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ABSTRAK

Puanchi smack bar merupakan makanan ringan berbentuk batang yang
diformulasikan dengan bahan tepung terigu, tepung ikan gabus, gulo puan, angkak,
margarin, vanili, dan kacang almond. Pada penelitian utama, puanchi snack bar
telah dilakukan uji kesukaan kepada panelis semi terlatih dengan hasil 3 formulasi
terpilih yaitu F3, F6 dan F9. Informasi umur simpan diperlukan untuk menjamin
batas masa produk layak untuk dikonsumsi serta aman secara fisik, kimia, dan
mikrobiologi, serta uji Angka Lempeng Total (ALT) diperlukan untuk
menggambarkan mutu mikrobiologi produk pangan. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui waktu umur simpan dan nilai ALT puanchi snack bar. Pengujian
pendugaan umur simpan dengan metode Arrhenius dilakukan pada tiga suhu
penyimpanan yaitu 2-8°C, 15-30°C, dan 40-50°C selama 28 hari dengan waktu
pengamatan setiap 7 hari, dengan parameter mutu snack bar yang diamati berupa
kadar air. Uji ALT menggunakan metode cawan tuang dengan tingkat
pengenceran sampai 10, Jenis penelitian ini adalah eksperimental laboratorium.
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya. Hasil pendugaan umur simpan untuk formulasi F3 yaitu
142 hari pada suhu 2-8°C, 136 hari pada suhu 15-30°C, dan 138 hari pada suhu
40-50°C, sedangkan untuk formulasi F6 yaitu 83 hari pada suhu 2-8°C, 90 hari
pada suhu 15-30°C, dan 99 hari pada suhu 40-50°C, serta umur simpan formulasi
F9 yaitu 262 hari pada suhu 2-8°C, 124 hari pada suhu 15-30°C, dan 103 hari pada
suhu 40-50°C. Semakin tinggi suhu penyimpanan, maka semakin rendah umur
simpan produk. Rata-rata nilai ALT puanchi snack bar formulasi F3, F6, dan F9
berturut-turut yaitu 2,7 x 10° CFU/g, 3,5 x 10° CFU/g, dan 3,7 x 10° CFU/g, hasil
tersebut melebihi batas maksimum standar menurut SNI 2937:2011 dan SNI
7388:2009. Kerena tingginya nilai ALT pada 3 formulasi tersebut, maka
diperlukan pengujian mikroba lebih lanjut terkait jenis mikroba yang terkandung
pada puanchi snack bar apakah termasuk mikroba patogen atau non patogen.

Kata Kunci : Snack bar, Umur simpan, Angka Lempeng Total
Kepustakaan : 62 (2004-2022)
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ABSTRACT

Puanchi snack bar is a stick-shaped snack formulated with wheat flour,
snakehead fish flour, gulo puan, Angkak, margarine, vanilla, and almonds. In the
main study, the preference test for puanchi snack bars was carried out on semi-
trained panelists with the results of 3 selected formulations namely F3, F6 and F9.
Shelf life information is needed to guarantee the shelf life of the product that are
fit for consumption and safe physically, chemically and microbiologically and the
Total Plate Number (ALT) test is needed to describe the microbiological quality of
food products. This study aims to determine the shelf life and ALT value of
puanchi snack bars. Shelf life estimation tests using the Arrhenius method were
carried out at three storage temperatures, namely 2-8°C, 15-30°C, and 40-50°C
for 28 days with an observation time of every 7 days, with the quality parameter
of snack bars being observed in the form of water content. The ALT test uses the
pour plate method with a dilution level of up to 10°% This type of research is
laboratory experimental. This research was conducted at the Agricultural
Products Laboratory, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. The results of
the estimation of shelf life for the F3 formulation were 142 days at 2-8°C, 136
days at 15-30°C, and 138 days at 40-50°C, while for the F6 formulation, it was 83
days at 2-8°C, 90 days at 15-30°C, and 99 days at 40-50°C, and the shelf life of
the F9 formulation was 262 days at 2-8°C, 124 days at 15-30°C, and 103 days at
40-50°C. The higher the storage temperature, the lower the shelf life of the
product. The average ALT values of puanchi snack bar formulations F3, F6, and
F9 were 2.7 x 10° CFU/g, 3.5 x 10° CFU/g, and 3.7 x 10° CFU/g respectively,
these results exceeded standard maximum limit according to SNI 2937:2011 and
SNI 7388:2009. Due to the high ALT values in these 3 formulations, further
microbial testing is needed regarding the type of microbes contained in the
puanchi snack bar whether they are pathogenic or non-pathogenic microbes.

