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Abstrak

Tape singkong merupakan produk fermentasi tradisional Indonesia yang mudah
mengalami kerusakan akibat aktivitas mikroba dan oksidasi. Salah satu solusi untuk
memperpanjang umur simpannya adalah dengan penerapan teknologi Modified
Atmosphere Packaging (MAP). Studi ini bertujuan untuk meninjau penerapan teknologi
MAP dalam pengemasan tape singkong guna menjaga kualitas dan memperpanjang daya
simpan produk. Melalui kajian pustaka dari berbagai literatur, ditemukan bahwa MAP
mampu menciptakan kondisi atmosfer dalam kemasan yang menghambat laju respirasi,
pertumbuhan mikroba, dan reaksi oksidatif. Berbagai jenis bahan kemasan seperti
polyethylene (PE), polypropylene (PP), dan polyethylene terephthalate (PET) telah
digunakan dalam MAP, dengan PET menunjukkan kinerja paling baik sebagai penghalang
gas dan uap air. Teknologi ini juga terbukti efektif dalam menjaga kualitas sensorik tape
seperti aroma, rasa, dan tekstur selama penyimpanan. Oleh karena itu, MAP berbasis PET
merupakan solusi potensial untuk pengemasan tape singkong secara modern dan efisien.

Abstract

Cassava tape is a traditional Indonesian fermented product that is easily damaged due to

microbial activity and oxidation. One solution to extend its shelf life is the application of
Modified Atmosphere Packaging (MAP) technology. This study aims to review the
application of MAP technology in cassava tape packaging to maintain quality and extend
product shelf life. Through a literature review of various literature, it was found that MAP
is able to create atmospheric conditions in the packaging that inhibit the rate of
respiration, microbial growth, and oxidative reactions. Various types of packaging
materials such as polyethylene (PE), polypropylene (PP), and polyethylene terephthalate

(PET) have been used in MAP, with PET performing best as a gas and water vapor barrier.

This technology has also proven to be effective in maintaining the sensory qualities of the

tape such as aroma, flavor, and texture during storage. Therefore, PET-based MAP is a
potential solution for modern and efficient packaging of cassava tapes.
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1. Pendahuluan

Tape singkong adalah salah satu kuliner
tradisional Indonesia yang dibuat melalui fermentasi
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umbi singkong (Manihot esculenta). Proses fermentasi
ini melibatkan ragi yang berfungsi mengubah
kandungan pati menjadi gula dan alkohol, sehingga
tape memiliki cita rasa manis-asam serta tekstur yang
lembut. Tape singkong dikenal dengan aromanya yang
khas dan teksturnya yang basah, menjadikannya
makanan ringan yang banyak digemari. Kegiatan
produksi tape sangat bergantung pada ketersediaan
singkong sebagai bahan utamanya. Tahapan
pembuatannya meliputi pengupasan kulit, pencucian,
dan proses fermentasi yang umumnya berlangsung
antara 24 hingga 72 jam.

Durasi fermentasi turut menentukan kualitas
tekstur tape, terutama pada tape dari ubi jalar ungu.
Fermentasi yang lebih lama cenderung menghasilkan
tape yang lebih lunak, sementara fermentasi yang
singkat menghasilkan tape yang cenderung keras.
Dalam proses fermentasi, pati dipecah menjadi dekstrin
dan gula sederhana melalui mekanisme enzimatis yang
disebut hidrolisis. Selain berfungsi sebagai metode
pengawetan, fermentasi juga membawa perubahan
pada tekstur, rasa, dan aroma, menjadikan produk
fermentasi lebih menarik, lebih bergizi, dan lebih
mudah dicerna (Nurhayani dan Mahyarudin, 2010).

Namun, kendala utama dalam fermentasi tape
secara tradisional adalah ketidakstabilan suhu selama
proses berlangsung. Suhu yang terlalu tinggi dapat
meningkatkan  aktivitas mikroorganisme secara
berlebihan, yang menyebabkan tape menjadi sangat
asam dan terlalu lembek. Sebaliknya, suhu yang terlalu
rendah memperlambat proses fermentasi,
mengakibatkan tape menjadi keras dan belum matang
sepenuhnya. Fluktuasi suhu ini membuat kualitas tape
tidak seragam, baik dari segi rasa, tekstur, maupun
aroma.

