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ABSTRACT

Patin fish nuggets are a processed form of fish that is
finely ground, mixed with a binder and spices, then
steamed and molded. 12 Nuggets are often added to
other food ingredients to increase nutritional value, one
of which is tempeh. It is hoped that the nutritional
content of catfish and tempeh can meet nutritional
intake needs, especially protein so that they can be an
alternative to highly nutritious processed foods,
however, there are problems in their use, namely that
these two food ingredients are easily damaged, so that
they remain available in the community they can be
made into processed foods. One way to see the quality
of food is to calculate its shelf life. This research aims
to estimate the shelf life of Nupate (Patin Tempe
Nuggets) using the ASLT method, with the Arrhenius
approach, namely assessing the shelf life of food
ingredients using water content as a critical point. The
research was carried out at the integrated laboratory of
the Riau Ministry of Health Polytechnic. The research
results showed that the selected formula was P3, and
then the water content was tested using thermography.
The result of measuring the water content is 40.43%,
which means it meets the requirements of SNI
7758:2013, namely less than 60%, then stored at a
temperature of -5, a temperature of -10, and a
temperature of -15, the higher the storage temperature,
the higher the water content. contained therein, the
lower the storage temperature, the lower the water
content in it. The shelf life at -5 is 4 months, -10 is 6
months and -15 is 8 months. The research suggestion is
to carry out microbiological, and chemical tests and
packaging and labeling processes.
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ABSTRAK

Nugget ikan patin merupakan bentuk olahan dari ikan
yang digiling halus, dicampur dengan bahan pengikat
ditambahkan bumbu lalu dikukus dan dicetak.*? Nugget
sering ditambahkan bahan pangan lain untuk
menambah nilai gizi salah satunya dengan tempe.
Kandungan gizi pada ikan patin dan tempe diharapkan
dapat mencukupi kebutuhan asupan gizi khususnya
protein, sehingga dapat menjadi alternatif makanan
olahan yang bergizi tinggi, namun terdapat
permasalahan dalam pemanfaatannya vyaitu kedua
bahan pangan tersebut mudah rusak, sehingga agar
tetap tersedia di masyarakat dapat dibuat menjadi
makanan olahan. salah satu cara untuk melihat mutu
makanan adalah dengan menghitung umur simpan.
Penelitian bertujuan untuk  menduga umur simpan
Nupate (Nugget Patin Tempe) menggunakan metode
ASLT,dengan pendekatan Arhennius. Titik kritis yang
digunakan adalah kadar air. Penelitian dilakukan di
Laboratorium terpadu Poltekkes Kemenkres Riau. Hasil
penelitian menunjukkan formula terpilih adalah P3,
kemudian dilakukan pengujian kadar air menggunakan
termografimetri. Hasil pengukuran kadar air adalah
40,43% yang berarti telah memenuhi persyaratan SNI
7758:2013, yaitu kurang dari 60%, kemudian di simpan
pada suhu -5, suhu — 10 dan suhu -15, Kadar air
dipengaruhi oleh suhu, dengan bertambah tinggi suhu
maka akan bertambabh tinggi kadar air dan begitu juga
sebaliknya, suhu penyimpanan rendah, kadar air juga
akan rendah. . Umur simpan pada -5 adalah 4 Bulan, -
10 6 bulan dan -15 8 Bulan. Saran penelitian adalah
dilakukan  uji  mikrobiologi,kimia dan proses
pengemasan serta pelebelan.
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PENDAHULUAN

