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ABSTRACT

CHARACTERIZATION OF CHEMICAL, MICROBIOLOGICAL, AND
SENSORY COMPONENTS OF SHREDDED SPICED FISH UNDER
VARIOUS STIRRING TECHNIQUES, ROASTING DURATIONS, AND
SHELF-LIFE ESTIMATION USING THE ASLT (ACCELERATED
SHELF-LIFE TESTING) ARRHENIUS

By
PUAN MUTIA AYUNISA

Lampung Province had an abundant supply of Ranau tilapia, but it was highly
perishable post-harvest. The innovation of shredded spiced fish made from Ranau
tilapia faced challenges in the roasting process, which was still conducted manually
without standardized timing. Improvement of this process can be achieved through
variations in stirring techniques and standardized roasting durations, as well as
ozone sterilization to extend shelf life. This study examined the effects of stirring
techniques and roasting durations on the chemical, microbiological, and sensory
characteristics of the shredded spiced fish, determined the best treatment using the
De Garmo method, and estimated its shelf life using the ASLT-Arrhenius method.
The study was conducted in two stages. The first stage employed an CRBD with
two factors, stirring technique (mechanical/conventional) and roasting duration (60,
75,90, 105, 120 minutes), with three replications, analyzed using ANOVA and HSD
5% significance level. The second stage evaluated the effect of ozone sterilization
on shredded spiced fish stored at 30°C, 40°C, and 50°C, with two replications,
analyzed using the ASLT-Arrhenius method. The results indicated that the stirring
technique significantly affected moisture content, protein content, aroma, color,
taste, texture, and overall acceptability but did not influence total plate count.
Roasting duration and its interaction with the stirring technique affected all quality
parameters. The best treatment was mechanical stirring for 105 minutes, yielding a
moisture content of 9.79%, protein content of 38.57%, and a total plate count of
1.53 log CFU/g, fulfilling the requirements of SNI 7690:2019. This treatment is
also produced with a highly preferred taste, aroma, color, and texture. The shelf life
of shredded spiced fish without ozonation in aluminium foil packaging was
estimated at 206.31 days (6 months and 24 days).

Keywords: shredded spiced fish, stirring technique, roasting duration, shelf life
ASLT-Arrhenius



ABSTRAK

KARAKTERISASI KOMPONEN KIMIAWI, MIKROBIOLOGI, SENSORI
ABON IKAN REMPAH PADA BERBAGAI TEKNIK PENGADUKAN,
LAMA PENYANGRAIAN, DAN PENDUGAAN UMUR SIMPAN DENGAN
METODE ASLT (ACCELERATED SHELF-LIFE TESTING) ARRHENIUS

Oleh
PUAN MUTIA AYUNISA

Provinsi Lampung memiliki komoditas unggulan ikan nila ranau yang melimpabh,
namun mudah rusak pascapanen. Inovasi abon ikan rempah berbahan dasar ikan
nila ranau menghadapi kendala penyangraian yang masih manual dan tanpa standar
waktu. Penyempurnaan proses dapat dilakukan dengan variasi teknik pengadukan
dan lama penyangraian yang terstandarisasi, serta teknik sterilisasi ozon untuk
memperpanjang masa simpan. Penelitian ini mengkaji pengaruh teknik pengadukan
dan lama penyangraian terhadap karakteristik kimiawi mikrobiologi sensori abon,
menentukan perlakuan terbaik dengan metode De Garmo, serta memperkirakan
umur simpan dengan metode ASLT-Arrhenius. Penelitian dilakukan dalam dua
tahap. Tahap pertama menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan
dua faktor, teknik pengadukan (mesin dan konvensional) serta lama penyangraian
(60, 75, 90, 105, dan 120 menit) dengan tiga ulangan. Data dianalisis menggunakan
ANOVA dan BNJ 5%. Tahap kedua menguji efek sterilisasi ozon pada abon yang
disimpan pada suhu 30°C, 40°C, dan 50°C dengan dua ulangan, dianalisis
menggunakan metode ASLT-Arrhenius. Hasil penelitian menunjukkan teknik
pengadukan berpengaruh terhadap kadar air, protein, aroma, warna, rasa, tekstur,
dan penerimaan keseluruhan, tetapi tidak terhadap angka lempeng total. Lama
penyangraian dan interaksinya dengan teknik pengadukan berpengaruh terhadap
seluruh parameter mutu. Perlakuan terbaik adalah mesin pengaduk dengan
penyangraian 105 menit, menghasilkan abon dengan kadar air 9,79%, protein
38,57%, dan angka lempeng total 1,53 log koloni/g, sesuai SNI 7690:2019, serta
memiliki rasa, aroma, warna, dan tekstur sangat disukai. Umur simpan abon tanpa
ozonisasi dalam kemasan aluminium foil mencapai 206,31 hari (6 bulan 24 hari).

Kata kunci: abon ikan rempah, teknik pengadukan, lama penyangraian, umur
simpan ASLT Arrhenius
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Provinsi Lampung menjadi salah satu sentra produksi ikan air tawar di Indonesia.
Salah satu wilayah yang memiliki komoditas unggulan ikan air tawar adalah
kawasan Danau Ranau yang dikenal dengan ikan nila ranau sebagai komoditas khas
daerah tersebut. Ikan nila ranau memiliki karakteristik unggul dibandingkan dengan
jenis nila lainnya, ditandai dengan nilai sensori lebih tinggi, ukuran tubuh yang
lebih besar, serta tekstur daging yang lebih tebal, padat, dan tidak berbau lumpur
(Wibowo dkk., 2021). Berdasarkan data Laporan Kinerja Instansi Pemerintah LKIP
(2023), produksi ikan nila di Danau Ranau selalu menjadi yang terbanyak
dibandingkan jenis ikan lainnya. Diketahui, jumlah produksi ikan nila pada tahun
2017 sebanyak 3.918 ton, tahun 2018 sebanyak 7.099 ton, tahun 2019 sebanyak
7.565 ton, tahun 2020 sebanyak 7.161 ton, tahun 2021 sebanyak 8.431 ton, dan
tahun 2022 sebanyak 7.269 ton. Keberlimpahan ikan nila saat panen raya tersebut
menimbulkan tantangan dalam penanganan pascapanen, terutama karena ikan
merupakan bahan pangan yang mudah mengalami pembusukan. Oleh karena itu,
diperlukan penerapan teknologi pengolahan yang tepat guna meningkatkan nilai

tambah serta memperpanjang masa simpan komoditas tersebut.

Beberapa metode pengolahan ikan dapat diterapkan untuk meningkatkan daya
simpan produk ikan, seperti pengolahan keripik ikan, ikan asap, ikan asin, dan abon
ikan. Abon ikan merupakan produk olahan berbentuk serat-serat kering yang kaya
akan rempah. Selain meningkatkan cita rasa, rempah juga berperan dalam
memperpanjang umur simpan produk (Wangsa dkk., 2021). Salah satu inovasi yang
dikembangkan dalam pengolahan abon ikan berbahan dasar ikan nila ranau adalah
abon ikan rempah. Berdasarkan penelitian Sartika dkk (2024), inovasi abon ikan

rempah yang telah diuji secara sensori menunjukkan bahwa abon disukai oleh



panelis karena memiliki tekstur yang halus, aroma sangat khas abon ikan rempah,
warna coklat kekuningan, dan rasa sangat khas abon ikan rempah. Selain itu,
dibandingkan dengan produk abon yang beredar di pasaran, abon ikan rempah
memiliki keunggulan berupa kaya akan rempah, berbahan dasar ikan nila ranau,
diolah tanpa menggunakan minyak, dan menggunakan penyedap alami. Produk
abon ikan cocok dikonsumsi oleh berbagai kalangan, terutama dalam mendukung
pertumbuhan, karena kandungan gizinya yang tinggi, seperti protein, asam lemak
esensial, dan kadar kolesterol yang rendah. Dengan karakteristik tersebut, abon ikan
rempah memiliki potensi besar sebagai produk unggulan daerah dan oleh-oleh khas

dari Provinsi Lampung.

Meskipun abon ikan rempah memiliki potensi yang menjanjikan, masih ditemukan
masalah terutama pada proses penyangraian. Pada pembuatan abon ikan rempah,
proses penyangraian yang dilaksanakan belum memiliki kepastian dalam penentuan
lama penyangraian dan dilakukan secara tradisional atau manual. Padahal, proses
penyangraian perlu dipertimbangkan dengan baik karena menjadi tahapan akhir
dalam pembuatan abon yang berperan sebagai penentu karakteristik yang khas pada
produk. Proses penyangraian abon ikan rempah berpotensi menghasilkan produk
yang kurang optimal, terutama dalam skala besar. Pekerja lebih rentan mengalami
kelelahan, sementara risiko kontaminasi selama pengadukan serta
ketidakseimbangan distribusi panas juga meningkat (Ariyanti dkk., 2017; Alit dkk.,
2019). Selain itu, faktor lama penyangraian juga sangat penting untuk ditentukan
agar didapati waktu terbaik dalam menghasilkan abon dengan karakteristik yang
sesuai dan konsisten. Untuk mengatasi permasalahan tersebut, diperlukan
pendekatan yang lebih sistematis dalam proses penyangraian, misalnya dengan
menggunakan variasi teknik pengadukan seperti mesin pengaduk atau pengaduk
konvensional dengan variasi lama penyangraian yang terstandarisasi hingga

didapati hasil terbaik berdasarkan pengujian kimiawi, mikrobiologi, dan sensori.

