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            Abstract

            
               
 Chili processing is conducted to avoid damages due to its indigenous metabolic process of the product or external factors.
                  Chili flakes are dried and crushed chili, continued by packaging in polyethylene terephthalate (PET) bottle and vacuum metalized
                  polyethylene terephthalate (VMPET) sachet. One of the factors that influence product quality parameters during distribution
                  in market are type of packaging and storage temperature. Usually retailers store chili flakes at various temperatures leading
                  to an necessary of evaluation for the ability of packaging to be able to maintain the quality of chili flakes during the marketing
                  process. This evaluation aims to determine the quality of chili flakes packaged by PET bottles and VMPET sachets at storage
                  temperatures of 27°C and 35°C. Evaluation is conducted as long as 0, 7, 14, and 21 days. The chili flakes sample is evaluated
                  in two stages. The first stage is preparation which involves samples preparation. The second stage is evaluation which includes
                  physical, microbiological and organoleptic evaluation. Samples in 35°C storage temperature have lower water content compared
                  to 27°C storage temperature. The PET packaging tends to leak compared to VMPET. Total microbes by PET packaging are higher
                  than VMPET. Storage temperature of 35°C tends to have a higher total microbial yield than 27°C storage temperature. Investigation
                  from organoleptic evaluation informs that on 21st storage day at 35°C has decrease on taste quality. Based on the all evaluations,
                  it can be concluded that VMPET packaging tends to be more able to maintain the quality of chili flakes during the storage
                  process. Type of VMPET packaging and storage temperatures of 27°C or lower can be used as recommendations for storing chili
                  flakes products. 

            
         

         
            Keywords

            

         

         
            Abstrak

            
               
Pengolahan cabai dilakukan untuk menghi dari kerusakan akibat proses metabolisme bahan tersebut ataupun karena faktor kerusakan
                  secara eksternal. Chili flakes  merupakan bahan cabai yang dikeringkan dan dihaluskan, serta dikemas dalam botol polyethylene terephthalate (PET) dan sachet vacuum metalized polyethylene terephthalate (VMPET). Salah satu faktor yang mempengaruhi parameter kualitas produk saat di pasaran adalah jenis kemasan dan suhu penyimpanan.
                  Biasanya pedagang eceran menyimpan chili flakes pada berbagai macam suhu, sehingga diperlukan evaluasi kemampuan kemasan untuk dapat mempertahankan kualitas chili flakes selama proses pemasaran. Evaluasi ini bertujuan untuk mengetahui kualitas chili flakes dengan jenis kemasan botol PET dan sachet VMPET pada suhu penyimpanan 27°C dan 35°C. Pengujian dilakukan pada masa simpan 0, 7, 14, dan 21 hari. Bahan yang digunakan
                  adalah chili flakes yang dievaluasi dengan dua tahap yaitu pertama persiapan yang meliputi pengambilan dan penyimpanan sampel. Tahap kedua adalah
                  pengujian yang meliputi uji kimia, fisika, mikrobiologi dan organoleptik. Sampel dengan suhu penyimpanan 35°C memiliki kadar
                  air lebih rendah dibandingkan dengan suhu penyimpanan 27°C. Jenis kemasan PET lebih cenderung mengalami kebocoran daripada
                  VMPET. Total mikrobia pada produk dengan jenis kemasan PET lebih tinggi dari pada VMPET. Suhu penyimpanan 35°C cenderung memiliki
                  hasil total mikrobia yang lebih tinggi daripada suhu penyimpanan 27°C. Evaluasi organoleptik menyatakan bahwa pada penyimpanan
                  hari ke-21 pada suhu 35°C memiliki penurunan kualitas rasa. Dari hasil evaluasi dapat disimpulkan bahwa kemasan VMPET cenderung
                  lebih dapat menjaga kualitas produk chili flakes selama proses penyimpanan. Jenis kemasan VMPET dan suhu penyimpanan 27°C atau lebih rendah dapat digunakan sebagai rekomendasi
                  untuk penyimpanan produk chili flakes.
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            Keywords

            

         

         

      

      
         