Menurut menurut Undang- Undang No. 7
tahun 1996 pasal 1 tentang pangan serta pada
Peraturan Pemerintah No. 69 tahun 1999 pasal 2
tentang Label dan Iklan Pangan, Pendugaan umur
simpan mutlak harus dilakukan oleh produsen
karena pada kemasan produk makanan tanggal
kadaluarsa wajib tercantum. Hal tersebut bertujuan
untuk membeerikan informasi kepada konsumen
tentang batas aman dari produk Makanan. .8
Nugget adalah salah satu produk olahan makanan
terbuat dari daging giling yang dibumbui dan
dicetak serta diberi pelapis tepung.! Nugget adalah
makanan olahan siap saji yang sangat populer
dikalangan masyarakat Indonesia dan dapat dengan
mudah ditemukan di supermasket maupun
minimarket, namun yang banyak dijumpai adalah
nugget daging ayam dan ikan.® Saat ini Bahan baku
pembuatan nugget sudah berkembang yaitu dengan
menambahkan berbagai bahan makanan lain yang
bertujuan untuk meningkatkan kualitas.*3

Ikan patin adalah salah satu jenis ikan yang
biasa digunakan sebagai bahan dasar pembuatan
nugget. Ikan patin di Provinsi Riau ada salah satu
jenis ikan yang sangat mudah didapat dan
merupakan salah satu pangan lokal . Berdasarkan
data BPS (2018), produksi ikan patin di Provinsi
Riau paling tinggi dibandingkan dengan ikan jenis
budi daya lainnya seperti ikan gurame, lele, nila
dan ikan mas yaitu sebanyak 36.554,82 ton.!! Ikan
patin biasa hidup di air tawar, dengan ciri yang
sangat khas yaitu berwarna putih memiliki tekstur
daging yang halus dan tebal.*®

Kandungan protein dan omega 3 pada ikan
patin sangat tinggi, sehingga sangat cocok
dikonsumsi sehari hari sebagai sumber protein.
Ikan patin juga memiliki kandungan lemak yang
baik untuk kesehatan yaitu asam lemak tidak
jenuh.® Nugget ikan patin adalah salah satu produk
olahan dari  daging ikan patin yang telah
dihaluskan dan dicampur dengan bahan pengikat
serta bumbu, lalu dikukus dan dicetak menjadi
bentuk tertentu.* kenudian dapat digoreng pada
saat akan dikonsumsi.

Nugget  telah mengalami suatu
perkembangan yang sangat baik dalam
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peningkatan nilai gizi diantaranya dengan cara
ditambahkan dengan bahan pangan lain , salah
satunya dengan penambahan tempe. Tempe
merupakan sumber protein nabati dan
mengandung serat pangan, vitamin B, kalsium
dan  zat besi. Tempe dibuat melalui proses
fermentasi atau peragian menggunakan kapang
Rhyzophus sp pada kedelai yang diubah menjadi
massa yang padat dan kompak sehingga miudah
untuk diserap dan dicerna.. Menurut TKPI
kandungan zat gizi pada 100g tempe kedelai
terdiri dari 201 kkal energi, 13,5g karbohidrat ,
20,8g protein, 8,8g lemak, 55,3g air dan 1,4g
serat.

Perpaduan kandungan zat gizi pada ikan
patin dan tempe bertujuan agar dapat mencukupi
kebutuhan asupan  gizi khususnya protein,
sehingga diharapkan dapat menjadi  alternatif
makanan olahan yang bergizi tinggi. Pengolahan
nugget hasil dari formulasi ikan patin dan tempe
adalah salah satu terobosan terbaru di bidang
teknologi pengolahan bahan pangan, sehingga
dengan formulasi yang tepat dapat meningkatkan
mutu dari nugget yang dihasilkan.*?

