilias uap air seperi pada Tabal 4. Jenis
kemasan plastik 1ersebul banvak digunakan
untuk berbagail produk pangan,

Tabel 4, Nilai Permeabilitas Llap Alr Beberapa
Jenis Kemasan Plastik

Permeabilitas
uap air
(girm*.han.mmHg}

Jeris kemasan

LOPE 0.5
MOFE 0.3
PP 0,185

Sumber : Arpah (2001)

3.2.5. Luas Kemasan (A), Berat Kering
Produk (Ws), Tekanan Uap Air Jenuh
(Pa)

Kemasan yang digunakan mempunyai lugs
parmukaan 2 x 750 cm® = 1500 cm® = 0,16 m?.
Tekanan uap air jenuh pada suhu penyimpanan
30°C mdalah 31,824 mmHg (Labuza, 1982).
Beral kering produk 300 gram per kemasan
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3.2.6. Kemiringan (slope) Kurva Isoterm
Sorpsi (b)

Kemiringan kurva isoterm sorpsi didapat
darl kurva model yang memiliki MRD yang
terkecil dar kelima model. Dari data MRD di
atas, maka kemiringan kurva diambil dari kurva
model Henderson dengan nilai 1,7497,

3.2.7. Umur Simpan

Umur simpan granula ubi kayu dihitung
dengan meanggunakan persamaan Labuza
(1982) yang telah disajikan pada bagian
Metode Perhitungan umuer simpan granula
ubl kayu dilakukan pada kondisi kelembaban
relatif (RH) 95 persen Kondisi ini dipilih untuk
mendapatkan data hasil perhilungan yang
paling pesimis dan untuk mengantisipasi kondisi
penyimpanan yang paling buruk, Pada kondisi
ini, kadar air keseimbangan produk granula ubi
kayu adalah 19,92 persen bk. Hasil perhitungan
umur simpan produk granula ubi kayu disajikan
pada Tabel 5. Granula ubi kayu yang dikemas
dalam LOPE, MOPE dan PP mempunyai umur
simpan masing-masing 256 harl (8,5 bulan),
427 har (14 bulan), dan 693 hari {23 bulan),
Hasil perhitungan inl menunjukkan bahwa umur
simpan granula ubi kayu relatif lama. Hal in
sangat diharapkan mengingat granula ubi kayu
dimaksudkan sebagai alternatif makanan pokok

Umur simpan granula ubl kayu relatf
lebih lama |ika dibandingkan dengan umur
simpan produk pangan lainnya, Darl baberapa
penelitian sebelumnya telah dilaporkan hasil
perhitungan umur simpan produk  pangan
dengan menggunakan metode isotenmn sorpsi.
Umur simpan produk mi kering ubi jalar 209
hari (Sugiyono,dkk, 2011), tepung penyalut
209 har {Sugiyono, dik, 2010), biskuil adonan
lunak 296 hari, biskuit adonan keras 306
han (Kusnandardkk., 2010), beras ubi 127
har (Widowati dkk, 2010), tortila 56 hari
(Budijanto,dkk., 2010), insan bawang merah
86 harl dan irisan buncis 72 harl (Escobedo-
Avellaneda, dkk.. 2012).

Tabel 5. Umur Simpan Granula Ubi Kayu Pada

V. KESIMPULAN DAN SARAN
4.1. Kesimpulan

Kurva isctherm sorpsi granuia ubi kayu
berbentuk  sigmoid. Uji  ketepatan model
persamaan kurva isoherm sorpsi menunjukkan
bahwa model Henderson paling ftepatl
menggambarkan kurva isolerm sorpsi granula
ubi kayu. Granula ubi kayu memiliki kadar air
awal 4 92 perzen (bk) dan kadar air kritis 15,24
persen (bk). Hasii perhitungan menunjukkan
bahwa granula ubl kayu yang dikemas dalam
LDPE, MDPE dan PP pada RH 95 persen
mempunyal umur simpan masing-masing 256
hari (8,5 bulan), 427 hari (14 bulan), dan 693
hari (23 bulan}.

4.2. Saran

Perlu dilakukan uji penyimpanan granula
ubi kayu secara langsung pada kondisi nyata
untuk memastikan umur simpannya.
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