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ABSTRACT 

 The purpose of this researchis to determine the best use of cinnamon as an 

antimicrobial in snack kernas, and know the age of snack savory snack fish kernas with 

Arrhenius model. 

 This research was conducted to estimate the shelf life of snack kernas using 

Arrhenius method by storing kernas at different storage temperature that is 25oC, 35oC 

and 40oC for 5 days and observed change of product quality every day. Parameters 

analyzed were moisture content, total microbial count and protein content.. 

 The use of cinnamon extract in a tuna snack can slow the damage caused by the 

increase in water content. Based on the result of water content analysis on snack kernas 

of tuna obtained product age at each temperature is 6 days at temperature 25oC, 3 day 

at temperature 35oC and 2 day at temperature 40oC. Based on the result of total microbial 

analysis on snack kernas of tuna obtained product age at each temperature is 4 days at 

25oC, 3 days at 35oC, and 2 days at 40oC. Based on the results of analysis of protein 

content in snack kernas of tuna obtained age of store product at each temperature is 48 

days at temperature 25oC, 28 day at temperature 35oC, and 23 day at temperature 40oC. 

 

 

 

I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Ikan tongkol merupakan salah 

satu jenis ikan yang cukup diminati oleh 

masyarakat baik dalam bentuk segar 

maupun olahan. Ikan tongkol memiliki 

banyak keunggulan diantaranya 

kandungan proteinnya tinggi dan 

harganya terjangkau serta mudah 

ditemukan dipasaran. Selain kelebihan 

tersebut, ikan tongkol juga memilki 

kekurangan dari jenis ikan lainnya yaitu 

cepat mengalami kerusakan bahkan 

kebusukan setelah ditangkap. (Towadi, 

2013). 

Ikan tongkol yang tergolong 

famili scombroid, jika dibiarkan pada 

suhu kamar, maka segera akan terjadi 

proses pembusukan serta kandungan air 

yang cukup tinggi pada tubuh ikan juga 

merupakan media yang cocok untuk 

kehidupan atau pertumbuhan bakteri 

pembusuk atau mikroorganisme yang 

lain. Jika ikan tongkol telah mengalami 
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proses pembusukan ini dikonsumsi akan 

menyebabkan keracunan. 

Kayu manis merupakan rempah – 

rempah yang diambil dari cabang- 

cabang pohon liar dari genus 

Cinnamomum. Pohon dari genus 

tersebut diketahui berasal dari Karibia, 

Amerika Selatan, dan Asia Tenggara. 

(Savitri, 2016)  

Dipilihnya kayu manis sebagai zat 

antibakteri karena kayu manis memiliki 

kandungan flavonoid dan tanin sebagai 

senyawa antibakteri. Mekanisme 

flavonoid yaitu mengganggu proses 

difusi makanan ke dalam sel sehingga 

pertumbuhan bakteri terhenti atau 

sampai bakteri tersebut mati. Sedangkan 

mekanisme tanin yaitu berkaitan dengan 

kemampuan tanin membentuk kompleks 

dengan protein polipeptida dinding sel 

bakteri sehingga terjadi gangguan pada 

dinding bakteri dan bakteri lisis. Kayu 

manis dapat diaplikasikan sebagai 

antibakteri dalam bentuk segar, jus, 

infundasi, dan dekoksi. (Sujatmiko, 

2014) 

Kernas adalah makanan khas 

tradisional daerah Pulau Tujuh berbahan 

dasar ikan tongkol dan sagu butir. 

Kernas menjadi makanan yang digemari 

semua usia karena rasanya yang enak 

dan kandungan protein pada ikan 

tongkolnya serta sagu yang banyak 

mengandung karbohidrat sehingga 

membuat lebih kenyang saat 

memakannya. (Dinas Pariwisata Kab. 

Natuna, 2016) 

Namun, kernas ini tidak memiliki 

daya simpan yang lama. Sehingga 

diperlukan cara untuk memperpanjang 

masa simpannya. Salah satunya adalah 

dengan penambahan kayu manis sebagai 

zat anti mikroba yang menghambat 

pertumbuhan bakteri agar kernas bias 

tahan lebih lama. 

