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Penelitian dan

PENGANTAR

Sebagaimana pertemuan ilmiah sebelumnya, Pertemuan Ilmiah Ap
(APISORA) ke-9 yang diselenggarakan oleh Pusat Aplikasi Isotop dan Rads
Nasional pada tanggal 18 - 19 Februari 1997 bertujuan untuk menyebarlua
penelitian yang berkaitan dengan aplikasi teknik nuklir dalam bidang Pros

/

likasi Isotop dan Radiasi
lasi, Badan Tenaga Atom
skan informasi dan hasil
es Radiasi, Geohidrologi,

Pertanian, Peternakan, Biologi, dan Kimia. Dengan demikian, ilmu pengetahuah dan teknologi yang telah

dikembangkan dalam bidang ini dapat diketahui dan dimanfaatkan oleh
kepentingan masyarakat pada umumnya.

ihak-pihak terkait untuk

Pertemuan ilmiah kali ini dihadiri oleh 148 orang peserta yang terdiri dari para ilmuwan, dan

peneliti, serta wakil-wakil dari berbagai instansi pemerintah, BUMN, dan sw
Dalam pertemuan ilmiah ini dibahas dua makalah utama yang dibav
yaitu tentang Peluang dan tantangan bioteknologi tanaman nasional menje
pengamanan bendungan dengan kemungkinan aplikasi teknologi isotop. Sela
65 makalah hasil penelitian yang dibagi dalam tiga kelompok dan dipresenta
Penerbitan risalah pertemuan ilmiah ini diharapkan dapat menambah s

1sta.

akan oleh pejabat senior,
ang abad 21, dan Upaya
njutnya, dibahas sebanyak
sikan secara paralel.

umber informasi dan ilmu

pengetahuan yang berkaitan dengan teknik nuklir bagi pihak yang membutuhkan untuk menunjang

keberhasilan pembangunan di masa mendatang.
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M

Pengembangan Aplikasi Isotop dan Radfas:‘,! 1997




fanibo R seb qoim) polilgh rogradmogas?

molA susnsT nebed | izs)
lizpd nsb izenmolni nedz

.igolorbirdesD .izsibafl 29

Autny disshot Asdig-Asdi

asb nswumili s1sg nsb h
RACT:

Joinse sdsiaq rdslo neals
syeql ash ,[€ bsds 308
Asynedae aedsdib  seming
Aals1pg sisoez asdlie

vmfi asb zarmolni 1odimy;

gasinuasm Auinu neddu)

Laitniynsd

izeibe Sl neb qoioel :;;r.}{il]::\ deimll nsumensd synmulodse dsimli ngumansg ﬁns;zfisgd} fad

ilglar gney izolonis! neb r:[zm{ﬁbgnaq uenli nsplimsb asgnsU simid asb igoloid ,nmij;mmjbh JABHIR

hﬂ' ik <y

AATAADVAY |

mfl neb qoloal izsdilgA 1eeud dslo usdsisganolsaib gaey e-wikmoa:c

fulisdoynsm Autnu nsujungd Te@I nsindsd €1 - &1 lsggasr stbrq Isnoig

synmumy shaq Isdeisvasm|
|bro1 gney shisesq gnsio 8% dalo nibsdib ini iled dsimii nm:mq"lllaq

Faclib aney smety dsledem pub esdedib ini dsimlii nsumansg mﬂs(l

_n[:!oz .golozi igolomis) izedilgs nsnidgnumod ngynsh m;;gm;bns»dlrimnﬁmsg 19

disengib nsb doqmolsd sgiy msisb igedib gnev neiilonoy hesd |deledem

isdmsnam isqeb nsdgsiadib ind deimli nsumonsg dslszin lrﬁil(h‘.’,p 199

gnsigbnom e2em ib neauynsdmoag | pslizedis

po1d gnsbid melsb tildun Aindoy izedilgs nsgash aslishod gubl nsiilofing

fislo ngdigsinsmib nsb iwdstedib 1eqeb ini gnshid melsb mlttgnsdmmiib

vz neb VIMUSE  deinhemsq izrsiani isgsdisd nsb lidsw-1bisw ﬂjwz (lilsfag

binom lsmoresn nenienst igolomdsioid negnsinsl nsb gnsulsd ghsmal uli

|idmarn gnsy Asdiq igad vilbiun dindey nsgnab nsiishod gasy lsudsiogfisg

A)

