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SUMMARY 

IHSAN FATUROHMAN, Determination Of The Shelf Life Shredded Catfish 

(Pangasius sp) Using Vacuum Packaging Using The Accelerated Shelf Life 

Testing (ASLT) Method Of The Arrhenius (Supervised by Indah Widiastuti). 

 

This study aims to determine the shelf life of shredded catfish (Pangasius sp.) 

products in polyethylene (PE) vacuum packaging and the effect of storage 

temperature on the quality of shredded catfish. This study used an experimental 

laboratory method, to determine the shelf life of shredded catfish (Pangasius sp.) 

through the Arrhenius approach at storage temperatures 25℃, 40℃, and 55℃, 

observed every 5 days for 20 days and repeated 3 times. The parameters observed 

in this study were the analysis of water content, ash content, protein content, fat 

content, carbohydrate content, water activity (aw), and free fatty acids. The 

resulting data will be analyzed using the linear regression method in the Microsoft 

Excel program for estimating the shelf life of shredded catfish. The results showed 

that the proximate content of the shredded catfish met the requirements of SNI 

shredded fish No 690.1: 2013, with a moisture content of 2.79%, ash content of 

3.67%, fat content of 34.59%, protein content of 45.50%, and carbohydrate 

content of 13.45%. The water activity values on the 20th day at temperatures of 

25°C, 40°C, 55°C, were of 0.45, 0.48, and 0.51 respectively. The FFA value of 

shredded catfish on the 20th day at 25°C reached 0.22%, 40°C became 0.35%, 

and 55°C reached 0.42%. The shelf life of shredded catfish at a storage 

temperature of 25°C, 40°C, 55°C, is for 28 months, 16 month, dan 9 months 

respectively. 
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RINGKASAN 

IHSAN FATUROHMAN, Penentuan Umur Simpan Abon Ikan Patin (Pangasius 

sp) Dengan Kemasan Vakum Menggunakan Metode Accelerated Shelf Life 

Testing (ASLT) Model Arrhenius (Dibimbing oleh Indah Widiastusi) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui umur simpan produk abon ikan 

patin (Pangasius sp.) pada kemasan vakum polyethylene (PE) serta mengetahui 

pengaruh suhu penyimpanan terhadap mutu abon ikan patin. Penelitian ini 

mengunakan metode eksperimental laboratorium, yaitu menentukan umur 

simpan abon ikan patin (Pangasius sp.) melalui pendekatan Arrhenius pada suhu 

penyimpanan 25℃, 40℃ serta 55℃, diamati 5 hari sekali selama 20 hari dan 

dilakukan ulangan sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini 

adalah analisis kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar 

karbohidrat, aktivitas air (aw), dan asam lemak bebas. Data yang dihasilkan akan 

dianalisa menggunakan metode regresi linier pada program Microsoft Excel 

untuk pendugaan umur simpan abon ikan patin. Hasil penelitian menunjukan 

bahwa kandungan proksimat dari abon ikan patin ini sudah memenuhi syarat SNI 

abon ikan No 690.1:2013, dengan kadar air 2,79%, kadar abu 3,67%, kadar 

lemak 34,59%, kadar protein 45,50%, dan kadar karbohidrat 13,45%. Nilai aw 

pada hari ke-20 suhu 25°C, 40°C, 55°C, secara berurutan memiliki nilai sebesar 

0,45, 0,48, 0,51. Nilai FFA abon ikan patin pada hari ke-20 pada suhu 25°C 

mencapai 0,22%, suhu 40°C menjadi 0,35% dan pada suhu 55°C mencapai 

0,42%. Umur simpan abon ikan patin pada suhu penyimpanan 25°C yaitu selama 

28 bulan, untuk suhu penyimpanan 40°C selama 16 bulan, dan suhu 

penyimpanan 55°C yaitu selama 9 bulan. 

 

Kata kunci : Abon patin, vakum, arrhenius, asam lemak bebas 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ikan merupakan salah satu pangan hewani yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat Indonesia. Hal ini dikarenakan ikan mengandung semua zat gizi yang 

dibutuhkan manusia, seperti protein, mineral, vitamin dan lemak. Namun, ikan 

juga tergolong makanan yang dapat mengalami proses kerusakan dengan cepat 

karena tingginya kandungan air, protein dan lemak, contohnya adalah ikan patin 

(Pangasius sp). Salah satu cara untuk memperlambat serta menghambat proses 

kerusakan dan pembusukan pada ikan dapat dilakukan dengan teknik pengolahan 

serta pengawetan (Sugiarto et al., 2015). Upaya yang biasa diterapkan adalah 

dengan cara mendiversifikasi dan menambah nilai tambah ikan patin menjadi 

abon ikan (Yuliana dan Farida, 2010). Abon ikan merupakan daging ikan yang 

diolah dengan cara pengukusan, penggilingan dan penggorengan serta memiliki 

karakteristik kering, renyah, dan gurih. 

Kerusakan pada produk pangan atau makanan bisa terjadi oleh dua faktor 

yaitu faktor dari alamiah produk pangan itu sendiri dan faktor dari lingkungan. 