Dalam penelitian ini bahan tambahan 

yang digunakan adalah sagu butir. 

Tanaman sagu (Metroxylon sp.) 

merupakan salah satu potensi besar 

pangan lokal Indonesia. Sebanyak 

51,3% dari 2,2 juta ha areal lahan sagu di 

dunia, terdapat di Indonesia. Daerah 

potensial penghasil sagu di Indonesia 

meliputi Riau, Sulawesi, Maluku dan 

Papua. Sebanyak 90% areal sagu 

Indonesia berada di Papua (Sumaryono, 

2007). 

 
 

1.2 Identifikasi Masalah 

1. Bagaimana pengaruh penambahan 

kayu manis sebagai zat anti mikroba 

pada kernas ikan tongkol ? 

2. Apakah metode Arrhenius dapat 

digunakan untuk menentukan umur 

simpan kernas ikan tongkol ? 

 

1.3 Maksud dan Tujuan   

Maksud penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh kayu manis 

sebagai anti mikroba dan mengetahui 

umur simpan dalam kernas ikan tongkol. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui penggunaan konsentrasi 

kayu manis sebagai antimikroba dalam 

kernas dan mengetahui umur simpan 

kernas ikan tongkol.  

 
 

1.4 Manfaat Penelitian  

Manfaat dari penelitian ini 

adalah unutk mengangkat pangan 

tradisional untuk lebih dikenal, terutama 

pada bahan baku sagu yang masih jarang 

dikonsumsi masyarakat padahal didalam 

sagu sendiri memiliki kandungan 

karbohidrat yang baik dan bisa 

digunakan sebagai bahan pengganti 

makanan pokok kita yaitu beras serta 

memberikan informasi salah satu 

pengolahan pangan berbasis ikan 

tongkol kepada masyarakat. Serta 

manfaat lainnya mengetahui lama 

penyimpanan yang baik untuk kernas 

agar bisa dijadikan makanan dengan 

daya jual dan daya saing yang tinggi.  
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1.5 Kerangka Pemikiran  

Menurut jurnal penelitian 

Hafiludin (2011) tentang kandungan 

proksimat dan kandungan senyawa 

kimia ikan tongkol, ikan tongkol 

(Euthynnus affinis) merupakan spesies 

dari kelas scombroidae seperti ikan tuna 

pada umumnya adalah salah satu 

komoditas perikanan laut Indonesia yang 

utama. Ikan tongkol (Euthynnus affinis) 

merupakan spesies yang sangat menarik 

untuk dikaji baik dari segi komposisi 

nutrisi maupun dari segi ekonominya. 

Ikan tongkol mempunyai kandungan 

nutrisi yang tinggi terutama protein yaitu 

antara 22,6-26,2 g/100 g daging, lemak 

antara 0,2-2,7 g/100 g daging, dan 

beberapa mineral (kalsium, fosfor, besi, 

sodium), vitamin A (retinol), dan 

vitamin B (thiamin, riboflavin dan 

niasin. 

Menurut Kurnia (2009), 

pemanfaatan pati sagu umumnya 

terbatas sebagai bahan utama atau 

campuran untuk pembuatan kue dan 

makanan kecil seperti empek-empek, 

bakso, kue lapis, dan cendol. Masyarakat 

Indonesia timur mengolah sagu menjadi 

kue kering bagea. Pengolahan sagu 

sebagai makanan pokok dikonsumsi 

dalam bentuk papeda. Namun hingga 

saat ini tingkat konsumsi sagu sebagai 

makanan pokok menurun akibat 

beralihnya masyarakat kepada konsumsi 

beras. 

Pati sagu diperoleh dari empulur 

batang sagu dengan cara ekstraksi. 

Untuk membebaskan granula pati dari 

jaringan pengikatnya dibutuhkan 

perombakan dinding sel dengan 

pemarutan atau penggilingan dengan 

menggunakan air sebagai pelarut. 

