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Abstract 

 
Asam sunti is a typical seasoning Aceh cuisine made by processed belimbing wiluh (Averhoa bilimbi. 

L) in the form of semi-wet. Making asam sunti in powder form as well as other spices such as pepper, 

turmeric, and ginger others is expected to simplify and expand the asam sunti market as spice. The aim of 

this research were to make asam sunti powder, to analyze the effect of packing type on the change of water 

content of asam sunti powder, and to the estimation of shelf life of asam sunti powder in the packaging. 

Preparation of asam sunti powder was carried out by drieying a semi-wet asam sunti at temperature 70°C 

for 12 hours. Dried asam sunti was blended and sieved (80 mesh). Measurement of isotherm sorption 
properties was done using the salts of NaOH (6.9%), NaBr (56%), NaNO2 (64%), NaCl (75.3%), and KCl 

(83.6%) to regulate the humidity. The packaging tested for asam sunti powder storage was aluminum 

foil, HDPE and PP. Critical water content to a determine of shelf life of asam sunti powder at 21.26% with 

powder conditions starting to clot and not accepted by consumers. The estimation of shelf life of asam sunti 

powder with sorption method for aluminum foil, PP and HDPE packaging were 541.81, 506.83 and 369.24 

days at 75% RH storage respectively, while RH of 83% was 364.12, 337.50 and 245.88 days. These results 

indicate that the best packaging for asam sunti powder was aluminum foil. 

 
Keywords: Asam sunti powder, packaging, sorption isotherm 

 
Abstrak 

 
Asam sunti merupakan bumbu khas masakan aceh yang terbuat dari olahan belimbing wuluh dalam 

bentuk semi basah. Membuat asam sunti dalam bentuk bubuk seperti halnya bumbu lain yaitu lada, kunyit, 

jahe bubuk, dan yang lainnya diharapkan memudahkan dan memperluas pasar asam sunti sebagai bumbu 

masakan. Penelitian ini bertujuan menganalisa pengaruh jenis kemasan terhadap perubahan kadar air 

asam sunti bubuk dan pendugaan umur simpan asam sunti bubuk dalam kemasan. Pembuatan asam sunti 

bubuk dilakukan dengan pengeringan suhu 70oC selama 12 jam. Asam sunti kering diblender dan diayak 

(80 mesh). Pengukuran sifat sorpsi isotermis dilakukan menggunakan garam NaOH (6.9%), NaBr (56%), 

NaNO2 (64%), NaCl (75.3%), dan KCl (83.6%) untuk mengatur kelembaban. Kemasan yang diuji untuk 

penyimpanan adalah aluminium foil, HDPE dan PP. Kadar air kritis sebagai penentu umur simpan pada 

nilai 21.26% dengan kondisi bubuk mulai menggumpal dan tidak disukai konsumen. Pendugaan umur 

simpan asam sunti bubuk dengan metode sorpsi untuk kemasan aluminium foil, HDPE dan PP berturut- 

turut adalah 541.81, 506.83 dan 369.24 hari pada penyimpanan RH 75%, sedang pada penyimpanan RH 

83% berturut-turut 364.12, 337.50 dan 245.88 hari. Hasil ini menunjukkan bahwa kemasan yang terbaik 

untuk menyimpan asam sunti bubuk adalah jenis aluminium foil. 

 
Kata kunci: bubuk asam sunti, kemasan, isotermis sospsi 
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Pendahuluan

Asam sunti adalah jenis bumbu dapur khas Aceh 
yang terbuat dari belimbing wuluh (Averhoa bilimbi. 
L) yang telah dikeringkan dalam bentuk semi basah. 
Biasanya bumbu dapur ini digunakan masyarakat 
Aceh dalam masakan yang memiliki rasa asam 
pedas seperti gulai asam ke’eung (ikan bilis) uengkot 
kemamah (ikan kayu), pepes ikan dan sebagainya. 
Faktor-faktor mutu yang penting dalam asam sunti 
adalah warna, penampakan permukaan, tekstur dan 
berdaging (Hayati, 2002).