               Pendahuluan

             Komoditas hasil pertanian yang memiliki kadar air tinggi dan zat gizi memiliki kerentanan terhadap adanya kontaminasi mikroorganisme
               yang dapat menyebabkan kerusakan komoditas tersebut. Selain itu, enzim indigenus juga berperan dalam proses metabolisme saat
               kondisi pascapanen yang dapat menyebabkan kerusakan secara internal dari komoditas hasil pertanian. Oleh karena itu diperlukan
               pengolahan lebih lanjut untuk menghindari kerusakan dari faktor internal maupun eksternal untuk komoditas hasil pertanian
               dalam kondisi pascapanen. Cabai atau Capsicum annuum L. merupakan salah satu bahan hasil pertanian jenis sayuran yang biasa digunakan oleh masyarakat Indonesia Anoraga, Sabarisman, and Ainuri (2018)  . Cabai biasa digunakan sebagai bumbu penyedap untuk meningkatkan cita rasa dan aroma pada makanan. Cabai juga rentan terhadap
               kerusakan baik secara internal ataupun dipengaruhi faktor kerusakan eksternal. Salah satu upaya untuk pengolahan produk cabe
               adalah penurunan kadar air yang diolah lebih lanjut menjadi produk chili flakes. Produk Chili Flakes dapat dilihat pada Figure  1 . 
            

            
                  
                  Figure 1

                  Chili Flakes Delany (2019) 
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            Chili flakes yang dipasarkan hingga ke pedagang eceran mengalami berbagai jenis suhu penyimpanan tergantung dari bagaimana proses display ataupun penyimpanan produk tersebut oleh pedagang eceran. Melihat faktor suhu penyimpanan, suhu ruang untuk penjualan produk
               chili flakes di pedagang eceran mendukung untuk tumbuhnya mikroorganisme. Selain itu faktor jenis kemasan juga berpengaruh terhadap ketahanan
               untuk mempertahankan kadar air produk yang ada di dalam kemasan. Sehingga jenis kemasan dan suhu penyimpanan dapat mempengaruhi
               mutu dari produk chili flakes. Jenis kemasan yang baik memiliki daya tahan terhadap kondisi lingkungan untuk dapat mempertahankan mutu produk di dalamnya.
               Suhu penyimpanan memberikan peran penting dalam menjaga stabilitas mutu produk. Oleh sebab itu, perlu dilakukan evaluasi mengenai
               uji kualitas chili flakes  dengan variasi jenis kemasan dan suhu penyimpanan. Studi ini bertujuan untuk mengetahui kualitas chili flakes dengan variasi jenis kemasan dan suhu penyimpanan terhadap mutu produk chili flakes. 
            

         

         
               Metode

            
                  Bahan

                Bahan yang digunakan dalam studi ini meliputi bahan uji dan bahan kimia. Bahan uji yang digunakan adalah chili flakes kemasan botol PET dan sachet  VMPET[u1]  . Kemasan VMPET merupakan kemasan PET yang dimodifikasi oleh teknologi vakum dengan lapisan alumunium. Bahan kimia
                  yang digunakan adalah akuades, air sumur, air  mineral, buffered peptone water, plate count agar dan etanol 70%. 
               

            

            
                  Alat

               Alat yang digunakan dalam studi yaitu moisture ballance Precisa XM 60, oven memmert BL 400, magnetic stirrer WiseStir MSH-20A, autoklaf HICLAVE HVE-50, mikro pipet 1000–5000 µL, vacuum leak tester ABM, neraca analitik Ohaus Carat Series. Alat lainnya yang digunakan yaitu peralatan gelas seperti  gelas piala IWAKI PYREX 1000 mL, spatula, tabung Schott Duran 250 mL dan gelas ukur IWAKI PYREX 50 mL. 
               

