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ABSTRAK

	Tujuan penelitian ini untuk mengetahui umur simpan bakso kacang koro pedang formulasi Design Expert menggunakan  metode Arrhenius, dengan jenis kemasan yang berbeda pada konsentrasi asap cair dan variasi suhu penyimpanan. Manfaat penelitian ini adalah memberikan alternatif bahan pengawetan yang aman,menginformasikanmengenai jenis kemasan yang bagus untuk penyimpanan, konsentrasi asap cair untuk menduga umur simpan bakso kacang koro pedang dengan variasi suhu yang berbeda.
Penelitian terdiri dari 4 tahap. Tahap pertama yaitu membuat bakso kacang koro pedang formulasi design expert. Tahap kedua menentukan jenis kemasan bakso kacang koro pedang yang akan digunakan pada penelitian tahap III menggunakan Perhitungan Regresi Linier. Tahap ketiga  penghilangan aroma asap cair menggunakan arang aktif.Tahap keempat adalah untuk mengetahui konsentrasi asap cair dan variasi suhu penyimpanan pada umur simpan bakso kacang koro pedang formulasi Design Expert menggunakan metode Arrhenius.
Didapat formulasi terbaik menurut program DX7 adalahtepung kacang koro pedang 36,187 %, daging sapi 10,261 %, tepung mocaf 5,314 %, garam 1,847 %, STPP 0,558 %, air es 44,134 %, merica 0,587 % dan bawang putih 1,112 %. Formulasi tersebut berdasarkan hasil solusi yang ada dalam program DX 7. Didapat kemasan terpilih berdasarkan analisis uji fisik, analisis kadar protein dan jumlah total mikro yaitu jenis kemasan HDPE, pada penyimpanan hari ke-6 memiliki jumlah total mikroba 2,02x104, kadar protein 7,13% dan lendir yang dihasilkan sedikit. Penghilangan bau dan warna asap cair dilakukan proses destilasi dan penyaringan dengan menggunakan zeolit. Berdasarkan hasil analsis dapat diketahui asap cair sebelum diakukan destilasi dan penyaringan memiliki warna yang keruh dan bau yang menyengat, sedangkan setelah dilakukan destilasi dan penyaringan warna asap cair menjadi lebih bening dan berbau tidak terlalu menyengat. Umur simpan bakso kacang koro pedang berdasarkan respon  kadar protein dan jumlah total mikroba dengan suhu penyimpanan -100C dan perendaman asap cair 30% memiliki umur simpan terlama yaitu masing-masing 386,62 dan 333 hari.
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ABSTRACT


	The purpose of this study was to study the shelf life of sword beans from the formulated Expert Design using Arrhenius method, with different types of packaging at the concentration of liquid smoke and variations in storage temperature. The benefit of this research is to provide alternative preservative ingredients that are safe, safe, safe, liquid for storing age for storing sword beans with different temperature variations.
	The study consisted of 4 stages. The first step is to make the sword bean koro formulation expert design. The second stage determines the type of sword coro meatball packaging that will be used in stage III research using Calculation of Linear Regression. The third stage of removing the aroma of liquid smoke using activated charcoal. The fourth stage is to determine the concentration of liquid smoke and variations in storage temperature on the shelf life of the sword bean meatball formulation Design Expert using the Arrhenius method.
	The best formulation obtained by the DX7 program was 36.87% sword beans, 10.261% beef, 5.314% mocaf flour, 1.847% salt, STPP 0.558%, 44.134% ice water, 0.587% pepper and 1.112% garlic. The formulation is based on the results of solutions in the DX program 7. The selected packaging is obtained based on physical analysis analysis, protein content analysis and total micro number, namely HDPE packaging type, at 6th day storage has a total microbial amount of 2.02x104, protein content 7, 13% and a little mucus is produced. Deodorization and color of liquid smoke is carried out by distillation and filtering using zeolite. Based on the analysis results, it can be seen that liquid smoke before being distilled and filtered has a cloudy color and a pungent odor, while after distillation and filtering the color of liquid smoke becomes clearer and smells less stinging. The shelf life of sword beans is based on the response of protein content and total microbial amount with storage temperature -100C and soaking of liquid smoke 30% has the longest shelf life of 386.62 and 333 days, respectively.
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