Tanaman sagu yang tumbuh dalam 

kondisi paling baik dapat menghasilkan 

15-25 ton pati sagu kering per hektar 

(Flach, 1997). 

Berbagai senyawa antimikroba 

pada konsentrasi tertentu dapat 

menghambat pertumbuhan atau 

membunuh mikroba. Tidak ada satu pun 

senyawa antimikroba yang ideal untuk 

semua tujuan, karena terdapat perbedaan 

dalam sensitivitas sel mikroba terhadap 

senyawa antimikroba (Fardiaz, 1988). 

Menurut Sujatmiko (2014), kayu 

manis memiliki kandungan flavonoid 

dan tanin sebagai senyawa antibakteri. 

Kayu manis dapat diaplikasikan sebagai 

antibakteri dalam bentuk segar, jus, 

infundasi, dan dekoksi. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa ekstrak kayu manis 

dengan cara infundasi mempunyai 

aktivitas antibakteri lebih besar bila 

dibandingkan ekstrak kayu manis 

dengan cara dekoksi yang menunjukkan 

akivitas antibakteri yang lebih kecil. 

Umur simpan produk pangan 

adalah selang waktu antara saat produksi 

hingga saat konsumsi dimana produk 

berada dalam kondisi memuaskan pada 

sifat – sifat penampakan, rasa, aroma, 

tekstur, dan nilai gizi. (Institute Of Food 

Technology, 1974) 

Pendugaan umur simpan dapat 

ditentukan dengan model Arrhenius. 

Produk pangan yang dapat ditentukan 

umur simpannya dengan model 

Arrhenius diantaranya adalah makanan 

kaleng steril komersial, susu UHT, susu 

bubuk/formula, produk chip/snack, jus 

buah, mi instan, frozen meat, dan produk 

pangan lain yang mengandung lemak 

tinggi (berpotensi terjadinya oksidasi 

lemak) atau yang mengandung gula 

pereduksi dan protein (berpotensi 

terjadinya reaksi pencoklatan) (Labuza, 

1982 dalam Herawati, 2008). 

 

1.6 Hipotesis 

Berdasarkan kerangka pemikiran, 

maka dapat diambil suatu hipotesis yaitu 

penambahan kayu manis sebagai zat anti 

mikroba dan apakah metode Arrhenius 
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dapat digunakan dalam menentukan 

umur simpan kernas ikan tongkol. 

 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Tempat Penelitian dilaksanakan di 

Laboratorium Penelitian Teknologi 

Pangan, Fakultas Teknik, Universitas 

Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193 

Bandung. Adapun waktu penelitian 

dilakukan mulai dari bulan Maret 2017 

sampai bulan Juni 2017. 

 

II BAHAN, ALAT, DAN METODE 

PENELITIAN 

2.1 Bahan dan Alat Penelitian 

2.1.1 Bahan Penelitian 

Bahan baku yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah ikan tongkol 

segar, sagu, kayu manis, bawang merah, 

bawang putih, merica, garam, MSG, 

minyak goreng. 

Bahan kimia yang digunakan 

untuk analisis adalah H2SO4 pekat, batu 

didih,  aquadest, NaOH 30%, Na2S2O3 

5%, granul seng, lakmus merah, 

indikator phenolphthalein (PP), HCl 0,1 

N, air steril dan PCA. 

 
 

2.1.2 Alat Penelitian 

Alat-alat yang digunakan 

baskom plastik, talenan, pisau stainless, 

timbangan, pengaduk, erlenmeyer merk 

pyrex, buret merk pyrex, gelas kimia 

merk pyrex, labu takar merk pyrex, 

cawan petri, gelas ukur, tabung reaksi, 

pipet volumetri, destilasi kjeldahl, 

soxlet, oven, desikator, dan inkubator. 