            

            
                  Metode Penelitian

               Evaluasi ini terdiri dari dua tahap yaitu tahap persiapan dan pengujian. Tahap persiapan meliputi pengambilan dan penyimpanan
                  sampel. Produk chili flakes dari grosir distributor digunakan sebagai sampel uji dengan jenis kemasan botol PET dan sachet VMPET lalu disimpan di dalam oven pada suhu penyimpanan 27°C dan 35°C selama 21 hari. Sampel diuji pada masa simpan 0, 7,
                  14 dan 21 hari. Tahap pengujian meliputi uji kimia, fisika, mikrobiologi dan organoleptik. Uji kimia yang dilakukan adalah
                  pengukuran kadar air secara gravimetri, sedangkan uji fisika adalah pengujian kebocoran secara vacuum leak test. Uji mikrobiologi terdiri dari perhitungan total mikroba secara angka lempeng total (ALT). Uji organoleptik terdiri uji kesukaan
                  secara mutu hedonik meliputi parameter tekstur, warna, aroma dan rasa. 

            

         

         
               Hasil dan Pembahasan

            Kualitas dari produk pangan tidak terlepas dari pengujian fisika. Hasil pengujian fisika dapat dilihat pada Table  1 . Kadar air merupakan persentase kandungan air yang terdapat dalam suatu bahan, persentase tersebut dapat dipengaruhi oleh
               suhu yang berasal dari lingkungan. Sampel dengan suhu penyimpanan 35°C memiliki kadar air lebih rendah dibandingkan sampel
               dengan suhu penyimpanan 27°C. Hal ini terjadi karena semakin tinggi suhu penyimpanan maka kandungan air di dalam sampel akan
               semakin menurun. 
            

            
                  
                  Table 1

                  Hasil Pengujian Fisika Chili Flakes  pada Masa Simpan 0, 7, 14, dan 21 hari

               

               
                     
                        
                           	
                              Parameter
                        
                        	
                              Kemasan dan Suhu
                        
                        	
                              H0
                        
                        	
                              H7
                        
                        	
                              H14
                        
                        	
                              H21
                        
                     

                     
                           	
                              Kadar air ( % b/b )
                        
                        	
                              Botol PET 27°C
                        
                        	
                              5,73
                        
                        	
                              5,79
                        
                        	
                              5,76
                        
                        	
                              5,80
                        
                     

                     
                           	
                              Sachet VMPET 27°C
                        
                        	
                              5,65
                        
                        	
                              5,67
                        
                        	
                              5,68
                        
                        	
                              5,64
                        
                     

                     
                           	
                              Botol PET 35°C
                        
                        	
                              -
                        
                        	
                              5,48
                        
                        	
                              5,57
                        
                        	
                              5,49
                        
                     

                     
                           	
                              Sachet VMPET 35°C
                        
                        	
                              -
                        
                        	
                              5,37
                        
                        	
                              5,40
                        
                        	
                              5,39
                        
                     

                     
                           	
                              Kebocoran
                        
                        	
                              Botol PET 27°C
                        
                        	
                              (+)
                        
                        	
                              (+)
                        
                        	
                              (+)
                        
                        	
                              (+)
                        
                     

                     
                           	
                              Sachet VMPET 27°C
                        
                        	
                              (-)
                        
                        	
                              (-)
                        
                        	
                              (-)
                        
                        	
                              (-)
                        
                     

                     
                           	
                              Botol PET 35°C
                        
                        	
                              -
                        
                        	
                              (+)
                        
                        	
                              (+)
                        
                        	
                              (+)
                        
                     

                     
                           	
                              Sachet VMPET 35°C
                        
                        	
                              -
                        
                        	
                              (-)
                        
                        	
                              (-)
                        
                        	
                              (-)
                        
                     

                  
               

            

            Keterangan: (+) hasil positif atau kemasan bocor

                                     (-) hasil negatif atau kemasan tidak bocor

            