Asam sunti pada umumnya dijual dipasar tradisional 
Aceh dalam bentuk semi basah. Pembuatan asam 
sunti bubuk seperti lada bubuk, kunyit, cabe diharapkan 
dapat memudahkan ketersediaan asam sunti dipasar 
baik pasar tradisional maupun pasar modern sehingga 
dapat memperluas pasar dan meningkatkan daya jual. 
Tingkat kematangan buah belimbing wuluh setengah 
matang dengan suhu pengeringan 50oC selama 8 jam 
merupakan bahan baku dan proses pembuatan asam 
sunti bubuk terbaik dengan metode spray dryer (Irhami 
2012). Metode ini masih sulit diterapkan untuk industri 
kecil, sehingga perlu dilakukan penelitian pembuatan 
asam sunti bubuk dengan pengeringan oven dan 
pengecilan ukuran menggunakan blender. 

Kemasan menjadi bagian yang sangat penting 
untuk menjaga mutu bahan berbentuk bubuk selama 
dalam masa jual atau penyimpanan. Bubuk yang 
bersifat kering (kadar air rendah) akan sangat 
mudah menyerap uap air yang ada dilingkungan. 
Adanya perubahan kadar air selama penyimpanan 
akan mempengaruhi mutu produk. Umur simpan 
berhubungan dengan kadar air kritis yaitu kadar air 
di mana secara organoleptik sudah tidak diterima 
oleh konsumen. Untuk bahan pangan yang bersifat 
higroskopis, faktor suhu dan kelembaban relative 
(RH) sangat penting. Kenaikan RH akan diikuti 
oleh peningkatan kadar air produk yang akan 
mempengaruhi mutu produk. Tujuan dari penelitian 
ini adalah menganalisis pengaruh jenis kemasan 
terhadap perubahan kadar air asam sunti bubuk dan 
melakukan pendugaan umur simpan asam sunti bubuk 
dalam kemasan.

Metode Penelitian

Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilakukan pada bulan Juni-Oktober 

2017, yang bertempat di Laboratorium Teknik 
Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian (TPPHP), 
Departemen Teknik Mesin dan Biosistem, Fakultas 
Teknologi Pertanian. 

Bahan dan Alat
Bahan baku yang digunakan untuk pembuatan 

asam sunti bubuk adalah asam sunti yang diperoleh 
dari pasar tradisional Aceh. Beberapa jenis kemasan 
seperti kemasan aluminium foil, polypropylene (PP), 

dan high density poly ethilene (HDPE). Selain itu, 
juga digunakan larutam garam jenuh yang teridiri dari 
natrium hidroksida (NaOH), natrium bromide (NaBr), 
natrium nitrit (NaNO2), natrium klorida (NaCl) dan 
potassium klorida (KCl)

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini 
adalah blender, ayakan tyler, toples kedap air, cawan 
aluminium foil, oven, desikator, timbangan analitik, alat 
pengukur RH, dan alat pengukur suhu.

Prosedur Penelitian

Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan yaitu pembuatan asam 

sunti bubuk. Asam sunti basah disortasi dari kotoran 
dan bahan selain asam sunti, kemudian ditimbang 
untuk mengetahui berat awal. Asam sunti dikeringkan 
menggunakan pengering kabinet dengan suhu 
70oC selama 12 jam. Asam sunti kering digiling 
dengan menggunakan blender, selanjutnya diayak 
menggunakan ayakan tyler dengan ukuran 60, 70 dan 
80 mesh.

Penelitian Utama
Penelitian utama yaitu pendugaan umur simpan 

asam sunti bubuk dengan pendekatan kurva sorpsi 
isotermis. Tahapan dalam penelitian dilakukan dengan 
prosedur sebagai berikut:

Analisis Kadar Air Awal (AOAC 2005)
Cawan alumunium dikeringkan dalam oven selama 

15 menit dan didinginkan dalam desikator selama 10 
menit dan ditimbang (A). Sampel (asam sunti bubuk) 
ditimbang sebanyak ± 2 gram dalam cawan (B). 
Cawan beserta isi dikeringkan dalam oven bersuhu 
100oC selama 6 jam kemudian dipindahkan ke dalam 
desikator. Setelah dingin, cawan beserta isinya 
ditimbang. Cawan beserta isinya dikeringkan kembali 
sampai diperoleh berat konstan (C). Perhitungan 
kadar air basis kering dihitung dengan Persamaan 1:

Kadar  air (%bk) =
𝐵 − 𝐶 − 𝐴

𝐶 −𝐴
 (1)

Penentuan Kadar Air Kritis (Mc)
Asam sunti bubuk tanpa kemasan disimpan pada 

suhu ruang (suhu dan RH tidak dikontrol). Setiap 2 
hari sekali dilakukan uji hedonik terhadap tekstur (ada 
tidaknya penggumpalan) asam sunti bubuk dan diukur 
kadar airnya. Saat hasil panelis menyatakan sudah 
mulai tidak menyukai tekstur (sudah mulai menggumpal) 
maka hasil pengukuran kadar air dijadikan sebagai 
kadar air kritis bahan. Kadar air ini digunakan sebagai 
batas umur simpan asam sunti bubuk. Uji hedonik 
menggunakan metode skoring oleh 30 orang panelis 
yang sama. Metode ini telah dilakukan oleh peneliti 
terdahulu diantaranya adalah (Kusnandar et al. 2010) 
yang menggunakan uji sensori untuk menentukan 
kadar air kritis pada pada produk biscuit.

Idayanti, et al.
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Penentuan Kurva Sorpsi Isotermis
Garam NaOH, NaBr, NaNO2, NaCl, dan KCl 

digunakan untuk menghasilkan kelembaban ruang 
desikator seperti pada Tabel 1. Desikator yang 
digunakan mempunyai volume 0.0015 m3. Larutan 
garam dibuat dengan cara melarutkan garam-garam 
tersebut dalam aquades sampai terbentuk larutan 
garam jenuh. 5 gram asam sunti bubuk diletakkan pada 
cawan yang telah diketahui beratnya. Cawan berisi 
sampel tersebut diletakkan di dalam desikator yang 
telah berisi larutan garam jenuh kemudian disimpan 
pada suhu (30°C) dan sampel ditimbang secara 
periodik setiap 24 jam hingga mencapai berat yang 
konstan. Setelah mencapai berat konstan, dilakukan 
analisis kadar air (bk) untuk masing-masing sampel. 
Nilai kadar air ini dinamakan kadar air kesetimbangan 
(equilibrium moisture content). Kurva sorpsi 
isothermis dibuat dengan cara memplotkan kadar air 
kesetimbangan dengan nilai kelembaban relatif (RH) 
atau aktifitas air (aw). Nilai aw suatu bahan dapat 
ditentukan berdasarkan kelembaban nisbi seimbang 
udara RH dibagi 100 (Labuza. 1980).

Penentuan Permeabilitas Uap Air Kemasan (k/x)
Laju transmisi uap air film (plastik kemasan) diukur 

berdasarkan metode pada ASTM D1249-90 (1993). 
Wadah terlebih dahulu dibersihkan dan dimasukkan 
CaCl sebanyak 1 gram ke dalam wadah. Sampel 
kemasan dipotong sesuai bentuk wadah (30 mm) 
dan direkatkan bagian sisinya dengan menggunakan 
parafin agar tidak ada celah udara yang masuk 
kedalam wadah, kemudian wadah tersebut disimpan 
dalam desikator yang berisi larutan NaCl jenuh (RH 75) 
pada suhu 30oC. Wadah permeansi ditimbang secara 
berkala (setiap 4 jam selama 4 hari). Hasil pengukuran 
berat dibuat grafik linier fungsi berat terhadap waktu. 
Slope (kemiringan) dari garis linier yang terbentuk 
adalah nilai laju transmisi uap air film (water vapour 
transmission rate: WVTR) (gH2O/m2 jam). Nilai WVTR 
merupakan hasil rata-rata pengukuran 3 sampel untuk 
setiap jenis kemasan yang diteliti sebagai ulangan. 
Permeabilitas kemasan, dihitung dengan nilai WVTR 
dibadi Tekkanan uap murni dikali kelembaban relative.

Penentuan Berat Padatan Perkemasan dan Luas 
Kemasan

 Penentuan berat padatan dan luas kemasan 
pada penelitian ini mengacu pada kemasan bumbu 
bubuk yang ada dipasar (komersil) yaitu pada 
bumbu bubuk lada. Kemasan dengan berat 5 gram 
bubuk lada, ukuran panjang adalah 8.50 cm, lebar 
6.50 cm. Luas kemasan (A) adalah 110.5 cm2 atau 
0.0110 m2. Kemasan diisi bubuk asam suntik yang 
telah dikeringkan pada suhu 105oC sampai beratnya 
konstan. Berat kering bubuk asam sunti per kemasan 
adalah 5 gram (Ws).

