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ABSTRACT

“Sweet Potato Rice” stability as a dry food product was determined by water activity (aw) and equilibrium moisture content (Me). This
relationship is known as moisture sorption isotherm. This research were aimed 1) to study moisture sorption isotherm of “Sweet Potato Rice” from
sweet potato flour (Cangkuang variety) and native/heat moisture treatment (HMT) starch which was stored at the range of aw:0.06 - 0.96 and 28°C;
2) to determine an appropriate model for describing product moisture sorption isotherm and 3) to predict “Sweet Potato Rice” shelf of life.
Experimental design used was a random complete design with two factor, namely: 1) sweet potato starch: native and HMT, and 2) packaging
material: polyethylene (PE) and polypropylene (PP).The result showed that the moisture sorption isotherm profiles were sigmoid. Smith equation
was the best model which described moisture sorption isotherm with R?= 0,991-0,993 for adsorption and R?= 0,964-0,971 for desorption. Shelf life
test showed that “Sweet Potato Rice” from Cangkuang flour and modified starch had longer shelf life (5.67 months when packed in PP bag and 2.3
months when packed in PE bag); while shelf life artificial sweet potato made from Cangkuang flour and native starch was 4.24 months when

packed in PP bag and 1.72 months when packed in PE bag.
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PENDAHULUAN

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) dikenal sebagai tanaman
pangan sumber karbohidrat terbesar keempat setelah beras,
jagung dan ubi kayu (Zuraida, 2003). Oleh karena itu ubi jalar
memiliki potensi untuk dikembangkan lebih lanjut sebagai
makanan pokok alternatif. Salah satu jenis produk olahan ubi
jalar sebagai sumber pangan pokok adalah beras ubi (rasbi)
(Widowati et al., 2008). Rasbi memiliki bentuk yang menyerupai
butiran serta warna yang kurang cerah dibanding beras pada
umumnya (Widowati et al., 2009).

Penerapan teknik modifikasi pati pada tahap pengolahan
rasbi mampu memperbaiki mutu rasbi yang ditunjukkan dengan
penurunan nilai kehilangan padatan akibat pemasakan (KPAP)
dan peningkatan waktu tanak (Widowati et al., 2008). Selain itu
rasbi tersebut memiliki keunggulan dilihat dari sifat fungsional
antara lain adanya peningkatan kadar serat pangan maupun
penurunan daya cerna pati. Eckel (2003) melaporkan serat
pangan berperan penting dalam memperlambat kecepatan
pencernaan dalam usus, memberikan rasa kenyang lebih lama
serta mencegah penyakit pencernaan tubuh, seperti: wasir,
divertikulosis dan kanker usus besar. Sedangkan penurunan
daya cerna pati berkaitan erat dengan peningkatan kadar
resistant starch (RS). RS memberikan manfaat kesehatan
karena menurunkan laju pencernaan pati, dengan demikian
respon glikemik tubuh tidak meningkat secara tajam dalam
waktu yang singkat (Jenkins et al., 1987; Foster-Powell et al.,
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2002). Produk pangan berkadar RS yang tinggi juga dapat
menurunkan penyerapan lemak maupun protein dalam tubuh
sehingga dianjurkan untuk dikonsumsi oleh penderita
kegemukan / obesitas (Howarth et al., 2001).

Rasbi merupakan produk pangan kering bersifat sensitif
terhadap perubahan kadar air sekitarnya. Oleh karena itu
stabilitas produk pangan kering ditentukan oleh dua faktor
utama, yakni: kelembababan relatif kesetimbangan (RHs) /
aktivitas air (aw) tempat penyimpanan dan kadar air
kesetimbangan bahan pangan (Me). Labuza et al., (1985)
melaporkan adanya hubungan interaksi kedua faktor tersebut
pada suhu penyimpanan bahan dikenal sebagai kurva isoterm
sorpsi air (ISA). Metode yang digunakan dalam penentuan
kurva isoterm sorpsi air bahan pangan adalah gravimetri,
manometri dan higometri (Crapiste dan Rotstein, 1982),
gravimetri adalah metode yang paling banyak digunakan (Corzo
dan Fuentes, 2004). Dengan metode gravimetri, perubahan
kadar air sampel diamati secara periodik menggunakan bejana
tertutup yang berisi larutan garam jenuh dengan nilai aw
tertentu. Penggunaan larutan garam jenuh dapat memper-
tahankan RHs secara konstan selama jumlah garam yang
digunakan masih di atas tingkat jenuh (Rockland, 1960 diacu
dalam Syarief dan Halid, 1993). Pada penyimpanan produk
pangan kering, kadar air bahan cenderung cepat mengalami
peningkatan ketika disimpan pada kondisi RHs yang relatif
tinggi. Oleh karenanya kadar air kesetimbangan dan kadar air
kritis lebih cepat tercapai pada penyimpanan dengan kondisi
RHs yang relatif tinggi.