            Berdasarkan data pada Table  1 . kadar air chili flakes dengan kemasan botol PET memiliki nilai kadar air yang relatif tidak stabil karena sistem kemas yang tidak tertutup rapat
               atau masih bersifat permeable. Suhu akan mempengaruhi gerakan molekul air dan keseimbangan dinamik antara uap air dan air yang terikat di dalam bahan makanan
               Fellows (2016). Hal ini membuktikan bahwa kemasan sachet VMPET memiliki sistem kemas yang cukup baik dan bersifat impermeable sehingga dapat menjaga stabilitas kadar air dalam produk. Kemasan plastik vakum sangat identik dengan kemasan yang memiliki
               tingkat kerapatan lebih tinggi jika dibandingkan dengan kemasan botol plastik. Menurut Fellows (2016) , pada kemasan berbahan dasar polietilen, kemasan vakum yang memiliki kerapatan tinggi bersifat lebih mampu menahan permeabilitas
               gas jika dibandingkan dengan kemasan yang memiliki tingkat kerapatan lebih rendah seperti botol plastik. Hal ini dibuktikan
               dengan laju transmisi uap air pada kemasan berbahan dasar polietilen dengan suhu penyimpanan 38°C (90% RH) yang menyatakan
               bahwa kemasan polietilen dengan kerapatan tinggi memiliki laju transmisi uap air lebih rendah, yaitu sebesar 6,4 ml m-2 per 24 jam jika dibandingkan kemasan dengan kerapatan rendah sebesar 14 ml m-2 per 24 jam Fellows (2016). Kadar air pada jenis kemasan botol PET dengan suhu penyimpanan 27°C mengalami kenaikan selama 21 hari, hal ini terjadi karena
               kemasan botol PET mengalami kebocoran sehingga molekul air yang terdapat di udara pada suhu 27°C masuk ke dalam sampel sehingga
               kadar air chili flakes mengalami kenaikan. Kadar air chili flakes kemasan botol PET dan sachet VMPET pada suhu penyimpanan 27°C dan 35°C selama penyimpanan 21 hari memiliki nilai di bawah 7,00% b/b. Uji kebocoran merupakan
               salah satu pengujian yang banyak dilakukan di industri. Pengujian tersebut bertujuan mengidentifikasi kebocoran yang terdapat
               dalam kemasan. Berdasarkan data pada Table  1, variasi suhu penyimpanan 27°C dan 35°C tidak berpengaruh pada kebocoran kemasan, namun kebocoran kemasan tersebut dipengaruhi
               oleh permeabilitas kemasan. Kemasan botol PET memiliki permeabilitas yang cukup tinggi. Menurut Wulandari, Waluyo, and Novita (2013), permeabilitas uap air kemasan adalah kemampuan uap air untuk menembus suatu kemasan pada kondisi suhu dan RH tertentu, sehingga
               semakin kecil permeabilitas air kemasan maka daya tembus uap air semakin kecil, begitupun sebaliknya. Semakin tinggi permeabilitas
               maka semakin rendah kemampuan kemasan untuk dapat menahan kebocoran kemasan. Hal ini terbukti dari terbentuknya gelembung
               udara saat pengujian, dan aroma sampel saat dihirup. Uji kebocoran chili flakes kemasan botol PET selama penyimpanan 21 hari teridentifikasi bocor. Sedangkan uji kebocoran kemasan sachet VMPET pada periode penyimpanan tersebut tidak teridentifikasi bocor. 
            

            Pertumbuhan mikrobia dapat mempengaruhi kualitas dari produk pangan. Hasil pengujian mikrobiologi dapat dilihat pada Figure  2. Uji total mikrobia dengan angka lempeng total atau ALT merupakan pengujian untuk mengetahui jumlah mikrobia. Mikrobia yang
               diuji merupakan bakteri yang masih hidup dan tumbuh membentuk koloni. 
            

            

            
                  
                  Figure 2

                  Hasil Pengujian Mikrobiologi Chili Flakes pada Masa Simpan 0, 7, 14, dan 21 Hari
                  

               
[image: https://typeset-prod-media-server.s3.amazonaws.com/article_uploads/a96642b9-763d-45b5-9e6f-fa18338015ac/image/b77508b5-1c51-459b-b153-ebc9e91a0cd7-ugambar-2.jpg]

            