Pendugaan Umur Simpan
Pendugaan umur simpan asam sunti bubuk 

dilakukan dengan pendekatan kurva sorpsi isothermis 

dengan menggunakan Persamaan 2 (Labuza, 1982):

𝑡 =(𝑙𝑛(𝑚𝑒−𝑚𝑜)/(𝑚𝑒−𝑚𝑐)
𝑘
𝑥

(𝐴)
𝑊𝑠

(𝑃𝑜)
𝑏

) (2)

Dimana: 
t  =  Waktu untuk mencapai kadar air kritis atau 

umur simpan (hari)
me  =  Kadar air kesetimbangan pada suhu dan RH 

tertentu (g H2O / g padatan)
mo  =  Kadar air awal produk di awal penyimpanan
  (g H2O / g padatan)
mc  =  Kadar air kritis pada suhu tertentu (gH2O/ 

padatan)
k/x  =  Permeabilitas kemasan (g/m2/hari/mmHg). 
A  =  Luas kemasan yang dihitung berdasarkan 

dimensi kemasan yang digunakan (m2)
Ws =  Berat kering bahan (g)
Po  =  Tekanan uap air murni (mmHg) pada suhu 30oC 

(31.8 mmHg)
b  =  Slope kurva sorpsi isotermis

Hasil dan Pembahasan

Pembuatan Asam Sunti Bubuk
Sampel asam sunti semi basah yang diperoleh dari 

pasar tradisional Aceh memiliki kadar air 70.09% (0.70 
gH2O) dikeringkan menggunakan pengering kabinet 
dengan suhu 70oC selama 12 jam, menghasilkan asam 
sunti kering dengan kadar air 10.95% (0.10 gH2O/g 
padatan). Asam sunti kering diblender dan diayak 
dengan ukuran 60, 70 dan 80 mesh. Berdasarkan uji 
organoleptik (warna dan rasa) dipilih bubuk asam sunti 
dengan ukuran 80 mesh. Kadar air asam sunti kering 
dalam bentuk bubuk (bubuk asam sunti) setelah 
diblender adalah 9.49% (0.09 gH2O/g padatan). Nilai 
kadar air awal asam sunti bubuk yang dihasilkan 
berada pada kisaran nilai kadar air awal produk bubuk 
yang dihasilkan oleh peneliti lain seperti bubuk lada 
hitam kering sebesar 10.27% (Rahayu et al. 2005), 
bubuk lada hijau kering sebesar 7.50% (Sembiring et 
al. 2012).

Kadar Air Kritis (Mc)
Kadar air awal asam sunti bubuk yang rendah 

berubah selama penyimpanan akibat penyerapan 
uap air dari lingkungan sehingga kadar air asam 
sunti bubuk semakin tinggi (Gambar 1). Peningkatan 
kadar air asam sunti bubuk berpengaruh terhadap 
teksturnya. Hasil uji hedonik terhadap tekstur asam 
sunti selama disimpan dinyatakan pada Gambar 2.

Tekstur asam sunti bubuk mengalami perubahan 
dari yang tidak menggupal sampai sangat menggupal. 
Perubahan tekstur yang dijelaskan oleh uji hedonik 
sejalan dengan perubahan kadar airnya, sehingga uji 
hedonik dapat digunakan sebagai batas ketidaksukaan 
konsumen (panelis) terhadap bubuk asam sunti yang 
dinyatakan dengan nilai kadar air tertentu. Kadar 
air tersebut adalah kadar air kritis yaitu kadar air 
dimana mutu bubuk asam sunti sudah tidak diterima 
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konsumen. Nilai kadar air kritis digunakan sebagai 
pembatas pada pendugaan masa simpan asam sunti 
bubuk yang dikemas.

