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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian  ini adalah untuk mengetahui umur simpan comro yang 

disimpan pada suhu penyimpanan yang berbeda berdasarkan metode Accelerated 

Shelf Life Testing (ASLT) Model Arrhenius. Sehingga mendapat manfaat yaitu 

memberikan informasi kepada masyarakat mengenai umur simpan comro siap 

goreng. 

Pada pendugaan umur simpan suatu produk perlu dilakukan pengujian 

parameter yang mempengaruhi mutu produk sebelum disimpan selama waktu 

tertentu. Parameter yang diamati pada comro siap goreng sebelum dilakukan 

penyimpanan meliputi kadar FFA dan total mikroba. Parameter-parameter tersebut 

dianalisis dengan interval waktu 2 hari sekali yaitu pada hari ke-0, hari ke-2, hari 

ke-4, hari ke-6, hari ke-8 dan hari ke-10. 

Hasil penelitian menunjukan umur simpan comro siap goreng yang dikemas 

dengan alumunium foil dengan metode Arrhenius berdasarkan parameter kadar 

FFA memiliki umur simpan 30,53 hari pada suhu -15oC , 24,72 pada suhu 5oC, dan 

20,58 hari pada suhu 25oC. Sedangkan pada parameter total mikroba memiliki umur 

simpan 23,49 hari pada suhu -15oC, 20,78 hari pada suhu 5oC dan 18,69 hari pada 

suhu 25oC. 

Kata kunci : comro, umur simpan, kadar FFA, total mikroba, kemasan alumunium 

foil. 
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ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the shelf life of comro stored at 

different storage temperatures based on the Arrhenius Model Accelerated Shelf Life 

Testing (ASLT) method. So that it gets the benefit of providing information to the 

public about the shelf life of comro ready to fry. 

In estimating the shelf life of a product, it is necessary to test the parameters 

that affect the quality of the product before it is stored for a certain time. 

Parameters observed in comro ready to fry before storage included FFA levels and 

total microbes. These parameters were analyzed with a time interval of 2 days, 

namely on day 0, day 2, day 4, day 6, day 8 and day 10. 

The results showed that the shelf life of ready-to-fry comro packed with 

aluminum foil with the Arrhenius method based on the parameter of FFA levels has 

a shelf life of 30.53 days at -15°C, 24.72 at 5°C, and 20.58 days at 25°C. 

Meanwhile, the total microbial parameters have a shelf life of 23.49 days at -15°C, 

20.78 days at 5°C and 18.69 days at 25°C. 

Keywords: comro, shelf life, FFA content, total microbes, aluminum foil packaging. 

 



 

1 

I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian,                           

(2) Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, 

(5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1.  Latar Belakang Penelitian 

Comro adalah makanan khas Jawa Barat yang merupakan singkatan dari 

oncom dijero yang artinya terdapat oncom di dalamnya. Comro terbuat dari parutan 

singkong yang dibentuk bulat yang bagian dalamnya diisi dengan sambal oncom 

kemudian digoreng (Sambudhi dkk., 2015).   

Comro merupakan produk gorengan yang sebagian besar dijual dalam 

keadaan matang (sudah digoreng). Salah satu kekurangan dari produk comro adalah 

memiliki tekstur yang keras setelah dingin. Selain itu, sebagian zat gizi pada bahan 

makanan yang digoreng akan rusak selama penggorengan, namun makanan yang 

digoreng memiliki rasa lebih gurih dan mengandung kalori lebih banyak serta 

kandungan lemak yang lebih banyak (Paramitha, 2012).   

Makanan yang mengandung lemak tinggi akan mudah mengalami 

ketengikan. Ketengikan mempengaruhi kualitas produk pangan sehingga 

menyebabkan konsumen menolak produk tersebut dan juga dapat membahayakan 

kesehatan (Maharani dkk., 2012). 

