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ABSTRAK

Penyimpanan produk makanan dapat mengalami perubahan deterioratif yang
beragam sehingga diperlukan pengaturan masa penyimpanannya agar tidak terjadi
penurunan kualitas dan penerimaan yang signifikan. Beberapa faktor yang
memengaruhi stabilitas makanan adalah kelembaban, oksigen, uap beracun,
kontaminasi fisik, cahaya, dan sejarah waktu-suhu kemasan. Dalam penyimpanan
kemasan, dua reaksi deterioratif utama yang perlu diatur adalah penyerapan air dan
ketengikan oksidatif pada produk kaya lemak, produk kering, atau gorengan.
Aktivitas air juga membantu memprediksi keamanan dan stabilitas produk terkait
pertumbuhan mikroba, laju reaksi kimia dan biokimia, dan sifat fisik. Dalam
penelitian ini, dilakukan tinjauan literatur mengenai pengaruh gas nitrogen dalam
kemasan terhadap umur simpan produk pangan. Hasil analisis menunjukkan bahwa
gas nitrogen dalam kemasan (terutama dalam makanan ringan) dapat membantu
memperpanjang umur simpan dengan mengontrol aktivitas air dalam produk
pangan dan mempertahankan nilai nutrisi serta mencegah perubahan sensori pada
makanan (terutama pada buah dan sayur). Kombinasi pengemasan gas nitrogen
dengan karbondioksida pada beras pecah kulit dan sosoh juga dapat
memperpanjang umur simpan produk hingga 12 bulan pada suhu kamar. Selain itu,
gas nitrogen juga mampu mengurangi degradasi senyawa volatil selama
penyimpanan dan mempertahankan stabilitas komponen volatil dan profil rasa pada
produk pangan. Oleh karena itu, penggunaan gas nitrogen dapat menjadi alternatif
yang baik untuk memperpanjang umur simpan produk pangan dan
mempertahankan kualitas produk.

Kata Kunci: aktivitas air, gas nitrogen, kemasan, produk pangan, umur simpan

PENDAHULUAN

Selama proses penyimpanan, produk makanan mengalami perubahan
deterioratif yang beragam. Oleh karena itu, penting untuk mengetahui masa

penyimpanannya di bawah kondisi lingkungan tertentu agar tidak terjadi penurunan
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kualitas dan penerimaan yang signifikan. Beberapa faktor yang memengaruhi
stabilitas makanan adalah kelembaban, oksigen, uap beracun, kontaminasi fisik,
cahaya, dan sejarah waktu-suhu kemasan (Peppas & Khanna, 1982).

Dalam penyimpanan kemasan, dua reaksi deterioratif utama yang perlu diatur
adalah penyerapan air dan ketengikan oksidatif pada produk kaya lemak, produk
kering, atau gorengan. Produk kering dapat kehilangan kerenyahannya selama
penyimpanan atau saat kemasan dibuka akibat serapan air, yang merupakan alasan
utama penolakan makanan oleh konsumen (Robertson, 2006). Aktivitas air juga
membantu memprediksi keamanan dan stabilitas produk terkait pertumbuhan
mikroba, laju reaksi kimia dan biokimia, dan sifat fisik. Oleh karena itu, dengan
mengukur dan mengendalikan aktivitas air, dimungkinkan untuk: (a) memprediksi
sumber mikroorganisme yang berpotensi menyebabkan pembusukan dan infeksi, (b)
menjaga stabilitas kimia produk, (c) meminimalkan reaksi pencoklatan non-enzimatik
dan reaksi oksidasi lipid autokatalitik spontan, (d) memperpanjang aktivitas enzim
dan vitamin, dan (e) mengoptimalkan sifat fisik produk seperti migrasi kelembaban,

tekstur, dan umur simpan (Ajita & Jha, 2017).