(30

a9

Bgaiinsgol

jod

—— e —




Penelitian dan

PENGARUH IRADIASI GAMMA DAN JENIS PENGE
DAN MASA SIMPAN BAKPIA DAN DOD

Rindy P. Tanhindarto*, dan Rosalina Sinaga*

* Pusat Aplikasi Isotop dan Radiasi. BATAN

ABSTRAK

Pengembungan Aplikasi Isotop dan Radinsfr 1997

S PADA MUTU

|
|
" |
i

PENGARUH IRADIASI GAMMA DAN JENIS PENGEMAS PADA MUTU DAN MASA SIMPAN

BAKPIA DAN DODOL. Penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan jenis penge
dikombinasi dengan iradiasi untuk memperpanjang masa simpan makanan semi basah
duren cap B pada suhu kamar. Bakpia dan dodol diperolch dari pabrik yang diketahu
pengemas yang digunakan ialah plastik PHX, PC, VC, N, dan BX. Sampel dikemas,

nas plastik yang tepat yang

i tanggal produksinya. Jenis
alu diiradiasi dengan dosis 0

dan 3 kGy, pada suhu kamar. Kualitas sampel ditentukan berdasarkan uji kimia, mikrobiologi dan organoleptik.
Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa iradiasi dengan dosis 3 kGy dapat memperpanjang masa simpan bakpia

selama 4 minggu, sedang bakpia tanpa iradiasi hanya tahan 7 - 9 hari. Untuk dodol, masa simpannya dapat

diperpanjang sampai 9 bulan, sedang dodol tanpa iradiasi hanya tahan 4 - 5 bulan. D4

dicoba, bahan terbaik untuk mengemas bakpia dan dodol iradiasi ialah plastik PHX dan PC.

ABSTRACT

EFFECTS OF GAMMA IRRADIATION AND DIFFERENT FL|

MATERIALS ON THE KEEPING QUALITY OF BAKPIA AND DODOL. An investigation was

conducted to determine the suitable types of flexible packaging materials cor
extend the storage life of bakpia brand A and dodol (durian taste) brand B
bakpia and dodol samples were obtained from the manufactures, and the pr
The bakpia and dodol samples were packed in PHX, PC, VC, N, and BX

doses of 0 and 3 kGy. The quality of the samples were determined using chemi

organoleptic tests. The results showed that the dose of 3 kGy could extend th
to 4 weeks, while the storage life of unirradiated bakpia in all types of pack
days. For irradiated dodol, the storage life could be extended up to 9 months
unirradiated dodol in all types of the packaging were only 4 - 5 months. Th

|
|
|
|
bakpia cap A, dan dodol rasa [
|
|
[
|

ri ke-5 jenis pengemas yang |

EXIBLE PACKAGING

bined with irradiation to
t room temperature. The
duction date was known.
ms, then irradiated with
cal, microbiological, and
storage life of bakpia up

while the storage life of
suitable types of flexible

packaging materials for packaging irradiated bakpia and dodol were PHX and PC films.

PENDAHULUAN

Makanan olahan yang tergolong makanan semi
basah seperti bakpia dan dodol sudah cukup populer di
masyarakat. Makanan semi basah ini mudah sekali rusak
karena berjamur sehingga mempunyai masa simpan yang
singkat.

Salah satu usaha untuk mempertahankan kualitas
makanan semi basah ialah dengan iradiasi, Hasil penelitian
sebelumnya dilaporkan bahwa iradiasi dapat digunakan
untuk mengawetkan makanan semi basah seperti dodol (1),
bakpia, dan wingko (2). Penggunaan iradiasi cukup efektif
karena makanan dapat diawetkan pada tahap akhir rantai
proses produksi.

Salah satu parameter penting yang perlu
diperhatikan dalam pengawetan makanan adalah peranan
jenis pengemas karena turut mempertahankan kualitas
sehingga masa simpan bahan makanan tersebut dapat
diperpanjang. Pengawetan makanan dengan teknik radiasi
tidak akan berjalan dengan efektif, jika tidak ditunjang
dengan sistem kemasan yang baik. Salah satu manfaat dari

|
|
|
|
|
|
ing used was only 7 - 9 ‘

i N
kemasan yang ditujukan untuk pengawetan makanan 1a|lah

melindungi makanan|dari reinfestasi serangga atau
mikrorganisme. Perlu dperhatikan bahwa jenis pengemas
yang digunakan untuk mengemas makanan harus tergolong
Jenis pengemas yang aman menurut persyaratan pengemas
makanan. Hal ini juga salah satu pertimbangan agar
makanan yang dikemas {idak mengalami kontaminasi yang
mungkin toksik terhadap bahan makanan. !
Penelitian ini ertujuan untuk memilih berba’gai
Jenis pengemas plastik yang tepat bagi bakpia dan do!dol
iradiasi dan mengamati pengaruhnya pada kualitas selama
penyimpanan pada sulif kamar.

|
|
!
BAHAN DAN METODE i

Bahan. Bahan |yang digunakan untuk penelitian
ialah bakpia cap A dan dodol rasa duren cap B yang
diperoleh dari pabrik yang berlokasi di daerah Depok dan
Bogor, Jawa Barat. Jenig pengemas yang digunakan adia 5
macam plastik yaitu PHX. PC., VC, N, dan BX deng,l’,an
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ketebalan masing-masing 0,004; 0,004; 0,004; 0,009; dan
0, 004 cm yang diperoleh dari salah satu perusahaan
pengemas.

‘ Alat. Iradiasi dilakukan dalam [radiator Panorama
erllaguna (IRPASENA) di PAIR {BATAN, Pasar Jumal,
Jaka*‘rta yang menggunakan sumbef radiasi *Co.

