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1 PENDAHULUAN

Maksuddari penelitian ini adalah untuk menduga umur simpan sosis sapi Beef
Frank merk Bulaf pada kemasan yang berbeda menggunakan pendekatan arrhenius
dengan tujuan mengetahui umur simpan sosis sapi Beef Frankmerk Bulaf pada
kemasan yang berbeda menggunakan pendekatan Arrhenius sehingga mendapat
manfaat yaitu memberikan informasi mengenai umur simpan sosis sapi yang nantinya
akan diberikan untuk produsen maupun kosnsumen.

Metodologi yang digunakan pada pendugaan umur simpan ini menggunakan
metode Accelarated Shelf Life Testingmodel Arrheniusdengan paramater total mikroba
dan asam lemak bebas.

Hasil pendugaaan umur simpan sosis sapi Beef Frankmerk Bulaf dengan
kemasan LDPE suhu -15°C dengan hasil 226,666 hari dan suhu 5°C dengan hasil
213,568hari.Hasil pendugaaan umur simpan sosis sapi Beef Frankmerk Bulaf dengan
kemasan Nylon pada suhu -15°C dengan hasil 240,757 hari dan suhu 5°C dengan hasil
235,450 hari.

Kata kunci : sosis sapi beef frank Bulaf, umur simpan, arrhenius.



1 PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar belakang, (2) Identifikasi masalah,
(3) Tujuan penelitian, (4) Maksud penelitian, (5) Manfaat penelitian, (6) Kerangka
Berpikir, (7) Hipotesa penelitian dan (8) Waktu dan tempat penelitian.

1.1 Latar Belakang
Daging dapat diolah dengan cara dimasak, digoreng, disate, diasap, atau

diolah menjadi produk lain yang lebih menarik seperti corned beef, sosis, dendeng,
dan abon sehingga daging dari hasil olahannya merupakan produk- produk makanan
yang unik Salah satu cara untuk mengawetkan daging adalah diolah menjadi
berbagai jenis produk olahan pangan. Selain bertujuan mengawetkan,pengolahan
daging juga merupakan usaha penganekaragaman bahan pangan. (Soeparno, 2005)

Produksi daging sapi pada tahun 2018 di Indonesia mencapai 496.302 ton.
Sementara untuk wilayah Jawa Barat sendiri produksi daging sapi pada tahun 2013
mencapai 71.572ton (Badan Pusat Statistik, 2018).

Salah satu cara pengolahan daging yang dapat dilakukan dan telah umum
dikenal oleh masyarakat adalah pengolahan sosis. Menurut SNI 01-3820-1995 sosis
daging adalah produk makanan yang diperoleh dari campuran daging halus
(mengandung daging tidak kurang 75%) dengan tepung atau pati dengan atau tanpa
penambahan bumbu dan bahan tambahan makanan yang diizinkan dan dimasukkan

kedalam selubung sosis.



Menurut USDA, secara umum kandungan zat gizi dalam 100 gram sajian
daging sapi mengandung protein 27 gram,kandungan lemak 30 gramdan kalorinya
332 kkal, kandungan karbohidratnya 0 dan kolesterolnya 78 mg.

Untuk itu berbagai cara dilakukan untuk mempertahankan daya tahan dari
pengolahan daging tersebut. Salah satu cara yang dilakukan adalah melalui aplikasi
teknologi pengemasan. Pengemasan adalah suatu proses pembungkusan,
pewadahan atau pengepakan suatu produk dengan menggunakan bahan tertentu
sehingga produk yang ada didalamnya bisa ditampung dan dilindungi. Sedangkan
kemasan produk adalah bagian pembungkus dari suatu produk yang ada
didalamnya. Pengemasan ini merupakan salah satu cara untuk mengawetkan atau
memperpanjang umur dari produk-produk pangan atau makanan yang terdapat
didalamnya (Indayati, 2013)

LDPE (Low Density Polyethylen) adalah plastikberdensitas yang terdapat
sedikit cabang pada rantai antara molekulnya yang menyebabkan plastik ini
memiliki densitas yang rendah, sedangkan high density mempunya jumlah rantai
cabang yang lebihbanyak dibanding jenis low density. Sifat permeabilitas plastik
terhadap uap air dan udara menyebabkajn plastik dapat berperan memodidfikasi
ruang kemas selama penyimpanan. (Winarno, 1994 dalam Nurminah, 2002).

Poliamida (Nilon) adalah jenis plastik yang terdiri dari molekul-molekul asam
amino, sehingga disebut juga poliamida. Bahan kemas nilon bersifat lembap,tahan
panas, dan mempunyai sifat-sifat mekanis istimewa. Nilon banyak dipakai untuk

mengemas produk yang dapat dimasak di dalam kemasan, misalnya



beras dedak, digunakan pula untuk kemasan susu dan produk susu, daging, dan ikan
(Herudiyanto, 2009).