Berdasarkan ke dua grafik (Gambar 1 dan 2) 
terlihat bahwa semakin lama bubuk disimpan, semakin 
besar presentasi pertambahan kadar air asam sunti 
bubuk dan semakin tidak disukai oleh konsumen 
karena teksturnya mulai menggumpal. Kadar air awal 
penyimpanan asam sunti bubuk 9.49% (0.09 gH2O/g 
padatan). Pada hari ke 3 penyimpanan, tekstur asam 
sunti bubuk sudah mulai tidak disukai oleh panelis 
(skor hedonik 3.6). Nilai kadar air pada kondisi tersebut 
adalah 21.26% (0.21 gH2O/g padatan) sehingga 
kadar air tersebut dapat ditetapkan sebagai kadar air 
kritis. Hal ini didukung oleh (Mustafidah, 2015) yang 
menentukan kadar air kritis dengan uji hedonik, yaitu 
saat kondisi produk mulai menggumpal dan tidak 
disukai oleh panelis.

Kurva Sorpsi Isotermis (Me)
Pengukuran kadar air kesetimbangan pada 

berbagai RH garam dilakukan untuk mendapatkan 
kurva sorpsi isotermis asam sunti bubuk. Penentuan 
kadar air kesetimbangan dilakukan dengan 
penyimpanan produk dalam desikator yang berisi 
5 jenis garam yang berbeda tingkat kejenuhannya. 
Selama proses penyimpanan dalam berbagai kondisi 
RH terjadi interaksi antara produk dengan lingkungan. 
Hasil pengukuran kadar air kesetimbangan dalam 5 
jenis garam disajikan pada Tabel 1.

Selama proses penyimpanan terjadi proses 
kenaikan atau penurunan bobot. Proses tersebut 
merupakan proses adsorpsi atau proses desorpsi. 
Proses desorpsi pada penelitian ini terjadi pada garam 
natrium hidroksida dengan nilai kadar air 0.0582 (g 
H2O/g padatan) yang disebabkan oleh nilai kadar air 
bahan yang lebih tinggi dari RH lingkungan. Semakin 

tinggi nilai kelembaban relative maka semakin tinggi 
nilai kadar air kesetimabangan asam sunti bubuk. Hal 
ini didukung oleh (Mosquera 2012) yang mengatakan 
bahwa kanaikan kadar air yang sangat lambat terjadi 
pada RH yang rendah dan kenaikan kadar air yang 
sangat cepat terjadi pada RH yang tingggi yaitu antara 
(0.6). Mustafidah (2015) mengatakan bahwa semakin 
tinggi kelembaban relatif (RH) tempat penyimpanan 
maka semakin tinggi nilai kadar air kesetimbangan 
minuman serbuk berserat. 

RH yang terbentuk oleh 5 jenis garam digunakan 
untuk menghitung nilai aktivitas air (aw). Nilai aw suatu 
bahan dapat ditentukan berdasarkan kelembaban 
nisbi seimbang udara RH dibagi 100 (Labuza. 
1980), sehingga nilai aw pada setiap kondisi kadar 
air setimbang produk seperti pada Tabel 1. Kurva 
sorpsi isotermis ditentukan dengan membuat grafik 
hubungan antara kadar air kesetimbangan dan nilai 
aw, terlihat pada Gambar 3.

Kurva sorpsi isotermis asam sunti bubuk 
membentuk kurva seperti huruf S (Sigmoid). Hal 
tersebut sesuai yang dikemukakan oleh (Labuza 
1984) bahwa bahan makanan yang bersifat kering 
mempunya kurva sorpsi isotermis berbentuk sigmoid 
(huruf S) sehingga kurva sorpsi mendekati tipe II. 
(Sahin dan Sumnu, 2006) menyatakan bahwa bentuk 
kurva sorpsi isotermis air tipe II menyerupai bentuk 
sigmoid (huruf S) yang disebabkan karena hukum 
Raoult, efek dari kapilaritas, dan interaksi antara air 
dengan permukaan dari bahan pangan tersebut.

Nilai Slope Pada Kurva Sorbsi Isotermis
Kurva sorbsi isotermis yang dihasilkan pada 

Gambar 4, Nilai slope pada kisaran kadar air awal-
kadar air kritis kurva sorpsi asam sunti bubuk Gambar 1. Grafik hubungan lama penyimpanan 

terhadap kadar air asam sunti bubuk.