Pemanfaatan daging ikan patin sebagai
sumber gizi sangat baik namun masih ada
permasalahan dalam pemanfaatannya diantaranya
adalah kedua bahan pangan tersebut merupakan
bahan pangan yang mudah rusak, maka apabila
tidak dilakukan pengolahan atau pengawetan
dapat menyebabkan pemanfaatannya menjadi
terbatas. Cara terbaik untuk memaksimalkan
manfaatnya adalah dibuat pangan olahan.°

Nupate (Nugget Patin Tempe) merupakan
hasil dari penerapan teknologi pangan yaitu
modifikasi nugget yang berbahan baku daging ikan
patin dengan penambahan tempe. Bahan makanan
tersebut diharapkan dapat saling melengkapi
sehingga dapat meningkatkan kualitas mutu dan
nilai gizi. Kualitas dan keamanan produk makanan
harus tetap terjaga, salah satu caranya adalah
dengan melakukan pengamatan umur simpan.®

Berdasarkan latar belakang diatas, peneliti
tertarik untuk melakukan penelitian mengenai
“Pendugaan Umur Simpan Nupate (Nugget Patin
Tempe) Menggunakan Metode Aslt (Accelerated
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Shelf Life Test ) Dengan Pendekatan Arrhenius.
Tujuan Kegiatan adalah untuk mengetahui
Pendugaan Umur Simpan Nupate (Nugget Patin
Tempe) menggunakan metode ASLT (Accelerated
Shelf Life Test) Dengan Pendekatan Arrhenius.

METODE

Tahapan Penelitian

Penelitian mengenai pendugaan  umur
simpan bahan pangan menggunakan parameter
yang diukur secara kuantitatif menggunakan
model Accerelated Shelf Life Testing (ASLT)
dengan pendekatan Arrhenius. Tahapan penelitian
dimulai dengan penyusunan proposal yang
kemudian mengikuti seleksi administrasi dan
seleksi substansi. Setelah proposal diterima maka
akan mengurus perizinan penelitian, persiapan alat
dan bahan, instrument penelitian, Modul
pembelajaran, Pelaksanaan penelitian (penentuan
formula dan analisis umur simpan), pengolahan
data dan pencatatan hasil serta monitoring evaluasi.

Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan adalah wajan,
spatula, loyang , panci dan saringan, kompor gas,
sendok, pisau, grinder, gelas ukur, piring kecil,
kukusan, neraca digital, mangkok. cawan,
timbangan digital, desikator, thermometer, oven
dan seperangkat alat analisis. Bahan bahan yang
butuhkan dalam proses pengolahan nugget adalah
daging ikan patin, tempe, telur tepung tapioka,
tepung terigu, tepung panir, dan bumbu-bumbu.
Bahan yang digunakan dibeli secara langsung di
pasar Kodim Pekanbaru.

Metode Penelitian

1. Penentuan Formula (P3)
Uji Hedonik yang dilakukan oleh 30 panelis
tidak terlatih, dan dijadikan dasar untuk
penentuan formula terpilih. Produk dinilai
untuk melihat tingkat kesukaan terhadap
warna, aroma , rasa dan tekstur, dari empat
perlakuan/sampel (perlakuan kontrol dan
perlakuan penambahan tempe 30%(P1),
50%(P2), 70%(P3)). Hasil lembar penilaian
organoleptik kemudian dikumpulkan dan
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dilakukan analisis data sehingga didapatkan
P3 sebagai formula terpilih.

2. Penentuan Kadar Air
Rumus kadar air : % kadar air (basis basah) =

D 100%

3. Pendugaan umur simpan Nupate dengan
persamaan Arrhenius

. Titik air kritis—kadar air awal
Umur simpan =

Laju peningkatan air

Pengolahan dan Analis Data

Data yang telah dikumpulkan kemudian
diolah dengan menggunakan program computer
yaitu Ms Excel dan Statistical Product and Service
Solutions (SPSS).

Jenis dan Desain Penelitian

Laboratorium Terpadu Poltekkes
Kemenkes Riau merupakan tempat untuk
melaksanakan penelitian mulai dari pembuatan
produk, uji hedonic maupun uji kadar air,
Pengamatan terhadap kadar air dilakukan setiap 7
hari sekali selama 28 hari dengan 3 suhu yang
berbeda yaitu -5,-10,dan -15.

