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RINGKASAN

Mutu dan umur simpan produk yang dikemas tergantung pada sifat bahan pangan dan
sifat kemasan yang digunakan. Sup krim kacang merah instan merupakan produk
pangan yang sangat rentan terhadap peningkatan kelembaban sehingga produk ini
membutuhkan pengemas yang memiliki sifat harrier tinggi terhadap uap air. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis kemasan terhadap mutu dan umur
simpan sup krim kacang merah instan baik secara fisik, kimia maupun mikrobiologi.
Metode pengujian umur simpan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ASLT /
Accelerated Shelf Life Test. Kemasan yang digunakan meliputi PET,»/LLDPE,
OPP,s/CPP metsg, dan PET2/PE,/Al7/LLDPE4g. Setelah dikemas. sup krim kacang
merah instan disimpan dalam kotak penyimpimansbersuhu 40°C dengan kelembaban
93% selama 4 minggu. Pengujian tethiadap-simpet-dilakukam, setiap 5 hari. Paramet-r
yang diamati selama penyimpanaheliputi jumlah mikroba (Tosal Plate Count | T PC),
Aw, kadar air, bilangan TBAJ €mampuan pembasahan, dan bulk dehsity. Semakin lama
penyimpanan maka jumlah' mikroba, Aw. kadar- air. bilangan TBA (Thio Barbituric
Acid), kemampuan pembagshan dan/bulk density.sup krinv kaeang merah instan baik
yang dikemas dengan PET/LLDPE, OPP/CPPmet, maupun PET/PRAAYLLDPE akan
semakin tinggi. Dartyhasil penelitian ini dap@tidilihat bahwa selama pényimpanan,
peningkatan jumlah mikroba, Aw, kadar air, bilangan TBA., kemampuan pembasahan
dan bulk density yang tertinggi terjadi pada sup krim kacang merah instan yang dikemas
derigan PET/LLDPE, sedangkan yang terendah terjadi pada sup krim'Kacang merah
instan yang dikemas dengan PET/PE/AI/LIDPE. Hasil penelitian ini| menunjukkan
bahwa pada suhu ruang. sup ‘krim kagang merah instan yang dikemas dengan
PET/LLDPE memiliki gmur simpan selama .88 bulan. sedangkan 'yang dikemas
dengan OPP/CPPmet memiliki umur'simpan selama 236 bulan, Sup krum kacang merah
instan yang dikemas denganPET/PE/AI/ELDPE Uimus simpannya dapat mencapai lebih
dari 2,83 bulan pada suhu ruang. Dehgan demikian dapat diketahui bahwa jenis
kemasan yang paling cocok digunakan sebagai pengemas sap Krim kacang merah instan
adalah PET/PE/AVLLDPE.
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SUMMARY

The quality and shelf life of packed products depending on the characteristics of food
products and the characteristics of packaging materials. Red bean instant cream soup
needs a package with high barrier to humidity because it is very hygroscopic. The aim
of this study is to know the effect of package materials to the quality and shelf life of
red bean instant cream soup physically, chemically, and microbiologically. ASLT
(Accelerated Shelf Life Test) in 40°C / 93% RH are used for test product shelf life. Red
bean instant cream soup were packed in 3 kinds of packaging materials, there are
PETo/LLDPEs, OPP2s/CPP mets, and PET o/PE,o/Al/LLDPE. After been packed,
red bean instant cream soup are stored in a stogage box with 40°C in temperature and
93% Relative Humidity. Number of microorganisms (Total Plate Count / TPC), Aw,
water content, TBA (Thio Barbiturie-Acid) value;.wetting-capability, and bulk density
were monitored every 5 days. It/wads showed that microorganisms number, Aw, water
content, TBA value, wetting/Capability,.and bulk dénsity weremCrease during storage.
Microorganisms number, Aw, water coptent, TBA value. weiting, sapability, and bulk
density at red bean instang cream Soup that is packed by PET/LLDPE have the highest
value meanwhile it havethé lowest'value at red hean instant éredm sup taat is packed by
PET/PE/AVLLDPE "Inthe room temperature;pred bean instant credm Soup that is
packed by PET/LLDPE has shelf life during 1,88 "menths, meanwhile that is packed by
OPP/CPPmet has shelfllife during 2,36 months. The shelf life of red bean instant cream
soup that is packed by PET/PE/AVELDPE can be more than 2,83 mionths at room
temperature. Therefore, /it can be seen that the most suitable package material to be used
as a package of red bean instant ¢ream soup'is PET/PE/AVLLDPE.
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