Gambar 2. Grafik hubungan skor hedonik terhadap 
kadar air asam sunti bubuk. Gambar 3. Kurva sorpsi produk asam sunti bubuk.

   Kadar air 
Jenis Garam RH aw setimbang 
   (%bk)

NaOH (Natrium Hidroksida) 6.9 0.07 5.82
NaBr (Natrium Bromida) 56 0.56 14.38
NaNo2 (Natrium Nitrit) 64 0.64 16.99
NaCl (Natrium klorida) 75.3 0.75 29.86
KCl (Potassium Klorida 83.6 0.83 38.03

Tabel 1. Kadar air kesetimbangan (Me) asam sunti 
bubuk selama penyimpanan.
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digunakan untuk melakukan pendugaan umur simpan 
menggunakan Persamaan 2. Slope dari kurva yang 
terbentuk merupakan nilai b pada Persamaan 2. Slope 
kurva isotermis ditentukan pada daerah linier. Daerah 
linier yang diambil adalah antara daerah kadar air 
awal dan kadar air kritis (Labuza 1982). Kadar air awal 
asam sunti bubuk adalah 9.49% dan kadar air kritisnya 
adalah 17.24%, maka daerah linier yang digunakan 
untuk menentukan slope (nilai b) kurva sorpsi isotermis 
adalah aw 0.07 dan aw 0.75 seperti yang ditunjukkan 
pada Tabel 2 (aw 0.07 kadar air kesetimbangannya 
5.82%, aw 0.75 kadar air kesetimbangannya 29.86%). 
Slope (b) yang terbentuk bernilai 29.017 dengan nilai 
R2 sebesar 0.7735 yang berarti bahwa 77.35% data 
aw dapat dipergunakan untuk memprediksi kadar air 
bahan.

Permeabilitas Kemasan
 Hasil pengukuran permeabilitas kemasan 

terhadap uap air menggunakan metode ASTM D1249-
90 (1993) ditunjukkan pada Tabel 2. Nilai permiabilitas 
paling rendah adalah aluminium foil, sedang yang 
tertinggi dari ketiga kemasan yang diuji adalah HDPE. 
Permeabilitas semakin kecil menunjukkan uap air 
berdifusi semakin sedikit sehingga produk yang 
ada dalam kemasan terjaga dengan baik. Kemasan 
aluminium foil lebih baik sebagai penghalang kadar air 
dibandingkan jenis kemasan PP dan HDPE.
 
Luas Kemasan (A) dan Berat Kering (Ws)

 Faktor lain yang perlu diketahui pada saat 
menentukan umur simpan asam sunti bubuk adalah 
luas kemasan dan berat kering produk. Luas kemasan 
yang digunakan pada penelitian ini adalah 0.0110 m2. 
Luas tersebut dipilih mengacu pada kemasan bumbu 
bubuk komersial yang telah ada dipasaran seperti 
bubuk lada. Berat kering produk perkemasan adalah 
5 gram.

Pendugaan Umur Simpan Asam Sunti Bubuk
 Pendugaan umur simpan dilakukan dengan 

menggunakan Persamaan 2. Data yang digunakan 
untuk menduga umur simpan dan hasil pendugaan 
umur simpan untuk tiga jenis kemasan ditampilkan 
pada Tabel 3. Pendugaan umur simpan dilakukan 
untuk nilai RH 75% dan 83%. Nilai RH tersebut sesuai 
dengan kondisi lingkungan di Indonesia.

 Asam sunti bubuk yang dikemas pada aluminium 
foil mempunyai umur simpan tertinggi baik pada 
RH 75% maupun 83%. Jenis kemasan aluminium 
foil memiliki permeabilitas yang lebih kecil jika 

dibandingkan dengan jenis kemasan PP dan HDPE 
sehingga kemasan aluminium foil mengalami 
penyerapan uap air dari lingkungan sekitar juga lebih 
kecil. Labuza (1984) menyatakan bahwa faktor-faktor 
yang dapat mempengaruhi umur simpan dari suatu 
produk pangan atau makanan kering adalah kadar air 
awal penyimpanan produk asam sunti, kadar air kritis, 
kadar air kesetimbangan, permeabilitas kemasan, 
luas kemasan dengan berat kering produk asam 
sunti bubuk (A/Ws), tekanan uap air jenuh pada saat 
penyimpanan dan nilai slope (b) dari kurva sorpsi 
isotermis.