HASIL

Daya Terima Panelis/ Formulasi Terpilih

Berdasarkan Tabel 1. Formulasi terpilih
dari beberapa perlakuan adalah pada formulasi P3.
Total skor persentase pada atribut warna Nupate
yaitu 76,7% dengan mayoritas panelis 26,7%
termasuk dalam kriteria sangat suka dan hanya
1,3% panelis yang tidak suka. Total skor persentase
pada atribut aroma Nupate yaitu 76%, dengan
mayoritas panelis 42,6% termasuk dalam kriteria
sangat suka dan hanya 2,7% panelis yang tidak
suka. Total skor persentase pada atribut rasa
Nupate yaitu 71,3% dengan mayoritas panelis 32%
termasuk dalam kriteria sangat suka dan hanya 4%
panelis yang tidak suka, dan total skor persentase
pada atribut tekstur Nupate yaitu 64,6% dengan
mayoritas panelis 24% termasuk dalam kriteria
sangat suka dan 10,6% panelis yang tidak suka.
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Tabel 1. Formula Terpilih Pada P3

Kriteria  Skor Warna Aroma Rasa Tekstur
Panelis Skor %  Panelis Skor % Panelis Skor % Panelis Skor %

Tidak suka
sama sekali 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Tidak suka 2 1 2 1,3 2 4 2.7 3 6 4 8 16 10,6

Suka 3 11 33 22 7 21 14 11 33 22 10 30 20
Sangat suka 4 10 40 26,7 16 64 42,6 12 48 32 9 36 24
Sangatsuka g 0 0 0 5 25 167 4 20 133 3 15 10

sekali

30 116 76.7 30 114

76 30 107 71,3 30 97 64,6

Hasil perhitungan Kadar air

% Kadar air (basis basah) = ——

x 100%

2.0032—-(30.6766—-28.6734) -
= — x 100%
2.0032

=40.43%

Berdasarkan hasil pengujian kadar air
menggunakan termografimetri, kadar air pada
Nupate formula terpilin (P3) adalah sebesar
40,43% dan berarti telah memenuhi persyaratan
yang telah ditetapkan oleh SNI 7758:2013 tentang
nugget ikan yakni kadar air tidak lebih dari 60%.

Analisis Pendugaan umur Simpan

Berdasarkan Tabel 2. Kadar air pada
nugget yang diuji dengan tiga suhu berbeda yakni
-5, -10, 15 didapatkan pada hari pertama semua
sampel dengan tiga suhu vyang berbeda
mengandung kadar air 40,43%. Berdasarkan tabel
setelah penyimpanan pada hari ke 28 dapat dilihat
bahwa kadar air tertinggi terdapat pada suhu-5
yaitu 43,9% sedangkan kadar air terendah terdapat
pada suhu -15 dengan kadar air 41,9%, dapat
diartikan bahwa semua sampel nugget patin tempe
sesuai dengan standar yang telah ditetapkan SNI
tahun 2013 bahwa produk nugget ikan maksimal
mengandung air 60%.

Tabel 2. Kadar Air

Hari Suhu -5 Suhu-10 Suhu-15
0 40.43 40.43 40.43
7 41.7 41.2 40.8
14 425 41.8 41.2

21 43.2 42.3 41.6
28 43.9 42.8 41.9
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Data pada Tabel 2. selanjutnya di plot ke
dalam grafik seperti dapat dilihat pada gambar 1.
Gambar 1. merupakan laju perubahan kadar air
pada nugget selama penyimpanan pada suhu yang
berbeda. Kadar air akan seiring dengan lama
penyimpanan. Peningkatan kadar air mengikuti
kinetika reaksi ordo nol. Penentuan persamaan
Arrhenius dilakukan dengan membuat plot ,nilai
1/T dan In k pada laju perubahan kadar air. Apabila
setiap nilai k dan I/T diplotkan dalam sebuah
grafik.