Penyiapan Bahan dan Perlakuan. Setelah
diambil dari pabrik yang diketahui tanggal produksinya,
, PC, VC, N, dan BX,
ikat gulung (‘twist’).
Kemudlan dimasukkan ke dalan kptak berukuran 25 x 40
x 45 cm, lalu diiradiasi. Dosis iradiasi rata-rata yang
digunakan ialah 0 dan 3 kGy denggn laju dosis 3 kGy/jam.
Setelah diiradiasi, sampel bakpia dan dodol disimpan pada
suh‘ kamar (28 £ 2)°C dan kelgmbapan relatif 75 %.
Parameter yang diamati adalah kpdar air, kadar lemak,
bilangan asam lemak bebas, bilangan TBA, total mikroba
(b iteri, kapang, dan khamir), dan uji organoleptik (bau,
rasa, tekstur, penampakan secara ujnum, dan pertumbuhan
kap?ng pada permukaan sampe| bakpia, dan dodol).
Pengamatan kualitas bakpia| dilakukan setelah
pen&impanan 0, 1, 3, dan 4 minggu, sedang dodol
dilal‘(ukau setelah 0, 3, 5. 7, dan 9|bulan.

‘ Metode Analisis, Kadar air diukur dengan metode
gravimetri dengan cara penimbanian berat tetap setelah
pemanasan pada suhu 105°C selama 2 jam. Kadar lemak
ditentukan dengan metode soxhlet,
ialah petrolium benzen dengan titik didih (40 - 60)°C dan
ekstraksi dilakukan selama 5 jam/ Bilangan asam lemak
bebas diukur dengan metode titrimetri, berdasarkan jumlah
miligram KOH yang dibutuhkan uptuk menetralkan asam
lemak bebas yang terdapat dalam |1 gram lemak. Prinsip
penétapan bilangan TBA ialah asain tiobarbiturat bereaksi
den‘ an malonaldehid membentuk warna merah, intensitas
warna merah yang timbul diukur absorbansinya (D) pada
panjang gelombang 532 nm (3).Total mikroba (bakteri,
khamir dan kapang) dihitung dengan metode TPC (total
plate count) (4). Angka total bakter| ditentukan pada media
TSA (Trypton Soy Agar), inkubasi|dilakukan selama 2 - 3
harﬁ pada suhu 35°C, sedang angka total khamir dan
kapang, ditentukan pada media SIPA (Saboraud Dextrose
qur) dengan penambahan 0,05 |% CuSO,. 5 H,0 dan
wakitu inkubasi 6 hari pada suhu 25°C. Larulan pengencer
yang digunakan ialah bacto pepton D,1 %. Uji organoleptik
dilakukan terhadap bau, rasa, dan tekstur dengan skala
hed nik 1 sampai dengan 4 (1 = tidak suka; 2 = agak suka;

= suka 4 = sangat suka). Pertimbuhan kapang pada
permukaan sampel diamati secara [visual yang dinyatakan
den‘ an keterangan ada atau tidak jada.

i Rancangan Percobaan.| Percobaan dilakukan
dengan rancangan acak lengkpp faktorial, dengan
perlbkuan dosis iradiasi 2 taraf (0 dan 3 kGy), jenis plastik
pengemas 5 taraf (PHX, PC, VC, N, dan BX) dan
penyimpanan 4 taraf untuk bakpia dan 5 taraf untuk dodol
dengan ulangan 3 kali.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Kimia. Hasil analisis kimia sampel
bakpia dan dodol meliputi kadar air, kadar lemak, bilangan
asam lemak bebas, dan bilangan TBA. Pada Tabel 1
disajikan perubahan kadar air bakpia iradiasi yang dikemas
dengan 5 jenis pengemas selama penyimpanan. Hasil yang
diperoleh selama 4 minggu penyimpanan ialah kadar air
dari jenis pengemas PHX, PC, dan N cenderung naik.
Kenaikan kadar air ini mungkin disebabkan aktivitas
mikroba yang salah satu hasilnya ialah air, lalu air tersebut
terakumulasi dalam lingkungan sistem pengemas,
kemudian terserap kembali karena tidak mampu menembus
keluar pengemas. KETAREN (5) menyatakan bahwa
mikroba dapat memecah rantai asam lemak bebas menjadi
senyawa dengan berat moleckul 'lebih rendah dan
selanjutnya dioksidasi menghasilkan gas CO, dan air
(H,0). Pada pengemas BX dan VC terjadi penurunan kadar
air. Laju penurunan kadar air ini diantaranya disebabkan
oleh perbedaan karakteristik jenis pengemas yaitu
permeabilitas vap air. Jenis pengemas BX dan VC ternyata
mempunyai permeabilitas uap air yang lebih besar
dibanding ke-3 pengemas lainnya. Menurut informasi dari
produsen, permeabilitas uap air untuk pengemas PHX, VC,
PC, dan BX masing-masing adalah 4, 40, 7. dan 40 g/m%
24jam (6). Secara umum selama penyimpanan bahan
makanan cenderung untuk mencapai keseimbangan, yaitu
terjadi penyerapan atau penguapan air. Oleh karena itu,
jenis pengemas ikut berperan serta dalam menentukan
mutu makanan.

