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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan nugget ikan gabus pada
suhu penyimpanan yang berbeda menggunakan metode Accelerated Shelf Life Test (ASLT) model
Arrhenius.

Penelitian ini dibagi dalam dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mencari parameter kritis dengan uji organoleptik dan
analisis kimia dan mikrobiologi. Penelitian utama dilakukan untuk menghitung umur simpan
nugget ikan gabus menggunakan metode Arrhenius pada suhu penyimpanan yang berbeda pada
suhu 15 °C, 25 °C, dan 35 °C yang disimpan selama 20 hari dengan interval waktu pengamatan 5
hari pada parameter kadar air dan angka lempeng total.

Hasil dari penelitian pendahuluan menunjukan bahwa nugget ikan gabus yang disimpan
pada suhu 45 °C ditolak panelis pada hari ke-2. Hasil penelitian utama menunjukan bahwa nugget
ikan gabus memiliki umur simpan paling panjang dengan energi aktivasi (Ea) terendah pada pada
parameter kadar air dengan umur simpan pada suhu 15 °C yaitu 9 hari, suhu 25 °C yaitu 8 hari dan
pada suhu 35 °C yatu 6 hari.

Kata kunci: Accelerated Shelf Life Test, Nugget Ikan Gabus.



ABSTRACT

The purpose of this research is to determine the shelf life of Snakehead nuggets at different
storage temperature using Accelerated Shelf Life Test (ASLT) method, Arrhenius models.

This research was devided into two steps, preliminary and primary research. The
preliminary research looking to critical parameters with the organoleptic, chemical and
microbiology analysis. The primary research was conducted to calculate shelf life of snakehead
nuggets using Arrhenius method at different storage temperatures, at temperatures 15 °C, 25 °C,
dan 35 °C. Stored for 20 days with 5 days interval for chemical and microbiology analysis.

The results of the preliminary research showed that the snakehead nuggets stores at 45 °C
was rejected by the panelist at the 2nd days. The results of the primary research showed that
snakehead nuggets had a longest shelf life with the lowest activation energy (Ea) on water content
parameters with a shelf life at 15 °C is 9 days, at 25 °C is 8 days and at the temperatures 35 °C is
6 days.

Key words: Accelerated Shelf Life Test, Snakehead Nuggets
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Penelitian, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Ikan gabus merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang menghuni
kawasan Asia Tenggara. Di Indonesia, ikan ini terkenal dengan banyak nama
daerah yaitu haruan (Banjarmasin dan Banjarnegara), kocolan (Betawi), bogo
(Sidoarjo), bayong, dan licingan (Banyumas). Ikan gabus digemari masyarakat
karena mempunyai tekstur daging yang lembut dan tebal dengan citarasa yang khas
(Listiyanto, dkk. 2009).

Ikan gabus kaya akan nutrisi yang diperlukan oleh tubuh, terutama protein.
Protein mempunyai fungsi khas yang tidak dapat digantikan oleh zat gizi lain, yaitu
membangun serta memelihara sel-sel jaringan tubuh (Almatsier, 2004).

Ikan gabus jenis C. striata sangat kaya akan sumber albumin yakni sebesar
6,22%, salah satu jenis protein penting yang diperlukan tubuh manusia setiap hari.
Sumber albumin ikan gabus sangat baik digunakan bagi penderita hipoalbumin
(rendah albumin) dan penyembuhan luka pasca-operasi maupun luka bakar. Daging
ikan gabus memiliki kandungan albumin yang berpotensi menggantikan serum
albumin yang harganya mencapai Rp1,3 juta per mililiter. Serum albumin tersebut
merupakan jenis protein terbanyak di dalam plasma yang mencapai kadar 60%.

Albumin bermanfaat untuk pembentukan jaringan sel baru (Suprayitno, 2003).



Ikan gabus termasuk ke dalam jenis ikan yang mudah mengalami
kebusukan. Untuk itu, perlu diupayakan agar ikan gabus memiliki masa simpan
lebih lama dan nilai jual yang lebih tinggi. Upaya yang dilakukan dengan cara
pengolahan pascapanen dan dengan diversifikasi produk pangan. Ikan gabus dapat
diolah menjadi beberapa produk makanan seperti tepung tulang ikan, kerupuk ikan,
kaki naga, abon, pempek, dan cara pengolahan lain seperti nugget ikan gabus.

Menurut SNI (2002), nugget merupakan salah satu produk olahan daging
yang dicetak, dimasak, dan dibekukan, serta terbuat dari campuran daging giling
yang diberi bahan pelapis atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan
tambahan makanan yang telah diizinkan.

Kualitas produk makanan dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti
penimbangan bahan, kualitas dan penggunaan bahan, serta suhu dan lama
pemasakan.