Ordo O

y=0,1386x +41,44 y=0,1071x + 41,28

R2=0,9732 . 2_ Suhu -5
s ,AéﬂﬂﬂﬂﬁRaw

42 3 —@— Suhu-10
40

Axis T

0 10 20 30 Suhu-15

Axis Title y=0,0729x + 41,16
R?=0,9749

Gambar 1. Grafik perubahan kadar air pada nugget
selama penyimpanan

Hasil dari pengukuran kadar air
dimasukkan kedalam perhitungan In. Hasil tersebut
dipakai untuk menentukan nilai ordo yang akan
dipakai, setelah di dapatkan nilai dari ordo 0 dan
ordo 1 maka dilakukan perbandingan nilai ordo.
nilai ordo tertinggi dipilih untuk dimasukkan
kedalam persamaan Arrhenius dan nilai ordo yang
terpilih adalah ordo O.

Berdasarkan Tabel 3. Dapat disimpulkan
bahwa nilai R? ordo satu lebih kecil daripada R?
pada ordo nol, maka dengan sendirinya untuk
persamaan Arhenius dalam  mendugaa umur
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simpan terhadap nugget dengan titik kritis kadar
air menggunakan ordo nol

Tabel 3. In
Hari Suhu -5 Suhu -10 Suhu -15
0 3.939638 3.939638 3.939638
7 3.977811 3.968403 3.964615
14 4.023564 4.00369 3.974058
21 4.037774 4.018183 4.00369
28 4.056989 4.028917 4.023564
Ordo 1

005K +3,7207 y = 0,0032x + 3,7246
= 3,§ 70,9742 W =0,97T4®— Suhu -5
Z 3,7 §
< 0 10 20 30 —@— Suhu -10
Axis Title y =0,0017x + 3,7176
R2=0,9754
Gambar 2. ordo 1.
Tabel 4. Arhenius
Suhu Ordo 0 Ordo 1
-5 0.9744 0.9714
-10 0.9823 0.9742
-15 0.9926 0.9754
Persamaan Linear Arrhenius
y = ax+b
y = 4447,5x + 14,639
k =ko.e-E/RT. .
= 2278436 x 0.00000006206
=0.141402
k =ko.e-E/RT. .
= 2278436 x 0.00000004527
= 0.103142
k =ko.e-E/RT..
= 2278436 x 0.00000003262
= 0.07432

Umur simpan -5°C = (Titik air kritis-kadar air
awal)/(Laju peningkatan air)
= (60- 41,3)/0.141402
=132.2472 Hari
=4Bulan
Umur simpan-10°C = (Titik air kritis-kadar air
awal)/(Laju peningkatan air)
= (60- 41,3)/0.103142
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=181.303 Hari

=6 Bulan
Umur simpan-15°C = (Titik air kritis-kadar air
awal)/(Laju peningkatan air)

= (60- 41,3)/0.07432

=251.6139 Hari

= 8 Bulan Naik

Berdasarkan perhitungan terdapat

perbedaan umur simpan terhadap tiga suhu yang
berbeda, pada suhu -5 nugget dapat disimpan
selama 4 bulan, pada suhu -10 dapat disimpan
selama 6 bulan dan pada suhu -15 dapat disimpan
selama 8 bulan.