Oksidasi lemak pada bahan makanan akan terjadi
Jjika makanan tersebut disimpan. Menurut RAHARJO (7),
permulaan urutan reaksi peroksida rantai asam lemak tak
jenuh (PUFA) dalam jaringan biologi dipercepat oleh
beberapa radikal bebas yang cukup reaktif seperti hidroksil
(OH), alkoksil (RO") dan alkil peroksil (ROO").

Radikal tersebut akan memutus atom hidrogen dari gugus
metilen (-CH,-).

Penentuan kadar lemak, bilangan asam lemak
bebas dan bilangan TBA bakpia dan dodol perlu dilakukan,
karena selama penyimpanan terjadi oksidasi lemak yang
turut mempengaruhi citarasa makanan. MATSUSHITA (8)
melaporkan bahwa ada 2 jalur oksidasi lemak non-
enzimatis, yaitu autoksidasi dan oksidasi fotosintetik.
Kedua jalur oksidasi ini mempunyai mekanisme dan bentuk
produk akhir yang berbeda. RAHARJO (7) menyatakan
bahwa peroksidasi lemak dalam jaringan biologi dapat
diukur pada perbedaan tahap, meliputi deteksi radikal
bebas, hidroperoksida lemak, produk degradasinya,
konsumsi oksigen, dan kehilangan PUFA.

Hasil pengamatan kadar lemak disajikan pada
Tabel 2, terlihat bahwa kadar lemak bakpia yang dikemas
dengan berbagai jenis pengemas dan dosis iradiasi yang
disimpan 4 minggu tidak memberikan nilai yang berbeda
nyata, kecuali pada jenis pengemas PHX pada
penyimpanan 1 minggu. Kadar lemak bakpia kontrol lebih
rendah. Hal ini mungkin disebabkan adanya aktivitas
enzim dari mikroba dan oksidasi oleh oksigen udara. Data
ini didukung oleh hasil analisis bilangan TBA. Ternyata




pada jenis pengemas PHX diperolch hasil bilangan TBA
bakpia kontrol meningkat pada penyimpanan 1 minggu.

Oksidasi lemak pada bakpia selama penyimpanan
diamati dengan melihat perubahan bilangan asam lemak
bebas dan bilangan TBA-nya. Pada Tabel 2 disajikan hasil
analisis asam lemak bebas pada bakpia yang dikemas
dengan berbagai jenis pengemas, sctclah iradiasi dan
penyimpanan sclama 4 minggu. Terlihat bahwa bilangan
asam lemak bebas bakpia kontrol meningkat setelah
disimpan 1 minggu. Dari analisis statistik (ANOVA)
seperti terlihat pada Tabel 2 diperoleh hasil bahwa kadar
asam lemak bebas bakpia terdapat perbedaan yang nyata
(P < 0,05) akibat dosis iradiasi dan Jjenis pengemas pada
bakpia setelah disimpan 1 minggu. Ternyata kandungan
asam lemak bebas bakpia kontrol lebih tinggi daripada
bakpia iradiasi. IRIANTO (9) melaporkan bahwa
kandungan asam lemak bebas meningkat mungkin
dikarenakan pembentukan aldehid. Disamping itu,
kenaikan asam lemak bebas bakpia kontrol menunjukkan
adanya aktivitas enzim lipase yang dihasilkan oleh
mikroba. KETAREN (5) menyatakan bahwa beberapa jenis
Jamur, ragi dan bakteri mampu menghidrolisis molckul
lemak baik dalam suasana aerobik maupun anaerobik,

Oksidasi lemak dapat pula diukur dari bilangan
TBA-nya. Bilangan TBA menunjukkan terbentuknya
malonaldehid sebagai hasil oksidasi produk sekunder. Hasil
yang diperoleh terlihat pada Tabel 2. Bilangan TBA bakpia
iradiasi mengalami penurunan setelah disimpan 4 minggu,
sedang bakpia tanpa iradiasi tidak menunjukkan perubahan
yang nyata, kecuali pada jenis pengemas PHX yang
mengalami peningkatan setelah disimpan 1 minggu.
Pengaruh jenis pengemas yang dicoba terhadap bilangan
TBA bakpia juga tidak nyata. Menurut KWON (1965) dan
FINLEY (1985), yang dikutip oleh IRIANTO,
malonaldehid dapat bereaksi dengan asam amino, peptida
dan komponen lainnya yang terlepas dari pemecahan
protein. Dari reaksi ini yang mungkin memberi pengaruh
terjadi peningkatan bilangan TBA-nya (9).

Hasil analisis kimia dodol dapat dilihat pada Tabel
3 yaitu kadar lemak, bilangan asam lemak bebas dan
bilangan TBA-nya. Hasil pengamatan dodol iradiasi yang
dikemas dengan 5 jenis pengemas plastik menunjukkan
bahwa kadar lemak dan bilangan asam lemak bebas tidak
berbeda nyata setelah disimpan 7 bulan. Sedang analisis
bilangan TBA dodol iradiasi terdapat perbedaan yang nyata
(P < 0,05) akibat iradiasi dan jenis pengemas setelah
disimpan 7 bulan. Ternyata bilangan TBA dodol iradiasi
lebih tinggi setelah disimpan 7 bulan.