2. Metodologi Penelitian

Untuk membahas topik "Penerapan Teknologi
Kemasan Modified Atmosphere Packaging (MAP)
Untuk Memperpanjang Umur Simpan Produk Tape ",
penelitian ini memanfaatkan studi pustaka dari
beragam jurnal, baik nasional maupun internasional,
guna membangun landasan teoretis yang kuat. Proses
studi pustaka ini terdiri dari empat langkahg:
menentukan topik, mengumpulkan data pendukung,

Tabel 1. Perbedaan Jenis

meninjau sumber-sumber relevan, serta merumuskan
kesimpulan dan saran.

3. Hasil dan Pembahasan

Modified Atmosphere Packaging (MAP) adalah
metode pengemasan modern yang bertujuan untuk
memperpanjang masa simpan produk makanan.
Teknologi ini banyak diterapkan pada produk segar
seperti sayur, buah, dan daging, serta makanan olahan
yang membutuhkan waktu simpan yang lebih lama.
MAP dirancang untuk menciptakan atmosfer yang
sesuai dengan kebutuhan penyimpanan suatu produk
secara optimal, sambil mempercepat pencapaian
kondisi atmosfer tersebut (Mahajan et al., 2007).

Secara alami, udara tersusun atas sekitar 78,08%
nitrogen, 20,96% oksigen, dan 0,03% karbon
monoksida. Ketika produk disimpan dalam udara
terbuka, reaksi dengan oksigen dan pertumbuhan
mikroorganisme aerob  seperti  bakteri  dapat
mempercepat kerusakan pangan (Mulan & McDowell
dalam Coles et al., 2003). MAP bekerja dengan
menciptakan kondisi vakum ringan dalam kemasan
tertutup, seperti plastik polietilen tanpa ventilasi,
kemudian gas dengan komposisi yang sesuai
dimasukkan ke dalamnya.

Menurunnya konsentrasi gas tertentu di dalam
kemasan  dapat memperlambat  pertumbuhan
mikroorganisme  penyebab  kerusakan.  Selain
komposisi gas, keberhasilan MAP juga bergantung
pada sifat kemasan seperti tingkat permeabilitas
terhadap gas, serta pengaturan suhu dan waktu selama
penyimpanan untuk mengendalikan laju respirasi
produk. Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa
teknologi MAP mampu menurunkan laju respirasi
sehingga memperpanjang daya simpan produk
(Chitravathi et al., 2015; Hasbullah et al., 2018;
Malakar et al., 2020; Mangaraj et al., 2009).

Berdasarkan jenis bahan film terdapat empat jenis
yang digunakan dalam MAP, salah satunya adalah
Polyethylene (PE) (Mangaraj et al., 2009). Bahan ini
berperan penting dalam mengurangi kehilangan air dari
produk hortikultura sehingga kesegarannya dapat lebih
lama terjaga. Penggunaan suhu rendah bersamaan
dengan MAP juga sangat dianjurkan karena suhu
dingin dapat secara signifikan menekan laju respirasi
produk segar (Imahori et al., 2021).

Kemasan MAP

Jenis Kemasan Keunggulan

Kekurangan Sumber

PE (polyethylene) Kelebihan lainnya

kondisi
mempertahankan

meliputi
kemampuan memperpanjang masa
simpan hingga 40-100% dibanding
atmosfer biasa,
kualitas

organoleptik (tekstur, warna, nutrisi)
tanpa bergantung pada pengawet
kimia, serta peningkatan efisiensi
distribusi  karena kemasan yang
ringan, transparan, tahan sobek, serta
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permeabilitas gas (O: dan COg)
yang cukup tinggi sehingga tidak
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PP (polipropilena)