 

2.2 Metode Penelitian 

2.2.1 Penelitian Pendahuluan 

 Penelitian pendahuluan yang 

dilakukan bertujuan untuk mendapatkan 

perlakuan terbaik yang akan digunakan 

pada penelitian utama. Perlakuan 

pendahuluan yaitu penentuan 

konsentrasi kayu manis dengan cara 

merendam daging ikan tongkol mentah 

dengan ekstrak kayu manis 5%, 10%, 

15%, dan 20% selama 60 menit. Setelah 

itu dilanjutkan dengan uji mikrobiologi 

yaitu penentuan jumlah mikroba dengan 

Total Plate Count. 

 

2.2.2 Penelitian Utama 

Penelitian utama ini merupakan 

kelanjutan dari penelitian pendahuluan 

untuk pendugaan umur simpan kernas 

ikan tongkol menggunakan model 

Arrhenius. Penyimpanan dilakukan 

selama 5 hari kemudian dilakukan 

pengujian yang dilakukan setiap hari. 

Penelitian dilakukan dengan 

pengulangan sebanyak tiga kali. 

 
 

2.3 Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan yang akan 

digunakan pada penelitian adalah 

mencari umur simpan kernas ikan 

tongkol dengan suhu penyimpanan 

berbeda. Kemudian menganalisa respon 

kimia dan mikrobiologi. Setelah itu 

dilakukan perhitungan dengan 

menggunakan metode Arrhenius. Dalam 

penelitian ini variabel terikatnya adalah 

kadar protein, kadar air dan total 

mikroba. Sedangkan variabel bebasnya 

adalah lama penyimpanan selama lima 

hari. 

Hasil dari data tersebut selanjutnya 

diplot ke dalam bentuk kurva sehingga 

akan didapatkan regresi liniernya. 

Persamaan regresi linier : 

y = a + bX 

Dimana:  

y  = Variabel yang diukur (kadar 

protein, kadar air, jumlah mikroba) 

a =  Konstanta 

b   = Koefisien  regresi  (nilai  

peningkatan  jika  bernilai  positif  

ataupun   penurunan jika bernilai 

negatif) 

X   = lama penyimpanan (hari) 
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Setiap nilai b yang diperoleh 

merupakan konstanta penurunan mutu 

(k) pada setiap suhu penyimpanan. Dari 

persamaan regresi linier juga diperoleh 

koefisien determinasi (r). Selanjutnya, 

apabila nilai-nilai k diterapkan dalam 

rumus Arrhenius, yaitu : 

k = ko . е
-Ea/RT  atau   

ln k = ln ko . – Ea/RT 

Karena ln ko dan –E/R 

merupakan bilangan konstanta, maka 

persamaan tersebut dapat dituliskan 

sebagai: 

ln k = A + B. 1/T 

Jika telah diketahui besarnya 

penurunan mutu (k) tersebut, maka 

dihitung umur simpan digunakan 

persamaan Labuza (1982) dalam Syarief 

dan Halid (1993) sebagai berikut : 

Persamaan kinetika untuk ordo nol 

(n=0):  

ts = (Co-Ct)/k 

Persamaan kinetika untuk ordo satu (n = 

1):  

t = [ln (Co/Ct)]/k 

Dimana :   

t  : umur simpan produk (hari) 

C0  : nilai atribut mutu awal 

Ct  : nilai atribut mutu akhir 

k    : konstanta penurunan mutu 

 
 

2.4 Rancangan Respon 

Rancangan respon yang digunakan 

pada penelitian utama yang dilakukan 

adalah respon kimia dan respon 

mikorbiologi. 

Respon kimia yang digunakan 

adalah analisis protein metode kjeldahl 

(AOAC, 2005) dan analisis kadar air 

metode gravimetri. 

Respon mikrobiologi yang 

dilakukan pada penelitian utama 

terhadap kernas ikan tongkol yaitu Total 

Plate Count (TPC). 

