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FOKUS : Pangan Sensitif Thd Perubahan Aktivitas Air

Pangan sensitif thd perubahan air?

A Migrasi uap air ke/dari bahan pangan A menyebabkan
perubahan fiyang tidak dikehendakio
A Pangan kering A kehilangan karakter fkeringojika
menyerap air berlebih
A Pangan segar A kehilangan rkesegaranojika kehilangan
air berlebih
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FOKUS : Pangan Sensitif Thd Perubahan Aktivitas Air

Pangan sensitif thd perubahan air?

A Sensitivitas thd air? A dikarakterisasi dengan
A Aktivitas air (a,,)
A Hub antara a,, dan kadar air A Kurva Isotermi Sorpsi
Air/Moisture Sorption Isotherm

A Kadar air kritis (critical mositure content, CMC):
A kadar air maksimum (atau minimum) yang masih
mempertahankan karakter/mutu produk
A kadar air diatas (atau dibawah) CMC A akan
menyebabkan produk ditolak A kadaluarsa.
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FOKUS : Pangan Sensitif Thd Perubahan Aktivitas Air

CONTOH
Biskuit

A Sensitif terhadap perubahan kadar air

A Mempunyai karakteristik k.a. kritis :

K.a. produk (maksimum) dimana mutu
produk masih diterima.
A Biskuit (kadar air 2%) i renyah
A ka. 45%  Kadar air kritis

A ka. 6,5% Ka> Kakritis
A k.a. 10% lembek & berjamur
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Interaksi antara bahan pangan, pengemas dan lingkungan selama

penyimpanan

Bahan Pengema,

Permeasi,
pertukaran
gas/uap/volatil

H
e\ Lingkungan

eksternal
(suhu, kadar
air/kelembaba
n, [CO,], [O]
intensitas
cahaya, dll)

Lingkungan internal

(suhu, kadar air/kelembaban,
[C02]= [02]=

intensitas cahaya, dll)
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Interaksi antara bahan pangan, pengemas dan lingkungan selama

penyimpanan A umur simpan

Peranan a,, 7
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Interaksi antara bahan pangan, pengemas dan lingkungan selama

penyimpanan A umur simpan

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

corn flakes
egg powder
dried fruits
rolled cats
jam

fonur

ham

cheesc
fresh fruits
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Interaksi antara bahan pangan, pengemas dan lingkungan selama

penyimpanan A umur simpan A Peta Keawetan Pangan

Peranan a,, 7

Oksidasi lemak

N

Reaksi
hidrolisis

Laju (Relatif)

Reaksi non -
enzimedt
growning

Kadar air (basis berat kering)
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Interaksi antara bahan pangan, pengemas dan lingkungan selama

penyimpanan A umur simpan A faktor2 berpengaruh

Peranan a,, 7

Karakteristik Produk
N kadar air awal

1 kadar air kritis { Disain/bentuk pengemas

T Isotermi Sorpsi Air/ISA 1 Water Vapor Transmission Rate
(moisture sorption isotherm, MS))

Produk dalam kemasan
9 Ukuran Produk

1 Ukuran pengemas

Karakteristik Pengemas

Masa Kondisi penyimpanan/
Simpan g RelSgleJIEk
? { Suhu & Kelembaban
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(1) Pendugaan Umur SimpanA ISA

AISA: kurva hubungan antara RH udara penyimpanan dan
kadar air kesetimbangan (m,_) yang diperoleh jika produk
selama penyimpanan

Kadar air (basis berat kering)

RH artau a
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(1) Pendugaan Umur SimpanA ISA A dipengaruhi Suhu
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FIGURE 1.3 Temperature dependence of water sorption. The isotherms shown are those

of amylopectin.®

Roos, Y.H. 2001. Water Activity and Plasticization
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(1) Pendugaan Umur SimpanA ISA A konstruksi ISA

Nilal aw Berbagal Larutan Garam Jenuh

\_/{-ﬁ\/ Nilai a,, berbagai larutan garam jenuh 4 w
Perlu kontro

Constant
Vapour

Pressure Nilai a,, pada suhu suhu dalam
Samples aram o o 0 50
" Salurated Sail 9 s e o 35°C =~ melakukan
e LiBr 0.074 0.069 0.064 0.597 percobaan
LiCl 0.113 0.113 0.113 0.113 penetuan IS
KCH3CO2 0.291 0.234 0.225 0.216
MgClh 0.336 0.333 0.328 0.321 \
K, CO;3 0.431 0.432 0.432 0.436
Mg(NO3)) 0.589 0.559 0.529 0.499
NaNO 2 0.732 0.693 0.654 0.628
SICly 0.771 0.741 0.709 :
NaCl 0.757 0.756 0.753 0.749
(NH4)2 S04 0.824 0.817 0.803 0.803
KCl 0.877 0.859 0.843 0.830
BaCl2 : 0.910 0.903 0.895
K2 S04 0.985 0.979 0.973 0.967

Source Greenspan (1977), Labuzaet al (1985), and Resnik and Chirife (1988)
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(1) Pendugaan Umur SimpanA ISA A konstruksi ISA

Simpan produk pada berbagal
kondisi RH penyimpanan yang
berbeda-beda.

Constant humidity chambers
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Samples Samples Samples Samples Samples Samples Samples

Saheraied Sak Saturaied Sak Saturated Sak Saturated Sak Saturated Sak Satwrated Sak Satwrated SaR

."IT_':_‘:‘.:.I 4 ""IT.':_J:‘.:.“ "'I:':;J:‘.:uh ""IT.':_J:‘.:.“ "'I:':;J:‘.:uh -‘.‘:E!:‘.:.“ '1|- . -I‘_:II 4 .‘.‘:.:3:‘.:.' 4

LiCL KCH3C0O2 MgCL2 K2C03 Mg(NO2)2 NaNO2 NaCL KCI

113%RH  225%RH 328%RH 432%RH 529%RH 654%RH 753%RH 84.3% RH

Purwiyatno Hariye
hariyadi@seafast.c



(1) Pendugaan Umur SimpanA ISA A konstruksi ISA

Buat kurva kenaikan kadar air A menuju ke kadar air kesetimbangan (m,)
(selama penyimpanan pada berbagai kondisi RH)
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(1) Pendugaan Umur SimpanA ISA A konstruksi ISA

Kurva ISA Umum :
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(1) Pendugaan Umur SimpanA ISAA CMC

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

A Perubahan Tekstur

A Produk sereal menjadi lembek :
A Kehilangan kerenyahan (crispness, crunchiness)
A a,>04
A Pertahankan A a, < 0.4

A Potongan buah menjadi keras
A Kehilangan tkeempukano softness, chewiness)
A a, <0.5-0.6
A Pertahankan A a, > 0.5-0.6
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(1) Pendugaan Umur SimpanA ISAA CMC

Penentuan Kadar air kritis (critical moisture content/CMC) .
Perubahan mutu (secara subjektif maupun secara objektif)

dikaitkan dengan perubahan kadar air produk

Katz & Labuza. 1981. J. Food Sci. 46:403
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(1) Pendugaan Umur SimpanA ISAA 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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