Selain optimalisasi proses penyangraian, strategi lain untuk menjaga kandungan
gizi dan masa simpan abon ikan rempah adalah penerapan teknik sterilisasi ozon.
Berdasarkan informasi Harjanti dkk (2021), diketahui bahwa lama proses ozonisasi

dapat digunakan untuk menurunkan aktivitas mikrobiologi produk. Dalam



membuktikan efektivitas teknik sterilisasi untuk menjaga mutu dan daya simpan
abon ikan rempah, maka diperlukan pengujian umur simpan. Penentuan umur
simpan produk menjadi aspek penting dalam menjamin mutu abon ikan rempabh.
Salah satu metode yang dapat digunakan untuk memperkirakan umur simpan
adalah Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT) dengan pendekatan Arrhenius yang
mempercepat estimasi masa simpan melalui perbedaan suhu penyimpanan. Metode
ini terbukti memiliki akurasi tinggi, terutama dalam menganalisis stabilitas produk
pangan yang rentan terhadap perubahan kimiawi (Asiah dkk., 2018). Oleh karena
itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh kombinasi teknik
pengadukan dan variasi lama penyangraian terhadap mutu abon ikan rempah, serta

mengetahui umur simpan produk dengan menggunakan metode ASLT.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah

1. Mengetahui pengaruh teknik pengadukan (mesin pengaduk dan pengaduk
konvensional), lama penyangraian (60, 75, 90, 105, 120 menit), dan interaksi
keduanya terhadap karakterisasi komponen kimiawi, mikrobiologi, dan sensori
abon ikan rempabh.

2. Menentukan perlakuan terbaik pada berbagai teknik pengadukan dan lama
penyangraian terhadap karakteristik kimiawi, mikrobiologi, dan sensori abon
ikan rempah menggunakan metode De Garmo.

3. Menentukan umur simpan abon ikan rempah pada berbagai teknik sterilisasi
menggunakan metode ASLT (Accelerated Shelf Life Testing) dengan pendekatan

Arrhenius

1.3 Kerangka Pemikiran

Keberlimpahan ikan nila ranau saat panen raya di Provinsi Lampung, terutama di
Kabupaten Lampung Barat, menimbulkan tantangan dalam penanganan
pascapanen karena ikan mudah mengalami pembusukan. Salah satu solusi yang
dapat diterapkan adalah diversifikasi produk berbasis ikan nila ranau untuk

meningkatkan nilai tambah dan memperpanjang umur simpan, seperti inovasi abon



ikan rempah. Abon ikan rempah merupakan produk olahan berbasis ikan nila ranau
yang dikombinasikan dengan multi rempah sebagai sumber cita rasa, aroma, serta
pengawet alami. Penelitian ini mengacu pada informasi Sartika dkk (2024),
mengenai inovasi proses pembuatan abon ikan rempah. Namun, dalam proses
produksinya, abon ikan rempah masih menghadapi kendala, terutama pada tahap
penyangraian. Hingga saat ini, proses penyangraian masih dilakukan secara manual
tanpa standar waktu yang jelas, sehingga berisiko menyebabkan
ketidakseimbangan distribusi panas, kontaminasi, serta kelelahan pekerja dalam
skala produksi besar. Berdasarkan hal tersebut, diperlukan pertimbangan dalam
proses penyangraian dengan variasi teknik pengadukan dan lama penyangraian
yang terstandarisasi untuk memperoleh abon ikan rempah dengan mutu yang

optimal.

Proses penyangraian perlu dipertimbangkan, seperti menggunakan pengaduk atau
pengaduk konvensional dengan penentuan variasi lama penyangraian. Pada proses
penyangraian, faktor yang mempengaruhi karakteristik hasil akhir produk adalah
suhu dan lama penyangraian. Penentuan suhu dan lama penyangraian didasari atas
informasi Sinambela dkk (2020), bahwa penyangraian abon ikan todak pada suhu
80°C - 90°C selama 25 menit telah menghasilkan nilai sensori yang baik namun
masih memiliki kadar air yang tinggi dari standar SNI 7690:2019 terkait abon ikan.
Berdasarkan informasi tersebut dan telah dilakukan #rial error, maka penyangraian
pada abon ikan rempah dilakukan pada suhu 80°C-100°C dengan lama
penyangraian sekitar 60, 75, 90, 105, dan 120 menit untuk didapati hasil terbaik.
Setelah mengkombinasikan perlakuan teknik pengadukan dan variasi lama
penyangraian, maka perlu dilakukan pengujian terkait komponen kimiawi (kadar
air, kadar protein), mikrobiologi (uji angka lempeng total), dan sensori (tekstur,
aroma, warna, rasa, penerimaan keseluruhan) untuk mengetahui mana yang mampu
menghasilkan produk terbaik sesuai standar. Hasil perlakuan terbaik kemudian

dilanjutkan untuk pendugaan umur simpan produk.

Sebelum proses pendugaan umur simpan, untuk meminimalisir penurunan mutu
produk dan memperpanjang daya simpan juga perlu diberi perlakuan teknik

sterilisasi. Teknik sterilisasi yang diberikan berupa perlakuan antara pemaparan



ozon dan tanpa pemaparan ozon. Prinsip kerja pemaparan gas ozon (O3) adalah
menghembuskan udara yang mengandung ozon sehingga kontak langsung pada
permukaan bahan (Hartoyo dkk., 2022). Lamanya pemaparan ini dilakukan
berdasarkan informasi Harjanti dkk (2021), pemaparan selama 10 menit
menghasilkan perubahan kandungan mikrobiologi pada bahan hasil pertanian.
Setelah proses tersebut, produk dikemas pada kemasan alumunium foil sebagai

wadah penyimpanan produk selama pengujian.

Umur simpan berkaitan dengan rentang waktu produk saat mulai dikemas sampai
produk digunakan, dimana produk dalam kondisi yang baik dan masih memenuhi
syarat. Pendugaan umur simpan dapat dilakukan dengan mengamati produk selama
masa penyimpanan pada selang waktu tertentu hingga terjadi penurunan mutu. Hal
tersebut dapat dijadikan informasi untuk melakukan perhitungan umur simpan
produk. Penentuan umur simpan pada produk pangan dapat dilakukan
menggunakan metode ASLT (Accelerated Shelf Life Testing) dengan pendekatan
Arrhenius (Asiah dkk., 2018).

Penggunaan metode ASLT pendekatan arrhenius telah umum diimplementasikan
untuk mengetahui umur simpan dari beberapa produk abon ikan, seperti abon ikan
cakalang selama 222 hari (Sujuliyani dkk., 2021), abon ikan tongkol asap selama
77 hari (Sugiarto dkk., 2015), dan abon ikan tongkol selama 113 hari (Saragih dkk.,
2019). Penggunaan metode ASLT Arrhenius lebih optimal digunakan dalam
mengetahui umur simpan produk abon ikan dibandingkan dengan metode
konvensional. Hal tersebut didasari bahwa pendugaan umur simpan ASLT
Arrhenius memang diperuntukan bagi produk yang memiliki masa kedaluwarsa
lebih dari 3 (tiga) bulan. Sementara itu, pemilihan metode konvensional umumnya
digunakan untuk produk yang mempunyai masa kedaluwarsa kurang dari 3 (tiga)
bulan. Apabila menggunakan metode konvensional untuk produk dengan masa
kedaluwarsa yang lama, tentu pelaksanaannya memerlukan waktu yang panjang
dan analisis parameter mutu yang relatif banyak serta mahal (Herawati, 2008). Oleh
karena itu, pendugaan umur simpan pada abon ikan rempah ini dilakukan
menggunakan metode ASLT pendekatan arrhenius dengan membuat suatu kondisi

lingkungan sehingga mempercepat proses penurunan mutu produk.



Pengujian umur simpan abon ikan rempah dilakukan berdasarkan parameter uji
kimiawi (kadar air, kadar asam lemak bebas, pH), uji mikrobiologi (angka lempeng
total), dan uji sensori (aroma, warna, tekstur) pada produk yang disimpan di
kemasan alumunium foil. Selanjutnya, penyimpanan akan dilakukan selama 28 hari
dan setiap 7 hari sekali dilakukan pengamatan (hari ke-0, 7, 14, 21, dan 28).
Sementara itu, suhu penyimpanan pada pendugaan umur simpan abon ikan rempah
akan dilakukan di 3 suhu yang berbeda, yaitu 30°C, 40°C, dan 50°C. Penggunaan
3 suhu penyimpanan yang berbeda dimaksudkan untuk mendapatkan korelasi yang
tepat (Asiah dkk., 2018). Dengan begitu, diharapkan hasil penelitian ini mampu
menjadi informasi untuk mengetahui mutu serta umur simpan terbaik bagi produk

baru tersebut. Kerangka pemikiran disajikan pada Gambar 1.

1.4 Hipotesis

Hipotesis pada penilitian ini adalah

1. Diketahui pengaruh teknik pengadukan (mesin pengaduk dan pengaduk
konvensional), lama penyangraian (60, 75, 90, 105, 120 menit), dan interaksi
keduanya terhadap karakterisasi komponen kimiawi, mikrobiologi, dan sensori
abon ikan rempah.

2. Didapatkan perlakuan terbaik teknik pengadukan dan lama penyangraian
terhadap karakteristik kimiawi, mikrobiologi, dan sensori abon ikan rempah
menggunakan metode De Garmo.

3. Ditemukan umur simpan abon ikan rempah pada berbagai teknik sterilisasi
menggunakan metode ASLT (Accelerated Shelf Life Testing) dengan pendekatan

Arrhenius
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Gambar 1. Diagram alir kerangka pikir penelitian




II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Nila

Ikan merupakan salah satu hewan air yang banyak dimanfaatkan pada bahan pangan
karena berprotein tinggi dan mudah dicerna. Ikan juga mengandung banyak asam
amino essensial, asam lemak essensial (omega 3 dan omega 6) yang bermanfaat
bagi tubuh. Ikan nila merupakan salah satu jenis ikan budidaya air tawar yang
mempunyai potensi cukup baik untuk dikembangkan. Ikan nila banyak digemari
oleh masyarakat karena dagingnya cukup tebal dan rasanya gurih, kandungan
proteinnya tinggi sehingga dapat dijadikan sebagai sumber protein. Ikan nila
memiliki kandungan gizi yang lebih baik bila dibandingkan dengan ikan air tawar
yang lain seperti ikan lele (Mutia dkk., 2018). Ikan nila diketahui mengandung
protein sebesar 43,76%, lemak 7,01%, dan air 4,28% per 100 g berat ikan (Saputra
dkk., 2020).