 

 

 
 

III HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Penelitian Pendahuluan 

3.1.1 Mengetahui konsentrasi kayu 

manis sebagai zat anti bakteri terhadap 

kernas ikan tongkol 

Berdasarkan keempat 

konsentrasi tersebut maka diambil 

kesimpulan bahwa  keempat konsentrasi 

tersebut dapat menghambat 

pertumbuhan mikroba dalam kernas ikan 

tongkol. Tetapi dengan hasil yang 

didapatkan diambil keputusan untuk 

menggunakan konsentrasi ekstrak kayu 

manis 20% karena memiliki jumlah 

mikroba yang lebih sedikit dibandingkan 

ekstrak kayu manis 5%, 10% dan 15% 

untuk dilanjutkan ke penelitian utama. 

Hasil ini masih layak untuk dikonsumsi 

karena menurut SNI 7388:2009 

mengenai produk pengolahan ikan batas 

maksimal jumlah mikroba sebesar 5x105 

cfu/ml. Semakin tinggi konsentrasi maka 

daya hambat mikroba lebih besar dan 

kerusakan lebih lama. 

Tabel Hasil Pengujian Mikroba 

Dalam Snack Kernas 

 

3.2 Penelitian Utama   

Hasil penelitian pendahuluan yang 

didapatkan diaplikasikan ke penelitian  

utama yaitu dengan membuat produk 

kernas menggunakan ekstrak kayu manis 

20%.  Pendugaan umur simpan produk 

pada penelitian utama menggunakan 

metode Arrhenius dengan respon kadar 

air, total mikroba dan kadar protein. 

Kernas ikan tongkol disimpan pada suhu 

25oC (298 K), 35oC (308 K) dan 40oC 

Konsentrasi Ekstrak 

Kayu Manis  

Total Mikroba 

(cfu/mL) 

5 % 

10 % 

15 % 

20 % 

500 cfu/mL 

 

260 cfu/mL 

 

150 cfu/mL 

 

50 fu/mL 
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(313 K) kemudian dianalisis setiap hari 

selama 5 hari. 

 

3.2.1 Respon kimia  

3.2.1.1 Kadar Air 

Berdasarkan hasil analisa yang 

dilakukan didapatkan bahwa kadar air 

pada kernas selama penyimpanan 

mengalami kenaikan seiring dengan 

meningkatnya suhu dan lama 

penyimpanan. Selama penyimpanan 

kadar air relatif bertambah, hal ini 

dikarenakan adanya aktifitas 

mikroorganisme yang mengakibatkan 

perubahan baik secara fisik, kimia, 

maupun mikroorganisme. Penguraian ini 

diakibatkan oleh metabolisme 

mikroorganisme, salah satunya seperti 

penguraian karbohidrat.  (Soeparno, 

2005).  

Tabel Hasil Analisis Umur Simpan 

Kernas Ordo 0 

Suhu 

(°C) 

Persamaan 

Regresi Ordo 0 

R2 

25 y = 0,228x+1,5587 0,9320 

35 y=0,4306x+1,2747 0,9802 

40 y=0,5826x+1,396 0,9259 

 

Tabel Hasil Analisis Umur Simpan 

Kernas Ordo 1 

Suhu 

(°C) 

Persamaan 

Regresi Ordo 1 

R2 

25 y=0,0951x+0,5103 0,9639 

35 y = 0,157x+0,4375 0,9878 

40 y=0,1868x+0,5279 0,9061 

 

Peningkatan kadar air selama 

penyimpanan juga ditandai dengan nilai 

b yang bernilai positif. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Grafik Hubungan Lama 

Penyimpanan Terhadap ln Kadar Air 

 

 Berdasarkan persamaan linier 

yang terlihat pada gambar untuk masing-

masing penyimpanan tersebut, maka 

didapatkan ln k yang selanjutnya akan 

diplot dengan 1/T kedalam suatu grafik 

berikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Grafik Hubungan 1/T Terhadap ln k 

Kadar Air Kernas 

 

 Nilai r menunjukan korelasi 

antara variabel x yaitu lama 

penyimpanan dan variabel y yaitu kadar 

air. Konstanta laju penurunan mutu (k) 

berdasarkan grafik hubungan antara 1/T 

dengan ln k didapat bahwa semakin 

tinggi suhu maka laju penurunan mutu 

semakin tinggi dan kadar air semakin 

meningkat sehingga umur simpan 

y = 0,0951x + 0,5103
R² = 0,9639y = 0,157x + 0,4375

R² = 0,9878

y = 0,1868x + 0,5279
R² = 0,9061

0,00

1,00

2,00

1 2 3 4 5 6

ln
 K

ad
ar

 A
ir

 