PEMBAHASAN
Daya Terima Produk

Warna merupakan karakteristik fisik yang
dapat dinilai dengan penglihatan untuk menilai
mutu produk dan sering menjadi tolak ukur dalam
penilaian cita rasa, nilai gizi dan sifat mikrobiologi
suatu produk.®* Nugget yang sudah digoreng akan
menghasilkan warna coklat pada permukaan luar
nugget , hal ini terjadi dikarenakan timbulnya
reaksi maillard saat proses penggorengan. Reaksi
pencoklatan non enzimatis yang terjadi ketika
adanya reaksi antara gula pereduksi dengan gugus
amin bebas dari asam amino atau protein disebut
Reaksi maillard. Hasil akhir dari reaksi aldehid
yang aktif adalah warna coklat karena mengalami
polimerisasi dengan gugus amino yang
menghasilkan senyawa coklat dan dikenal sebagai
melanoidin.’® Nugget dengan campuran daging
ikan patin serta tempe setelah digoreng akan
menghasilkan warna coklat. Semakin banyak
penambahan tempe maka akan semakin tinggi
kadar protein sehingga dapat memberikan
kontribusi positif terhadap terbentuknya warna
kecoklatan, hal ini juga terjadinya disebabkan
karena terjadinya reaksi maillard antara protein
dari tempe dengan karbohidrat yang terdapat dalam
tepung.’® Setelah proses penggorengan Nupate
yang dihasilkan akan berwarna kuning keemasan
sehingga akan menarik bagi panelis, seperti hugget
yang umumnya dijual di pasaran.

Aroma merupakan salah satu sensasi yang
dirasakan melalui indera penciuman agar
konsumen dapat mengenali dan mempengaruhi
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persepsinya terhadap aroma atau bau tertentu yang
dihasilkan oleh produk pangan.* Nugget daging
ikan patin yang ditambahkan tempe sebesar 30-
70%, aroma langu tidak terlalu dominan. Hal ini
disebabkan karena aroma langu kedelai telah
menurun  proses fermentasi dan pengukusan
tempe, selain itu, daging ikan patin yang
dicampurkan mampu menutupi aroma langu dari
tempe dan aroma amis daging ikan patin juga tidak
terlalu mempengaruhi aroma nugget secara
signifikan. Sejalan dengan penelitian Dwipayanti *
sebelum tempe digunakan, dapat dilakukan
blanching terlebih dahulu, hal tersebut bertujuan
mengnonaktifkan enzim lipoksigenase yang
terdapat dalam tempe. Proses blanching dengan
cara pengukusan juga mampu mengnonaktifkan
enzim lipoksigenase dan memperbaiki aroma yang
dihasilkan pada tempe, sehingga Nupate tidak
terlalu beraroma langu dan daging ikan patin juga
dapat menutupi aroma langu.

Rasa memiliki peran yang sangat penting
dalam penentuan pemerimaan atau penolakan
suatu produk Berdasarkan hasil penilaian daya
terima panelis terhadap rasa Nupate bahwa
penambahan tempe berpengaruh terhadap rasa
nugget terlihat dari tingkat kesukaan panelis yang
semakin tinggi sejalan dengan perbandingan tempe
terhadap ikan yaitu semakin banyak tempe yang
ditambahkan maka panelis semakin menyukainya
dan ditunjukan lewat skor yang terus meningkat.
Hal ini sejalan dengan penelitian Puguh semakin
banyak tempe yang digunakan, maka rasa khas
tempe akan semakin menonjol dan disukai oleh
panelis.® Hal ini menunjukkan rasa suatu bahan
pangan dapat berasal dari sifat bahan itu sendiri
atau dari penambahan zat lain yang ditambahkan
pada proses pengolahannya.®®

Tekstur merupakan panca indra yang
terkait dengan sentuhan atau rabaan. Terkadang
tekstur dianggap sebanding dengan pentingnya
rasa, bau dan aroma karena dapat mempengaruhi
presepsi terkait makanan.'” Salah satu faktor yang
berpotensi dalam mempengaruhi tekstur nugget
adalah tingkat kadar air pada bahan baku nugget.
Ketika kadar air pada bahan baku makanan
semakin rendah, maka dapat menurunkan
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kekenyalan pada tekstur nugget.!* Proses
penggorengan  nugget juga mempengaruhi
terhadap tekstur nugget, hal ini terjadi karena
proses oksidasi yang menyebabkan pengurangan
kadar air Semakin tinggi kadar air maka akan
semakin banyak air teroksidasi sehingga mutu
produk yang dihasilkan menjadi tidak sesuai.*