Morfologi dari ikan nila yaitu memiliki bentuk tubuh yang pipih ke arah vertikal
dengan profil empat persegi panjang ke arah posterior. Posisi mulut terletak di ujung
hidung (terminal). Pada sirip ekor tampak jelas garis-garis vertikal dan pada sirip
punggungnya garis tersebut kelihatan condong letaknya. Ciri khas ikan nila adalah
garis-garis vertikal berwarna hitam pada sirip ekor, punggung dan dubur. Pada
bagian sirip caudal (ekor) dengan bentuk setengah membulat terdapat warna
kemerahan dan bisa digunakan sebagai indikasi kematangan gonad. Pada rahang
terdapat bercak kehitaman. Sisik ikan nila adalah tipe ctenoid (gerigi-gerigi kecil).
Ikan nila juga ditandai dengan jari-jari dorsal yang keras, begitu pun bagian
analnya. Dengan posisi sirip anal di belakang sirip dada (abdorminal) (Mutia dkk.,
2018).



Berikut dapat dilihat klasifikasi dari ikan nila berdasarkan informasi Arfiati dkk
(2021) dapat dilihat sebagai berikut.

Kelas : Osteichthyes
Sub-kelas : Acanthoptherigii

Ordo : Percomorphis
Sub-ordo : Percoidea

Famili : Cichlidae

Genus : Oreochromis

Spesies : Oreochromis Niloticus

Ikan yang digunakan pada penelitian ini berjenis ikan nila ranau. Ikan nila ranau
merupakan ikan yang dibudayakan langsung di Danau Ranau. Ikan nila jenis ini
memiliki keunggulan dari segi sensori dibandingkan dengan ikan nila jenis lainnya.
Oleh karena itu, pengolahan lebih lanjut pada ikan nila ranau sangat berpotensi.

Adapun ketampakan ikan nila ranau dapat dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Ikan nila ranau
Sumber: Dokumentasi pribadi

2.2 Abon Ikan

Abon merupakan salah satu makanan olahan dari daging yang mempunyai cita rasa
yang khas karena pada proses pengolahan ditambahkan rempah-rempah pilihan
sebagai bumbu penyedapnya. Bahan pembuatan abon terdiri atas bahan baku
(daging) dan bahan tambahan (penyedap). Proses pengolahan abon dapat dilakukan
dengan cara direbus, disuwir-suwir, dan dibumbui kemudian disangrai hingga
kering. Karakteristik abon secara umum adalah berwarna cokelat keemasan,

berserat, memiliki bau yang khas dan kering sehingga memiliki umur simpan yang
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panjang. Abon disebut dengan makanan pendamping yang dapat dikonsumsi

dengan menggunakan nasi, mie, dan lain-lain (Mirratunnisya dkk., 2021).

Abon termasuk makanan yang dapat terbuat dari berbagai macam daging, seperti
daging sapi, kerbau, ayam, atau ikan yang disuwir-suwir. Abon ikan adalah salah
satu bentuk olahan hasil perikanan yang dibuat dari daging ikan menjadi sebuah
produk melalui kombinasi proses. Mutu produk olahan abon ikan dipengaruhi oleh
mutu bahan mentah, cara pengolahannya dan nilai gizi yang dikandungnya (Renol
dkk., 2020). Salah satu inovasi pembuatan abon ikan adalah abon ikan rempah.

Adapun gambaran abon ikan rempah dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Abon ikan rempah
Sumber: Sartika dkk. (2024)

Selanjutnya, berikut syarat mutu abon ikan berdasarkan SNI 7690: 2019 dapat
dilihat sebagai berikut.
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Tabel 1. Syarat mutu abon ikan (SNI 7690:2019)

Parameter uji Satuan Persyaratan
a. Sensori angka Min. 7*
b. Kimia
- Kadar protein % Min. 30
- Kadar air % Maks. 15
c. Cemaran mikroba n c m M
- ALT (Angka Lempeng koloni/g 5 2 10° 10*
Total) APM/g 5 1 <3 3,6
- Escherichia coli per25¢g 5 0 | Negatif | Td
- Salmonella koloni/g 5 1 10? 10°
- Staphylococcus aureus
d. Cemaran logam
- Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,5
- Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,2
- Kadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,1
e. Cemaran fisik
- Filth potongan 0
f. Histamin mg/kg Maks. 100
Sumber: Standar Nasional Indonesia (2019).
Keterangan:
APM: Angka Paling Mungkin
n : Jumlah contoh yang diuji
¢ : Jumlah contoh yang diperbolehkan berada pada nilai marginal (antara m dan
M sesuai parameter uji)
m : nilai hasil uji minimal pada nilai marginal (sesuai parameter uji)
M : nilai hasil uji maksimal pada nilai marginal (sesuai parameter uji)
Td : Tidak diberlakukan
Maks. : Maksimum
Min. : Minimum

2.3 Macam-Macam Pengaduk

Perkembangan teknologi mesin dan alat industri yang semakin meningkat akan
mendorong semua industri agar mengadopsi teknologi tersebut untuk menghasilkan
produk. Mesin merupakan suatu peralatan yang digerakkan oleh suatu kekuatan
atau tenaga. Secara umum, manfaat penggunaan mesin dan alat dalam proses
produksi adalah membantu manusia dalam menghasilkan produk, setiap mesin atau
peralatan diharapkan mampu beroperasi dengan baik secara maksimal (Jasasila,
2017). Pada proses pembuatan abon ikan rempah, penggunaan peralatan pengaduk
dapat berupa alat pengaduk konvensional dan mesin pengaduk. Pada dasarnya,

mengaduk adalah salah satu cara untuk mencampur suatu zat atau bahan.
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2.3.1 Alat pengaduk konvensional

Alat pengaduk konvensional merupakan sebuah peralatan yang digunakan untuk
mencapur bahan-bahan dengan bantuan tenaga manusia. Pembuatan abon ikan
rempah menggunakan alat tradisional, seperti menggunakan tungku dan alat
pengaduk berupa sodet. Alat kerja seperti itu akan berpengaruh terhadap waktu
pengolahan dan cara kerja, yaitu cepat kelelahan yang berdampak pada gerakan

tubuh semakin lambat (Alit dkk., 2019).

Adapun spesifikasi alat yang digunakan adalah wajan stainless steel (food grade)
dengan diameter 40 cm. Wajan penggorengan tebal dan anti-lengket, cocok untuk
memasak abon ikan. Selain itu, untuk memasak abon juga memerlukan pengaduk
berupa sodet. Sodet kitchen stainless dengan design elegan dan high quality dapat
mempermudah proses memasak karena peralatan ini memiliki desain ergonomis
sehingga lebih nyaman saat digengam, anti-karat, dan tahan segala suhu dari -40°C
hingga +230°C. Sodet ini memiliki tebal 1 mm, panjang 40 cm, lebar 10 cm, dan
berat 190 gram.

2.3.2 Mesin pengaduk

Mesin pengaduk adalah sebuah mesin yang dibuat untuk membantu atau
mempermudah pekerjaan mengaduk bahan-bahan utama dan tambahan hingga
menjadi produk yang diinginkan. Penggunaan mesin pengaduk diharapkan mampu
meningkatkan efisiensi proses serta tidak mengurangi rasa dan kenikmatan dari
proses penyangraian secara konvensional. Suatu mesin pengaduk diusahakan
menghasilkan pengadukan sebaik mungkin dengan pemakaian daya yang sekecil
mungkin (Harsito dkk., 2022). Dengan begitu, adapun tujuan dalam perancangan
pengaduk adalah mendapatkan mesin pengaduk yang dapat melakukan
pencampuran produk secara efisien dengan kualitas homogenisasi tinggi pada
kecepatan putaran pengaduk yang konstan, serta dengan konsumsi daya yang tidak
terlalu tinggi untuk mengaduk abon hingga matang. Pada pembuatan abon ikan
rempah, dapat dilakukan dengan menggunakan tipe mesin pengaduk dengan posisi

sudut vertikal dan satu baling pengaduk
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Pada mesin pengaduk, posisi pengaduk yang digunakan adalah tipe vertikal. Mesin
tipe vertikal merupakan mesin penyampur bahan yang menggerakan bahan secara
merata mengikuti bentuk wadah. Adapun kelebihan dari mesin vertikal adalah
mampu mencampur bahan dengan cepat dan homogen karena gerak vertikalnya ke
seluruh area wadah memungkinkan bahan tercampur merata serta mesin vertikal
lebih mempermudah proses pengontrolan sehingga mencampai pencampuran yang
diinginkan (Taufikurahman, 2020). Selanjutnya, terkait jenis pengaduk yang
digunakan pada mesin vertikal adalah tipe pengaduk dayung (paddle). Paddle
merupakan pengaduk yang efektif karena dapat dilihat dari pola aliran yang
ditimbulkan akibat gerakan paddle ke seluruh bagian sehingga produk akan
bergerak acak dan menghasilkan homogenitas yang tinggi (Amru dkk., 2015).

Adapun spesifikasi mesin pengaduk yang digunakan dalam pembuatan abon ikan

rempah dapat dilihat sebagai berikut.

Kapasitas memasak :5kg

Bahan rangka : Besi plat

Bahan pedal : Stainless steel

Bahan wajan : Stainless steel

Dimensi wajan : 60 cm

Dimensi rangka :P.80cm ; L.70cm ; T. 85cm
Daya listrik (dinamo) : 450 watt

Pulley V belt : 3 inch

Kecepatan pemutaran : 23 rpm (konversi dinamo)
Pemanas : Kompor gas LPG (1 tungku)

2.4 Penyangraian

Penyangraian adalah metode dalam mengembangkan sifat sensori spesifik (tekstur,
rasa, aroma, dan warna). Namun demikian, proses ini sangat kompleks, karena
jumlah panas yang dipindahkan ke bahan sangat penting. Selama penyangraian,
hilangnya kelembaban serta perubahan besar (warna, volume, bentuk, komponen
volatil) terjadi dan CO; yang dihasilkan. Penyangraian dalam proses pemasakan

mempunyai keuntungan, yaitu produknya tidak mengandung minyak goreng,
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sehingga tidak mudah tengik dan mengurangi ketergantungan terhadap

penggorengan menggunakan minyak goreng (Nafsiyah dkk., 2023).