Keywords : Snack bar, Shelf life, Total Plate Count
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BAB1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Masyarakat pada zaman sekarang banyak yang lebih memilih produk
pangan siap santap, hal ini disebabkan oleh gaya hidup yang modern dan serba
praktis. Produk snack bar menjadi alternatif pengembangan produk pangan yang
cocok untuk mengikuti perkembangan zaman (Indrawan et al., 2018). Snack bar
adalah cemilan berbentuk batang dengan bahan penyusun berupa sereal atau
kacang-kacangan. Snack bar tergolong dalam kategori makanan cemilan sehat
yang memiliki bentuk praktis dan populer dimasyarakat. Kandungan gizi
merupakan bagian penting dalam pembuatan produk snack bar. Snack bar di
pasaran pada umumnya mengandung energi tinggi dengan bahan penyusun utama
yaitu tepung, gula dan lemak. Snack bar yang sehat yaitu tidak hanya tinggi
energi, tetapi juga harus mengandung serat pangan, protein, antioksidan, aneka
vitamin dan mineral yang penting untuk kesehatan (Surahman et al., 2020). Snack
bar memiliki umur simpan yang baik dan memiliki nilai gizi yang cukup lengkap
(Pertiwi et al., 2020). Produk snack bar harus memiliki umur simpan yang cukup
panjang karena produk snack bar akan dikemas, didistribusikan dan dipasarkan.

Penelitian Eris et al., (2022) dan Surahman et al., (2020), menyatakan
bahwa umur simpan adalah masa rentang waktu pada produk pangan mulai dari
saat proses produksi hingga dikonsumsi sebelum produk tersebut mengalami
penurunan kualitas atau sudah tidak layak untuk dikonsumsi. Pemberian
keterangan informasi umur simpan pada produk pangan sangat penting karena
berkaitan dengan keamanan produk pangan tersebut agar menghindari konsumsi
saat kondisi produk sudah tidak layak untuk dikonsumsi. Kewajiban produsen
dalam mencantumkan informasi umur simpan diatur oleh pemerintah pada
Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) No. 31 Tahun 2018
tentang Label Pangan Olahan. Informasi umur simpan produk pangan sangat

penting bagi banyak pihak, baik produsen, konsumen, penjual dan distributor.
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Konsumen dapat mengetahui tingkat kesegaran dan keamanan produk, serta
menjadi petunjuk apabila ada perubahan citarasa, penampakan dan kandungan
gizi pada produk tersebut. Informasi umur simpan bagi produsen yaitu sebagai
konsep dari pemasaran produk yang penting secara ekonomi dalam hal
pendistribusian produk serta berkaitan dengan usaha pengembangan jenis bahan
pengemas yang akan digunakan. Informasi umur simpan sangat penting bagi
penjual dan distributor yaitu untuk penanganan stok barang dagangannya. Oleh
karena itu, penetapan umur simpan sangat penting pada tahap penelitian dan
pengembangan produk pangan baru (Desnilasari et al., 2013).

Suhu merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi umur simpan suatu
produk pangan. Kenaikan suhu menyebabkan semakin cepatnya laju rekasi
berbagai senyawa kimia di dalam bahan pangan yang menyebabkan snack bar
cepat mengalami kerusakan sehingga umur simpannya akan semakin pendek
(Pertiwi et al., 2020). Pengujian umur simpan menurut Labuza and Schmidl,
(1985) dan Syarief and Halid (1992), jenis produk pangan kering (seperti produk
snack bar) dapat ditentukan umur simpannya pada suhu pengujian 25°C, 30°C,
35%C, 40°C dan 45°C dengan suhu kontrol pengujian yaitu -18°C dan 0°C. Suhu
normal yang digunakan dalam penyimpanan produk pangan seperti snack bar
yaitu pada suhu ruang/kamar serta dapat juga disimpan pada suhu dingin (suhu
kulkas). Perbandingan laju perubahan mutu produk pangan dapat dilihat secara
cepat dengan melakukan penyimpanan produk pangan pada kondisi suhu
penyimpanan lebih dari suhu normal.