Karakteristik isoterm sorpsi air produk pangan kering
menunjukkan pola perpindahan molekul air diantara bahan
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pangan dengan lingkungan penyimpanan pada nilai RHs
tertentu (Chukwu dan Ajisegiri, 2005a). Dengan demikian, baik
proses penyerapan maupun pelepasan air mempengaruhi
perubahan struktur penyusun bahan.

Perubahan tersebut penting dipelajari mengingat faktor-
faktor lingkungan seperti kelembaban relatif dan suhu pada
lokasi penyimpanan yang berbeda memberikan pengaruh yang
signifikan terhadap karakteristik sorpsi bahan. Kajian isoterm
sorpsi air suatu produk pangan menjadi dasar untuk merancang
tahap pengolahan bahan maupun memprediksi umur simpan
produk pertanian (Ajisegiri et al., 2007).

Penelitian ini bertujuan mempelajari pola perilaku sorpsi
rasbi, menentukan model matematika yang sesuai dalam
mendeskripsikan pola isoterm sorpsi air rasbi serta memprediksi
umur simpan dengan menggunakan pendekatan model Labuza.

METODOLOGI

Bahan dan alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari
bahan baku pembuatan rasbi yaitu: tepung ubi jalar Cangkuang,
pati ubi jalar alami dan pati ubi jalar termodifikasi. Bahan lainnya
adalah pengemas berupa lembaran plastik yang terbuat dari : a)
polietilen (PE) dan b) polipropilen (PP). Bahan kimia bersifat
analytical grade yang digunakan meliputi: NaOH, MgClz, K2COs,
NaCl, KCl dan BaClz.

Alat — alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah alat
pembuat rasbi dan alat untuk analisis. Peralatan pembuat rasbi
meliputi timbangan, baskom, kompor, alat pembentuk butiran
adonan, dandang pengukus serta oven, sedangkan peralatan
analisis yang digunakan adalah gelas ukur, saringan, cawan
petri, timbangan analitik untuk penentuan kadar air kesetim-
bangan, sorption container, oven dan inkubator.

Penelitian  dilakukan di Bangsal Penepungan dan
Laboratorium Balai Besar Pascapanen Pertanian pada bulan
Oktober — Desember 2008.

Pembuatan Beras Ubi (Rasbi)

Proses pembuatan rasbi dibagi menjadi empat tahap, yaitu:
pembuatan adonan, pembentukan butiran adonan, pengukusan
dan pengeringan (Widowati et al., 2008).

Tahap pembuatan adonan dilakukan melalui pencampuran
tepung Cangkuang dengan pati alami maupun pati termodifikasi
masing-masing dengan rasio 4:1. Selanjutnya dilakukan
penambahan air dengan perbandingan bahan (campuran pati
dan tepung) : air 5:3 (b/b) hingga terbentuk adonan semibasah.

Tahap berikutnya adalah pembutiran adonan dengan
menggunakan alat pembentuk butiran berdiameter + 3 mm
sehingga diperoleh sejumlah butiran adonan dengan bentuk
dan ukuran yang menyerupai beras. Butiran-butiran tersebut
selanjutnya digelatinisasi secara sempurna (warna putih butiran
adonan berubah menjadi bening) dengan pengukusan pada
suhu 90-100°C selama 6 menit hingga terbentuk butiran-butiran
rasbi dengan tekstur yang menyerupai gel.

Butiran gel rasbi didinginkan selama 15 menit pada suhu
ruang (conditioning), lalu dikeringkan dalam oven pada 50°C
selama 18 jam.
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Penentuan kadar air kesetimbangan

Kadar air kesetimbangan rasbi ditentukan pada suhu 28°C
dengan metode gravimetri statis (Bell dan Labuza, 2000).
Penetapan kurva isoterm sorpsi air dilakukan menggunakan
delapan larutan garam jenuh, meskipun demikian penggunaan
empat atau lima larutan garam jenuh juga dapat menghasilkan
kurva yang cukup baik bilamana interval nilai aw-nya tidak terlalu
berimpit (Spies dan Wolf, 1987).