Pada proses penyangraian, perpindahan panas terjadi baik tanpa media ataupun
menggunakan media seperti pasir. Penyangraian juga sering disebut sebagai proses
menggoreng bahan tanpa menggunakan minyak. Waktu yang digunakan dalam
proses penyangraian tergantung pada jenis bahan yang disangrai. Pada proses
penyangraian, variasi suhu dan waktu yang digunakan menyebabkan perbedaan
aroma, cita rasa, dan warna yang terbentuk (Jamaluddin, 2018). Pengolahan bahan
pangan dengan cara penyangraian dapat dilakukan baik secara manual maupun
menggunakan mesin. Penyangraian secara manual dilakukan dengan menggunakan
wajan, baik yang terbuat dari stainless steel maupun yang terbentuk dari tanah liat.
Proses penyangraian dengan menggunakan wajan yaitu terjadi perpindahan panas
dari permukaan pemanas ke dalam bahan. Panas yang masuk ke bahan
menyebabkan perubahan suhu dalam bahan. Panas yang menyebabkan perubahan
suhu tersebut disebut dengan panas sensible. Kondisi ini akan berakhir ketika
keadaan mulai jenuh yaitu bila suhu bahan semakin meningkat sampai mendekati
suhu penyangraian. Keadaan seperti ini diakibatkan oleh adanya panas laten
penguapan yang menyebabkan terjadinya proses perubahan massa air yang

terkandung dalam bahan (Jamaluddin, 2018).

2.5 Pemaparan Ozon

Ozon (O3) merupakan gas tidak stabil dan mudah terdekomposisi menjadi oksigen.
Ozon dibentuk dengan masukan energi tinggi yang memecah molekul oksigen (O3).
Molekul oksigen tunggal (O) secara cepat bergabung dengan O: yang tersedia
membentuk ozon (O3) yang sangat reaktif. Pemanfaatan teknologi ozonisasi sangat
menguntungkan dan potensial untuk dikembangkan karena murah (low cost),
mudah dalam pengoperasiannya (easy process), aman (safety) dan ramah
lingkungan (eco friendly). Sifat ozon yang tidak stabil dan mudah terurai
menjadikan ozon tidak meninggalkan residu pada media yang kontak langsung

maupun lingkungan sekitar. Keamanan dan pemanfaatan pengolahan makanan dari
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ozon telah ditinjau oleh para ahli sejak tahun 1997 dan diakui aman untuk

diterapkan pada komoditas pertanian (Hartoyo dkk., 2022).

Penggunaan ozon pada komoditas pertanian dinilai aman karena akan
terdekomposisi menjadi oksigen, sehingga produk yang mendapatkan perlakuan
ozon bebas dari residu kimia. Selain itu, ozon memiliki kemampuan oksidasi yang
sangat kuat yang dapat menekan pertumbuhan mikrobia pada produk pertanian,
sehingga kesegaran dan daya simpan produk dapat bertahan lebih lama.
Berdasarkan informasi Harjanti dkk (2021), pemaparan ozon juga dapat berperan
sebagai disinfektan pada bahan pangan yang efektif dan aman. Gambaran alat

sterilisasi ozon yang digunakan dapat dilihat pada Gambar 4.

(b)

Gambar 4. Alat sterilisasi ozon pada pengemasan abon ikan rempah, tampak
depan (a); tampak dalam (b)

2.6 Pengemasan Alumunium Foil

Pengemasan dapat diartikan sebagai suatu cara untuk menyampaikan barang
kepada konsumen dalam keadaan terbaik dan menguntungkan. Kemasan
mempunyai peran yang sangat penting karena selalu terkait dengan komoditi yang
dikemas dan sekaligus merupakan nilai jual dan citra produk. Kemasan harus dapat
memenuhi harapan konsumen, dapat memberikan perlindungan produk dengan
baik dari cuaca, cahaya/sinar, perubahan suhu, jatuh, tumpukan, kotoran, serangga,
bakteri dan lain-lain. Struktur kemasan yang baik adalah mudah dibuka, mudah
ditutup dan mudah dibawa (ergonomi). Bentuk dan ukuran menarik sesuai dengan
kebutuhan menciptakan daya tarik visual bagi konsumen. Peran kemasan pada
produk adalah sebagai wadah yang memudahkan distribusi, melindungi produk

yang dikemas dari pengaruh cuaca, benturan, tumpukan dan lain-lain, memberikan
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informasi terkait produk, dan sebagai media promosi dengan pertimbangan mudah

dilihat, dipahami serta diingat (Widiati, 2019).

Salah satu jenis kemasan yang umumnya digunakan pada pengemasan produk abon
adalah kemasan alumunium foil. Alumunium merupakan bahan yang tahan panas
(titik lebur tinggi) dan kedap terhadap udara sehingga kemasan ini ideal untuk
ekspor. Ketahanannya terhadap panas matahari membuat alumunium foil banyak
digunakan juga pada pengemasan bahan-bahan kesehatan dan obat-obatan.
Alumunium foil memiliki sifat yang fleksibel, kuat, ringan, tidak tembus cahaya
sehingga dapat digunakan untuk mengemas bahan-bahan yang berlemak dan bahan-
bahan yang peka terhadap cahaya. Dari segi estetika alumunium foil memiliki sifat
tidak berbau, tidak ada rasa, tidak berbahaya, dan tidak mudah ditumbuhi bakteri
serta jamur. Alumunium Foil menempati posisi yang penting dalam produk kemas
fleksibel karena memiliki ketahanan yang memuaskan dan penampilan yang baik.
Umumnya untuk kepentingan kemasan fleksibel, alumunium foil yang digunakan

tebalnya < 25 mikron (Nugroho dkk., 2015).

Pengujian sifat fisik dilakukan terhadap bahan kemasan alumunium foil dengan tiga
ketebalan yang berbeda, yaitu 50, 80, dan 100um. Pengujian ini meliputi sifat
karakteristik dari kemasan alumunium foil itu sendiri seperti densitas, gramatur,
laju transmisi gas oksigen (Oxygen Transmission Rate (O2TR)), dan laju transmisi
vap air (Water Vapor Transmission Rate (WVTR)). Berdasarkan hasil analisis,
diketahui bahwa ketebalan kemasan alumunium foil berbanding terbalik dengan
nilai WVTR. Semakin meningkat ketebalan kemasan, daya ketebalan permeabilitas
kemasan terhadap uap air semakin rendah (Putra, 2010). Dapat dilihat karakteristik
alumunium foil pada ketebalan 50um, 80um, dan 100pm sebagai berikut (Tabel 2).

Tabel 2. Karakteristik alumunium foil pada berbagai ketebalan

Kemasan Alumunium foil

Ketebalan 50 pm 80 um 100 um
Densitas (g/cm?) 0,721 1,058 1,103

Gramatur (g/m?) 36,037 84,617 110,273
WVTR (g/m?*/24 jam) 0,5749 0,1298 0,0768
O0>TR (cc/m?/24 jam) 0,8492 0,2933 0,3199

Sumber: Putra (2010).
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Peningkatan laju kadar air pada alumunium foil dengan ketebalan 50um lebih tinggi
dibandingkan ketebalan yang lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa alumunium foil
dengan ketebalan 80um dan 100pm memiliki kemampuan yang lebih besar untuk
menahan jumlah uap air yang masuk ke dalam bahan kemasan (Putra, 2010).
Alumunium foil dengan ketebalan yang rendah paling mudah ditembus oleh
oksigen dan uap air dari lingkungan selama penyimpanan. Afdillah dkk (2018),
menyatakan bahwa umur simpan abon ikan tongkol yang disimpan dengan kemasan
alumunium foil dapat bertahan selama 116 hari pada suhu 30°C, 84 Hari pada suhu
40°C dan 63 hari pada suhu 50°C. Hal ini membuktikan bahwa alumunium foil
memiliki kemampuan dalam menahan jumlah uap air yang masuk ke dalam
kemasan. Menurut Sujuliyani dkk (2021), umur simpan abon ikan cakalang dengan
penyimpanan menggunakan kemasan alumunium foil pada suhu penyimpanan

30°C adalah 222 hari.

2.7 Pendugaan Umur Simpan

Umur simpan atau shelf life merupakan suatu parameter ketahanan produk sebagai
rentang waktu antara produksi hingga konsumsi sebelum produk mengalami
penurunan kualitas, dimana produk masih berada dalam kondisi yang baik
berdasarkan karakteristik sensori dan kimia. Selain itu, umur simpan juga dikatakan
sebagai waktu yang dialami produk dalam kondisi penyimpanan tertentu. Hal ini
disebabkan, pada saat baru diproduksi mutu produk dianggap dalam keadaan baik
100% dan akan menurun sejalan dengan lama penyimpanan serta distribusi (Ninsix
dkk., 2018). Penulisan umur simpan produk, umumnya menggunakan bahasa best
before (baik digunakan sebelum). Best before merupakan informasi tanggal saat
produk masih aman digunakan walaupun secara kualitas sudah mulai menurun atau

sudah tidak sama lagi dengan kondisi awal (Asiah dkk., 2018).

