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SUMMARY 

Rifandi Ahmad Saltana Tarigan. Stability and Shelf Life of Glucomannan Paste 

with Accelerated Shelf Life Testing (ASLT)Method (Supervised by ANNY 

YANURIATI). 

 

In order to facilitate the use of glucomannan gel in the food industry, 

efforts are made to create pastes from the gel so that it can be used immediately 

without requiring a lengthy dissolution period. Therefore, to determine pasta's 

quality and shelf life, additional concentrations and the use of different 

temperatures were carried out on the shelf life of pasta during storage. This study 

used the Arrhenius approach with a shelf life during storage for 8 days. The 

treatment in this study was the glucomannan concentrations(1%, 2% and 3%) with 

variations in storage temperatures(25 ℃, 35 ℃, and 45 ℃). The parameters used 

in this study included measurements of viscosity, water holding capacity, 

syneresis, and transparency. Pasta products stored in PET plastic jars showed that 

3% glucomannan concentration resulted in higher viscosity, more WHC stability, 

less syneresis and lower paste transparancy. Storage at high temperature (45oC) is 

more able to maintain the thickness of the material than at low are temperatures. 

Meanwhile, samples with temperatures of 25℃ and 35℃ were more easily 

damaged, suspected to be contamination from mesophilic pathogenic bacteria that 

live at temperatures of 25℃-37℃. 
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RINGKASAN 

Rifandi Ahmad Saltana Tarigan. Stabilitas dan Pendugaan Umur Simpan Pasta 

Glukomanan dengan Metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) (Supervised 

by ANNY YANURIATI). 

 

 Pembuatan pasta dari gel glukomanan diupayakan untuk mempermudah 

pengaplikasian gel glukomanan dalam industri pangan sehingga penggunaannya 

bisa langsung tanpa menunggu kelarutannya yang cukup lama. Oleh karena itu 

untuk mengetahui kualitas serta umur simpan pasta dilakukan penambahan 

konsentrasi dan penggunaan suhu yang berbeda terhadap masa simpan pasta 

selama penyimpanan. Penelitian ini menggunakan pendekatan Arrhenius dengan 

penyimpanan dari hari ke-1 sampai dengan hari ke-8, perlakuan pada penelitian 

ini yaitu konsentrasi glukomanan 1%, 2% dan 3% serta variasi suhu penyimpanan 

25oC, 35oC dan 45oC.Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi 

viskositas, WHC, sineresis dan transparansi.Produk pasta yang disimpan pada 

stoples plastik PETmenunjukkankonsentrasi glukomanan 3% menghasilkan 

viskositas yang tinggi, WHC stabil, sineresis lebih kecil dan kejernihan pasta 

rendah. Penyimpanan pada suhu yang tinggi (45oC) lebih dapat mempertahankan 

viskositas bahan dari pada suhu rendah. Sedangkan pada suhu penyimpanan 25oC 

dan 35oC lebih mudah mengalami kerusakan diduga kontaminasi dari bakteri 

mesofilik yang hidup pada suhu 25oC -37oC. 

 

Kata kunci:  Pasta glukomanan, umur simpan
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Tanaman porang (Amorphophallus muelleri Blume) merupakan tanaman 

potensial yang mulai banyak dibudidayakan.Tanaman ini diolah umbinya dan 

kemudian diekstrak untuk diambil kandungan glukomanannya. Proses pengolahan 

porang menjadi glukomanan tidak sederhana sehingga melalui perlakuan khusus 

dalam pengolahannya.Permintaan glukomanan kedepannya diprediksi akan 

mengalami peningkatan karena manfaat dari glukomanan itu sendiri yang bisa 

digunakan untuk keperluan pangan, kosmetik, farmasi dan industri 

kimia.Glukomanan mengandung serat sebesar 2,5% yang dapat menjaga dan 

mencegah terjadinya gangguan metabolisme seperti penyakit kardiovaskular. 

Kandungan glukomanan pada tepung porang mencapai 64,98%. Kecukupan akan 

serat menguntungkan bagi tubuh karena menjadi asupan dalam menjaga kesehatan 

saluran pencernaan (Mahirdini dan Diana, 2016). 

Tepung glukomanan mempunyai sifat hidrokoloid dan berfungsi sebagai 

binding agents karena kemampuannya dalam mengikat komponen atau bahan 

baku agar menjadi kompak dan membuat tekstur pada produk pangan menjadi 

kenyal. Menurut Yanuriati (2020) bahwa glukomanan memiliki kemampuan 

mengikat air namun sifat kelarutannya masih rendah sehingga hal ini yang 

menyebabkan glukomanan sulit untuk diaplikasikan dalam produk pangan. Hal 

lain yang mempengaruhi kelarutan glukomanan adalah berat molekul, ukuran 

partikel, keberadaan asetil, gugus cabang dan gugus samping. Kelarutan konjac 

glucomannan (KGM) yang lambat dapat diatasi dengan beberapa perlakuan, 

seperti peningkatan kelarutan glukomanan porang dengan melakukan pengecilan 

ukuran yaitu dengan penggilingan basah dan kering. Peningkatan kelarutan 

glukomanan dengan penggilingan basah sebesar 18% dan penggilingan kering 

13%, sehingga penggilingan basah kelarutannya lebih tinggi. Kelarutan 

glukomanan pada penggilingan basah lebih meningkat karena morfologi 

glukomanan berpori dan amorf serta berat molekul menjadi lebih rendah karena 

struktur glukomanan tidak kompak karena adanya gugus asetil (Yanuriati dan  
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Basir, 2020). 

Peningkatan kelarutan KGM juga dapat dilakukan dengan ᵞ-ray iradiasi dan 

hidrogen peroksida. KGM yang terdegradasi oleh ᵞ-ray iradiasi dan hidrogen 

peroksida meningkat karena morfologinya menjadi lebih berpori sehingga ikatan 

hidrogennya berkurang. Perlakuan dengan kombinasi antara ᵞ-ray iradiasi dan 

hidrogen peroksida lebih efektif dalam meningkatkan kelarutan KGM dibanding 

hanya perlakuan ᵞ-ray iradiasi saja (Pan et al., 2013).Penggilingan basah dan 

kering juga merupakan salah satu perlakuan yang dapat meningkatkan kelarutan 

glukomanan (Yanuriati dan Basir, 2020). Pembuatan pasta dari gel glukomanan 

diupayakan untuk mempermudah pengaplikasian gel glukomanan dalam industri 

pangan sehingga penggunaannya bisa langsung tanpa menunggu kelarutannya 

yang cukup lama. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kestabilan dan umur simpan 

gel glukomanan dengan melihat perubahan stabilitas viskositas, water holding 

capacity, sineresis dan transparansipasta glukomanan selama penyimpanan 

dengan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT). 

 

1.3. Hipotesis 

Konsentrasi glukomanan dan suhu penyimpanan secara signifikan dapat 

mempengaruhi stabilitas dan umur simpan. 
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