Selama penyimpanan atau pemasaran produk makanan mengalami
penurunan mutu. Suhu merupakan faktor yang berpengaruh terhadap perubahan
mutu makanan. Semakin tinggi suhu penyimpanan, maka laju reaksi berbagai
senyawa kimia akan semakin cepat. Oleh karena itu, dalam menduga kecepatan
penurunan mutu makanan selama penyimpanan, faktor suhu harus selalu
diperhitungkan (Syarief & Halid, 1992).

Umur simpan dapat ditentukan dengan mengevaluasi perubahan mutunya
selama penyimpanan. Perubahan mutu tersebut dapat dilakukan dengan adanya
perubahan parameter mutu suatu produk. Ada dua macam metode yang dilakukan

untuk pendugaan umur simpan, yaitu metode konvensional dan metode akselerasi.



Metode konvesional dapat dilakukan dengan menyimpan produk tersebut sampai
mengalami kerusakan dan proses tersebut memerlukan waktu yang cukup lama.
metode ini biasa diterapkan pada produk yang mempunyai umur simpan relatif
pendek, seperti daging segar, mie basah, dan sebagainya. Metode akselerasi atau
yang biasa disebut dengan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) dapat
digunakan untuk memperpendek waktu penentuan umur simpan suatu produk, yaitu
dengan cara mempercepat terjadinya reaksi penurunan mutu produk pada suatu
kondisi penyimpnan yang ekstrim (Kusnandar, 2006).

Umur simpan produk dapat ditentukan dengan metode akselerasi melalui
dua pendekatan yaitu, pendekatan kadar air Kritis dengan teori difusi dengan
menggunakan perubahan kadar air dan aktivitas air sebagai kriteria kadaluarsa dan
pendekatan semi empiris dengan bantuan persamaan Arrhenius yaitu teori kinetika
yang pada umumnya menggunakan ordo nol atau satu untuk produk pangan
(Syarief & Halid, 1992).

Salah satu metode ASLT adalah metode Arrhenius. Model Arrhenius pada
umumnya digunakan untuk menduga umur simpan produk pangan Yyang
kerusakannya banyak dipengaruhi oleh perubahan suhu, yaitu dengan memicu
terjadinya reaksi-reaksi kimia yang berkontribusi pada kerusakan produk pangan.
Pendugaan umur simpan model Arrhenius dapat dilakukan dengan menyimpan
produk pangan pada suhu ekstrim dimana kerusakan produk pangan tersebut dapat
lebih cepat (Kusnandar, 2006).

Umur simpan yang ditentukan dengan metode ASS (Accelerated Storage

Studies) atau sering disebut dengan Accelerated Shelf Life Testing (ASLT)



dilakukan dengan menggunakan parameter kondisi lingkungan yang dapat
mempercepat proses penurunan mutu produk pangan. Salah satu keuntungan
metode ASS (Accelerated Storage Studies) yaitu waktu pengujian relatif singkat
namun, ketepatan, dan akurasinya tinggi (Herawati, 2008).

1.2 Identifikasi Masalah

Masalah yang dapat diidentifikasi berdasarkan latar belakang di atas adalah
sebagai berikut, apakah metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) dengan
pendekatan Arrhenius dapat digunakan untuk menduga umur simpan produk nugget
ikan gabus ?

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dan tujuan penelitian yang dilakukan adalah untuk umur simpan

dari produk nugget ikan gabus pada suhu penyimpanan yang berbeda menggunakan
pendekatan Arrhenius.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai
pengolahan ikan gabus, sehingga meningkatan konsumsi ikan gabus di Indonesia
dan mengetahui perkiraan umur simpan produk nugget ikan gabus, yang disimpan
pada suhu penyimpanan yang berbeda.

1.5 Kerangka Penelitian

Umur simpan suatu produk ditentukan dengan mengamati produk selama
penyimpanan sampai terjadi perubahan yang tidak dapat diterima lagi oleh
konsumen. Selain itu juga dilakukan dengan mengamati perubahan yang terjadi
pada produk selama selang waktu tertentu. Perubahan yang terjadi dapat

mengindikasikan adanya penurunan mutu produk tersebut. Maka dari itu, pengujian



atribut produk perlu ditentukan untuk menentukan umur simpan dari suatu produk
(Buckle, dkk, 1987).

Faktor-faktor lingkungan seperti suhu, kelembaban, kandungan oksigen,
dan cahaya dapat memicu beberapa reaksi yang dapat menyebabkan penurunan
mutu produk tersebut. Sebagai konsekuensinya adalah produk pangan dapat ditolak
oleh konsumen (Sahay & Singh, 1994).