Lama Penyimpanan 

(Hari)

y = -4260,1x + 11,952
R² = 0,995

-2,500

-2,000

-1,500

-1,000

-0,500

0,000

0,003150,00320,003250,00330,003350,0034

Suhu Penyimpanan (1/T)

ln
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menjadi singkat. Berdasarkan 

perhitungan dengan menggunakan 

reaksi ordo satu diperoleh umur simpan 

kernas ikan tongkol sebagai berikut : 

 

Tabel Nilai Laju Penurunan Mutu 

Dan Umur Simpan Kernas Ikan 

Tongkol Parameter Kadar Air 

Suhu 

°C 

Ea 

(kal/

mol) 

k0 k 

(/hari) 

ts 

(hari) 

25 8460

,56 

1551

27,0

9 

0,096 6 

35 0,153 3 

40 0,190 2 

 

Diketahui laju penurunan mutu 

kadar air masing – masing suhu berbeda. 

Hal ini menunjukkan umur simpan 

kernas ikan tongkol akan lebih tahan 

lama bila disimpan pada suhu lebih 

rendah. Semakin tinggi suhu maka 

konstanta laju penurunan semakin tinggi 

mengakibatkan produk cepat mengalami 

kerusakan. 

 

3.2.1.2 Kadar Protein  

  Air merupakan komponen 

penting dalam bahan makanan karena air 

dapat mempengaruhi penampakan, 

tekstur serta citarasa makanan. Semua 

bahan pangan memiliki kandungan air 

dalam jumlah yang berbeda-beda baik 

itu bahan pangan hewani maupun nabati. 

Kandungan air dalam bahan makanan 

ikut menentukan acceptability, 

kesegaran dan daya tahan bahan tersebut 

(Winarno, 1991). 

Berdasarkan hasil analisa yang 

dilakukan didapatkan bahwa kadar 

protein pada kernas selama 

penyimpanan mengalami penurunan 

seiring dengan meningkatnya suhu dan 

lama penyimpanan. Selama 

penyimpanan kadar protein relatif 

berkurang ini karena adanya aktivitas 

mikroba yang menguraikan protein. 

(Sedjati, 2006).  

Tabel Hasil Analisis Umur Simpan 

Kernas Ordo 0 

Suhu 

(°C) 

Persamaan 

Regresi Ordo 0 

R2 

25 y = -0,6946x + 

34,169 

0,9536 

35 y=-1,0597x+ 

33,767 

0,8579 

40 y=-1,4663+32,589 0,7005 

 

Tabel Hasil Analisis Umur Simpan 

Kernas Ordo 1 

Suhu 

(°C) 

Persamaan 

Regresi Ordo 1 

R2 

25 y = -

0,0218x+3,5331 

0,9596 

35 y = -

0,0348x+3,5228 

0,8759 

40 y = -

0,0509x+3,4854 

0,7333 

 

 Penurunan kadar protein selama 

penyimpanan juga ditandai dengan nilai 

b yang bernilai negatif. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Grafik Hubungan Lama 

Penyimpanan Terhadap ln Kadar 

Protein 
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 Berdasarkan persamaan linier 

yang terlihat pada Gambar untuk 

masing-masing penyimpanan tersebut, 

maka didapatkan ln k yang selanjutnya 

akan diplot dengan 1/T kedalam suatu 

grafik seperti pada gambar : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Grafik Hubungan 1/T Terhadap ln k 