Salah satu cara untuk mencegah proses tersebut maka pembekuan merupakan 

pencegahan yang sangat baik hampir pada semua makanan berlemak                

(Rohanah, 2002). 



 

 

Pembekuan merupakan suatu cara pengawetan bahan pangan dengan cara 

membekukan bahan pada suhu di bawah titik beku pangan tersebut. Dengan 

membekunya sebagian kandungan air bahan atau dengan terbentuknya es sehingga 

ketersediaan air menurun, maka kegiatan enzim dan jasad renik dapat dihambat atau 

dihentikan sehingga dapat mempertahankan mutu bahan pangan (Effendi, 2012). 

Produk pangan yang akan dibekukan biasanya dilakukan perlakuan sebelum 

pembekuan. Perlakuan yang digunakan dalam pembuatan comro siap goreng yaitu 

dengan cara penggorengan setengah matang. Penggorengan setengah matang 

bertujuan untuk membuat adonan menjadi lebih kompak. Perlakuan pendahuluan 

bertujuan untuk mencegah penurunan mutu sebelum produk dibekukan                          

(Hermanto, 2019). 

Produk pangan beku sangat disukai karena cara penyajiannya yang mudah 

dan praktis. Oleh karena itu, comro siap goreng dibuat sebagai suatu upaya untuk 

mengembangkan makanan tradisional khususnya makanan tradisional khas Jawa 

Barat dan untuk memperpanjang umur simpan dari comro. 

Meski tahan lama, produk pangan yang dibekukan tetap mempunyai batas 

waktu simpan atau daya simpan. Jadi, pada jangka waktu tertentu produk masih 

bisa diterima, dari segi warna, rasa, tekstur, dan bentuknya. Hal ini dikenal dengan 

sebutan high quality life. Biasanya, bahan pangan yang mengandung lemak tinggi 

akan berdaya simpan lebih pendek dibandingkan dengan yang berkadar lemak 

rendah (Effendi, 2012). 



 

 

Suhu merupakan faktor yang sangat berpengaruh terhadap perubahan mutu 

makanan. Semakin tinggi suhu penyimpanan maka laju reaksi berbagai senyawaan 

kmia akan semakin cepat. 

Institut of Food Science and Technology (1994) dalam Arpah (2001), 

mendefinisikan umur simpan produk pangan sebagai selang waktu antara saat 

produksi hingga konsumsi dimana produk berada dalam kondisi yang memuaskan 

berdasarkan karakteristik penampakan, rasa, aroma, tekstur dan nilai gizi. 

Penentuan umur simpan produk pangan dapat dilakukan dengan metode 

Extended Storage Studies (ESS) dan Accelerated Shelf-life Testing (ASLT). ESS 

adalah penentuan tanggal kadaluarsa dengan jalan menyimpan produk pada kondisi 

penyimpanan yang sebenarnya. Cara ini menghasilkan hasil yang paling tepat, 

namun memerlukan waktu yang lama dan biaya yang besar. Sedangkan metode 

pendugaan umur simpan Accelerated Shelf-life Testing (ASLT), yaitu dengan cara 

menyimpan produk pangan pada lingkungan yang menyebabkannya cepat 

rusak,baik pada kondisi suhu atau kelembaban ruangpenyimpanan yang lebih 

tinggi. Data perubahan mutu selama penyimpanan diubah dalam bentuk model 

matematika, kemudian umur simpan ditentukan dengan cara ekstrapolasi 

persamaan pada kondisi penyimpanan normal. Metode akselerasi dapat dilakukan 

dalam waktu yang lebih singkat dengan akurasi yang baik (Arpah, 2001).  

Metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) Model Arrhenius pada 

umumnya diaplikasikan pada semua jenis produk pangan khususnya pada produk 

yang mengalami penurunan kualitas akibat efek deteriorasi kimiawi (Arpah, 2007). 