            Berdasarkan Figure  2 , hasil uji total mikrobia pada produk chili flakes kemasan botol PET dengan suhu penyimpanan 27°C cenderung memiliki hasil yang kurang baik pada masa simpan 21 hari, hal ini
               karena kemasan botol PET memiliki permeabilitas yang cukup tinggi sehingga kontaminasi dari lingkungan terhadap produk dapat
               terjadi. Tujuan utama pengemasan bahan pangan diantaranya adalah melindungi bahan pangan dari mikroorganisme dan kontaminasinya
               serta mencegah kehilangan atau pertambahan kadar air dalam bahan pangan Rahardjo (1993). Selain sistem permeabilitas, jumlah mikrobia juga dipengaruhi oleh suhu dan waktu, hal ini terlihat pada kemasan botol PET
               dan sachet VMPET pada suhu 35°C. Suhu tersebut merupakan suhu optimum pertumbuhan bakteri mesofil yang hidup dengan rentang suhu 30-38°C.
               Waktu dapat mempengaruhi total mikrobia karena semakin lama sampel disimpan maka total mikrobia akan semakin tinggi. Total
               mikrobia selama 21 hari mengalami kenaikan yang tinggi pada suhu 30-38°C dibandingkan pada suhu 27°C. Oleh karena itu, suhu
               penyimpanan 35°C tidak direkomendasikan sebagai suhu untuk penyimpanan produk chili flakes karena akan cenderung menghasilkan jumlah mikrobia yang relatif lebih tinggi dibandingkan dengan suhu penyimpanan 27°C.
            

            
                  
                  Table 2

                  Hasil Pengujian Organoleptik Chili Flakes pada Masa Simpan 0, 7, 14, dan 21 Hari
                  

               

               
                     
                        
                           	
                              Parameter
                        
                        	
                              Kemasan dan Suhu
                        
                        	
                              H0
                        
                        	
                              H7
                        
                        	
                              H14
                        
                        	
                              H21
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              Organoleptik( tekstur )
                        
                        	
                              Botol PET 27 °C
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              Sachet VMPET 27 °C
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              Botol PET 35 °C
                        
                        	
                              -
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              4
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              
                     

                     
                           	
                              Sachet VMPET 35 °C
                        
                        	
                              -
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              4
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              Organoleptik( warna )
                        
                        	
                              Botol PET 27 °C
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              Sachet VMPET 27 °C
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              Botol PET 35 °C
                        
                        	
                              -
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              
                     

                     
                           	
                              Sachet VMPET 35 °C
                        
                        	
                              -
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              Organoleptik( aroma )
                        
                        	
                              Botol PET 27 °C
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              Sachet VMPET 27 °C
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              Botol PET 35 °C
                        
                        	
                              -
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              
                     

                     
                           	
                              Sachet VMPET 35 °C
                        
                        	
                              -
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              Organoleptik( rasa )
                        
                        	
                              Botol PET 27 °C
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              Sachet VMPET 27 °C
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              Botol PET 35 °C
                        
                        	
                              -
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              4
                        
                        	
                              4
                        
                        	
                              
                     

                     
                           	
                              
                     

                     
                           	
                              Sachet VMPET 35 °C
                        
                        	
                              -
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              5
                        
                        	
                              4
                        
                        	
                              
                     

                  
               

            

            Uji organoleptik mempunyai peran penting terhadap kualitas makanan. Hasil pengujian organoleptik dapat dilihat padaTable  2. Tekstur merupakan tingkat kehalusan dan bentuk suatu bahan yang dapat dirasakan lewat tekanan dan gesekan. Berdasarkan data
               pada Table  2, penurunan mutu tekstur chili flakes  kemasan botol PET dan sachet  VMPET pada suhu 35°C masa simpan  21 hari terjadi karena terdapatnya aktivitas bakteri mesofil yang tumbuh optimum pada suhu 35°C. Hal ini menyebabkan tekstur
               sampel mengalami kerusakan yaitu tekstur menjadi sedikit pipih dan berpasir. Contoh lain kerusakan tekstur akibat aktivitas
               mikrobia adalah tekstur berlendir. Salah satu spesies mikrobia penyebab terjadinya kerusakan tersebut adalah Staphylococcus aureus. Pada percobaan tekstur berlendir tidak terbentuk sehingga tekstur chili flakes kemasan botol PET dan sachet VMPET pada suhu penyimpanan 27°C dan 35°C selama 21 hari berada pada rentang nilai 4–5.
            