PET
(Polyethyleneterepet
halate)

mampu menahan kelembapan dan
aroma

PP memiliki kekuatan mekanik yang
baik, kejernihan  tinggi, serta
ketahanan terhadap suhu lebih baik,
sehingga memungkinkan penggunaan
suhu hangat saat pengemasan dan
penyegelan tanpa merusak film
kemasan

Jenis  plastik PET  memiliki
permeabilitas gas dan aroma yang
baik, tahan gesekan, benturan,
tarikan, dan stabilitas terhadap
perubahan suhu. Hal tersebut diduga
dapat menampung sejumlah kecil gas
dari luar dan dalam tubuh. Selain itu,
PET merupakan bahan yang paling
cocok untuk teknik pengemasan

MAP.

PP cenderung memiliki
kekakuan tinggi, yang membuatnya
kurang fleksibel dibandingkan film
lainnya seperti LDPE atau PET.
Dalam  kondisi  penyimpanan
dingin, PP juga dapat menjadi
rapuh.

PET dapat melepaskan monomer
seperti formaldehid dan aseltadehid
ke dalam produk pangan. Dimana
kedua senyawa ini bersifat toksik.
Jika kondisi penyimpanan tidak
terkontrol maka senyawa ini dapat
mempengaruhi kualitas pangan.

tingkat Hussein et al.
(2015)

Sampurno
(20006)

Kemasan PET dalam Memperpanjang Umur
Simpan Tape

Tape merupakan salah satu olahan pangan
yang rentan terhadap kerusakan. Oleh karena itu,
pemilihan kemasan yang tepat merupakan faktor krusial
dalam menjaga mutu dan kualitas tape. Selain itu,
kemasan juga berfungsi sebagai pelindung produk dari
kontaminan.

Hal ini sejalan dengan hasil penelitian
Aghababaj (2005) yang menyatakan bahwa tape dapat
dikemas menggunakan kemasan daun pisang ataupun
plastik. Namun, pengemasan yang dilakukan tidak boleh
terlalu rapat tujuannya agar substrat mendapatkan udara
cukup. Teknik pengemasan yang dilakukan harus tepat
karena karateristik tape yang mudah rusak
(Moelyaningrum, 2012).

Kemasan berfungsi untuk melindungi produk,
memberikan informasi produk, dan menarik perhatian
konsumen. Berdasarkan hasil penelitian Hidayah &
Nurul (2021) menyatakan bahwa penggunaan kemasan
plastik pada tape dapat menghasilkan warna, aroma, dan
rasa yang hampir sama dengan tape yang dikemas
dengan daun pisang sehingga tidak ada perbedaan
kualitas.

Kemasan MAP merupakan Teknik
pengemasan yang dapat terbuat dari beberapa jenis

plastik, seperti plastik Polyethylene Terephthalate
(PET), Polypropylene (PP), dan Polyethylene (PE).
Adapun kemasan yang cocok digunakan dalam teknik
pengemasan tape, yaitu Polyethylene Terephthalate
(PET). Hal ini dikarenakan PET memiliki ketahanan
tinggi terhadap suhu dan bahan kimia sehingga aman
untuk mengemas produk. Selain itu, kemasan ini
memiliki sifat transparan sehingga memungkinkan
konsumen melihat isi kemasan yang dapat menjadi nilai
tambah produk (Sampurno, 2006).

Berdasarkan pendapat Robertson (2016) dalam
bukunya berjudul Food Packaging: Principles and
Practice mengatakan bahwa bahan kemasan dengan
permeabilitas oksigen rendah sangat baik untuk produk
yang mudah mengalami oksidasi, seperti tape. Hal ini
dikarenakan kemampuan plastik PET dalam menahan
pertukaran gas dengan lingkungan luar sehingga dapat
menjaga kadar air masuknya bahan kontaminan yang
dapat mempengaruhi kualitas produk. Oleh karena itu,
penggunaan teknik kemasan MAP dengan bahan plastik
PET dapat menjadi pilihan untuk memperpanjang umur
simpan tape.