. Umur simpan dapat didefinisikan sebagai selang waktu antara saat produksi
hingga saat konsumsi dimana produk berada dalam kondisi memuaskan mulai dari
penampakan, warna, rasa, dan aroma (Robertson, 1993).

Umur simpan jugadidefinisikan sebagai waktu yang dibutuhkan oleh suatu
produk pangan menjadi tidak layak dikonsumsi jika ditinjau dari segi keamanan,
nutrisi, sifat fisik, dan organoleptik, setelah disimpan dalam kondisi yang
direkomendasikan (Septianingrum, 2008).

Berkaitan dengan berkembangnya industri pangan skala usaha usaha kecil
menengah, dipandang perlu untuk mengembangkan penentuan umur simpan produk
sebagai bentuk jaminan keamanan pangan. Penentuan umur simpan di tingkat
industri pangan skala usaha kecil-menengah seringkali terkendala oleh faktor biaya,
waktu proses, fasilitas, dan kurangnya pengetahuan produsen pangan (Herawati,
2008).

Menurut Salim (2014), Metode dalam penentuan umur simpan dari berbagai
sumber maka ada 6 metode yaitu : nilai pustaka (literature value), distribution turn
over (informasi produk sejenis di pasaran), distribution abuse test (hasil analisa
penyimpanan produk di pasaran), consumer complains (teguran atau complain dari
konsumen), Extend storage studies (ESS) dan Accelerated storage Studies
(ASS/ASLT). Namun konsep penyimpanan produk pangan atau penentuan umur
simpan yang sering digunakan karena dianggap akurat dan tepat adalah Extend

Storage Studies (ESS) dan Accelerated storage Studies (ASS)



Menurut Anagari(2011), metode ASLT sangat baik dipakai karena waktu
pengujiannya yang relatif singkat, namun ketepatan dan akurasinya tinggi. ASLT
dengan model Arrhenius banyak digunakan untuk pendugaan umur simpan produk
pangan yang mudah rusak oleh akibat reaksi kimia, seperti oksidasi lemak, reaksi
Maillard, denaturasi protein dan sebagainya. Secara umum, laju reaksi kimia akan
semakin cepat pada suhu yang lebih tinggi yang berarti penurunan mutu produk
semakin cepat terjadi (Labuza,1982).

Kecepatan penurunan mutu tergantung jenis produk, kemasan dan kondisi
penyimpanan. Penurunan mutu produk tercermin dari perubahan cita rasa, tekstur
warna, ketengikan dan mikroba sebagai dampak reaksi kimia yang terjadi selama
penyimpanan. Indikator perubahan mutu sosis sapi yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu sifat kimia dan mikrobiologi.

Berdasarkan hal di atas penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang
pendugaan umur simpan sosis sapi denganberbagai kemasan penyimpanan
menggunakan metode Arrhenius.

1.2.1dentifikasi Masalah
Masalah yang dapat diidentifikasi berdasarkan latar belakang diatas adalah

apakah metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) model Arrhenius dapat
digunakan untuk menduga umur simpan sosis sapiBeef Frankmerk Bulaf dan berapa
lama umur simpan sosis sapi padakemasan yang berbeda menggunakanmetode

tersebut?



1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menghitung umur simpan sosis
sapiBeef Frankmerk Bulaf menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing
(ASLT) pada pendugaan umur simpan sosis sapi dengan variasi kemasan.

Tujuan penelitian ini adalah mendugaberapa lama umur simpan Sosis SapiBeef
Frankmerk Bulafpada kemasan yang berbeda berdasarkan metode Accelerated
Shelf Life Testing (ASLT).

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat daripenelitian ini yaitu diharapkan dapat dijadikan sebagai dasar referensi
menentukan umur simpan dari produk sosis sapi dan memberikan informasi mengenai
umur simpan produk sosis sapiBeef Frankmerk Bulaf yang nantinya akan diberikan untuk
produsen maupun konsumen.

15. Kerangka Pemikiran
Sosis berasal dari bahasa Latin salsus yang artinya asin adalah suatu

makanan yang terbuat dari daging cincang, lemak hewan dan rempah, serta bahan-
bahan lain. Sosis umumnya dibungkus dalam suatu pembungkus yang secara
tradisional menggunakan usus hewan, tapi sekarang sering kali menggunakan
bahan sintetis, serta diawetkan dengan suatu cara, misalnya dengan pengasapan
(Soeparno, 2009)

Pengasapan adalah suatu proses penarikan air dan pengendapan berbagai
senyawa kimia pengawet yang berasal dari asap. Tujuan awal dari pengasapan
adalah untuk memperpanjang umur simpan suatu bahan (Lawrie, 1995 dalam

Pitasari 2013).