Uji Mikrobilogi. Hasil analisis mikrobiologi
(bakteri, khamir, dan kapang) sampel bakpia dan dodol
selama penyimpanan disajikan pada Tabel 4 dan 5. Hasil
pengamatan menunjukkan bahwa iradiasi dengan dosis 3
kGy dapat menurunkan kandungan mikrorganisme sampai
2 logaritma pada awal pengamatan. NICOLA dkk. (10)
melaporkan bahwa iradiasi dengan dosis 2 dan 3 kGy dapat
menurunkan jumlah mikroorganisme pada makanan yang
disimpan pada suhu rendah sebesar 2 logaritma pada awal
pengamatan. Pada pengamatan bakpia iradiasi yang
disimpan selama 4 minggu dan dodol iradiasi sampai
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dengan 9 bulan, ternyata bakteri, khamir. dan kapang
masih dapat berkembang. Hal ini menunjukkan bahwa
dengan dosis iradiasi 3 kGy, beberapa jenis
mikroorganisme dalam bakpia dan dodol masih dapat
hidup. |

Uji Organoldptik. Pengamatan organoleptik

memegang peranan
menunjukkan kualitas

yang penting, karcna dapat
makanan yang diawetkan secara

langsung. Bahan makanan yang mengandung lemak bila

teroksidasi dapat membe

rikan pengaruh pada bau atau rasa

yang menjadi tengik. Pada Tabel 6 disajikan hasil uji

organoleptik bakpia

radiasi dengan berbagai je!nis

pengemas selama penyilnpanan. Hasil pengamatan bakpia

tanpa iradiasi, setelah p
rusak. Semua bakpia
pengemas, terlihat suda
iradiasi yang diamati
lernyata jenis pengemas
memberikan bau yang ku
bakpia, sedang pada pe

nyimpanan 7 - 9 hari semua te!lah
yang dikemas dengan 5 Jenis
1 ditumbuhi kapang. Pada bakpia
pada 3 minggu penyimpanan,
VC tidak disukai panelis kargna
rang enak dan mempengaruhi rasa
ngemas BX terlihat penampakan

sccara umum baik, tetapi tekstur bakpia menjadi keras.

Hasil uji organoleptik te
perubahan kadar air, ya
besar, kandungan air

rhadap tekstur juga didukung oleh
tu bila laju penguapan air cukup
sampel mengalami penurunan

schingga tekstur meujarii keras. Untuk jenis pengemas

PHX, PC. dan N kuali
sampai 4 minggu peny
minggu ke-5 secara v
ditumbuhi kapang pada
disarankan untuk pengen

as bakpia dapat dipertahankan
mpanan, lalu pada pengamatan
isual beberapa sampel sudah
permukaannya. Oieh karena itu,
1as bakpia digunakan jenis plastik

PHX dan PC.
Hasil pengamatan organoleptik untuk dodol
disajikan pada Tabel 7. | Terlihat bahwa sampai dengan
penyimpanan 7 bulan, papelis masih dapat menerima un
Jenis pengemas PHX dan PC. Secara visual dodol terlihat
mulai tidak berminyak pada permukaannya dan cenderung
mengering. Untuk jenis pengemas VC dan BX, seperti pada
bakpia, jenis pengemas, VC memberikan bau dan rasa
kurang diterima panelis, sedang pengemas BX
mengakibatkan tekstur menjadi keras. Untuk jenis
pengemas N, ternyata dodol sudah rusak, karena pengemas
terlalu tebal dan tidak dhpat dikemas dengan cara diikat
gulung (*rwist’), sehingga kurang rapat serta mudah sekali
mengalami kontaminasi [dan dehidrasi. Jadi penggunaan
pengemas N lebih tepat jika sistem mengemasnya
dirckatkan dengan panas. Pada penyimpanan sampai 9
bulan, ternyata dodol yang masih dapat dipertahankan
kualitasnya hanya yang dalam pengemas PHX dan PC.

KESIMPULAN

Berdasarkan hgsil pengamatan secara kimia,
mikrobiologi, dan organoleptik dapat disimpulkan, dari ke-
3 jenis pengemas yang dikombinasi dengan iradiasi 3 kGy,
hasil yang terbaik ialah pengemas plastik PHX dan PC.
Dengan perlakuan tersebut, masa simpan bakpia cap A
dapat sampai 4 minggu,| dan dodol cap B rasa duren 9
bulan, sedang kontrol bakpia cap A mempunyai 1na§;1
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\
simpan 7 - 9 hari dan kontrol dodol rasa duren cap B hanya

4 - 5 bulan untuk semua jenis
Pengemas VC disarankan untuk
mémberikan bau dan rasa yang

pengemas yang dicoba.
tidak digunakan karena
kurang disukai panelis,

jenis pengemas BX menycbabkgn tekstur menjadi keras
sedang jenis pengemas N kurang sesuai untuk sistem

pengemasan secara ikat gulung.

|
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"abel 1. Hasil analisis kadar air (%) sampel bakpia selama
penyimpanan
_Penyimpanan Jenis Kontrol Iradias
(minggu) pengenas