Tabel 2. Produk Pangan yang Menggunakan Kemasan MAP
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Hasil

Jenis kemasan Produk Pangan

Sumber

Kemasan Polyethylene 50~\mu
m adalah komponen kunci dari
metode MAP yang diterapkan
dalam penelitian ini, yang
terbukti efektif dalam
memperlambat perubahan warna
dan mempertahankan mutu cabai
rawit segar selama penyimpanan.

Polyethylene (PE)
Cabai

(Romansyabh, E et
al., 2024)

Penelitian ini dilakukan pada
tunas durian yang tertanam pada
polietilen dengan ketebalan 0,04
mm dan 0,06 mm pada kondisi
MAP, baik dalam keadaan
vakum maupun tidak.

Polyethylene (PE)
Durian

(Mulyawanti,l.
2016)

Penelitian ini menggunakan
bahan plastik polietilen ketebalan
0,8 mm.

Polyethylene (PE)
Beras Sosoh

(La Choviya Hawa.,
2010)

Tinjauan literatur menunjukkan
bahwa penerapan teknik
modifikasi atmosfer memiliki
manfaat yang signifikan dan
dampak yang merugikan pada
kualitas asparagus. Dengan kadar
O: atmosfer antara 4 dan 6% dan
kadar CO- antara 5 dan 10%, ini
adalah praktik terbaik yang dapat
mengurangi respirasi,
memperpendek musim tanam
asparagus setidaknya selama 14
jam, meningkatkan kesegaran,
tekstur, dan kualitas warna.

Polyethylene (PE)
Asparagus officinalis

(Sohnif
Nurwicahyo
Putra., 2024)

Penelitian ini menggunakan
kemasan polipropilena dengan
berat kurang lebih 0,116 kg,
sehingga satu kemasan hanya
berisi satu buah.

Polypropylene (PP)
Buah Naga

(Sutrisno., 2011)

Tempoyak yang terbuat dari
plastik poliamida dapat
memperlambat laju perubahan.
Polyethyleneterepethalate(PET)
adalah  jenis plastik yang
memiliki permeabilitas gas dan
aroma yang baik, tahangesekan,
benturan, tarikan, dan kestabilan
terhadap perubahan suhu. Sifat
jenis ini dapat melindungi
sementara dari kebocoran gas
baik di dalam maupun di luar
kemasan

Polyethyleneterepeth

alate (PET) Tempoyak

(Sampurno, 2006)
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7. Kemasan MAP, yaitu udara
dalam kemasan dengan 100%
CO2 dapat menghambat
pertumbuhan  mikroorganisme
dan membantu  mengontrol
kelembapan dalam jangka waktu
yang tidak terlalu lama dengan
mencegah pertumbuhan
mikroorganisme yang dapat
mempercepat degradasi produk.

Polyethylene (PE)

(Hauzoukim
etal
., 2020).

Ikan Tongkol Asap

8. Pengemasan keju segar (Queso
Fresco) menggunakan pouch
high barrier (PE, tebal 75 pm)
dengan MAP (komposisi gas:
70% CO2 dan 30% N atau 100%
COy) terbukti efektif
memperlambat ~ pertumbuhan
mikroorganisme perusak serta
memperpanjang umur simpan
selama penyimpanan dingin.

Polyethylene (PE)

(Brown et al., 2018)

Keju segar
(Queso Fresco)

4. Kesimpulan

Berdasarkan hasil studi literatur bahwa penerpan
teknik kemasan MAP cukup efektif dalam memperpanjang
umur simpan produk fermentasi salah satunya
tape,dikarenakan tape memiliki karateristik mudah rusak
sehingga mempengaruhi kualitas akhir. Kemasan MAP
dengan penggunaan plastik PET mampu meminimalisir
kerusakan tersebut karena mwmiliki sifat yang mampu
menahan gas uap dan air, stabil terhadap suhu, dan aman
digunakan dalam pangan (food grade). Oleh karena itu,
kemasan MAP dapat dijadikan solusi dalam meminimalisir
kerusakan produk olahan fermentasi, khususnya tape.
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