 

 

1.2.  Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dari latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi adalah sebagai berikut: 

Apakah metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) Model Arrhenius 

dapat digunakan untuk menduga umur simpan produk comro siap goreng dengan 

menggunakan suhu penyimpanan yang berbeda? 

1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menghitung umur simpan comro siap 

goreng yang disimpan pada suhu penyimpanan yang berbeda (-15°C, 5°C dan 

25°C) berdasarkan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) Model 

Arrhenius. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan comro siap 

goreng yang disimpan pada suhu penyimpanan yang berbeda (-15°C, 5°C dan 

25°C) berdasarkan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) Model 

Arrhenius. 

1.4.  Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai pembuatan comro siap 

goreng. 

2. Menambah inovasi produk comro dengan dijadikan sebagai produk pangan 

beku. 

3. Memberikan informasi mengenai umur simpan produk comro siap goreng. 



 

 

1.5.  Kerangka Pemikiran 

Sutarjana (2019), menyatakan bahwa bahan baku yang digunakan dalam 

pembuatan kulit comro terdiri dari singkong dan garam. Sedangkan untuk isiannya 

terdiri dari oncom, cabai rawit, terasi, bawang putih, asam, gula pasir, garam, jahe, 

dan kencur. 

Bahalwan (2018), menyatakan bahwa bahan baku yang digunakan dalam 

pembuatan kulit combro adalah singkong parut, kelapa parut, dan garam. 

Sedangkan untuk isian terdiri dari bawang merah, bawang putih, oncom, cabai 

rawit, daun bawang, daun seledri, garam, merica, kecap manis, gula, dan kaldu blok 

(opsional). 

Sebelum dilakukan pembekuan terlebih dahulu dilakukan perlakuan seperti 

penggorengan stengah matang. Astawan (2007), menyatakan bahwa nugget 

digoreng setengah matang dan dibekukan untuk mempertahankan mutunya selama 

penyimpanan. 

Penggorengan awal pada pembuatan nugget dilakukan dengan menggunakan 

minyak mendidih (180-195°C) sampai setengah matang. Suhu penggorengan jika 

terlalu rendah, pelapis produk menjadi kurang matang. Jika suhu terlalu tinggi, 

pelapis produk akan berwarna gelap dan gosong. Waktu untuk penggorengan awal 

adalah sekitar 30 detik. Penggorengan awal dilakukan karena penggorengan pada 

produk akhir hanya berlangsung sekitar 4 menit, atau tergantung pada ketebalan 

dan ukuran produk (Tanoto, 1994). 

Penggorengan menyebabkan terjadinya pengembangan granula-granula pati 

yang disebut gelatinisasi. Gelatinisasi merupakan peristiwa pengembangan granula 



 

 

pati sehingga granula tersebut tidak dapat kembali seperti keadaan semula. Suhu 

pada 55°C - 65°C merupakan suhu gelatinisasi yang sesungguhnya                          

(Winarno, 1997). 

Mekanisasi gelatinisasi, diawali oleh granula pati akan menyerap air yang 

memecah kristal amilosa dan memutuskan ikatan–ikatan struktur heliks dari 

molekul tersebut. Penambahan air dan pemanasan akan menyebabkan amilosa 

berdifusi keluar granula, sehingga granula tersebut hanya mengandung sebagian 

amilopektin dan akan pecah membentuk suatu matriks dengan amilosa yang disebut 

gel (Winarno, 1997). 

Pranoto (2012), menyatakan bahwa selama proses penyimpanan, produk 

makanan akan mengalami banyak perubahan baik perubahan sifat kimia, biokimia, 

maupun perubahan sifat fisik. Perubahan – perubahan tersebut disebabkan oleh 

adanya suatu reaksi yang terjadi selama penyimpanan. 

Penyebab kerusakan produk pangan yang digoreng salah satunya disebabkan 

oleh ketengikan akibat terjadinya oksidasi atau hidrolisis komponen bahan pangan 

(Herawati, 2008).Ketengikan menurut Ketaren (2005), terjadi karena proses 

oksidasi oleh oksigen di udara terhadap asam lemak tidak jenuh dalam lemak. 