Faktor lain yang mempengaruhi umur simpan suatu produk yaitu kadar air.
Kecepatan perubahan kadar air dan aktivitas air (aw) yaitu sebagai titik kritis
dalam menentukan umur simpan produk. Data kadar air merupakan parameter
yang sangat penting dalam pendugaan umur simpan produk. Surahman et al.,
(2020), menyatakan bahwa kadar air dalam suatu bahan pangan harus ditetapkan,
karena semakin tinggi kadar air yang terdapat dalam suatu bahan pangan maka
semakin besar pula kemungkinan bahan pangan tersebut mengalami kerusakan
sehingga dapat memperpendek umur simpan suatu produk. Penelitian Wulandari
et al., (2013), menyatakan bahwa nilai kadar air yang berubah disebabkan oleh

kelembapan udara dari ruang penyimpanan. Perubahan kadar air dipengaruhi oleh
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lama penyimpanan (waktu) dan suhu penyimpanan (Pertiwi et al., 2020). Waktu
pengujian sampel dalam pendugaan umur simpan disesuaikan dengan daya
simpan produk pangan yang terdiri dari short shelf life product, medium shelf life
product, dan long shef life product (Asiah et al., 2018).

Umur simpan digunakan untuk mementukan apakah suatu produk pangan
tersebut masih aman dan atau layak untuk dikonsumsi. Keamanan produk pangan
harus selalu diperhatikan dari tahap awal pemilihan/persiapan bahan, proses
pengolahan, sampai dengan pemasaran produk pangan. Proses mengolah produk
pangan yang dibuat harus memperhatikan prinsip higiene dan sanitasi pangan,
untuk menghindari produk pangan dari kontaminasi mikroba, fisik, dan kimia
(Irawan, 2016). Kandungan mikroba dapat mempengaruhi mutu produk pangan
serta menentukan keamanan produk. Suatu produk pangan harus memenuhi syarat
kandungan gizi dan syarat keamanan untuk dikonsumsi. Penentuan tingkat
mutu/kualitas  produk pangan berdasarkan kandungan mikroba dapat
menggunakan uji Angka Lempeng Total (ALT) (Asiah et al., 2018). Angka
Lempeng Total (ALT) menentukan nilai mutu mikrobilogi pangan dengan
menunjukan jumlah mikroba yang terdapat di suatu produk pangan. Jumlah
mikroba harus dibatasi pada produk pangan dan harus mengikuti standar-standar
yang sudah ditetapkan (Wati, 2018). Berdasarkan SNI 2937:2011 dan SNI
7388:2009, jumlah maksimum total mikroba pada produk pangan (biskuit dan
bakery) adalah 1x10* CFU/g.

Penelitian Sari et al., (2022) telah mengembangkan produk snack bar
berbasis pangan lokal dengan tujuan sebagai upaya intervensi gizi sensitif pada
8000 hari pertama kehidupan (HPK). Pengembangan produk snack bar berbasis
pangan lokal tersebut telah dilakukan uji kesukaan pada panelis semi terlatih
dengan hasil terpilih formulasi produk snack bar yang paling disukai yaitu F3, F6,
F9 dan kemudian diberi nama puanchi snack bar. Bahan utama dan tambahan
dalam pembuatan puanchi snack bar yaitu tepung terigu, tepung ikan gabus, gulo
puan, angkak merah, kacang almond, vanili, margarin dan madu. Agar produk
puanchi snack bar tersebut dapat dilanjutkan dan diterima baik oleh masyarakat,
serta dapat di distribusikan secara luas maka perlu diketahui umur simpan dan

Angka Lempeng Total (ALT) pada produk snack bar tersebut, oleh karena itu
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penelitian ini merupakan penelitian payungan dari Sari et al., (2022), untuk
melakukan uji pendugaan umur simpan dan Angka Lempeng Total (ALT) pada
produk puanchi snack bar yang bertujuan untuk mengetahui umur simpan dan

Angka Lempeng Total (ALT) puanchi snack bar.
1.2 Rumusan Masalah

Suatu produk pangan harus memiliki rentang waktu (umur simpan) dalam
penentuan kelayakan produk untuk dikonsumsi, yang ditandai dengan penurunan
kualitas atau mutu produk pangan. Selain itu, Uji mikrobiologi Angka Lempeng
Total (ALT) dilakukan sebagai aspek dalam penentuan mutu atau kualitas
mikrobiologi suatu produk pangan, oleh karena itu jumlah mikroba pada produk
pangan harus sesuai dengan ketentuan standar yang telah ditetapkan.

