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ABSTRAK

Snack ekstrudat berbasis tepung jagung memiliki karakteristik utama berupa tekstur renyah
yang dipengaruhi oleh kadar air dan aktivitas air, terutama selama penyimpanan. Penelitian
ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh aktivitas air dan kadar air terhadap kerenyahan snack
ekstrudat berbasis tepung jagung selama penyimpanan. Metode penelitian yang digunakan
adalah literature review dengan pendekatan deskriptif kualitatif terhadap jurnal ilmiah
sepuluh tahun terakhir. Analisis dilakukan dengan membandingkan hasil penelitian
terdahulu terkait kadar air, aktivitas air, dan perubahan tekstur produk. Hasil kajian
menunjukkan bahwa snack ekstrudat dengan kadar air rendah sekitar 2,7% dan aktivitas air
rendah cenderung memiliki tekstur yang lebih renyah dan stabil, sedangkan peningkatan
kadar air pada kisaran 7,15-10,16% selama penyimpanan dapat menyebabkan penurunan
kerenyahan dan mutu tekstur produk.

Kata kunci: snack ekstrudat, tepung jagung, kadar air, aktivitas air, kerenyahan

PENDAHULUAN

Snack ekstrudat berbasis tepung jagung merupakan produk pangan ringan yang
banyak dikonsumsi karena memiliki tekstur renyah dan praktis. Proses ekstrusi
melibatkan suhu dan tekanan tinggi yang menyebabkan terbentuknya struktur
berpori, dimana struktur ini berperan penting dalam menentukan karakteristrik

tekstur produk akhir, khususnya kerenyahan.

Kerenyahan snack ekstrudat dipengaruhi oleh kadar air dan aktivitas air (water
activity). Kadar air yang rendah umumnya menghasilkan produk dengan tekstur yang
lebih renyah dan stabil, sedangkan peningkatan kadar air dapat menyebabkan

struktur produk menjadi lebih lunak dan menurunkan mutu tekstur. Hal ini
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menunjukkan bahwa kadar air merupakan salah satu parameter penting dalam

penilaian mutu produk pangan kering (Nadia et al., 2023).

Selain kadar air, aktivitas air juga berperan dalam menjaga kestabilan tekstur
snack ekstrudat. Aktivitas air berkaitan dengan ketersediaan air bebas yang dapat
memicu perubahan fisik selama penyimpanan. Produk dengan aktivitas air rendah
cenderung memiliki tekstur yang lebih stabil dibandingkan produk dengan aktivitas

air tinggi (Sulastri et al., 2022).

Proses ekstrusi dan formulasi bahan diketahui memengaruhi kadar air dan sifat
tisik ekstrudat. Karyadi et al. (2024) menyatakan bahwa peningkatan suhu ekstruder
dan variasi bahan dapat menurunkan kadar air ekstrudat berbasis jagung sehingga
memperbaiki karakteristik tekstur produk. Temuan ini sejalan dengan Yunistiana et
al. (2025) yang menunjukkan bahwa pengaturan kondisi proses ekstrusi pada bahan

berbasis jagung berpengaruh terhadap kadar air dan mutu tekstur snack ekstrudat.

Selama penyimpanan, snack ekstrudat berpotensi mengalami penurunan
kerenyahan akibat peningkatan kadar air dan aktivitas air karena penyerapan uap air
dari lingkungan. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh
aktivitas air dan kadar air terhadap kerenyahan snack ekstrudat berbasis tepung

jagung selama penyimpanan melalui metode literature review.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode literature review dengan pendekatan
deskriptif kualitatif. Data diperoleh dari jurnal ilmiah dan artikel penelitian sepuluh
tahun terakhir yang membahas pengaruh aktivitas air (water activity) dan kadar air
terhadap kerenyahan produk snack ekstrudat berbasis tepung jagung selama
penyimpanan. Sumber literatur dipilih berdasarkan kriteria relevansi dengan topik
penelitian, kredibilitas sumber, serta kemutakhiran publikasi. Analisis data dilakukan