            Daya tarik sebuah makanan akan terlihat dari warna makanan tersebut. Apabila makanan tersebut memiliki warna yang sesuai,
               maka konsumen akan tertarik untuk mencicipinya. Penurunan mutu warna pada makanan biasanya terjadi saat proses pemasakan.
               Proses pemasakan dengan suhu berlebih dapat menyebabkan terjadinya browning reaction yaitu proses perubahan warna pada makanan menjadi warna coklat kehitaman. Berdasarkan reaksi enzimatik, browning reaction  terbagi 2 yaitu browning reaction  secara enzim dan non-enzim. Browning reaction  yang cenderung terjadi pada suhu tinggi adalah proses karamelisasi. Warna  coklat pada proses karamelisasi terbentuk oleh adanya kerusakan sukrosa menjadi glukosa dan fruktosan pada makanan oleh suhu
               tinggi yang umumnya terjadi pada suhu 140°C sampai 165°C Tas and Gokmen (2017)1 . Fruktosan merupakan fruktosa yang kekurangan satu molekul air. Proses karamelisasi lebih lanjut dapat menghasilkan asam
               asetat (rasa asam), furan (rasa seperti kacang atau nutty) dan maltol (rasa karamel). Pada percobaan sampel tidak mengalami browning reaction sehingga kerusakan warna sampel tidak terjadi. Berdasarkan data pada Table  2, warna chili flakes kemasan botol PET dan sachet VMPET pada suhu penyimpanan 27°C dan 35°C selama 21 hari berada pada rentang nilai 4-5.
            

            Konsumen juga tertarik pada makanan yang memiliki aroma khas. Apabila aroma tersebut rusak dan sudah memiliki aroma tidak
               sedap atau beraroma lain tentunya daya tarik konsumen terhadap makanan tersebut menjadi berkurang. Salah satu contoh aroma
               tidak sedap yang dapat ditimbulkan oleh makanan adalah aroma tengik. Aroma ini terjadi karena asam lemak yang berasal dari
               kandungan lemak pada makanan rusak oleh proses oksidasi. Kerusakan tersebut dipercepat oleh terpaparnya makanan di udara terbuka,
               dan terkena energi sinar matahari. Reaksi tersebut menghasilkan senyawa beraroma tengik dan radikal bebas. Pada hasil evaluasi,
               sampel tidak mengalami oksidasi sehingga sampel tidak menimbulkan aroma tengik. Berdasarkan data pada Table  2, hasil pengujian aroma chili flakes kemasan botol PET dan sachet VMPET pada suhu penyimpanan 27°C dan 35°C selama 21 hari berada pada rentang nilai 4–5.
            

            Rasa merupakan komponen penting dalam evaluasi organoleptik yang dapat dirasakan oleh indera pengecap. Rasa pada produk pangan
               mempunyai ciri khasnya masing-masing. Berdasarkan data pada Table  2, hasil pengujian rasa chili flakes kemasan botol PET telah mengalami penurunan mutu dengan nilai skor 4 yaitu rasa sedikit pedas dan gurih. Penurunan mutu tersebut
               terjadi pada masa simpan 14 dan 21 hari dengan suhu 35°C. Kemasan sachet VMPET juga mengalami penurunan mutu pada masa simpan 21 hari dengan suhu yang sama. Hal tersebut terjadi karena terdapatnya
               aktivitas mikrobia mesofil yang tumbuh optimum pada suhu 35°C sehingga sampel mengalami kerusakan dan kualitas rasa menurun.
               Jika dilihat pada Table  2, penyimpanan dengan suhu 27°C memiliki hasil evaluasi organoleptik yang stabil dengan nilai skor penilaian yang lebih tinggi
               dibandingkan dengan suhu penyimpanan 35°C pada masa simpan 14 dan 21 hari.
            

         

         
               Kesimpulan

             Berdasarkan hasil evaluasi yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa produk chili flakes yang dikemas dengan VMPET memiliki kadar air dan jumlah mikrobia yang lebih rendah dibandingkan dengan kemasan botol PET.
               Selain itu kemasan botol PET lebih cenderung mengalami kebocoran selama penyimpanan, sedangkan kemasan VMPET tidak mengalami
               kebocoran. Pada suhu penyimpanan 27°C memiliki jumlah mikrobia yang relatif lebih rendah dibandingkan dengan suhu penyimpanan
               35°C. Suhu penyimpanan 35°C juga memiliki hasil uji yang menurun pada kualitas tekstur dan rasa pada lama waktu penyimpanan
               21 hari. 
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