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RINGKASAN

DWI LIANAWATI. Daya Simpan Bumbu Masak Habang Khas Kalimantan
Selatan Dalam Kemasan Vakum pada Suhu Dingin dan Suhu Ruang. Bimbingan
Tanwirul Millati dan Rini Hustiany.

Masak habang adalah bumbu khas yang sangat umum ditemui dalam

berbagai masakan khas suku Banjar, Kalimantan Selatan. Bumbu masak habang
sesuai dengan namanya memiliki tampilan berwarna merah, warnamya yang merah
pekat tetapi rasanya cenderung tidak pedas melainkan memiliki cita rasa yang agak
manis karena dalam proses pembuatannya menggunakan gula merah sebagai bahan
tambahannya. Salah satu cara untuk mengurangi masalah kerusakan dan
memperpanjang daya simpan produk bumbu masak habang vyaitu dengan
penyimpanan produk pada suhu dan pengemasan yang tepat. Salah satu teknik
pengemasan yang dapat diterapkan, yaitu teknik pengemasan vakum. Pengemasan
vakum merupakan pengemasan dengan mengeluarkan gas dan uap air dari produk
yang dikemas. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui daya simpan dan
kualitas bumbu masak habang dengan menggunakan kemasan vakum yang
disimpan pada suhu ruang dan suhu dingin.

Penelitian ini menggunakan metode Rancang Acak Kelompok (RAK)
dengan 2 faktor dan 3 ulangan. Faktor A adalah variasi lama penyimpanan dan
faktor B adalah suhu penyimpanan yaitu suhu dingin dan suhu ruang. Analisis data
yang digunakan adalah uji ANOVA (Analysis Of Variance) dengan dilanjutkan uji
DMRT (Duncan Multiple Range Test) < 5% untuk kadar air, kadar asam lemak
bebas, bilangan peroksida, pH, dan total mikroba sedangkan untuk analisis sensori
(skoring) terhadap warna, aroma dan kekentalan menggunakan uji Kruskal Wallis
dengan dilanjutkan ke uji Tukey < 5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan lama penyimpanan
berpengaruh terhadap mutu bumbu habang yang dikemas dalam kemasan vakum.
Pengaruh tersebut ditandai dengan adanya peningkatan kadar air, kadar asam lemak
bebas, angka peroksida, dan total mikroba, serta penurunan kadar lemak dan pH
bumbu masak habang. Sensori bumbu masak habang juga mengalami penurunan
warna, aroma, dan kekentalan. Bumbu masak habang terbaik yaitu bumbu masak

habang yang disimpan pada suhu dingin 15 hari penyimpanan, dengan karakteristik



kimia meliputi kadar air sebesar (28,73%), asam lemak bebas sebesar (0,27%),
angka peroksida (6,20 meq O2/kg), pH (5,37), dan total mikroba (3,8x102 CFU/ml),
serta uji skoring menghasilkan aroma mendekati beraroma (3,93), warna merah tua
(3,52), dan kekentalan cukup kental (3,22).

Kata Kunci: Bumbu Masak Habang, Vakum, Suhu Penyimpanan.



SUMMARY

DWI LIANAWATI. Shelf life of habang cooking seasoning of South Kalimantan
in vacuum packaging at cold and room temperature. Supervised by Tanwirul

Millati and Rini Hustiany.

Habang cooking seasoning is a special spice that is very common in various
dishes typical of the Banjar tribe, South Kalimantan. Habang seasoning as the
name implies has a red appearance, a deep red color but the taste tends not to be
spicy but has a slightly sweet taste because in the manufacturing process it uses
brown sugar as an additional ingredient. One way to reduce the problem of damage
and extend the shelf life of habang seasoning products is by storing the product at
the right temperature and packaging. One of the packaging techniques that can be
applied is the vacuum packaging technique. Vacuum packaging is packaging by
removing gas and water vapor from the packaged product. The purpose of this study
is to determine the shelf life and quality of habang seasoning using vacuum
packaging stored at room temperature and cold temperature.

This research uses the Randomized Group Design (RAK) < 5% method with
2 factors and 3 replicates. Factor A is the variation of storage duration and factor
B is the storage temperature, namely cold temperature and room temperature. Data
analysis used was ANOVA (Analysis Of Variance) test followed by DMRT (Duncan
Multiple Range Test) test for moisture content, free fatty acid content, peroxide
number, pH, and total microbes while for sensory analysis (scoring) of color,
aroma and viscosity using Kruskal Wallis test continued to Tukey < 5%..

The results of the research show that temperature and storage time
influence the quality of habang spices packaged in vacuum packaging. This effect
was characterized by an increase in water content, free fatty acid content, peroxide
value, and total microbes, as well as a decrease in fat content and pH of habang
cooking spices. The habang cooking seasoning sensor also experienced a decrease
in color, aroma and viscosity. The best habang seasoning is habang seasoning
stored at cold temperatures for 15 days of storage, with chemical characteristics
including moisture content of (28.73%), free fatty acids of (0. 27%), peroxide
number (6.20 meq O2/kg), pH (5.37), and total microbes (3.8x102 CFU/ml), and the



scoring test produced an aroma close to flavorful (3.93), dark red color (3.52), and
moderately thick viscosity (3.22).

Keywords: Habang Seasoning, Vacuum, Storage Temperature.
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