secara deskriptif dengan membandingkan hasil-hasil penelitian terdahulu untuk
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menggambarkan hubungan antara aktivitas air, kadar air, dan tingkat kerenyahan

snack ekstrudat selama masa penyimpanan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Snack ekstrudat berbasis tepung jagung memiliki karakteristik utama berupa
tekstur renyah. Kerenyahan tersebut dipengaruhi oleh aktivitas air (water activity),
kadar air, serta perubahan kondisi selama penyimpanan. Ketiga faktor ini berperan

dalam menjaga atau menurunkan mutu tekstur snack ekstrudat.
1. Pengaruh Aktivitas Air (Water Activity) terhadap Kerenyahan

Aktivitas air (aw) menunjukkan ketersediaan air bebas di dalam produk
pangan yang dapat memengaruhi stabilitas fisik dan tekstur. Produk snack ekstrudat
dengan nilai aw rendah cenderung memiliki tekstur yang lebih stabil dan renyah

dibandingkan produk dengan nilai aw tinggi.

Febrianza et al. (2024)melaporkan bahwa produk berbasis tepung jagung
dengan aktivitas air yang lebih rendah memiliki tekstur yang lebih disukai oleh
panelis. Hal ini menunjukkan bahwa aktivitas air berpengaruh terhadap mutu tekstur
produk pangan berbasis jagung. Pada nilai aw rendah, air dalam produk lebih terikat

sehingga tidak mudah menyebabkan pelunakan struktur pati.

Selain itu, peningkatan aktivitas air dapat mempercepat terjadinya perubahan
tekstur pada produk berpati. Air yang berperan sebagai pemlastis akan meningkatkan
kelenturan matriks pati, sehingga struktur produk menjadi kurang kaku. Akibatnya,
snack ekstrudat dapat kehilangan kerenyahannya lebih cepat, terutama jika disimpan

pada lingkungan dengan kelembaban tinggi.

Aktivitas air yang rendah membantu mempertahankan struktur snack
ekstrudat agar tetap kaku dan renyah. Sebaliknya, peningkatan aktivitas air dapat
menyebabkan tekstur produk menjadi lebih lunak. Oleh karena itu, pengendalian
aktivitas air merupakan salah satu faktor penting dalam menjaga kerenyahan snack
ekstrudat berbasis tepung jagung.
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2. Pengaruh Kadar Air terhadap Kerenyahan Snack Ekstrudat

Kadar air merupakan faktor yang berpengaruh langsung terhadap kerenyahan
snack ekstrudat. Produk dengan kadar air rendah cenderung memiliki struktur
berpori yang lebih stabil, sehingga menghasilkan tekstur yang renyah. Sebaliknya,
kadar air yang tinggi dapat menyebabkan struktur produk menjadi lunak dan

menurunkan kerenyahan.

Nasir et al. (2018)melaporkan bahwa snack ekstrudat berbasis jagung dengan
kadar air sebesar 2,77% memiliki tingkat kerenyahan yang disukai oleh panelis. Hasil
ini menunjukkan bahwa kadar air rendah mampu mempertahankan struktur
ekstrudat sehingga tekstur produk tetap renyah. Hal serupa juga dilaporkan oleh
Yunistiana et al. (2025), dimana penurunan kadar air ekstrudat hingga kisaran 7,15-

10,16% menyebabkan tekstur produk menjadi lebih ringan dan renyah.

Penelitian pada produk berbasis jagung lainnya juga menunjukkan
kecenderungan yang sama. Titonia et al. (2025) melaporkan bahwa produk flakes
berbasis jagung dengan kadar air rendah sebesar 2,717% memiliki tingkat kerenyahan
yang tinggi berdasarkan uji organoleptik. Hal ini menunjukkan bahwa kadar air
rendah berperan penting dalam menjaga kerenyahan produk pangan kering berbasis
jagung.