Pendugaan umur simpan suatu produk dapat dilakukan dengan berbagai metode
pengujian. Penentuan umur simpan suatu produk dapat ditentukan dengan bantuan
tiga kriteria. Pertama, perubahan profil sensori secara keseluruhan dan
pertimbangan dari konsumen bahwa produk sudah tidak layak untuk diterima

dengan pengujian secara deskriptif. Kedua, konsumen atau panelis terlatih diminta
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untuk menilai atribut kritis terhadap perubahan kualitas produk. Ketiga,
membandingkan produk yang baru di produksi dan yang sudah dipasarkan apakah
tidak lagi memiliki kesamaan. Terakhir, untuk mengetahui umur simpan produk
dapat diduga dan ditetapkan dengan dua konsep studi penyimpanan produk, yaitu
metode konvensional ESS (Extended Storage Studies) dan metode akselerasi

kondisi penyimpanan ASLT (Accelerated Shelf Life Test) (Asiah dkk., 2018)

Penentuan masa simpan produk dengan metode konvensional ESS (Extended
Storage Studies) merupakan metode yang menyimpan produk pada kondisi normal
sehari-hari dan dilakukan pengamatan terhadap penurunan mutunya hingga tingkat
kedaluwarsa. Pemilihan metode konvensional biasanya digunakan untuk produk
yang mempunyai masa kedaluwarsa kurang dari 3 bulan. Metode ini tepat namun
pelaksanaannya perlu waktu yang panjang dan analisis parameter mutu yang relatif
banyak serta mahal. Penentuan umur simpan dengan metode konvensional
dilakukan dengan menyimpan beberapa bungkusan produk berdasarkan berat serta
tanggal produksi yang sama pada beberapa desikator atau ruangan yang telah
dikondisikan dengan kelembapan yang seragam. Pengamatan dapat dilakukan

dengan mengamati parameter titik kritis atau kadar air (Herawati, 2008).

Penentuan masa simpan produk dengan metode akselerasi ASS (Accelerated
Storage Studies) atau ASLT (Accelerated Shelf Life Test) merupakan metode yang
menggunakan suatu kondisi lingkungan dengan mempercepat proses penurunan
mutu produk. Metode akselerasi mampu dilakukan dalam waktu relatif singkat pada
kondisi lingkungan ekstrim dengan tetap memiliki akurasi dan ketapatan yang
tinggi. Metode ini dapat dilakukan dengan pendekatan model arrhenius. Model
arrhenius umumnya digunakan untuk produk yang sensitif terhadap suhu
penyimpanan (Ritonga dkk., 2020). Penggunaan model arrhenius memerlukan
minimal tiga suhu penyimpanan ekstrim sebagai kunci penentu kerusakan produk.
Pada metode ini, penggunaan suhu ekstrim mengakitbakan parameter kritis produk
mengalami penurunan mutu akibat pengaruh panas. Ketika kondisi penyimpanan
produk diatur di luar kondisi normal maka produk lebih cepat rusak dan dapat

ditentukan umur simpannya (Bilang dkk., 2018). Adapun beberapa perbedaan dari
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metode konvensional ESS (Extended Storage Studies) dan metode akselerasi

kondisi penyimpanan ASLT (Accelerated Shelf Life Test) disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Perbedaan metode ESS dan metode ASLT

No.

Metode ESS
(Extended Storage Studies)

Metode ASLT
(Accelerated Shelf Life Test)

1.

Penentuan simpan
dilakukan dengan menyimpan
kondisi

umur
produk pada normal
sehari-hari dan diamati hingga
terjadi penurunan mutu.

Penentuan umur simpan dilakukan
dengan menyimpan produk pada
kondisi ekstrim dengan 3 suhu yang
berbeda diamati  proses
penurunan mutu produk.

dan

Rentang waktu yang dibutuhkan
panjang dan analisis parameter
mutu relatif banyak serta
memerlukan biaya cukup mahal

Rentang waktu pengujian relatif
singkat, namun ketepatan dan
akurasinya tinggi

Sumber : Herawati (2008).



III. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli 2024 sampai Desember 2024, di
Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Hasil Pertanian,
Laboratorium Sensori, Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian Jurusan
Teknologi Hasil Pertanian, Laboratorium Nutrisi dan Pakan Ternak Jurusan
Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Laboratorium Kesmavet
(Kesehatan Masyarakat Veteriner), Balai Penyidikan dan Pengujian Veteriner

(BPPV) Regional I1I Bandar Lampung.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan nila ranau segar
(Oreochromis niloticus) dengan berat £ 900 g dan panjang £ 30 cm. Bahan
tambahan antara lain sereh, lengkuas, jahe, ketumbar, lada, daun jeruk, daun salam,
kunyit, cabe, bawang merah, bawang putih, jeruk nipis, garam, gula, kaldu jamur,
dan santan. Bahan utama dan tambahan diperoleh dari Pasar Rakyat Way Halim,
Bandar Lampung. Bahan kemasan yang digunakan dalam penelitian adalah
kemasan alumunium foil 80um yang diperoleh dari online shop delk choice. Bahan
yang digunakan untuk analisis adalah HgO, K2SO4, H2SO4, NaOH-Na;S>03H-0,
H3BOs3, indikator pp, indikator metil merah metil biru, HCI, etanol 96%, NaOH,
NacCl steril, aquades, dan media PCA.

Alat-alat yang digunakan untuk pembuatan abon antara lain blender, pisau, gunting,
timbangan, dandang, thermometer, pengaduk konvensional, mesin pengaduk,
sterilisasi ozon, nampan, dan baskom. Alat-alat yang digunakan untuk analisis

antara lain cawan porselin, mortar, neraca analitik, desikator, tang penjepit, labu
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kjeldahl, hotplate, thermometer, statif klem, gelas ukur, tabung reaksi, cawan petri,
jarum ose, incubator, mikropipet, spiritus, kapas steril, pengaduk, pH meter, oven,

alat-alat gelas lainnya, dan seperangkat alat untuk uji sensori.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan secara dua (2) tahap, yaitu penentuan perlakuan terbaik dan
pendugaan umur simpan produk abon ikan rempah. Pada tahap pertama, penelitian
terkait penentuan perlakuan terbaik disusun dalam Rancangan Acak Kelompok
(RAK) secara faktorial dengan 2 faktor dan 3 ulangan. Faktor pertama adalah teknik
pengadukan (M) yang terdiri dari 2 taraf, yaitu alat pengaduk konvensional (M)
dan mesin pengaduk (M>) yang dapat dilihat pada Gambar 5. Faktor kedua adalah
lama penyangraian (S) yang terdiri dari 5 taraf, yaitu 60 menit (S1), 75 menit (Sz),
90 menit (S3), 105 menit (S4), dan 120 menit (Ss). Pada penelitian ini terdapat
sepuluh (10) kombinasi perlakuan, yaitu (M;S1), (M1Sz), (M1S3), (M1S4), (M1Ss),
(Mi1S6), (M1S7), (M2S1), (M2S2), (M2S3), (M2S4), dan (M>Ss) dapat dilihat pada
Tabel 4.

(a) (b)

Gambar 5. Variasi teknik pegadukan abon ikan rempah, alat pengaduk
konvensional (a); mesin pengaduk (b)

Tabel 4. Bentuk rancangan percobaan

Lama Penyangraian

Teknik Pengadukan S; S, S5 S4 Ss
(60 menit) (75 menit) (90 menit) (105 menit) (120 menit)
M; (konvensional) M;iSi M; S, M;S3 MiS4 M Ss

M> (mesin pengaduk) MsS, M>S» M>S3 M2S4 M>Ss
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Dari 10 perlakuan diatas, terdapat 3 kelompok ulangan sehingga didapati 30
perlakuan. Adapun tata letak percobaan yang diperoleh dari pengacakan dengan

bantuan Microsoft Excel 2019 disajikan pada Tabel 5.

Tabel 5. Tata letak percobaan

Perlakuan
Kelompok 1 Kelompok 2 Kelompok 3
M2S54 M1S3 M1S5
M18S2 M1S1 M2S1
M28S5 M2S54 M2S3
M2S2 M1S4 M2S2
M1S1 M1S2 M1S4
M1S5 M1S5 M1S3
M2S3 M2S5 M2S5
M2S1 M2S1 M18S2
M1S3 M2S3 M2S4
M1S4 M2S2 MI1S1

Keterangan:

MiS; = Alat pengaduk konvensional dan lama penyangraian 60 menit
M;S; = Alat pengaduk konvensional dan lama penyangraian 75 menit
M;S; = Alat pengaduk konvensional dan lama penyangraian 90 menit
M;S4 = Alat pengaduk konvensional dan lama penyangraian 105 menit
M Ss = Alat pengaduk konvensional dan lama penyangraian 120 menit
M:S; = Mesin pengaduk dan lama penyangraian 60 menit

M:S; = Mesin pengaduk dan lama penyangraian 75 menit

M:S3 = Mesin pengaduk dan lama penyangraian 90 menit

M>S4 = Mesin pengaduk dan lama penyangraian 105 menit

M>Ss = Mesin pengaduk dan lama penyangraian 120 menit

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian tahap pertama untuk penentuan
perlakuan terbaik kombinasi teknik pengadukan dan lama penyangraian terdiri dari
kadar air (AOAC, 2019), kadar protein (AOAC, 2019), angka lempeng total (SNI
23332.3-2015), serta sensori (skoring dan hedonik) berupa tekstur, aroma, rasa,
warna, dan penerimaan keseluruhan. Data yang diperoleh diuji kehomogenannya
dengan uji Barlet dan uji kemenambahan data dengan uji Tuckey. Data dianalisis
dengan sidik ragam atau analysys of variance (ANOVA) untuk mendapatkan
pendugaan ragam galat dan mengetahui pengaruh antar perlakuan. Selanjutnya,

dilakukan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5% menggunakan Minitab
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Statistical Software 22. Hasil analisis tersebut kemudian diolah untuk mendapati

perlakuan terbaik menggunakan metode De Garmo.