Pengaturan RH dilakukan dengan menggunakan sorption
container yang diisi dengan larutan garam jenuh sehingga
mencapai kelembaban relatif setimbang (ERH) masing-masing
sebesar6, 32, 44, 75, 84 dan 96% .

Tabel 1. Larutan garam jenuh untuk penetapan kurva sorpsi isoterm

Larutan aw Garam (gram) Air (ml)
NaOH 0,06 30 17
MgCl2 0,32 40 5
K2COs3 0,44 40 18
NaCl 0,75 40 12
KCl 0,84 40 16
BaCl, 0,96 50 14
Sumber : Spiess dan Wolf (1987)
Preparasi larutan garam jenuh dilakukan dengan

melarutkan sejumlah gram tertentu garam ke dalam sejumlah
ml air (Tabel 1). Sampel terlebih dahulu perlu diketahui
bobotnya (basis kering) dengan cara pemanasan pada 105°C
selama tiga jam. Percobaan penentuan kadar air
kesetimbangan dilakukan dengan tiga ulangan.

Sampel sebanyak 2 g dimasukkan ke dalam sorption
container berisi larutan garam yang sebelumnya dipersiapkan
selama 24 jam. Pengkondisian sampel dilakukan selama 3 x 24
jam dalam inkubator pada suhu ruang, yaitu 28°C. Selanjutnya
sampel ditimbang setiap hari hingga diperoleh bobot yang relatif
konstan. Kadar air kesetimbangan diperoleh dari selisih
penimbangan tiga kali berturut — turut tidak lebih dari 0,005 g
untuk sampel yang disimpan pada RH kurang dari 90% dan
tidak lebih dari 0,01 g untuk sampel yang disimpan pada RH
lebih dari 90% (Menkov et al., 2004).

Kadar air kritis ditunjukkan dari kandungan air bahan saat
penyimpangan mutu bahan terjadi, yakni ketika tekstur produk
menjadi lengket dan warnanya berubah menjadi lebih gelap
akibat tumbuhnya jamur pada permukaan bahan. Selanjutnya
dibuat kurva isoterm sorpsi air rasbi dan dilakukan linierisasi
kurva tersebut sehingga diperoleh kemiringan kurva (slope).

Analisis data

Persamaan Smith (1947) dan Henderson (1952) digunakan
untuk mengevaluasi kesesuaian data isoterm sorpsi air produk
pangan sumber karbohidrat (Chukwu dan Ajisegiri, 2005b).
Kedua persamaan tersebut sederhana sehingga diterapkan
pada kisaran aw tertentu, dan memiliki ketelitian yang tinggi
dalam mengevaluasi pola isoterm sorpsi air produk pangan
kering (Tabel 2).
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Tabel 2. Persamaan isoterm sorpsi air dan bentuk linierisasinya Penggunaan pati termodifikasi memberikan pengaruh yang

Peneliti Model Bentuk linier nyata terhadap perubahan karakteristik sorpsi bahan. Kurva
Smith M=A-lhl-a,)* M=A-BIn(l-a,) isoterm sorpsi air rasbi berbahan baku tepung Cangkuang dan
(1947) pati alami tampak lebih ramping dibandingkan pada rasbi
:Zr;%e)zrson M= L ays IN@n(-a,)=—B(INM~+In AT) berbahan baku tepung Cangkuang dan pati termodifikasi. Hal ini

AT "

Keterangan: M
aw
T
A B

= kadar air kesetimbangan (basis kering)
= aktivitas air (desimal)

= suhu mutlak (K)

= konstanta persamaan.

Koefisien determinasi (R?) digunakan untuk mengevaluasi
ketepatan data pada kedua model persamaan matematika
tersebut. Kesalahan standar kadar air hasil percobaan (SEM)
dihitung dengan persamaan :

Z(/Iexp - Mcal3

d

SEM =

dimana Mexp dan Mca masing-masing menyatakan nilai
kadar air kesetimbangan hasil percobaan dan kadar air
kesetimbangan hasil perhitungan; dan dr adalah derajat bebas
yang dinyatakan sebagai selisih banyaknya data percobaan
dengan jumlah konstanta persamaan.