Mustarin et al., (2017) mengatakan maksud pengasapan daging adalahuntuk
membunuh bakteri, merusak aktifitas enzim, mengurangi kadar air dan menyerap berbagai

senyawa kimia yang berasal dari asap. Selongsong daging asap juga dapat membantu
memperbaiki tekstur permukaan pada daging

Menurut Winarno (1988) dalam Salim (2014) kayu keras akan
menghasilkan asap dengan kandungan bahan pengawet kimia lebih tinggi
dibandingkan kayu lunak. Senyawa kimia yang dapat diidentifikasi dari hasil
pengasapan jumlahnya lebih dari 200 jenis. Secara umum senyawa yang ada pada
asap kayu adalah karbonil, asam dan basa organik, fenol, alkohol, hidrokarbon dan
gas-gas seperti CO2, CO, Oz, N2 dan NO.. Komponen asap tersebut berfungsi
sebagai bakterisidal, antioksidan dan pembentuk flavor asap.

Senyawa asam organik dari asap memberikan warna pada makanan yang
diserap. Fenoldehid dan fenol akan membentuk suatu lapisan damar pada bagian
permukaan makanan yang diserap, sehingga tampak mengkilap. Selain itu fenol
adalah penyebab utama aroma yang khas pada makanan yang diasap (Wibowo
1996, dalam Aliefah 2016).

Pembentukan warna coklat pada permukaan daging yang diasap disebabkan
oleh reaksi Maillard. Reaksi tersebut terjadi antara gugus aldosa dan komponen
karbonil dari asap dengan gugus amino dari protein pada permukaan daging yang
diasapRuiter (1979) dalam Pitasari (2015).

Pendugaan umur simpan suatu produk dilakukan dengan mengamati produk
selama penyimpanan sampai terjadi perubahan yang tidak dapat lagi diterima oleh

konsumen. Istilah umur simpan secara umum mengandung pengertian tentang



waktu antara saat produk mulai dikemas atau produksi sampai dengan mutu produk
masih memenuhi syarat untuk dikonsumsi (Syarief dan Halid, 1993 dalam Wiratam
2014).

Model Arrhenius merupakan salah satu model simulasi sederhana untuk
menentukan laju penurunan mutu produk. Model Arrhenius merupakan pendekatan
yang menkuantifikasi pengaruh suhu terhadap nilai penurunan mutu dan penentuan
umur simpan (Syaried dan Halid, 1993).

MenurutSilvia (2015), produk pangan yang dapat ditentukan umur
simpannya dengan metode ASLT model Arrhenius diantaranya yaitu produk
pangan yang mudah rusak oleh reaksi kimia, seperti oksidasi lemak, reaksi Mailard,
denaturasi protein dan sebagainya. Secara umum, laju reaksi kimia akan semakin
cepat pada suhu yang lebih tinggi yang berarti penurunan mutu produk semakin
cepat terjadi.

Penentuan umur simpan didasarkan pada faktor-faktor yang mempengaruhi
umur simpan produk pangan. Faktor-faktor tersebut misalnya adalah keadaan
alamiah (sifat makanan), mekanisme berlangsungnya perubahan (misalnya
kepekaan terhadap air dan oksigen), serta kemungkinan terjadinya perubahan kimia
(internal dan eksternal). Faktor lain adalah ukuran kemasan (volume), kondisi
atmosfer (terutama suhu dan kelembaban), serta daya tahan kemasan selama transit
dan sebelum digunakan terhadap keluar masuknya air, gas, dan bau (John dan
Wiwik, 2007 dalam Wiratam, 2014).

Suhu merupakan faktor yang berpengaruh terhadap perubahan mutu

makanan. Semakin tinggi suhu penyimpanan maka laju reaksi berbagai senyawa



kimia akan semakin cepat. Untuk jenis makanan kering dan semi basah, suhu
percobaan penyimpanan yang dianjurkan untuk menguji kadaluarsa makanan
adalah 0°C (kontrol), suhu kamar 30°C, 35°C, 40°C atau 45°C (jika diperlukan),
sedangkan untuk makanan yang diolah secara thermal adalah 5°C (kontrol), suhu
kamar 30°C, 35°C, atau 40°C. Untuk jenis makanan beku dapat menggunakan suhu
-40°C (kontrol), -15°C, -10°C, atau -5 °C (Syarif dan Halid, 1993 dalam Silvia
2015).