METODE PENELITIAN

Dalam penelitian ini, peneliti memilih penggunaan metode penelitian tinjauan
literatur mengenai gas nitrogen dalam kemasan dan umur simpan produk pangan.
Tahapan penelitian ini terdiri dari: a) Identifikasi topik penelitian: Penelitian ini akan
fokus pada pengaruh gas nitrogen dalam kemasan terhadap umur simpan produk
pangan, b) Identifikasi sumber informasi: Sumber informasi yang digunakan dalam
penelitian ini adalah artikel ilmiah yang telah dipublikasikan di jurnal ilmiah
terakreditasi, buku teks, dan dokumen resmi dari organisasi terkait seperti FDA atau
WHO, c) Seleksi sumber informasi: Seleksi dilakukan dengan mempertimbangkan
kualitas dan relevansi sumber informasi dengan topik penelitian, d) Pengumpulan
data: Data dikumpulkan melalui pencarian literatur menggunakan kata kunci yang

relevan dengan topik penelitian, seperti "gas nitrogen dalam kemasan", "umur simpan
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produk pangan", dan sebagainya, e) Analisis data: Data yang dikumpulkan kemudian
dianalisis dan disintesis untuk mendapatkan informasi yang relevan dengan topik
penelitian, dan f) Interpretasi dan pembahasan: Hasil analisis diterjemahkan dan

dibahas untuk mendapatkan kesimpulan yang tepat mengenai pengaruh gas nitrogen

dalam kemasan terhadap umur simpan produk pangan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil analisis, peneliti mengetahui bahwa gas nitrogen dalam
kemasan (terutama dalam makanan ringan) dapat membantu memperpanjang umur
simpan. Hal tersebut disebabkan karena gas nitrogen dapat membantu mengontrol
aktivitas air dalam produk pangan (Ajita & Jha, 2017). Selain pengontrolan pada air
pada makanan, gas nitrogen dalam kemasan juga dapat berfungsi untuk
mempertahankan nilai nutrisi dan mencegah perubahan sensori pada makanan
(terutama pada buah dan sayur) (Kim et al., 2000). Dalam penelitian Hawa et al.,
(2010) juga menemukan bahwa kombinasi pengemasan gas nitrogen dengan
karbondioksida pada beras pecah kulit dan sosoh dapat memperpanjang umur
simpan produk hingga 12 bulan pada suhu kamar. Oleh karena itu, gas nitrogen

mampu menjadi alternatif yang baik untuk memperpanjang umur simpan produk.

Dalam penelitian lain disebutkan bahwa gas nitrogen juga mampu mengurangi
degradasi senyawa volatil selama penyimpanan (Agarwal et al., 2018). Hal tersebut
disebabkan karena gas nitrogen mampu mempertahankan stabilitas komponen
volatil dan profil rasa. Dalam penelitiannya yang menggunakan sampel produk
pangan kemasan keripik kentang dan perasa bawang putih dan keju, gas nitrogen
membantu keripik kentang memiliki rasa yang lebih segar dan tidak terlalu
berminyak dibandingkan dengan sampel yang tidak menggunakan gas nitrogen
dalam kemasan. Dalam keseluruhan, penggunaan nitrogen gas dapat menjadi solusi
efektif untuk mempertahankan kualitas produk makanan yang mudah rusak seperti

keripik kentang dengan perasa selama penyimpanan.
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Dalam penelitian Kitabayashi et al., (2019) menemukan bahwa pengemasan
dengan gas nitrogen dapat menunda perkembangan bau pada ikan yellowtail selama
penyimpanan es dibandingkan dengan pengemasan vakum atau tanpa pengemasan
gas nitrogen. Hal ini dapat disebabkan oleh penurunan aktivitas enzim lipase dan
protease dalam ikan, serta penurunan kadar asam lemak bebas dan senyawa volatil
yang terkait dengan bau pada ikan. Oleh karena itu, pengemasan dengan gas
nitrogen dapat menjadi metode yang efektif untuk menjaga kualitas ikan selama

penyimpanan es.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa penggunaan
gas nitrogen dalam kemasan memiliki peran penting dalam memperpanjang umur simpan
produk pangan. Hal ini dikarenakan gas nitrogen dapat membantu mengontrol aktivitas air
dalam produk pangan, sehingga mampu mempertahankan kualitas dan kesegaran produk.
Selain itu, penggunaan gas nitrogen dalam kemasan juga dapat membantu meminimalkan
reaksi deterioratif seperti oksidasi lipid autokatalitik spontan dan reaksi pencoklatan non-
enzimatik. Gas nitrogen juga mampu mengurangi degradasi senyawa volatil selama
penyimpanan dan mempertahankan stabilitas komponen volatil dan profil rasa. Oleh karena
itu, penggunaan gas nitrogen dalam kemasan dapat dijadikan sebagai alternatif yang efektif

dalam memperpanjang umur simpan produk pangan.
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