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Pangan sensitif thd perubahan air?

ÅMigrasi uap air ke/dari bahan panganĄ menyebabkan

perubahanñyang tidak dikehendakiò

ÅPangan keringĄ kehilangan karakterñkeringò jika

menyerap air berlebih

ÅPangan segarĄ kehilanganñkesegaranòjika kehilangan

air berlebih

FOKUS :  Pangan Sensitif  Thd Perubahan Aktivitas Air
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Pangan sensitif thd perubahan air?

ÅMigrasi uap air ke/dari bahan pangan

ÅSensitivitas thd air? Ą dikarakterisasi dengan

Ą Aktivitas air (aw)

Ą Hub antara aw dan kadar air Ą Kurva Isotermi Sorpsi

Air/Moisture Sorption Isotherm

Ą Kadar air kritis (critical mositure content, CMC):
Ą kadar air maksimum (atau minimum) yang masih

mempertahankan karakter/mutu produk

Ą kadar air diatas (atau dibawah) CMC Ą akan

menyebabkan produk ditolakĄ kadaluarsa.

FOKUS :  Pangan Sensitif  Thd Perubahan Aktivitas Air
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CONTOH

Biskuit

ÅSensitif terhadap perubahan kadar air

ÅMempunyai karakteristik k.a. kritis :

k.a. produk (maksimum) dimana mutu

produk masih diterima.

ÅBiskuit (kadar air 2%) ïrenyah
Å k.a.   4,5% Kadar air kritis

Å k.a.   6,5% Ka > Ka kritis

Å k.a.  10% lembek & berjamur

FOKUS :  Pangan Sensitif  Thd Perubahan Aktivitas Air
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Interaksi antara bahan pangan, pengemas dan lingkungan selama 
penyimpanan
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Interaksi antara bahan pangan, pengemas dan lingkungan selama 
penyimpananĄ umur simpan

Peranan aw ?
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Aktivitas air (a w) memegang peranan penting dalam keawetan pangan

Interaksi antara bahan pangan, pengemas dan lingkungan selama 
penyimpananĄ umur simpan

Peranan aw ?
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Aktivitas Air (a w )
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Interaksi antara bahan pangan, pengemas dan lingkungan selama 
penyimpananĄ umur simpan Ą Peta Keawetan Pangan

Peranan aw ?
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Karakteristik Produk :
¶kadar air awal
¶kadar air kritis

¶Isotermi Sorpsi Air/ISA 
(moisture sorption isotherm, MSI)

Karakteristik Pengemas :

¶Disain/bentuk pengemas
¶Water Vapor Transmission Rate

Interaksi antara bahan pangan, pengemas dan lingkungan selama 
penyimpananĄ umur simpan Ą faktor2 berpengaruh

Produk dalam kemasan :
¶Ukuran Produk
¶Ukuran pengemas

Kondisi penyimpanan/
distribusi:
¶Suhu &  Kelembaban

Masa
Simpan

?

Peranan aw ?
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ÅISA: kurva hubungan antara RH udara penyimpanan dan 
kadar air kesetimbangan (me) yang diperoleh jika produk 
selama penyimpanan 

(1) Pendugaan Umur Simpan Ą ISA
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(1) Pendugaan Umur Simpan Ą ISA Ą dipengaruhi Suhu

Roos, Y.H. 2001.  Water Activity and Plasticization

Perlu kontrol 

suhu dalam 

melakukan 

percobaan 

penentuan ISA
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Nilai aw Berbagai Larutan Garam Jenuh

(1) Pendugaan Umur Simpan Ą ISA Ą konstruksi ISA

Perlu kontrol 

suhu dalam 

melakukan 

percobaan 

penentuan ISA
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Simpan produk pada berbagai 
kondisi RH penyimpanan yang 
berbeda-beda.

(1) Pendugaan Umur Simpan Ą ISA Ą konstruksi ISA
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Buat kurva kenaikan kadar air Ą menuju ke kadar air kesetimbangan (me) 
(selama penyimpanan pada berbagai kondisi RH)

(1) Pendugaan Umur Simpan Ą ISA Ą konstruksi ISA
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Tipe 1

Tipe 2

Tipe 3

(1) Pendugaan Umur Simpan Ą ISA Ą konstruksi ISA

1

2

3

Kurva ISA Umum :
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Ą Perubahan Tekstur

Å Produk sereal menjadi lembek :

Å Kehilangan kerenyahan (crispness, crunchiness) 

Ą aw > 0.4

Å PertahankanĄ aw < 0.4

Å Potongan buah menjadi keras

Å Kehilangan ñkeempukanò (softness, chewiness)      

Ą aw < 0.5-0.6

Å PertahankanĄ aw > 0.5-0.6

(1) Pendugaan Umur Simpan Ą ISA Ą CMC

Penentuan Kadar air kritis (critical moisture content/CMC) :
Perubahan mutu (secara subjektif maupun secara objektif) 
dikaitkan dengan perubahan kadar air produk
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Sensory
Crispnessintensity of

Saltine crackers 
as a function of aw

(1) Pendugaan Umur Simpan Ą ISA Ą CMC

Penentuan Kadar air kritis (critical moisture content/CMC) :
Perubahan mutu (secara subjektif maupun secara objektif) 
dikaitkan dengan perubahan kadar air produk
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CMC?

(1) Pendugaan Umur Simpan Ą ISA Ą CMC

Penentuan Kadar air kritis (critical moisture content/CMC) :
Perubahan mutu (secara subjektif maupun secara objektif) 
dikaitkan dengan perubahan kadar air produk