Selain suhu, mutu makanan juga dapat dipengaruhi oleh jenis kemasannya,
karena setiap jenis kemasan memiliki permeabilitas yang berbeda terhadap gas dan
uap air. Menurut Indraswati (2017)tujuan pengemasan yaitu melindungi makanan dari

mikroorganisme dan kontaminasinya, mencegah kehilangan atau pertambahan kadar air
dalam makanan yang dikemas, melindungi makanan dari oksigen dan cahaya,
memudahkan penanganan dan pengendalian dan memperpanjang umur atau masa simpan

makanan.

Faktor-faktor yang mempengaruhi kerusakan sehubungan dengan kemasan
yang digunakan dapat dibagi dalam dua golongan utama yaitu : 1) kerusakan yang
sangat ditentukan oleh sifat alamiah dari produk sehingga tidak dapat dicegah
dengan pengemasan saja (perubahan-perubahan fisik, biokimia dan kimia serta
mikrobiologis), 2) kerusakan yang tergantung pada lingkungan dan hampir
seluruhnya dapat dikontrol dengan kemasan yang digunakan (kemasan mekanis,
perubahan kadar air bahan pangan, absorpsi dan interaksi dengan oksigen,
kehilangan dan penambahan cita-rasa yang diinginkan). Pengemasan sebagai
bagian integral dari proses produksi dan pengawetan bahan pangan dapat pula

mempengaruhi mutu antara lain, perubahan fisik dan kimia karena migrasi zat dari



bahan kemasan (monomer plastik, timah putih, korosi) dan perubahan aroma,
warna, tekstur dipengaruhi oleh perpindahan uap air dan oksigen.

Bahan kemas nilon bersifat lembut, tahan panas dan mempunyai sifat-sifat
mekanis istimewa. Nilon banyak dipakai untuk mengemas produk yang dapat
dimasak di dalam kemasan,misalnya beras dedak,digunakan pula untuk kemasan
susu dan produk susu, daging dan ikan (Herudiyanto, 2009).

Bahan kemas Low Density Polyethylene (LDPE) memiliki sifat Material ini
tidak dapat di hancurkan tetapi tetap baik untuk tempat makanan. Di bawah
temperatur 60° C sangat resisten terhadap sebagian besar senyawa kimia. LDPE
dapat digunakan sebagai tempat makanan dan botol-botol yang lembek seperti
madu dan mustard(Herudiyanto, 2009).

Pada makanan yang dikemas dalam kemasan plastik, adanya migrasi ini tidak
mungkin dapat dicegah 100% (terutama jika plastik yang digunakan tidak cocok
dengan jenis makanannya). Migrasi monomer terjadi karena dipengaruhi oleh suhu
makanan atau penyimpanan dan proses pengolahannya. Semakin tinggi suhu
tersebut, semakin banyak monomer yang dapat bermigrasi kedalam makanan.
Semakin lama kontak antara makanan tersebut dengan kemasan plastik, jumlah
monomer yang bermigrasi dapat makin tinggi. Bahwa semakin panas bahan
makanan yang dikemas, semakin tinggi peluang terjadinya migrasi zat-zat plastik
ke dalam makanan (Sulchan,2007).

Migrasi merupakan perpindahan yang terdapat dalam kemasan kedalam bahan

makanan. Migrasi dipengaruhi oleh 4 faktor yaitu : luas permukaan yang



kontak dengan makanan, kecepatan migrasi, jenis bahan plastik dan suhu serta lama
kontak (Sulchan,2007).

Model Arrhenius umumnya digunakan untuk menduga umur simpan produk
pangan yang sensitif terhadap perubahan suhu, diantaranya produk pangan yang
mudah mengalami ketengikan, perubahan warna oleh reaksi pencoklatan.

Berdasarkan pengkajian produk olahan daging yang dilakukan oleh
Marhamah (2011) menyatakan bahwa masa simpan tergantung pada kondisi
penyimpanan dalam hal ini suhu penyimpanan. Produk yang disimpan pada suhu
25°C hanya bertahan selama 1 hari sementara produk yang disimpan pada suhu 0°C-
5°C mampu bertahan selama 30 hari.

Menurut penelitian Aliefah (2016) daging ayam asap yang dikemas dalam
plastik nylon memiliki umur simpan 59,61 hari (pada suhu -8°C), 45,72 hari (2°C),
dan 35,73 hari (12°C).

Menurut penelitian Salim (2014) menyatakan bahwa umur simpan sosis ayam
badranaya berdasarkan faktor mutu Ph adalah 15,64 hari.

1.6. Hipotesa Penelitian

Berdasarkan perumusan kerangka pemikiran diatas, maka dapat dibuat hipotesis
yaitumetode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT)model Arrhenius dapat digunakan

sebagai pendekatan pendugaan masa simpan sosis sapi pada pengemasan yang berbeda.

1.7. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus sampai dengan September2019, bertempat di Laboratorium Penelitian,
Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, JI. Setiabudhi No. 193 Bandung.
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