Penentuan perlakuan formulasi terbaik
didapatkan dari hasil daya terima yang telah
dilakukan oleh panelis. Pada formulasi terpilih ini
(P3) merupakan formulasi dengan penambahan
tempe lebih banyak dibandingkan perlakuan
lainnya yaitu dengan menggunakan penambahan
tempe 70%. Adapun hasil yang didapatkan bahwa
Nupate dengan formulasi terbaik ini memiliki rasa
enak dan sangat gurih. Dengan adanya
penambahan tempe dapat meningkatkan cita rasa
nugget dikarenakan rasa khas tempe yang disukai
panelis. Sehingga P3 dapat dilanjutkan dengan
penentuan kadar air dan umur simpan.

Umur Simpan Produk
1. Penentuan Kadar Air NUPATE

Kadar air memiliki peran penting dalam
menentukan mutu dan ketahanan pangan terhadap
potensi kerusakan. Semakin tinggi kadar air dalam
bahan  pangan, @ maka  semakin  besar
kemungkinanan kerusakan yang dapat terjadi
akibat aktivitas biologis internal (metabolisme)
maupun masuknya mikroba perusak. Bahan
pangan akan memiliki daya tahan lebih baik dari
kerusakan jika kadar air berkurang atau sedikit
dengan demikian pertumbuhan mikroorganisme
maupun reaksi fisikokimiawi keduanya akan
terhambat. Jika kadar air yang tinggi pada nugget
atau melebihi 60% maka dapat mempengaruhi
mutu dari bahan pangan karena kadar air yang
tinggi akan mengakibatkan mudahnya mikroba
(kapang, bakteri dan khamir ) untuk
berkembangbiak, serta dapat mempengaruhi
kesegaran dan daya awet makanan tersebut.'?
2. Pendugaan Umur Simpan dengan Metode

ASLT dan pendekatan Arhenius

Kadar air pada Nupate  menunjukan
peningkatan seiring dengan suhu dan lama
penyimpanan, semakin lama penyimpanan dan
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semakin rendah suhu penyimpanan Nupate maka
dengan sendirinya kandungan kadar air juga akan
semakin rendah. Hal ini sejalan dengan penelitiam
Handayani yang menyatakan bahwa peningkatan
kadar air diduga karena adanya proses denaturasi
protein daging ikan yang dapat membebaskan air
selama penyimpanan beku, dan aktivitas bakteri
dalam menguraikan komponen daging yang dapat
membebaskan air.’

Hautawijaya dalam penelitiannya
menyebutkan bahwa suhu pembekuan, lama
pembekuan dan suhu pencairan.dapat
mempengaruhi  jumlah air yang dilepaskan,
semakin lama penyimpanan beku semakin besar
jumlah air yang dilepaskan. Jumlah air yang
dilepaskan. Bisa berjumlah 1-20%. Penurunan ini
ada kaitannya dengan Water Holding Capacity
(WHC), vyang diduga berkurangnya sifat
hidrofisilitas sehingga mengurangi kemampuan
mengikat air karena proses pencucian terjadi
pengurangan air dan pada saat penyimpanan terjadi
denaturasi protein yang menyebabkan
berkurangnya gugus hidrofilik.

Hukum laju menjelaskan korelasi antara
laju reaksi dengan konsentrasi reaktan. Dalam
konsep hukum laju terdapat istilah orde 'reaksi
atau tingkat reaksi, yaitu bilangan pangkat yang
menyatakan hubungan konsentrasi zat dengan laju
reaksi. Harga orde reaksi hanya dapat ditentukan
melalui eksperimen, sedangkan tahap penentu laju
reaksi adalah reaksi yang paling lambat.*®

Laju peningkatan umur simpan nugget
mengalami penurunan seiring dengan kenaikan
suhu penyimpanan. Sehingga dapat mempengaruhi
umur simpan nugget. Semakin rendah laju
penurunan mutu nugget maka umur simpan nugget
akan semakin lama. Penurunan mutu produk
pangan dipengaruhi beberapa faktor diantaranya
adalah uap air, massa oksigen, mikroogranisme,
bahan kimia toksik, cahaya dan cahaya. Hal hal
tersebut dapat menyebabkan penurunan mutu
lebih jauh seperti kerusakan protein, kerusakan
vitamin, oksidasi lemak, reaksi pencoklatan,
perubahan aroma, potensi terjadinya racun dan
perubahan kakteristik organoleptik.