Umur simpan rasbi diprediksi dengan menggunakan
persamaan Labuza dan Schmidl, (1985) sebagai berikut :

n (Me—Mo)
(Me —Mc)
k( A J Po
x\Ws ) b
dimana ¢ merupakan umur simpan produk (hari); Me, Mo dan M
berturut — turut adalah kadar air kesetimbangan (%), kadar air
awal produk (%) dan kadar air kritis produk (%) pada suhu dan
RH tertentu; k/x adalah permeabilitas kemasan (g/m2/hari/
mmHg); A adalah luas kemasan (m2); P, adalah tekanan uap air
murni (mmHg) pada suhu penyimpanan; b adalah kemiringan

(Slope) kurva isoterm sorpsi air, dan Ws merupakan berat awal
produk (gram).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik isoterm sorpsi Air Rasbi

Kadar air kesetimbangan rasbi dari tiga ulangan percobaan
masing-masing ditunjukkan pada Gambar 1. Karakteristik
isoterm sorpsi air menunjukkan peningkatan kadar air kesetim-
bangan berkorelasi positif dengan peningkatan aktivitas air
pada suhu tetap (Oliveira et al., 2009).

Perubahan kadar air kesetimbangan berkaitan dengan
tekanan uap air lingkungan penyimpanan bahan pangan.
Perubahan tekanan uap air dalam kondisi penyimpanan
atmosferik membentuk kurva isoterm sorpsi air yang berbentuk
sigmoid (Togrul dan Arslan, 2006). Gambar 1 menunjukkan
terbentuknya kurva isoterm sorpsi air tipe Il sesuai klasifikasi
Brunaer. Hal ini sesuai hasil yang dilaporkan beberapa peneliti
mengenai karakteristik isoterm sorpsi air produk pangan
berbasis pati - patian (Menkov et al., 2004; Bret et al., 2009).
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menunjukkan proses adsorpsi maupun desorpsi yang terjadi
selama penyimpanan rasbi berbahan baku tepung Cangkuang
dan pati termodifikasi berlangsung lebih selektif sehingga
perubahan kadar air kesetimbangan nilainya lebih rendah
dibandingkan pada rasbi berbahan baku tepung Cangkuang
dan pati alami.
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Gambar 1. Kurva isoterm sorpsi air : (A) rasbi berbahan baku tepung

ubi jalar varietas Cangkuang dan pati alami, dan (B) rasbi
berbahan baku tepung ubi jalar varietas Cangkuang dan
pati termodifikasi

Pada awalnya peningkatan kadar air kesetimbangan secara
cepat terjadi pada lapisan pertama (aw = 0,06 — 0,44) yang
dikenal sebagai monolayer moisture. Pada lapisan ini terjadi
adsorpsi air tunggal pada bahan. Lapisan kedua (aw = 0,44 —
0,84) dikenal sebagai multilayer moisture menujukkan transisi
adsorpsi air dari keadaan bebas hingga keadaan yang terikat
secara kimiawi.

Lapisan ketiga merupakan daerah dengan kandungan air
bebas yang cukup banyak (Menkov dan Durakova, 2007).
Secara umum fenomena histeresis terjadi pada daerah dengan
aw 0,44-0,84 akibat kadar air kesetimbangan pada monolayer
untuk proses desorpsi yang lebih tinggi nilainya dibandingkan
kadar air kesetimbangan pada monolayer untuk proses adsorpsi
(Bret et al., 2009)

Model matematika isoterm sorpsi Air Rasbi

Nilai tetapan dari persamaan Smith dan Henderson, R? dan
SEM disajikan dalam Tabel 3 (adsorpsi) dan Tabel 4 (desorpsi).
Pada proses adsorpsi, nilai R? dari persamaan Smith lebih tinggi
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nilainya, yaitu 0,991-0,993 dibandingkan yang diperoleh dari
persamaan Henderson sebesar 0,89-0,92. Selain itu nilai SEM
yang diperoleh dari persamaan Smith lebih rendah nilainya yaitu
1,154-2,229 dibandingkan yang didapat dari persamaan
Henderson sebesar 2,683-3,010. Dengan demikian persamaan
Smith merupakan model matematik yang paling sesuai dalam
mendeskripsikan pola adsorpsi air rasbi selama penyimpanan
dengan tingkat kesalahan pengukuran data yang paling rendah.

Tabel 3. Kesesuaian parameter persamaan matematika proses
adsorpsi pada suhu tetap.