0 PHX 19,83 + 0,79 21,69 + 041
Ve 19,03 + 0,25 21,56 + 0,23
Pc 20,07 £ 0,53 21,36 £ 0,63
N 19.23 £10,31 22,14 £ 0,55
Bx 20,11 £ 0,74 20,61 + 024
1 PHX 22454023 20,65 + 0,34
Ve 21.36 4+ 0.35 21,21 £ 0.56
CHipartind 21.28 £ 0,66 21,72 + 0.67

N 19,16 + 0,27 19,54+ 024 -
Bx 20,29 + 0,45 18,66+ 0,12
3 f PHX St 22418 % 012
Ve ST 19,35 + 0,88
Pe st 2058° 171,12
N ST 21,79 + 037
Bx ST 15,27 + 0,00
4 PHX ST 24,55 + 0,04
Ve ST 17,78 + 0,22
Pc ST 2345+ 2,48
N ST 20,65 + 1,33
Bx st 15,00 = 0,99

Keterangan : sr = sampel rusak
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Tabel 2. Hasil rekapitulasi analisis kadar lemak, as. lemak bebas. dan bilangan TBA sampel bakpia sclama peyimpa'wan
|
Parameter |
Penyimpanan Jenis Kadar lemak Asam lemak bebas Bilangan TBA |
(minggu) pengemas (mg x 10%g as.oleat bahan (mg malonaldehid/g bahan)
Kontrol Iradiasi Kontrol [radiasi Kontrol Iradiasi !
i
0 PHX 6.97 £ 0,63 5,96 + 0,01 0,82 + 0,012 0,92 £ 0,072 7,16 + 0,05 5,38 = 0,06
Ve 6,52£025 5954034 082001 090+ 0058  722:003 495+ 0,08
Pc 741 + 033 597 £ 021 0,83 + 0,028 0,89 + 0,020 6,98 + 0,01 5,12 0,0g
N 685+£052  578+032 080+ 001" 693+00IF 689002 552+ 0,07
Bx 6.78 £ 0,24 585+ 0,13 0.84 + 0012 091 + 0.02p 7.20 + 003 490 + 0.0%1
| PHX 482+ 005  689+004  325:051° 097+001!] 809+006 328+ 0,02
Ve 6,17 + 0,08 8,07 + 0,06 2,76 + 0,0'f'b 0,86 + 0,017 4.64 + 0,06 2,70 £ 0,05
Pe 5,26 £ 0,12 7,02 + 0,04 382+ (),03d 1,16 + 0.041 525+ 003 3.23 £ 0,03
N 5,16 = 0,07 6,89 £+ 0,14 4,73 + 0,05° 1.05 + 0,141 5.84 + 0,07 345+ 0,1 :)
Bx 643 £009 807+ 008 477 005 085+ 0,017 5,66 = 0,03 3,34 + 0,04
4 PHX ST 6.92 + 0,05 st 1.06 + 0,011 st 3,95 + 0.0
Ve st 742 + 0,03 sr 1,12 + 0,03 st 3,88 + 0,04
Pc ST 6,56 + 0,02 sr 0.99 + 0,028 sr 3,70 + 0,03
N st 7.03 + 0,07 sr 1,10 + 0,079 st 4,01 + 0,05
Bx sr 7,96 + 0,06 ST 1,04 £ 0,06 sr 3,77 + 0,07
Keterangan : sr = sampel rusak.
a, b, e, d e £ g h, daniyang terdapat pada lajur dan kolom yang sama tidak difandai dengan huruf yang sama
berarti berbeda nyata (P - 0,05) untuk setiap periode pengamatan. i

Tabel 3. Hasil rekapitulasi analisis kadar lemak, as. lemak bebas. dan bilangan TBA sampel dodol selam

a peyimpanan

Parameter
Penyimpanan Jenis Kadar lemak Asam lemak bebas Bilangan TBA
(bulan) pengemas (%) (mg x asam oleat bahan) (mg malonaldehid/g bahan):
|
’ |
Kontrol Iradiasi Kontrol Iradiasi Kontrol Iradiasi |
0 PHX 0,48 + 0,03 0,45 + 0,08 4,06 £ 043 438 + 034 445+ 027" 894 + 0,76%p
pC 045 + 0,04 041 + 0,05 332009 5,15+ 0,12 742 £094% 1134 & 0,42'3|h
vC 051002 056+ 002 244 + 001 4.06 £ 021 574 £ 073" 830 + 0,514
BX 047 £ 009 060 + 002 HLL 009 4602002 | 726+ 068" 8,02 + 0,30
N 0.52 + 0,05 049 + 007 3.04 + 035 496 + 046 546 + 053" 1146 + 0638
7 PHX ST 0.57 + 0,04 ST 471 £ 0,05 sr 11,75 + 0,07%
pPC sr 0,64 + 0,05 sr 548 + 0,08 St 10,54 + 0,17%"
Ve st 0.66 + 0,05 st 3,96 + 0.32 st 11,57 £ 0,748
BX sr 0.69 + 0,08 s 4,47 + 0,03 st 9.95 £ 0,60°%
N sr 0,62 + 0,07 sr 488 + 009 sr 14,06 + 0,134
1
Keterangan : sr = sampel rusak. i

a,b,c doe f g h,dan i yang terdapat pada lajur dan kolom yang sama tidak dita
berarti berbeda nyata (P -- 0.05) untuk scliap periode pengamatan.