Setelah didapati hasil terbaik dari penelitian tahap pertama maka penelitian tahap
kedua dapat dilanjutkan. Penelitian tahap kedua berupa pendugaan umur simpan
dilakukan dengan menggunakan metode deskriptif. Pengujian umur simpan
menggunakan (2) dua perlakuan teknik steriliasi, yaitu abon ikan rempah yang
dikemas menggunakan kemasan alumunium foil dengan pemaparan ozon dan tanpa
pemaparan ozon. Sampel kemudian disimpan pada suhu 30°C, 40°C, dan 50°C
dengan dua kali ulangan. Pada setiap suhu penyimpanan, disiapkan sebanyak 60
bungkus dengan berat masing-masing 52 g. Penyimpanan abon ikan rempah
dilakukan selama 28 hari. Pengamatan dilakukan terhadap kadar air (AOAC, 2019),
kadar asam lemak bebas (AOAC, 2005), pH (Bawinto dkk., 2015), angka lempeng
total (SNI 23332.3-2015), dan sensori setiap seminggu sekali yaitu pada hari ke-0,
7, 14, 21, 28. Data hasil pengujian yang diperoleh digunakan untuk menentukan
umur simpan abon ikan rempah dengan menggunakan metode ASLT (Accelerated

Shelf Life Testing) model Arrhenius menggunakan software Microsoft Excel 2021.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan abon ikan rempah nila ranau

Proses pembuatan abon ikan rempah dilakukan dengan formulasi terbaik hasil
penelitian Sartika dkk (2024), ikan nila ranau segar yang digunakan dengan berat
+900 g dan panjang £30 cm, sereh, lengkuas, jahe, ketumbar, lada, daun jeruk, daun
salam, kunyit, cabe, bawang merah, bawang putih, jeruk nipis, garam, dan gula.
Sebelum diolah, ikan nila ranau dan berbagai rempah dicuci dengan air bersih.
Tahap pertama, ikan nila yang telah disiangi dan dicuci kemudian direndam dengan
larutan garam 10% dan perasan jeruk nipis 5% selama 15 menit. Setelah itu, ikan
nila dikukus selama 15 menit pada suhu +£100°C. Selanjutnya, daging ikan nila
dipisahkan dari tulang serta duri kemudian ditimbang, dan suwiran ikan siap

digunakan.
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Tahap kedua, rempah-rempah berupa lengkuas, jahe, cabai, bawang merah, bawang
putih, kunyit, ketumbar, dan lada dihaluskan dengan blender. Proses penghalusan
bumbu dipermudah dengan penambahan air. Tahap ketiga, suwiran daging ikan nila
serta bumbu rempah dicampurkan dan disangrai sambil ditambahkan santan,
perasan jeruk nipis, garam, gula, kaldu jamur, serai, daun salam, dan daun jeruk
secara bertahap. Proses penyangraian dilakukan pada suhu 80-100°C selama 60, 75,
90, 105, dan 120 menit sesuai perlakuan. Terakhir, abon ikan rempah siap untuk

disajikan. Proses pembuatan abon ikan rempah dapat dilihat pada Gambar 6.



Nila Ranau 3 kg

y

Penyiangan ikan nila

A

Pencucian

Perendaman di larutan garam 10%
dan perasan jeruk nipis 5%
(t =15 menit)

\4

Pengukusan
(T =+£100°C, t =15 menit)

\ 4

Pemisahan duri ikan

Penimbangan (1000 g)

A
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Lengkuas (5 g), Jahe (6
g), Cabai (100 g),
Bawang merah (65 g),
Bawang putih (32 g),
Kunyit (7 g), Ketumbar
(2,5 g), Lada (2,5 g), Air
(400 ml)

A

Penghalusan dengan blender

Abon Ikan Rempah

Pencamp uran M;S;: konvensional, 60 menit

M;S,: konvensional, 75 menit
Santan (500 ml), M;S;: konvensional, 90 menit
Garam (24 g), Gula M;Ss: konvensional, 105 menit
(%:?a%lns‘?:iik(g igs)’(] S Penyangraian P M;Ss: konvensional, 120 menit
];), Kald-llljamur]b g): (T = 80-100°C) N M,S;: mesin pengaduk, 60 menit
Daun salam 4 lbr, M,S,: mesin pengaduk, 75 menit
Daun ieruk 4 Tbr M.;S;: mesin pengaduk, 90 menit

M,S,: mesin pengaduk, 105 menit

M,Ss: mesin pengaduk,120 menit

Gambar 6. Diagram alir pembuatan abon ikan rempah.
Sumber: Sartika dkk. (2024) yang telah dimodifikasi.
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3.4.2 Penyimpanan dan pengamatan umur simpan abon ikan rempah

Sampel abon ikan rempah yang telah dibuat berdasarkan mesin pengaduk dan lama
penyangraian terbaik kemudian diberi perlakuan teknik sterilisasi berupa
pemaparan ozon dan tanpa pemaparan ozon. Selanjutnya, sampel dikemas dengan
kemasan aluminium foil lalu disimpan pada suhu 30°C, 40°C, dan 50°C dengan
menggunakan tiga oven untuk setiap suhu penyimpanan berbeda selama 28 hari.
Pada setiap suhu penyimpanan, disiapkan sebanyak 60 bungkus dengan berat
masing-masing 52 g. Pengamatan terhadap abon ikan rempah dilakukan setiap
seminggu sekali selama 28 hari yaitu pada hari ke-0, 7, 14, 21, dan 28. Proses
pelaksanaan penyimpanan dan pengamatan dalam pendugaan umur simpan abon

ikan rempah dapat dilihat pada Gambar 7.

Qbon Ikan RempD

{ ) }

Pemaparan ozon Tanpa pemaparan ozon

v v

Pengemasan alumunium foil

Penyimpanan dan pengamatan selama 28 hari (hari ke-0, 7, 14, 21, 28)
pada tiga suhu oven yaitu 30°C, 40°C, dan 50°C

Analisis perhitungan umur simpan
abon ikan rempah

Gambar 7. Diagram alir pelaksanaan pendugaan umur simpan abon ikan rempah

3.5 Pengamatan

3.5.1 Analisis kadar air

Analisis kadar air dilakukan menggunakan metode gravimetri yang mengacu pada

AOAC (2019). Prosedur analisis kadar air terlebih dahulu mengoven cawan yang
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akan digunakan selama 30 menit pada suhu 100-105°C, kemudian didinginkan
dalam desikator (+15 menit) untuk menghilangkan uap air lalu ditimbang (A).
Sampel ditimbang sebanyak 2 gram setelah terlebih dahulu digerus dan dimasukkan
ke dalam cawan yang sudah dikeringkan (B). sampel selanjutnya dioven pada suhu
100-105°C selama 4 jam lalu didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan
ditimbang (C), tahap ini dilakukan hingga didapat bobot konstan atau selisih

penimbangan <0,0002 gram. Kadar air dihitung menggunakan rumus berikut:

Kadar air (%) = 2— X 100%

Keterangan:
A: berat cawan kosong (g)
B: berat cawan + sampel awal (g)

C: berat cawan + sampel kering (g)

3.5.2 Analisis kadar protein

Analisis kadar protein pada abon menggunakan metode kjeldahl (AOAC, 2019).
Sampel ditimbang sebanyak 0,5 g kemudian dimasukkan kedalam labu kjeldahl 100
ml, lalu ditambahkan 50 mg HgO, 2 mg K»SO4, 2 ml H»SO4, batu didih, dan
didihkan selama 1,5 jam sampai cairan menjadi jernih. Setelah itu, larutan
didinginkan dan diencerkan dengan aquades 200 ml. Sampel didestilasi dengan
penambahan 8-10 ml larutan NaOH-Na»S» 05 (dibuat dengan campuran 50 g NaOH
+ 50 ml HO + 12,5 g Na»$:03H>0O). Hasil destilasi yang telah diperoleh
dimasukkan kedalam labu erlenmeyer yang telah berisi 5ml H3;BO3 dan 2-4 tetes
indikator (campuran 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metil
biru 0,2% dalam alkohol). Destilat yang diperoleh kemudian dititrasi dengan
larutan HC1 0,02 N hingga warna hijau berubah menjadi pink muda. Hal yang sama
juga dilakukan terhadap blanko. Hasil yang diperoleh adalah dalam total N, yang
kemudian dinyatakan dalam faktor konversi 6,25. Penentuan kadar protein dihitung

dengan rumus:
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(VA—VB) HCl x NHCI x 14,007 X 6,25

> X 100%

Kadar protein (%) =

Keterangan:

VA : mL HCl untuk titrasi sampel
VB : mL HCI untuk titrasi blanko
N : Normalitas HCI1

Berat atom N: 14,007

Faktor konversi :6,25

W : berat sampel (g)

3.5.3 Analisis kadar asam lemak bebas

Analisis kadar asam lemak bebas pada abon dilakukan dengan metode titrasi
alkalimetri (AOAC, 2005). Prosedur analisis kadar asam lemak bebas, yaitu
sebanyak 5 gram sampel dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 ml, kemudian
ditambahkan 50 ml etanol 95% dan dipanaskan pada suhu 40°C selama 10 menit
sambil diaduk. Setelah pendinginan, ditambahkan 3-5 tetes indikator pp 1%.
Selanjutnya, dititrasi dengan larutan 0,1 N NaOH sampai muncul warna merah
jambu yang tidak hilang selama 30 detik atau pH sampel 8-10. Penentuan kadar

asam lemak bebas (%FFA) dihitung dengan rumus sebagai berikut:

P — P e o
Keterangan:

%FFA : Kadar asam lemak bebas

ml NaOH : Volume Titran NaOH

N NaOH : Normalitas larutan NaOH

BM : Berat molekul asam lemak (asam laurat 200,3 g/mol)

Asam lemak laurat dominan pada santan kelapa (Ariningsih dkk., 2020)

3.5.4 Analisis pH

Pengujian pH dilakukan untuk mengetahui keamanan produk. Pengujian pH pada

produk abon dilakukan dengan prosedur menurut Bawinto dkk (2015), yaitu sampel
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abon 5 gram dicampurkan dengan 20 ml aquadest dan dihomogenkan selama 1
menit. pH meter dibersihkan dengan aquadest lalu dimasukan ke buffer pH 7 untuk
disesuaikan pH-nya. Setiap larutan diukur pH-nya sebanyak dua kali dan hasilnya

di rata-ratakan sebagai nilai pH abon.