Kadar Protein 
 

 Nilai r menunjukan korelasi 

antara variabel x yaitu lama 

penyimpanan dan variabel y yaitu kadar 

protein. Konstanta laju penurunan mutu 

(k) berdasarkan grafik hubungan antara 

1/T dengan ln k didapat bahwa semakin 

tinggi suhu maka laju penurunan mutu 

semakin rendah dan kadar protein 

semakin menurun sehingga umur simpan 

menjadi singkat. Berdasarkan 

perhitungan dengan menggunakan 

reaksi ordo satu diperoleh umur simpan 

snack kernas ikan tongkol sebagai 

berikut  

 

Tabel Nilai Laju Penurunan Mutu 

Dan Umur Simpan Kernas Ikan 

Tongkol Parameter Kadar Air 

Suhu 

°C 

Ea 

(kal/

mol) 

k0 k 

(/hari) 

ts 

(hari) 

25 -

1012

3,4 

 

5703

46,8

7 

0,021 48 

35 0,037 28 

40 0,048 23 

 

Protein merupakan makanan 

bagi mikroba, protein akan diuraikan 

oleh mikroba sehingga akan muncul 

bauk amonik (Saparianto, 2007). 

Penurunan kadar protein juga bisa 

disebabkan sifat protein yang larut dalam 

air sehingga semakin lama waktu 

penyimpanan bisa menurunkan kadar 

protein bahan.  

 

3.2.2 Respon Mikrobiologi 

3.2.2.1 Total Plate Count  

Berdasarkan hasil pengamatan 

yang telah dilakukan dapat diketahui 

bahwa jumlah total mikroba kernas ikan 

terus mengalami peningkatan yang 

cukup signifikan seiring dengan lamanya 

waktu penyimpanan. Suhu merupakan 

faktor eksternal bagi pertumbuhan 

mikroba karena setiap mikroba memiliki 

suhu minimum, suhu opitimum dan suhu 

maksimum yang berbeda. 

Menurut Soeparno (1990) 

menyatakan bahwa kondisi suhu 

penyimpanan sangat mempengaruhi 

populasi mikroorganisme yang terdapat 

dalam makanan. Suhu yang lebih tinggi 

dari suhu optimum bagi mikroorganisme 

tersebut bersifat merusak, sedangkan 

suhu yang lebih rendah dapat 

memperlambat aktivitas metabolisme 

dan menghambat pertumbuhan mikroba. 

Kandungan air dalam bahan pangan, 

selain mempengaruhi terjadinya 

perubahan kimia juga ikut menentukan 

kandungan mikroba pada produk 

pangan. 

Tabel Hasil Analisis Umur Simpan 

Kernas Ordo 0 

Suhu 

(°C) 

Persamaan 

Regresi Ordo 0 

R2 

25 y = 82,571x + 116 0,9671 

35 y=160,95x-23,331 0,9486 

40 y=217,05x-37,995 0,9879 

y = -5097,4x + 13,254
R² = 0,9726

-5,000

-4,000

-3,000

-2,000

-1,000

0,000

0,00315 0,00320,00325 0,00330,003350,0034
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ln
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Tabel Hasil Analisis Umur Simpan 

Kernas Ordo 1 

Suhu 

(°C) 

Persamaan 

Regresi Ordo 1 

R2 

25 y=0,2125x+5,1942 0,9734 

35 y=0,3203x+5,0165 0,988 

40 y=0,3491x+5,1959 0,9677 

 

Peningkatan total mikroba 

selama penyimpanan juga ditandai 

dengan nilai b yang bernilai positif. 

Berdasarkan Tabel dapat dilihat bahwa 

nilai R2 terbesar adalah R2 pada ordo 1 

sehingga perhitungan pendugaan umur 

simpan menggunakan reaksi ordo 1. 