ndai dengan huruf yang sama
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Tabel 6. Hasil pengamatan visual dan uji organoleptik (bau, raka. tekstrur, dan
penampakan secara umum) sampel bakpia iradiasi selama penyimpanan

Penelitian den Pengentbangan Aplikasi Isotop dan Radiasi,

Penyimpanan Jenis Bakpia irad|asi
(minggu) pengemas Jamur
Bau Rasa Tekstur Umum
0 PHX - 33202 32104 30+05 3310,
PC - 3404 32:03 29+02 33+05
vC - 12403 1504 2309 27405
BX - 3,0+ 00 3,0+ 03 1.8+ 0,5 31102
N - 3202 30+ 00 3.0+ 00  35+02
4 PHX - 2804 3000 27£08 32+05
PC - 3.0+00 29+ 00 27105 3,1 £07
vC - 14+ 09 12+ 0,6 171+ 05 26+ 03
BX - 3,0+ 0,0 2,7+ 04 15|+ 0.5 .29+ 04
N - 30+00 30400  28/+08 32+07
5 PHX s 12402 21105 18+03
PC ++ 1.3+£03 22103 20+ 03
vC ST sr sr sF
BX - 20+£05 12+ 04 25+05
N ++ 14+ 04 21+ 03 2403
Keterangan : - = fidak ada pertumbuhan kapang pada permukaan sampel

+ = pertumbuhan kapang pada permukaan bakpia
st = sampel rusak

1

Tabel 7. Hasil pengamatan visual dan uji organoleptik (bau, rasa, tekstrur, dan
penampakan secara umum) sampel dodol iradiasi selama peny impanan

Penyimpanan Jenis Pengamatan Dodol iradiasi
(bulan) pengemas visual

Bau Rasa Tekstur Umum
0 PHX -/$ (2-3) 2-2) 22 2-3)
PC -/3% 2-2) 2-3) 21-2) 2-3
vC -/ 8% (r-n (1-2) (I-n (-0
BX -/ 8% (1-1) (r-n (1D (1-2)

N st sr ST r Sr
9 PHX h3 (2-2) (1-2) 2F2) 2-2)
PC & 2-2) 2-2) (1R2) (2 -2)

vC sr ST ST r s
BX ++ / $388 (r-1 (a-n (-1 (-0

N sr ST sr $r ST

Keterangan :  skala hedonik 1 sampai dengan 4 (1 = tidak suka: 2 = agal sukd: 3 = suka:
4 = sangat suka
- = tidak ada pertumbuhan kapang pada permukaan sampel
+ pertumbuhan mikroorganisma pada permukaan dodol
$ = permukaan dodol kering dan tidak berminyak
sr = sampel rusak

1997
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|
1

|
Z I#AWATI

L. lTVIohon dijelaskan, jenis-jenis {laminasi ditinjau dari
l?ahan bakunya (dari masing-mLsing nama dagangnya)

is : PHX, terbuat dari laminasi/sigle layer apa ?
2. Apakah jenis kapangnya tefmasuk kapang yang
linemproduksi toksin ?7

M@Y PT.

L. }enis kemasan plastik yang digynakan untuk mengemas
bakpia dan dodol ialah tergolpng plastik yang "food
grade", sedangkan spesifikasi plastik yang digunakan
dapat dilihat pada "technicpl information" yang
hikeluarkan oleh pabrik pengejnas.

2. Dalam penelitian tidak dilakukian identifikasi terhadap
jenis kapang yang memprodukisi toksin.

MARGA UTAMA
| Mohon penjelasan macgm-macam pengemas :
PHX, PC, VC, N, dan BX [yang digunakan ini
me ‘lggunakan jenis plastik apa ? (PVC, PE, PP) ? Karcna
pengaruh iradiasi pada pengemas terscbut dapat
menghasilkan gas yang mungkin berbahaya bagi gizi
makanan tersebut, misalnya adanya clor dsb.
\
RINDY P.T.

Apa yang dikatakan Bp. Marga Utama benar,
tetapi efek radiasi terhadap plastik khususnya senyawa atau
gaﬁ yang terbentuk belum diteliti.

wp\m SABARINAH SOEBIANTO

1. Apakah pernah dilakukan pengawetan (dalam
pengemas) dalam kondisi vukim ?

(saya kurang paham PHX, PC, VC, N dan BX).
Apakah dikaji juga efek radiasi terhadap bahan-bahan
ini sendiri karena ada kemungkinan deffresi produk-
produk plastik ini yang akan men-dekontaminasi
produk, mis : bau seperti yang Anda sebut.

2. ‘Apakah ada kemungkinan “rekiontaminasi”, karena sifat
fisik masing-masing jenis pengemas tersebut (mis : PP,
moisture barrier, tetapi bukan|0, barricr).

m#rDY P.T.

