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Penelitian bertujuan untuk menentukan umur simpan tiwul instan tinggi protein yang dibuat dari
tepung ubi kayu dengan perlakuan modifikasi mikrobiawi dan kimiawi yang dikemasA A dalam
kemasan aluminium foil dan plastik polietilen yang dihitung menggunakan metode akselerasi
berdasarkan pendekatan kadar air kritis. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental.
Modifikasi mikrobiawi dilakukan dengan memfermentasi ubi kayu dengan ragi tape 4% dan
diinkubasi selama 6 jam, sedangkan perlakuan kimiawi adalah dengan cara merendam ubi kayu
dalam larutan soda kue selama 15 menit. Tiwul instan selanjutnya dibungkus dalam kemasan
aluminium foil dan kemasan plastik polietilen. Kadar air tiwul dan tekstur dianalisis selama
penyimpanan. Pembuatan pola kurva isotherm sorpsi air dan penghitungan masa simpan produk
juga dilakukan pada penelitian ini. Hasilnya, tiwul instan perlakuan modifikasi kimiawi pada ubi
kayu mempunyai masa simpan sekitar dua kali lipat dari perlakuan modifikasi mikrobiawi, yaitu
masing-masing selama 4,88 tahun dan 2,13 tahun (yang disimpan dalam polietilen) serta 8,55
dan 3,89 tahun (yang disimpan dalam aluminium foil). Kesimpulannya, pendekatan titik air kritis
dapat dilakukan untuk mendeteksi masa simpan tiwul instan, baik yang dikemas dalam
aluminium foil maupun kemasan polietilen yang dapat menghasilkan masa simpan tiwul
instan.A¢A€AceHigh Protein Instant TiwulA¢AEA. Shelf Life Packed with Aluminum Foil and
Polyethylene Using Critical Moisture Content ApproachAbstractThe research aims to determine
the shelf life of high protein instant tiwul made from cassava flour with chemical and microbial
modification packed in aluminum foil and polyethylene plastic packaging using the acceleration
method with the critical moisture content approach. Fermented cassava (at 4% concentration for
6 hours incubation) was used as microbial modification treatment while cassava immersed in
baking soda solution for 15 minutes was also applied as chemical modification. Instant tiwul was
then packaged using aluminum foil and polyethylene. Moisture content of instant tiwul was
determined during storage while water sorption isotherm curve patterns was also generated.
Instant tiwul of cassava with chemical modified treatment had twice in shelf life, longer than those
of microbial modification treatment, resulting 4.88 and 2.13 years (using polyethylene package)
while 8.55 and 3.89 years (using aluminum foil), respectively. As conclusion, critical moisture
approach could be used in the detection of shelf life in instant tiwul with polyethylene and
aluminum foil packaging.
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