Berdasarkan uraian diatas rumusan masalah dalam penelitian ini adalah
sebagai berikut :

1. Bagaimana hasil dari pendugaan umur simpan produk puanchi snack bar
pada formulasi F3?

2. Bagaimana hasil dari pendugaan umur simpan produk puanchi snack bar
pada formulasi F6?

3. Bagaimana hasil dari pendugaan umur simpan produk puanchi snack bar
pada formulasi F9?

4. Berapa nilai Angka Lempeng Total (ALT) pada produk puanchi snack bar
pada formulasi F3?

5. Berapa nilai Angka Lempeng Total (ALT) pada produk puanchi snack bar
pada formulasi F6?

6. Berapa nilai Angka Lempeng Total (ALT) pada produk puanchi snack bar

pada formulasi F9?
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1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum

Tujuan umum penelitian ini adalah untuk mengetahui waktu umur
simpan dan nilai Angka Lempeng Total (ALT) produk puanchi snack bar
pada 3 formulasi terpilih yaitu F3, F6, dan F9.

1.3.2 Tujuan Khusus

a. Untuk mengetahui waktu umur simpan puanchi snack bar formulasi F3
pada suhu 2-8°C.

b. Untuk mengetahui waktu umur simpan puanchi snack bar formulasi F6
pada suhu 2-8°C.

c. Untuk mengetahui waktu umur simpan puanchi snack bar formulasi F9
pada suhu 2-8°C.

d. Untuk mengetahui waktu umur simpan puanchi snack bar formulasi F3
pada suhu 15-30°C.

e. Untuk mengetahui waktu umur simpan puanchi snack bar formulasi F6
pada suhu 15-30°C.

f.  Untuk mengetahui waktu umur simpan puanchi snack bar formulasi F9
pada suhu 15-30°C.

g.  Untuk mengetahui waktu umur simpan puanchi snack bar formulasi F3
pada suhu 40-50°C.

h. Untuk mengetahui waktu umur simpan puanchi snack bar formulasi F6
pada suhu 40-50°C.

i.  Untuk mengetahui waktu umur simpan puanchi snack bar formulasi F9
pada suhu 40-50°C.

J- Untuk mengetahui nilai Angka Lempeng Total (ALT) puanchi snack bar
pada formulasi F3.

k. Untuk mengetahui nilai Angka Lempeng Total (ALT) produk puanchi
snack bar pada formulasi F6.

l.  Untuk mengetahui nilai Angka Lempeng Total (ALT) produk puanchi

snack bar pada formulasi F9.
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1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Manfaat Bagi Peneliti

Penelitian ini dapat menambah wawasan bagi peneliti serta
diharapkan mampu memberikan data mengenai umur simpan dan nilai
Angka Lempeng Total (ALT) produk puanchi snack bar pada 3 formulasi
terpilih yaitu F3, F6, dan F9.

1.4.2 Manfaat Bagi Masyarakat
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat kepada
konsumen untuk menilai mutu produk puanchi snack bar berdasarkan
kandungan mikrobanya dan mengetahui suhu (kondisi) penyimpanan

yang tepat untuk menyimpan produk puanchi snack bar.

1.4.3 Manfaat Bagi Institusi

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat kepada
peneliti yang membuat produk puanchi snack bar tersebut untuk lebih
menjaga higienitas pada produk tersebut agar tidak menimbulkan
masalah kesehatan bagi konsumen, mendapatkan informasi terkait umur
simpan produk yang akan dituliskan pada kemasan produk puanchi snack
bar tersebut, menjadi bahan pertimbangan dalam menentukan jenis
kemasan yang akan digunakan nanti untuk mempertahankan umur
simpan, mengevaluasi bahan-bahan penyusun dalam pembuatan puanchi
snack bar yang dapat mempengaruhi umur simpan dan Angka Lempeng
Total (ALT), serta mengetahui uji lanjutan apa yang diperlukan untuk

kesempurnaan produk.

1.5 Ruang Lingkup Penelitian
1.5.1 Tempat Penelitian

Penelitian umur simpan dengan pengujian kadar air dan uji

mikrobiologi Angka Lempeng Total (ALT) produk puanchi snak bar
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pada 3 formulasi terpilih yaitu F3, F6, dan F9 akan dilakukan di
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas

Sriwijaya.

1.5.2 Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan sejak dikeluarkannya surat izin penelitian

oleh Dekan Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya.

1.5.3 Materi Penelitian
Penelitian ini berfokus pada pendugaan umur simpan produk
puanchi snack bar pada 3 formulasi terpilih yaitu F3, F6, dan F9 untuk
menentukan batas produk tersebut masih layak untuk dikonsumsi. Serta
pengujian mikrobiologi yaitu uji Angka Lempeng Total (ALT) produk
puanchi snack bar pada 3 formulasi terpilih yaitu F3, F6, dan F9 sebagai

penilaian mutu atau kulaitas mikrobiologi pada produk puanchi snack bar.
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