 Dari Tabel 3 menunjukkan bahwa semakin 
tinggi RH lingkungan penyimpanan semakin pendek 
umur simpan produk. Hal ini disebabkan RH yang 
tinggi mengandung uap air yang lebih banyak. Uap 
air lingkungan yang semakin besar, maka uap air 
yang masuk kedalam produk akan semakin besar 
pula hingga mencapai kadar air keseimbangan. 
Penggunaan kemasan yang berbeda juga menentukan 
umur simpan produk. 

 Berdasarkan hasil pendugaan dapat disimpulkan 
bahwa penyimpanan yang terbaik untuk asam sunti 

Tabel 2. Hasil Pengujian Permeabilitas uap air kemasan.

Jenis Kemasan k/x
 (g/m2 mmHg hari)

Aluminium Foil 0.393
Polypropylene (PP) 0.423
High Density Polyethylene (HDPE) 0.583

Gambar 4, Nilai slope pada kisaran kadar air awal-
kadar air kritis kurva sorpsi asam sunti bubuk.

Tabel 3.  Data dan hasil pendugaan umur simpan asam 
sunti bubuk untuk tiga jenis kemasan pada 
kondisi RH penyimpanan 75% dan 83%.

parameter RH 75%  RH 83%

kadar air awal mo (g H2O/g padatan)  0.09 0.09
kadar air kesetimbangan me 0.30 0.38
(g H2O/g padatan)
kadar air kritis mc (g H2O/g padatan) 0.17 0.17
permeabilitas kemasan  k/x
(g m2 mmHg hari) : 1. aluminium foil 0.393 0.393
 2. PP 0.423 0.423
 3. HDPE 0.583 0.583
Berat Kering (Ws)(g) 5 5
Luas Kemasan (A) 0.011 0.011
Tekanan Uap Jenuh 300C P0 (mmHg) 31.8 31.8
slope 29.017 29.017
umur simpan (hari)  
     1. aluminium foil  546.81 364.12
     2. PP 506.83 337.50
     3. HDPE 369.24 245.88
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bubuk adalah penyimpanan yang dilakukan pada RH 
75% dengan menggunakan kemasan aluminium foil. 
Beberapa penelitian yang telah dilakukan memberikan 
hasil yang serupa yaitu kemasan terbaik untuk produk 
kering (bubuk) adalah aluminium foil kemudian PP 
dan HDPE. Wijaya et al. (2014) melaporkan hasil 
penelitian ledok instan yang disimpan dalam kemasan 
aluminium mempunyai umur simpan yang lebih 
panjang yaitu 29.8 bulan jika dibandingkan dengan 
ledok yang disimpan dengan kemasan HDPE hanya 
6.0 bulan. 

 Perbedaan umur simpan asam sunti bubuk dapat 
dipengaruhi oleh perbedaan kemasan yang digunakan 
pada saat penyimpanan, karena setiap kemasan 
memiliki nilai permeabilitas yang berbeda-beda, hal 
ini juga didukung oleh Budijanto et al. (2010) yang 
menyatakan bahwa perbedaan umur simpan pada 
produk dapat dipengaruhi oleh karakteristik bahan 
pangan, model yang akan digunakan, suhu, RH, serta 
nilai permeabilitas kemasan.

Simpulan

Asam sunti bubuk berukuran 80 mesh berasal dari 
asam sunti semi basah yang dikeringkan dengan suhu 
70oC selama 12 jam mempunyai kadar air awal 9.49%. 
Kadar air kritis asam sunti bubuk 21.26% dengan 
kondisi bubuk mulai menggumpal dan tidak disukai 
konsumen. Pendugaan umur simpan asam sunti 
bubuk dengan metode sorpsi isotermis yang dikemas 
dengan aluminium foil, HDPE dan PP berturut-
turut adalah 541.81, 506.83 dan 369.24 hari pada 
penyimpanan RH 75%, sedang pada penyimpanan 
RH 83% berturut-turut 364.12, 337.50 dan 245.88 
hari. Hasil ini menunjukkan bahwa keamasan yang 
terbaik untuk menyimpan asam sunti bubuk adalah 
jenis aluminium foil. 
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