Rasbi berbahan baku Model Parameter
(Tepung & Pati) A B Rz SEM
Cangkuang & Alami Smith 0,346  -7,228 0,993 1,154
Henderson 1,82x10-3 1,40056 0,89 3,010
Cangkuang & Smith 0,837 -7,060 0,991 2,229
Termodifikasi Henderson 5,59x10% 1,02459 0,92 2,683

Keterangan : A = Rasbi berbahan baku tepung Cangkuang & pati alami
B = Rasbi berbahan baku tepung Cangkuang & pati termodifikasi
R? = Koefisien determinasi
SEM = Kesalahan standar kadar air hasil percobaan

Hasil serupa juga ditemukan pada proses desorpsi rasbi.
Nilai R2 dari persamaan Smith ternyata lebih tinggi nilainya yaitu
0,964-0,971 dibandingkan dengan yang diperoleh dari
persamaan Henderson, yaitu 0,921-0,943. Sementara nilai SEM
yang didapat dari persamaan Smith masih lebih rendah yaitu
sebesar 1,586-1,664 jika dibandingkan dengan yang diperoleh
dari persamaan Henderson yaitu sebesar 2,683-3,010. Oleh
karena itu persamaan Smith dapat dianggap sebagai model
yang paling sesuai dengan tingkat akurasi pengukuran data
yang paling baik dalam mendeskripsikan pola desorpsi air rasbi
selama penyimpanan.

Tabel 4. Kesesuaian parameter persamaan matematika proses
desorpsi pada suhu tetap.

Rasbi berbahan baku Model Parameter
(Tepung & Pati) A B Rz SEM
Cangkuang & Alami Smith 1,857 -7,015 0,971 1,586
Henderson 1,34x103 1,4245 0,921 1,897
Cangkuang & Smith 1244 6,468 0,964 1,644
Termodifikasi Henderson 3,14x10 11441 0,943 1,708

Keterangan . A = Rasbi berbahan baku tepung Cangkuang & pati alami
B = Rasbi berbahan baku tepung Cangkuang & pati termodifikasi
R2 = Koefisien determinasi
SEM = Kesalahan standar kadar air hasil percobaan

Stabilitas Rasbi

Sebagai produk pangan kering, daya stabilitas rasbi
dipengaruhi  oleh  perubahan kadar air lingkungan
penyimpannya. Karakteristik isoterm sorpsi air produk pangan
kering bermula dari proses adsorpsi yang menyebabkan
peningkatan kadar air hingga nilainya di atas kadar air kritis
sehingga mengakibatkan kerusakan produk dan oleh karenanya
tidak dapat diterima oleh konsumen. Kondisi tersebut
ditunjukkan saat kadar air rasbi berbahan dasar tepung
Cangkuang dan pati alami maupun rasbi yang berasal dari
tepung Cangkuang dengan pati termodifikasi masing-masing
nilainya di atas 11,68 dan 11,18 %. Oleh karena itu daya

126

stabilitas bahan pangan kering termasuk rasbi, dapat diprediksi
berdasarkan perubahan pola adsorpsi bahan pada kisaran
kelembaban relatif lingkungan penyimpanan tertentu (Chukwu
dan Ajisegiri, 2005b).

Pemahaman sifat adsorpsi produk pangan sangat penting
untuk keperluan pengemasan maupun daya stabilitas selama
penyimpanan dan distribusi produk (Suyitno 1995; Boki et al.,
1990). Informasi karakteristik higroskopis suatu produk pangan
diperlukan dalam pemilihan bahan pengemas yang tepat
sehingga mampu menekan peningkatan laju penyerapan
molekul air ke dalam pengemas dan menghalangi masuknya
uap air ke dalam produk (Larotonda et al., 2005)

Modifikasi pati memberikan pengaruh nyata terhadap
peningkatan selektivitas adsorpsi air. Proses penyerapan air
berlangsung lebih lambat pada rasbi yang berasal dari tepung
Cangkuang dengan pati termodifikasi dibandingkan pada rasbi
dari tepung Cangkuang dengan pati alami. Dengan adanya
penurunan laju adsorpsi air ke dalam produk pangan maka
potensi kerusakan akibat perubahan kadar air selama
penyimpanan dapat diminimalkan (Onayemi dan Oluwamukomi,
1987).