Jangka waktu kadaluarsa sangat dipengaruhi oleh suhu penyimpanan, yaitu
semakin tinggi suhu penyimpanan maka semakin pendek jangka waktu
kadaluarsanya. Apabila suhu penyimpanan relatif stabil dari waktu ke waktu, maka
perhitungan jangka waktu kadaluarsa mudah dilakukan, yaitu dengan pendekatan
Arrhenius, tetapi apabila suhu penyimpanan berubah-ubah maka perhitungan
jangka waktu kadaluarsa menjadi tidak sederhana (Syarief & Halid, 1992).

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 masa kadaluarsa makanan
adalah 0°C (kontrol) , 27°C (suhu kamar), 30°C, 35°C, 40°C, atau 45°C (jika
diperlukan) (Syarief & Halid, 1992).

Kadar air berpengaruh dalam menentukan daya awet dari bahan pangan,
diantaranya sifat-sifat fisik, kandungan kimia, serta kebusukan karena
mikroorganisme. Kadar air dalam suatu bahan pangan perlu ditetapkan, karena
semakin tinggi kadar air yang terdapat dalam suatu bahan pangan maka semakin

besar pula kemungkinan bahan pangan tersebut rusak atau tidak tahan lama



(Winarno, 1997). Selain kadar air, kerusakan produk pangan juga disebabkan oleh
ketengikan akibat terjadinya oksidasi atau hidrolisis komponen bahan pangan.
Tingkat kerusakan tersebut dapat diketahui melalui analisis Free Fatty Acid (FFA)
(Deng, 1978).

Menurut Fadli (2014), produk Pundang Seluang dalam pendugaan umur
simpan Accelerated Shelf Life Test dengan pendekatan Arrhenius dapat dilakukan
dengan dua taraf perlakuan yaitu dengan kemasan vakum dan kemasan tanpa
vakum dengan variasi suhu. Hasil penelitian menunjukan bahwa secara visual
sudah mengalami kerusakan pada hari ke-33.

Menurut Utami (2014), pendugaan umur simpan produk bubur bekatul
instan dengan Accelerated Shelf Life Test dengan pendekatan Arrhenius yang terdiri
dari dua formulasi dimana formulasi | hanya bekatul saja dan formulasi 1l
ditambahkan bahan penunjang lain dan disimpan dengan variasi suhu yang berbeda
yaitu 25°C, 35°C, dan 45°C selama 14 hari dan didapatkan hasil bahwa masa simpan
paling lama pada suhu ruang dan penyimpanan selama 316 hari dengan
menggunakan Formulasi | dan 327 hari untuk Formulasi II.

Menurut Zharfan (2017), pada penentuan umur simpan nugget jamur tiram
dengan substitusi tepung kulit udang dogol yang dikemas menggunakan kemasan
nilon. Produk nugget disimpan pada suhu -10°C dan 0°C selama 20 hari. Hasil
penelitan menyatakan bahwa berdasarkan parameter kadar air, umur simpan yang
diperoleh 41,56 hari pada suhu 0°C dan 54,31 hari pada suhu - 10°C.

Menurut Syarief dkk (1989), berbagai makanan yang dibungkus dengan

alumunium foil menunjukkan bahwa produk-produk makanan tersebut cukup baik



dan tahan terhadap alumunium dengan resiko pengkaratan yang kecil. Kemasan
alumunium untuk produk susu biasanya memerlukan lapisan pelindung. Laminasi
alumunium pada pengemasan untuk mencegah pengurangan air, menjaga
penampakan, pelindung dari jasad renik dan juga mencegah masuknya oksigen.

Sifat terpenting dari pengemas meliputi permeabilitas gas dan uap air serta
luas permukaan kemasan. Kemasan dengan daya hambat gas yang baik dan luas
permukaan yang lebih kecil menyebabkan masa simpan produk lebih lama (Buckle
dkk., 1987).

Metode Arrhenius pada umumnya digunakan untuk menduga umur simpan
produk pangan yang kerusakannya banyak dipengaruhi oleh perubahan suhu, yaitu
dengan memicu terjadinya reaksi-reaksi kimia yang berkontribusi pada produk
pangan. Pendugaan umur simpan produk pangan dengan pendekatan Arrhenius
dapat dilakukan dengan menyimpan produk pangan pada suhu yang lebih tinggi
dimana kerusakan produk pangan tersebut dapat lebih cepat terjadi (Kusnhandar,
2006).

1.6 Hipotesis Penelitian

Hipotesis yang dapat ditarik berdasarkan kerangka pemikiran diatas bahwa
metode Accelerated Shelf Life Test dengan pendekatan Arrhenius dapat digunakan
untuk menduga umur simpan nugget ikan gabus pada suhu yang berbeda-beda.

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan,

Universitas Pasundan Bandung yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudi No. 193

Bandung. Waktu penelitian dimulai dari bulan Maret 2019 sampai dengan selesai.
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