Semakin tinggi suhu 

penyimpanan maka semakin besar 

kenaikan jumlah mikroba yang terjadi 

begitupun sebaliknya. Suhu berperan 

dalam pertumbuhan jasad renik, apabila 

suhu naik, kecepatan metabolisme dan 

pertumbuhan dipercepat, apabila suhu 

turun, kecepatan metabolisme juga turun 

dan pertumbuhan diperlambat, tetapi 

apabila suhu naik turun maka tingkat 

pertumbuhan mugkin terhenti, 

komponen sel menjadi tidak aktif dan sel 

– sel dapat mati. (Effendi, 2009) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Grafik Hubungan Lama 

Penyimpanan Terhadap ln Total 

Mikroba 

            Berdasarkan persamaan linier 

yang terlihat pada Gambar, untuk 

masing-masing penyimpanan tersebut, 

maka didapatkan ln k yang selanjutnya 

akan diplot dengan 1/T kedalam suatu 

grafik seperti pada Gambar  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Grafik Hubungan 1/T Terhadap ln k 

Total Mikroba 
 

Tabel Nilai Laju Penurunan Mutu Dan 

Umur Simpan Kernas Ikan Tongkol 

Parameter Total Mikroba 

Suhu 

°C 

Ea 

(kal/

mol) 

k0 k 

(/hari) 

ts 

(hari) 

25 -

6338

,12 

9659

,52 

0,216 4 

35 0,305 3 

40 0,360 2 

Selama penyimpanan, produk 

kernas ikan tongkol terus mengalami 

peningkatan kadar air. Hal ini 

menyebabkan meningkatnya aw pada 

produk. Meningkatnya aw menyebabkan 

aktifitas pertumbuhan mikroba 

terganggu.  

IV KESIMPULAN DAN SARAN 

4.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian 

yang telah dilakukan untuk mengetahui 

pendugaan umur simpan kernas ikan 

tongkol dapat diambil kesimpulan 

sebagai berikut : 

y = 0,2125x + 5,1942
R² = 0,9734y = 0,3203x + 5,0165

R² = 0,988

y = 0,3491x + 5,1959
R² = 0,9677
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1. Berdasarkan hasil penelitian 

pendahuluan didapatkan 

konsentrasi esktrak kayu manis 

yang digunakan dalam 

pembuatan snack yaitu 20% 

dengan dilakukan pengujian total 

mikroba yang menghasilkan 50 

cfu/ml mikroba yang masih bisa 

digunakan karena masih 

termasuk dalam standar nasional 

Indonesia. 

2. Berdasarkan parameter kadar air 

diketahui umur simpan kernas 

ikan tongkol yang disimpan pada 

suhu penyimpanan 25oC adalah 6 

hari, suhu 35oC adalah 3 hari dan 

suhu 40oC adalah 2 hari. 

3. Berdasarkan parameter kadar 

protein diketahui umur simpan 

kernas ikan tongkol yang 

disimpan pada suhu 

penyimpanan 25oC adalah 48 

hari, suhu 35oC adalah 28 hari 

dan suhu 40oC adalah 23 hari. 

4. Berdasarkan parameter total 

mikroba diketahui umur simpan 

kernas ikan tongkol yang 

disimpan pada suhu 

penyimpanan 25oC adalah 4 hari, 

suhu 35oC adalah 3 hari dan suhu 

40oC adalah 2 hari. 

5. Berdasarkan hasil penelitian 

utama dapat disimpulkan bahwa 

dari ketiga suhu yang digunakan 

selama penyimpanan suhu 25°C 

dapat dijadikan acuan dalam 

penyimpanan produk kernas ikan 

tongkol karena pada suhu 

tersebut memiliki lama 

penyimpanan yang paling lama 

diantara suhu 35°C dan suhu 

40°C. Dari penelitian ini dapat 

disimpulkan semakin lama 

penyimpanan dan semakin tinggi 

suhu yang digunakan maka 

semakin singkat waktu 

kadaluarsanya. 

 

4.2 Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian 

pendugaan umur simpan dengan 

metode lain sebagai 

perbandingan untuk melihat 

ketepatan metode pendugaan 

umur simpan produk yang 

digunakan. 

2. Perlu dilakukan penelitian pada 

produk sejenis dengan 

menggunakan penambahan zat 

antimikroba lain yang dapat 

memperpanjang umur simpan 

produk. 

3. Perlu dilakukan pengujian 

histamin untuk mengetahui kadar 

histamin dalam produk apakah 

masih aman untuk dikonsumsi. 
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