3.5.5 Uji Angka Lempeng Total Abon Ikan Rempah

Pengujian angka lempeng total pada abon ikan rempah mengacu pada metode SNI
2332.3-2015. Setiap media dan alat-alat untuk pengujian terlebih dahulu disetriliasi
pada autoklaf. Sampel abon yang akan diuji ditimbang masing-masing seberat 25
gram kemudian dilakukan menggunakan Stomacher homogenasi dengan
menambahkan 225 mL larutan Butterfield’s Phosphate Buffer untuk 25 gram
sampel. Sampel yang telah dihomogenasikan lalu dilakukan pengenceran dari 107!
hingga 10~. Pengenceran 10! dilakukan dengan mengambil sampel sebanyak 1 mL
dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi telah diisi dengan 9 mL larutan BFP

kemudian dikocok hingga homogen.

Pengenceran 1072 dilakukan dengan cara mengambil 1 mL sampel pada
pengenceran 10! kemudian dipindahkan pada tabung reaksi yang telah diisi dengan
9 mL larutan BFP. Pengenceran 102 hingga 10 dilakukan seperti pada
pengenceran 102, Setiap pengenceran kemudian dipipet sebanyak 1 mL dan
diteteskan pada cawan petri lalu diberi PCA (Plate Count Agar) dengan cara pour
plate. Sampel selanjutnya dimasukkan ke dalam inkubator dan diinkubasi selama
48 dengan suhu 35°C. Setelah 48 jam, jumlah koloni yang tumbuh pada cawan
dihitung menggunakan colony counter. Penentuan jumlah angka lempeng total

dilakukan menggunakan rumus seperti di bawah:

_ LC
[1xnl) +(0,1xn2)]xd
Keterangan:
N = total keseluruhan koloni pada produk (koloni/g)
>C  =total koloni pada setiap cawan yang terhitung

nl = total cawan pada pengenceran pertama yang terhitung
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n2 = jumlah cawan pada pengenceran kedua yang dihitung

d = pengenceran pertama yang digunakan

3.5.6 Uji sensori abon ikan rempah

Penilaian uji sensori produk abon ikan rempah dilakukan dua (2) kali. Uji sensori
pertama, berupa uji skoring serta hedonik dilakukan pada proses penentuan produk
terbaik antara teknik pengadukan dan lama penyangraian. Sementara itu, pengujian
kedua dilakukan pada pendugaan umur simpan produk. Uji skoring bertujuan untuk
memberikan skor terhadap karakteristik mutu abon ikan rempah. Uji hedonik
bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan dari suatu produk. Dengan adanya uji
skoring dan uji hedonik, maka dapat mengetahui pendapat panelis terhadap produk
baru dan produk yang paling disukai oleh panelis (Tarawendah, 2017). Analisis
sensori dilakukan dengan melihat tingkat penerimaan panelis terhadap beberapa
atribut mutu. Penentuan atribut mutu abon ikan rempah dilakukan berdasarkan
informasi Anwar dkk (2018), dimana pemeriksaan mutu abon ikan yang baik secara
sensori apabila memiliki warna yang menarik, aroma yang harum, tekstur dan rasa
yang enak sehingga dapat diterima oleh konsumen. Oleh karena itu, atribut mutu
yang akan diamati pada uji sensori abon adalah warna, aroma, tekstur, dan rasa abon

ikan rempabh.

Selanjutnya, panelis diminta memberikan nilai sesuai dengan penilaian terhadap
atribut sensori abon ikan rempah. Perekrutan panelis dilakukan dengan
menanyakan kesediaan panelis dan ada tidaknya gangguan panca indra untuk
melakukan pengujian. Panelis yang digunakan panelis semi terlatih, yaitu
mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil Pertanian yang telah mengikuti mata kuliah uji
sensori sebanyak 25 orang. Penentuan jumlah panelis dilakukan menurut Haryati
dkk (2015), dimana jumlah panelis minimal yang dibutuhkan dalam uji penerimaan
bila panelisnya semi terlatih adalah 25 orang. Dengan demikian, penilaian sensori

abon ikan rempah dilakukan dengan 25 panelis.

Pengamatan sensori abon ikan rempah disajikan dalam bentuk kuesioner. Panelis
diminta untuk mengevaluasi sampel sebanyak 2 gram yang telah dikemas pada

kemasan alumunium foil. Sebelum memulai pengujian, panelis terlebih dahulu
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diberikan arahan mengenai mekanisme pengujian, seperti membandingkan sampel
yang sudah diberi kode dan disajikan secara acak kemudian, memberikan nilai
menurut parameter tekstur, aroma, warna, rasa, dan penerimaan keseluruhan
terhadap sampel. Pada proses pengujian, diberikan juga air putih sebagai penetral
lidah saat mencicipi rasa sampel. Adapun lembar kuisioner uji hedonik pemilihan
produk terbaik dapat dilihat pada Tabel 6, lembar kuisioner uji hedonik pendugaan
umur simpan dapat dilihat pada Tabel 7, lembar kuisioner uji skoring pendugaan
umur simpan dapat dilihat pada Tabel 8, dan lembar kuisioner uji skoring pemilihan

produk terbaik dapat dilihat pada Tabel 9.



Tabel 6. Kuisioner uji hedonik pemilihan abon ikan rempah terbaik
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Nama Panelis:

Sampel : Abon Ikan Rempah

UJI HEDONIK

Tanggal:

Dihadapan saudara/i disajikan sepuluh (10) sampel abon ikan rempah yang telah
diberi kode acak. Saudara/i diminta untuk menilai tekstur dan penerimaan
keseluruhan dengan memberikan tanda ceklis (\) pada nilai yang dipilih sesuai
kode contoh yang diuji.

Spesifikasi

Nilai

Kode Sampel

111

[ 212 | 121

[ 222

[ 131 | 232 [ 141

[ 242 | 151

[ 23

1. Tekstur

- Sangat suka sekali

- Sangat suka

- Suka

- Kurang suka

5
4
3
2

- Tidak suka

1

2. Penerimaan Keseluruhan

- Sangat suka sekali

- Sangat suka

- Suka

- Kurang suka

- Tidak suka

— | N WKW
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Tabel 7. Kuisioner uji hedonik umur simpan abon ikan rempah

Nama Panelis: Tanggal:

Sampel : Abon Ikan Rempah
UJI HEDONIK

Dihadapan saudara/i disajikan enam (6) sampel abon ikan rempah yang telah
diberi kode acak dengan satu kontrol. Saudara/i diminta untuk menilai tekstur
abon ikan rempah kemudian dibandingkan dengan kontrol. Berikan penilaian
anda dengan memberikan tanda ceklis (\) pada nilai yang dipilih sesuai kode
contoh yang diuji.

Kode S 1
Spesifikasi Nilai 9G¢ Sampe

K | 381 | 464 | 511 | 243 | 402 | 157

1. Tekstur

- Sangat suka sekali

- Sangat suka

- Suka

- Kurang suka

— N W[ W,

- Tidak suka




Tabel 8. Kuisioner uji skoring umur simpan abon ikan rempah
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Nama Panelis:

Sampel : Abon Ikan Rempah

Tanggal:

UJI SKORING

Dihadapan saudara/i disajikan enam (6) sampel abon ikan rempah yang telah
diberi kode acak dengan satu kontrol. Saudara/i diminta untuk menilai aroma dan
warna abon ikan rempah kemudian dibandingkan dengan kontrol. Berikan
penilaian anda dengan memberikan tanda ceklis (\) pada nilai yang dipilih sesuai

kode contoh yang diuji.

Spesifikasi

Nilai

Kode Sampel

K [ 381464 | 511 | 243 [ 402 | 157

1. Aroma

- Sangat khas sekali aroma
abon ikan rempah

- Sangat khas aroma abon
ikan rempah

- Khas abon

- Tengik

- Sangat tengik

2. Warna

- Coklat keemasan khas
abon

- Coklat muda khas abon

- Coklat

- Coklat gelap kurang khas
abon

- Coklat kehitaman
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Tabel 9. Kuisioner uji skoring pemilihan abon ikan rempah terbaik

Nama Panelis: Tanggal:

Sampel : Abon Ikan Rempah

UJI SKORING

Dihadapan saudara/i disajikan sepuluh (10) sampel abon ikan rempah yang telah
diberi kode acak. Saudara/i diminta untuk menilai aroma, warna, dan rasa dengan
memberikan skor penilaian uji skoring dan berilah tanda ceklis (V) pada nilai yang
dipilih sesuai kode contoh yang diuji.