Keskom, Vol 10, No 1, 2024

Nupate yang disimpan pada suhu yang
berbeda mengalami kenaikan kandungan air
seiring dengan kenaikan suhu dan lama
penyimpanan. Penyimpanan Nupate pada suhu -5
mengalami kenaikan kadar air yang tertinggi
dibandingkan dengan Nupate yang disimpan dalam
shu -10, dan -15, hal tersebut disebabkan karena
penyimpanan dengan suhu yang lebih tinggi
menyebabkan terjadinya denaturasi protein.

Hasil penelitian pendugaan umur simpan
Nupate menunjukkan produk yang disimpan pada
suhu -5°C, lebih singkat dibandingkan dengan
Nupate yang disimpan pada suhu yang lain Pada
penelitian ini digunakan suhu tyang lebih tinggi
dari biasanya dalam penyimpanan nugget, hal
tersebut bertujuan agar mempercepat terjadinya
reaksi kerusakan pada Nupate sehingga dapat
diprediksi umur simpannya sesuai dengan teori
ASLT dengan pendekatan  Arrhenius yaitu
kerusakan pada produk menjadi lebih cepat dan
umur simpan produk dapat disimulasikan.
Konstanta laju penurunan mutu berdasarkan kadar
air mengalami penurunan pada setiap kenaikan
suhu penyimpanan yang menyebabkan pendugaan
umur simpan nugget pada suhu yang lebih rendah
menjadi lebih lama.

Sejalan dengan penelitiancYosia adalah
suhu merupakan salah satu faktor utama yang dapat
mempengaruhi umur simpan, hal ini terbukti dari
hasil observasi yang menunjukkan penyimpanan
pada suhu yang rendah (24°C) memiliki grafik
kadar air, aw, dan densitasnya yang lebih rendah
dibandingkan dengan suhu 32°C, dan 40°C.
Kenaikan suhu dapat menyebabkan terjadinya
kecepatan reaksi yang lebih besar dimana hal
tersebut ditunjukkan oleh kemiringan garis yang
semakin tajam dan harga konstanta penurunan
mutu yang semakin besar.?! Ketika kecepatan
reaksi besar maka konsentrasi reaktan dan hasil
reaksi akan semakin besar pula sehingga produk
menjadi  semakin cepat rusak. Jika produk
mengalami  kerusakan cepat, maka umur
simpannya menjadi lebih singkat.
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SIMPULAN

Formula terbaik pada pembuatan Nupate
adalah perlakuan 3 (P3) yaitu dengan penambahan
tempe 70%. Nupate pada perlakuan 3( P3)
memiliki rasa enak dan sangat gurih, berwarna
kuning keemasan agak kecoklatan beraroma khas
seperti nugget dan aroma tempe sudah terasa kuat
serta  memiliki tekstur yang renyah. Hasil
pengujian kadar air menggunakan termografimetri
menunjukkan kadar air pada Nupate formula
terpilin (P3) adalah sebesar 40,43% pada suhu -5,
suhu — 10 dan suhu -15 yang berarti telah
memenuhi persyaratan yang telah ditetapkan oleh
SNI 7758:2013. Semakin tinggi suhu penyimpanan
Nupate maka semakin tinggi kadar air yang
terkandung didalamnya, ssemakin rendah suhu
penyimpanan maka semakin rendah kadar air
didalamnya, semakin tinggi suhu penyimpanan
maka semakin tinggi kadar air sehingga umur
simpan menjadi lebih singkat.
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