Proses oksidasi dapat terjadi pada suhu kamar dan selama proses pengolahan 

menggunakan suhu tinggi. Hasil oksidasi lemak dalam bahan pangan tidak hanya 

mengakibatkan rasa dan bau tidak enak tetapi juga dapat menurunkan nilai gizi 

karena kerusakan vitamin dan asam lemak esensial dalam lemak. 



 

 

Produk makanan dapat mengalami kerusakan selama proses dan 

penyimpanan beku. Kerusakan produk beku dapat disebabkan oleh metode dan 

suhu yang digunakan selama proses pembekuan (Kusuma dkk., 2017). 

Suhu merupakan faktor yang berpengaruh terhadap perubahan makanan. 

Semakin tinggi suhu penyimpanan maka laju reaksi berbagai senyawa kimia akan 

semakin cepat, karena itu dalam menduga kecepatan penurunan mutu bahan pangan 

selama penyimpanan, faktor suhu harus selalu diperhatikan.Penggunaan suhu 

rendah dan pengawetan pangan tidak dapat membunuh mikroorganisme penyebab 

kebusukan. Dengan demikian, jika bahan pangan dikeluarkan dari penyimpanan 

suhu beku dan dibiarkan mencair kembali, pertumbuhan mikroorganisme 

pembusuk akan berjalan cepat (Winarno, 1997). 

Metode ASLT adalah metode pendugaan umur simpan dengan mempercepat 

reaksi penurunan mutu melalui cara mengkondisikan produk makanan diatas 

kondisi penyimpanan normal. Dalam metode ASLT suhu berperan sebagai 

parameter kunci penentu kerusakan makanan, karena semakin tinggi suhu, 

kerusakan makanan akan semakin cepat. Hubungan antara suhu dengan kecepatan 

penurunan mutu dapat dilihat menggunakan persamaan Arrhenius (Haryati, dkk., 

2015). 

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). 



 

 

Syarif dan Halid (1993), menyatakan bahwa suhu percobaan yang dianjurkan 

untuk menguji masa kadaluwarsa jenis makanan beku dapat menggunakan suhu                     

-40°C (kontrol), -15°C, -10°C, atau -5°C. 

Tinggi rendahnya suhu mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme. 

Psikrofil adalah bakteri yang dapat tumbuh pada suhu 0°C sampai 20°C. Suhu 

optimumnya sekitar 15°C. Karakteristik istimewa dari semua bakteri psikrofil 

adalah akan tumbuh pada suhu 0-5 °C (Fardiaz, 1987). 

Berdasarkan hasil penelitian Yorah (2018), menunjukkan bahwa nugget ikan 

lele dengan kemasan alumunium foil memiliki umur simpan paling panjang dengan 

menggunakan parameter kadar FFA pada suhu -5 °C yaitu selama 117,08 hari, pada 

suhu 5°C yaitu 93,92 hari, dan pada suhu 25°C yaitu 76,51 hari. 

Berdasarkan hasil penelitian Putri (2016), Umur simpan nugget jagung paling 

panjang terlihat dengan penambahan 4 % kunyit pada suhu penyimpanan -15°C 

selama 68 hari atau 2 bulan 8 hari. Sedangkan umur simpan nugget jagung paling 

pendek yaitu 18 hari tanpa penambahan kunyit dan disimpan pada suhu 5ºC. 

1.6.  Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis dalam 

penelitian ini yaitu : 

Diduga metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) Model Arrhenius 

dapat menduga umur simpan comro siap goreng yang disimpan pada suhu 

penyimpanan yang berbeda (-15°C, 5°C dan 25°C). 



 

 

1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan Jl. Dr. Setiabudi No. 193 Bandung. Waktu penelitian dimulai 

pada bulan Desember 2019 sampai dengan selesai. 
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