Selain memengaruhi tekstur, kadar air juga berkaitan dengan kestabilan
struktur pori pada produk ekstrudat. Kadar air yang rendah membantu
mempertahankan rongga udara hasil proses ekstrusi. Sebaliknya, peningkatan kadar
air dapat menyebabkan runtuhnya struktur pori, sehingga produk menjadi kurang

renyah.
Ringkasan hasil penelitian disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kadar Air dan Kerenyahan Produk Berbasis Jagung

Jenis produk Kadar air (%) Kerenyahan

Snack ekstrudat jagung 2,77 Renyah
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Snack ekstrudat jagung-sagu 7,15-10,16 Kurang renyah

Flakes jagung 2,717 Sangat renyah

Sumber: Nasir ef al. (2018); Yunistiana ef al. (2025); Titonia et al. (2025)

Berdasarkan Tabel 1, terlihat bahwa kadar air berpengaruh terhadap tingkat
kerenyahan produk berbasis jagung. Produk dengan kadar air rendah, seperti snack
ekstrudat jagung (2,77%) dan flakes jagung (2,717%), menunjukkan tingkat
kerenyahan yang lebih tinggi hingga sangat renyah. Sebaliknya, snack ekstrudat
jagung-sagu memiliki kadar air yang relatif lebih tinggi, yaitu 7,15-10,16%, sehingga
tingkat kerenyahannya menurun dan menghasilkan tekstur yang terasa lebih ringan.
Peningkatan kadar air menyebabkan bertambahnya air bebas dalam matriks pati yang
dapat melemahkan struktur berpori hasil proses ekstrusi, sehingga produk menjadi
kurang garing. Oleh karena itu, kadar air merupakan parameter penting dalam

menentukan mutu tekstur dan kerenyahan produk snack ekstrudat berbasis jagung.
3. Perubahan Kerenyahan Snack Ekstrudat Selama Penyimpanan

Selama penyimpanan, snack ekstrudat dapat mengalami perubahan tekstur
akibat peningkatan kadar air dan aktivitas air yang disebabkan oleh penyerapan uap
air dari lingkungan. Kondisi ini dipengaruhi oleh kelembaban relatif udara serta jenis

kemasan yang digunakan.

Liputo et al. (2025) melaporkan bahwa kadar air berpengaruh terhadap mutu
tekstur produk tortilla chips berbasis tepung jagung selama penyimpanan. Produk
dengan kadar air lebih rendah menunjukkan tekstur yang lebih stabil dibandingkan

produk dengan kadar air lebih tinggi.

Peningkatan kadar air dan aktivitas air selama penyimpanan dapat
menyebabkan struktur berpori snack ekstrudat melemah sehingga tekstur berubah
dari renyah menjadi kurang renyah. Oleh karena itu, pengendalian kadar air awal
serta penggunaan kemasan yang mampu menghambat masuknya uap air sangat
diperlukan untuk mempertahankan kerenyahan snack ekstrudat berbasis tepung

jagung selama masa simpan.
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KESIMPULAN

Berdasarkan hasil kajian literatur, dapat disimpulkan bahwa aktivitas air dan
kadar air berpengaruh terhadap tingkat kerenyahan snack ekstrudat berbasis tepung
jagung. Produk dengan kadar air dan aktivitas air yang rendah cenderung memiliki
tekstur yang lebih renyah dan stabil, sedangkan peningkatan kedua parameter
tersebut selama penyimpanan dapat menyebabkan penurunan kerenyahan. Oleh
karena itu, pengendalian kadar air dan aktivitas air sejak proses pengolahan hingga
penyimpanan, serta penggunaan kemasan yang sesuai, merupakan faktor penting

dalam menjaga mutu kerenyahan snack ekstrudat berbasis tepung jagung.
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