Pengaruh kelembaban relatif lingkungan penyimpanan (RH)
terhadap perubahan kadar air kesetimbangan bahan (Me)
dinyatakan dengan suatu persamaan regresi linier. Persamaan
regresi linier yang diperoleh menunjukkan kemiringan kurva
(slope) rasbi yang berasal dari tepung Cangkuang dan pati
alami serta dari tepung Cangkuang dengan pati termodifikasi
berturut-turut sebesar 0,21 dan 0,22 (Gambar 2) dengan tingkat
kesesuaian model (R?) masing-masing sebesar 0,96 dan 0,964.
Hal ini menunjukkan bahwa hubungan tingkat keakuratan data
dengan kesesuaian model yang diperoleh cukup baik (R2 > 95).

Kadar air kesetimbangan, kadar air kritis, tekanan uap air
murni pada RHs penyimpanan serta data spesifikasi kemasan
yang meliputi: permeabilitas, luasan kemasan dan berat sampel
dalam kemasan digunakan untuk menghitung umur simpan
produk dengan menggunakan persamaan Labuza.

y=0175x%-3.223
R==0,994

Me (%)

w =0,196x- 5,605
R==0,983

10 20 30 40 50

RH (%)

- Rasbi berbahan baku tepung Cangkuang & pati alami

®  Rasbiberbahan baku tepung Cangkuang & pati termodifikasi

Linear (Rasbi berbahan bakutepung Cangkuang & pati alami)
Linear (Rasbi berbahan bakutepung Cangkuang & pati termodifikesiy

60 70 80 a0

Gambar 2. Kurva regresi linier karakteristik penyerapan air rasbi
selama penyimpanan

Rasbi yang berasal dari tepung Cangkuang dan pati
termodifikasi memiliki umur simpan yang lebih lama, yaitu
masing-masing 5,67 bulan dalam kemasan PP dan 2,3 bulan
dalam kemasan PE dibanding rasbi yang berasal dari tepung
Cangkuang dengan pati alami yakni 4,24 bulan jika dikemas
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dengan PP dan 1,72 bulan jika dikemas dengan PE seperti
yang ditunjukkan dalam Tabel 5.

PP memiliki nilai permeabilitas yang lebih rendah sebesar
0,13 gr/m2 mmHg hari bila dibandingkan PE yakni sebesar 0,32
gr/m2 mmHg hari. Rendahnya nilai permeabilitas suatu
kemasan akan memperlambat laju transmisi uap air ke dalam
bahan terkemas sehingga dapat menjaga sifat higroskopis
produk dan meningkatkan umur simpan produk.

Tabel 5. Umur simpan rasbi berdasarkan persamaan Labuza pada
Kelembaban Lingkungan 84%
Parameter Umur Simpan Rasbi
A B
Me (% bk) 14,07 12,98
Mi (% bk) 523 4,28
Mc (% bk) 11,68 11,18
k/x : (g/m2.mmHg.hari) PP 0,13 0,13
PE 0,32 0,32
Ws (gr) 1000 1000
A (m?) 0,5 05
Po (mmHg) 28,5 28,5
b (9.H20/g.bk) 0,18 0,2
Umur simpan (bulan) PP 4,24 5,67
PE 1,72 2,3

Keterangan: A = Rasbi berbahan baku tepung Cangkuang & pati alami
B = Rasbi berbahan baku tepung Cangkuang & pati termodifikasi

KESIMPULAN

Pola sorpsi air rasbi sesuai kurva isoterm sorpsi air tipe |l
dan berbentuk sigmoid. Persamaan Smith merupakan model
matematika yang paling tepat dalam mendeskripsikan pola
isoterm sorpsi air produk yang ditandai dengan adanya nilai R2
yang relatif tinggi yaitu 0,991-0,993 pada proses adsorpsi dan
0,964-0,971 pada proses desorpsi, serta nilai SEM yang relatif
rendah yaitu 1,154-2,229 pada proses adsorpsi dan 1,586-
1,664 pada proses desorpsi. Uji stabilitas menunjukkan rasbi
berbahan baku tepung Cangkuang dan pati termodifikasi
memiliki umur simpan yang lebih lama yakni 5,67 bulan jika
dikemas dengan PP dan 2,3 bulan jika dikemas dengan PE
dibanding rasbi yang berasal dari tepung Cangkuang dan pati
alami yakni 4,24 bulan jika dikemas dengan PP dan 1,72 bulan
jika dikemas dengan PE.
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