1. ‘Sudah dilakukan, yaitu dengan perlakuan vakum tanpa
| oksigen, vakum dengan penambahan gas nitrogen dan
‘karbon dioksida.

2. Sejauh ini belum dilakukan penelitian ke arah basic

terhadap sifat bahan plastik, tetapi sasaran dari

penelitian ini penerapan langgung di lapangan dengan
jenis plastik yang telah diprpduksi dipasaran. Hasil

'penelitian ini diharapkan dapat memberi imformasi

kemasan yang tepat bakpia dgn dodol iradiasi.

DISKUSI

3. Suatu masukan yang baik untuk dipelajari lebih lanjut
kemungkinan adanya rekontaminasi dari bahan plastik
ke makanan.

RISTIN

1. Bagaimana metode pengukuran bau dan rasa ? Apakah
hasil (nilai) yang diperoleh sudah mewakili
(representatif) ?

2. Apakah ada perbedaan nyata (secara statistik) antara
bakpia (dodol) radiasi dan tanpa radiasi. Bila diterapkan
diindustri, apakah bernilai ckonomis ?

RINDY P.T.

1. Pengujiannya dengan uji organoloptik, menggunakan
skala hedonik dengan skor 1 sampai dengan 4, dengan
panelis yang berpengalaman untuk uji organoleptik
makanan iradiasi.

2. Uji statistik yang digunakan, yaitu dengn analisis
varian, dengan membandingkan antara F hitung dan F
tabel, jika F hitung > F tabel dilanjutkan dengan uji
beda rerata menggunakan uji beda nyata (uji BNJ).
Tentang studi kelayakan bakpia dan dodol belum
dilakukan, tetapi penggunaan teknik iradiasi cukup
konpentitif dengan proses lainnya dan teknik iradiasi
mempunyai keunggulan seperti bebas residu. Sebagai
tambahan informasi, sudah ada pengusaha yang tertarik
untuk mengawetkan makanan semi basah dengan
iradiasi.

SUTARMAN

I. Mengapa Anda memilih kemasan bakpia dan dodol
untuk dilakukan iradiasi ?
Apakah bahan pengemas lain seperti indomi, susu
kalengan (indomilk). dan ikan kalengan pernah Anda
lakukan iradiasi ? Karena produk (erscbut merupakan
produk ckspor dari Indonesia ? Mohon penjelasan.

2. Apakah harga dodol dan bakpia tidak menjadi mahal,
setelah kemasannya diiradiasi ?

RINDY P.T.

1. Penelitian ini merupakan penelitian lanjutan untuk
memperpanjang masa simpan bakpia dan dodol, serta
kedua produk ini mempunyai masalah mengingat
bakpia dan dodol adalah jenis makanan scmi-basah.
Perlu kami jelaskan bahwa untuk mengemas produk
makanan tertentu mempunyai karakteristik kemasan
tertentu untuk setiap produk. jadi tidak berlaku umum.

2. Benar, dalam setiap penambahan teknologi dalam
rantai produksi akan menambah biaya. tetapi
mempunyai nilai tambah karena masa simpan lebih
lama dan kualitas tetap baik sehingga memperluas
pemasaran.
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Bagaimana Anda mengetahui bahwa perubahan
masa simpan makanan-makanan tersebut adalah akibat dari
jenis kemasan atau karena radiasi terhadap makanan
tersebut. Karena Anda tidak memisahkan antara makanan
dan kemasan melainkan diiradiasi bersama. Bagaimana
kalau dipisahkan iradiasinya dan dikemas sesudah iradiasi
untuk mengetahui efek terhadap masing-masing.

RINDY P.T.

Justru keunggulan pemanfaatan teknologi iradiasi
adalah dilakukan pada bahan makanan dalam kemasan
akhir. Peningkatan masa simpan adalah akibat iradiasi
dengan kemasan, karena tiap perlakuan ada kontrol.

MUNSIAH M.

1. Pada penelitian ini hanya digunakan 1 macam dodol
(I rasa dan 1 merk) sedangkan jenis dodol yang ada di

Penelitian dan\Pengembangan Aplikasi Isotop dan Radia.s-ii 1997

pasaran sangat banyak. Apa hasil penelitian ini dapat
ditcrapkan pada doglol merk dan rasa yang lain ‘7|

2. Jenis pengemas yapg digunakan apa termasuk food
grade ?

3. Apa tindak lanjut dari penelitian ini ?

4. Dosis 3 kGy yang digunakan, apakah ini D ..D, . atau
D ? Kalau D] berapa kisaran dosis yang

rata-rala

diterima sampel.

RINDY P.T.

1. Dapat diterapkan unfuk dodol merk lainnya, tetapi perlu
diteliti karena bghan bakpia dan dodol sangat
mempengaruhi cfek| radisi.

2. Jenis pengemas yang digunakan tergolong “f;aod
grade”. ‘

3. Tindak lanjut dari penelitian ini, yaitu mencoba dalam
skala pilot dan memasyarakatkan hasil penelitian ini.

4. Dosis 3 kGy merupakan dosis rata-rata dan kisq'ran

dosis, yaitu Dosis mn. 2,5 kGy dan dosis maks. 5 kGy.
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