Kode Sampel

Spesifikasi Nilai
m [ 212 [ 121 [ 222 | 131 | 232 [ 141 [ 242 [ 151 | 232

1. Aroma

- Sangat khas sekali 5
aroma abon ikan

rempah

- Sangat khas aroma 4
abon ikan rempah

- Khas aroma abon 3

ikan rempah

- Sedikit khas aroma 2
abon ikan rempah

- Tidak khas aroma 1
abon ikan rempah

2. Warna

- Coklat keemasan

- Coklat muda

- Coklat

W[ w

- Coklat gelap
(hampir gosong)

- Coklat kehitaman 1

3. Rasa

- Sangat khas sekali 5
rasa abon ikan
rempah

- Sangat khas rasa 4
abon ikan rempah

- Khas rasa abon ikan 3

rempah

- Sedikit khas rasa 2
abon ikan rempah

- Tidak khas rasa 1

abon ikan rempah
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3.5.7 Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik dilakukan berdasarkan metode De Garmo et al.
(1994). Metode De Garmo merupakan metode penentuan perlakuan terbaik
berdasarkan indeks efektivitas. Penentuan perlakuan terbaik ditentukan dengan cara
membandingkan nilai produk setiap perlakuan menggunakan indeks efektivitas
melalui nilai yang ditentukan oleh pakar. Perlakuan dengan nilai produk (NP)
tertinggi dipilih sebagai perlakuan terbaik karena nilai tersebut diperoleh dengan
mempertimbangkan semua variabel yang berperan dalam menentukan mutu
produk. Penilian pada penelitian ini meliputi parameter kimiawi (kadar air, kadar
protein), mikrobiologi (angka lempeng total), dan sensori (aroma, warna, tekstu,
rasa, penerimaan keseluruhan). Perhitungan metode De Garmo dapat dilihat sebagai

berikut:

Bobot Variabel
Bobot Total

Bobot Normal =

Nilai perlakuan — Nilai Terburuk
Nilai Terbaik — Nilai Terburuk

Nilai Efektivitas =

Nilai Produk = Nilai Efektivitas x Bobot Normal

3.5.8 Pendugaan Umur Simpan Abon Ikan Rempah

Penentuan umur simpan abon ikan rempah dilakukan berdasarkan data hasil
pengamatan berupa nilai rata-rata kadar air, kadar asam lemak bebas, pH, sensori,
dan angka lempeng total. Metode pendugaan umur simpan yang digunakan pada
penelitian ini adalah metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) dengan
pendekatan Arrhenius. Dengan pendekatan Arrhenius, perubahan mutu suatu
produk sangat dipengaruhi oleh faktor suhu. Simulasi menggunakan rumus
perhitungan berdasarkan model Arrhenius selanjutnya dirancang dalam bahasa
pemograman yang terdiri dari pemilihan jenis produk, pengumpulan data-data
produk, perhitungan parameter mutu uji, perhitungan slope kurva persamaan linier,

dan penentuan umur simpan. Menurut Asiah dkk (2018), berikut prosedur
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perhitungan umur simpan abon ikan rempah dengan metode ASLT pendeketan

Arrhenius, yaitu:

1. Menentukan ordo perubahan kimia

Membuat grafik regresi linear dari data hasil pengamatan parameter mutu (kadar
air, kadar asam lemak bebas, pH, sensori, dan angka lempeng total abon ikan
rempah) yang diperoleh pada penyimpanan di suhu 30°C, 40°C, serta 50°C dengan
lama penyimpanan (28 hari). Proses penentuan ordo dilakukan dengan memplotkan
data hasil parameter mutu sebagai sumbu y (ordinat) dan lama penyimpanan (hari)
sebagai sumbu x (absis). Adapun bentuk regresi linear dan persamaan garis
parameter mutu selama penyimpanan ordo nol serta ordo satu disajikan pada

Gambar 8 (ordo nol) dan Gambar 9 (ordo satu).

Parameter mutu (%) (y)

y=-ax +b

Lama penyimpanan (hari) (x)

Gambar 8. Regresi linear parameter mutu abon ikan rempah
pada kemasan alumunium foil (ordo nol).

In Parameter mutu (%) (y)

y=-ax +b

Lama penyimpanan (hari) (x)

Gambar 9. Regresi linear parameter mutu abon ikan rempah
pada kemasan alumunium foil (ordo satu)

Setelah setiap data diplotkan maka didapatkan persamaan regresi pada masing-

masing suhu dengan bentuk y = kx + b, dimana y merupakan perubahan kualitas
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produk, x merupakan lama penyimpanan, b merupakan nilai kualitas produk awal,
dan k merupakan laju perubahan kualitas produk (slope (k)). Selain itu, akan
didapati pula nilai R? (koefisien korelasi), dimana jika nilai R? semakin besar dan
mendekati 1 maka semakin memperjelas perubahan yang terjadi. Ketika nilai R?
mendekati 1 pada persamaan linear ordo nol maka perhitungan penentuan umur
simpan mengikuti rumus persamaan ordo nol. Namun, ketika nilai R?> mendekati 1
pada persamaan linear ordo satu maka mengikuti rumus persamaan ordo satu

(Iswari, 2021).

2. Menentukan konstanta persamaan Arrhenius

Nilai konstanta Arrhenius dilambangkan dengan hurufk, dimana nilai k didapat dari
persamaan regresi linear atau sama dengan nilai b. Nilai k kemudian akan diubah
ke bentuk nilai In k. Setelah didapati nilai In k maka dilakukan perhitungan nilai
1/T, dimana 1/T adalah satuan suhu dalam derajat kelvin. Selanjutnya, dilakukan
pembuatan grafik, untuk nilai In k diplotkan sebagai sumbu y (ordinat) dan 1/T
diplotkan sebagai sumbu x (absis). Adapun grafik hubungan antara nilai In k dengan

1/T dalam persamaan Arrhenius dapat dilihat pada Gambar 10.

Ink (y)

-Ea/RT

1T (%)

Gambar 10. Hubungan antara nilai 1/T dengan In k dalam
persamaan Arrhenius.

Hasil dari grafik hubungan In k dengan 1/T akan menghasilkan nilai slope berupa
nilai —Ea/R dalam persamaan Arrhenius dan interceptnya berupa nilai ko.

Sebelumnya nilai interceptnya diubah dalam bentuk In intercept (b/konstanta).

3. Setelah diperoleh nilai In intercept dan —Ea/R, kemudian dimasukkan ke dalam

rumus :
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— -Ea/RT
k= kO-exp

Keterangan:

k = konstanta penurunan mutu sampel

ko = konstanta (faktor frekuensi yang tidak bergantung pada suhu)
E. = energi aktivasi (Kal/mol)

T = suhu mutlak (°K =C + 273)

R = konstanta gas (1.986 Kal/mol K)

Setelah dilakukan perhitungan hingga didapatkan nilai k untuk setiap suhu, maka

lanjut dihitung masa simpan produk menggunakan persamaan ordo 0 dan ordo 1.

4. Penentuan parameter kunci dan perhitungan pendugaan umur simpan

Penentuan parameter kunci dalam pendugaan umur simpan dilihat dari R? terbesar
(Ihsan dkk., 2017). Setelah menentukan paramater kunci maka dapat dilakukan
perhitungan sesuai orde reaksi yang digunakan. Perhitungan umur simpan dengan
pendekatan Arrhenius dapat menggunakan persamaan ordo 0 dan ordo 1 (Supriatna

dkk., 2018). Berikut penjabaran rumus pada masing-masing ordo.

Ordo 0 atau Ordo 1
t=(Ai—Ao)/k t = (InA, /InAy)/k

Keterangan:

t : waktu penyimpanan (hari)
At : nilai mutu kritis (akhir)
Ao : nilai mutu awal

k : laju penurunan mutu (per hari)

5. Hasil perhitungan yang didapat kemudian dilihat masa simpan terlama abon ikan
rempah. Parameter mutu dengan nilai koefisien korelasi terbesar (R?) atau
mendekati satu dipilih untuk menjadi umur simpan produk abon ikan rempah

dalam kemasan alumunium foil.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian mengenai abon ikan rempah dapat disimpulkan bahwa

1. Perlakuan teknik pengadukan berpengaruh terhadap kadar air (11,74%-13,14%),
kadar protein (31,62%-35,30%), aroma (3,83-4,00), warna (3,43-4,50), rasa
(3,29-3,46), tekstur (3,22-3,57), serta tingkat penerimaan keseluruhan (3,45-
3,57), tetapi tidak berpengaruh terhadap angka lempeng total abon ikan rempah.
Perlakuan lama penyangraian berpengaruh terhadap kadar air (6,88%-22,15%),
kadar protein (29,41%-36,47%), aroma (3,33-4,31), warna (3,41-4,52), rasa
(3,05-3,65), tekstur (2,83-3,90), penerimaan keseluruhan (3,02-3,78), dan angka
lempeng total (1,30-2,65 log koloni/g) abon ikan rempah. Interaksi keduanya
berpengaruh terhadap kadar air (5,49% - 25,50%), kadar protein (28,57%-
38,57%), aroma (3,19-4,51), warna (2,59-4,68), rasa (2,92-3,91), tekstur (2,57-
4,00), penerimaan keseluruhan (2,72-3,92), dan angka lempeng total (1,06-2,81
log koloni/g) abon ikan rempabh.

2. Berdasarkan analisis metode De Garmo, perlakuan terbaik untuk menghasilkan
abon ikan rempah adalah penggunaan mesin pengaduk dengan lama
penyangraian 105 menit (M2S4) yang menghasilkan karakteristik abon ikan
dengan nilai kadar air (9.79%), kadar protein (38.57%), angka lempeng total
(1.53 log koloni/g), nilai rasa 3.91 (sangat khas abon ikan rempah), nilai aroma
4,31 (sangat khas abon ikan rempah), nilai tekstur 3.72 (sangat suka), nilai warna
4.39 (coklat keemasan), dan penerimaan keseluruhan 3,92 (sangat suka).

3. Pendugaan umur simpan abon ikan rempah dengan menggunakan metode ASLT
Arrhenius ditetapkan berdasarkan parameter aroma ordo 1 pada suhu 30°C.
Umur simpan abon ikan rempah dalam kemasan aluminium foil tanpa

pemaparan ozon selama 206,31 hari (6 bulan 24 hari).
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5.2 Saran

Penelitian lebih lanjut diperlukan

1. Melakukan kajian mengenai pengaruh perbedaan kecepatan pengadukan (rpm)
pada penggunaan mesin pengaduk terhadap karakteristik kimiawi, mikrobiologi,
dan sensori abon ikan rempabh.

2. Melakukan kajian kelayakan ekonomi serta efektivitas penggunaan mesin
pengaduk dalam industri skala kecil hingga menengah untuk produksi abon ikan
rempabh.

3. Evaluasi penggunaan kemasan lain, seperti MAP (Modified Atmosphere
Packaging) guna mengetahui pengaruhnya terhadap kualitas dan umur simpan

abon ikan rempabh.
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