Untuk menghambat atau memperlambat proses pembusukan pada pangan 

diperlukan proses pengemasan sehingga bahan pangan tersebut dapat bertahan dan 

dapat disimpan lebih lama (Nur, 2009). 

Menurut Mulyawan et al. (2019), menyatakan bahwa untuk menjaga kualitas 

dan mutu pangan serta mencega proses kerusakan pada produk pangan dapat 

dilakukan dengan cara proses pengemasan, karena dengan dilakukan proses 

pengemasan maka dapat menghalangi masuknya oksigen serta mikroorganisme 

yang dapat mengkontaminasi produk pangan. Salah satu teknik pengemasan yang 

dapat mepertahankan mutu produk adalah teknik kemasan vakum. Pengemasan 

vakum merupakan teknik pengemasan yang menggunakan prinsip memberikan 

tekanan kurang dari 1 atm sehingga oksigen yang ada produk pangan yang 

dikemas akan keluar. Pada umumnya teknik kemasan vakum ini dapat 

dikombinasikan dengan berbagai jenis kemasan plastik, hal ini dikarenakan sifat 

dari plastik itu sendiri kedap udara, tahan air, mudah dibentuk, kuat dan fleksibel. 
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Pada umumnya proses penentuan umur simpan produk dapat dilakukan 

dengan metode Accelerated Shelft-life Testing (ASLT) dan Extended Storage 

Studies (ESS). Metode ASLT yaitu dengan cara menyimpan produk pangan pada 

lingkungan yang menyebabkan produk cepat rusak. Sedangkan metode ESS yaitu 

penentuan tanggal kadaluarsa selama proses penyimpanan. Namun menurut Harris 

(2014), penggunaan metode tersebut membutuhkan waktu yang panjang serta 

menyebabkan pengeluaran yang begitu besar. Hal inilah yang mendasari peneliti 

mencoba melakukan kajian mengenai pendugaan umur simpan abon ikan patin 

untuk mengetahui penurunan mutu yang terjadi selama proses penyimpanan 

menggunakan kemasan vakum dengan metode Accelerated Shelf Life Testing 

(ASLT). 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Pengemasan makanan merupakan kemasan yang meilindungi produk yang 

dikemas untuk menjaga kualitas dan mencegah kerusakan. Pengemasan makanan 

dapat mencegah penguapan air dan penetrasi gas oksigen, mencegah 

berkurangnya bobot produk, serta mencegah adanya bakteri dan mikroba yang 

dapat mengkotaminasi produk pangan. Pada umumnya kemasan yang paling 

sering digunakan untuk mengemas produk pangan adalah kemasan dengan bahan 

plastik. Salah satu hal yang perlu diperhatikan dalam pemilihan bahan pengemas 

yaitu terdiri dari sifat permeabilitas terhadap gas dan uap air (Nurminah, 2002). 

Yanti et al. (2008), menyatakan bahwa produk pangan yang dikemas 

menggunakan plastik berbahan Polietilena atau disingkat PE dan polipropilena 

atau yang sering dikenal dengan istilah PP dapat menjaga kualitas mutu dan 

memperpanjang umur simpan. Hal ini dikarenakan kemasan plastik dapat menjaga 

kandungan protein pada pangan, menghambat naiknya pH, serta mencegah 

tumbuhnya bakteri pada produk pangan. Berdasarkan penelitian Saragih et al. 

(2019), penggunaan kemasan terbaik untuk memperpanjang umur simpan abon 

ikan adalah kemasan PE. Penyerapan uap air di udara dapat meningkatkan 

kelembapan dan aktivitas makanan (aw). Sejalan dengan pendapat Retnani (2008), 

bahwa lingkungan penyimpanan yang memiliki kelembaban yang sangat tinggi 

dapat menyebabkan meningkatnya kadar air pada pangan karena terjadinya 
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penyerapan uap air dari lingkungan ke dalam pangan. Efektivitas penyimpanan 

dipengaruhi bahan pangan, proses pengolahan, dan bahan pengemas. 

Pada umumnya pengemasan abon ikan yang dilakukan oleh Usaha Mikro 

Kecil Menengah adalah dengan cara memasukan produk ke dalam kemasan 

plastik, lalu ditutup rapat dengan sealer. Metode pengemasan yang tidak sesuai 

dapat merusak cita rasa produk dan mempermudah oksidasi lemak yang 

menimbulkan aroma tengik. Oleh sebab itu untuk mempertahankan mutu abon 

ikan patin perlu metode pengemasan yang tepat seperti pengemasan vakum untuk 

menggantikan kebiasan pengemasan dengan non vakum. Hasil penelitian pada 

abon ikan marlin (Tridiyani, 2012), penentuan masa simpan abon marlin 

menggunakan kemasan dengan teknik vakum bisa bertahan selama 32 minggu 

pada suhu 35°C, 23 minggu pada suhu 40°C, dan 16 minggu pada suhu 45°C. 

Oleh karena itu penelitian mengenai pendugaan umur simpan abon ikan patin ini 

dilakukan untuk mengembangkan produksi industri perikanan tawar pada olahan 

abon ikan patin 

Berdasarkan uraian di atas, hal tersebut mendasasrkan peneliti tertarik untuk 

melakukan kajian mengenai penyimpanan abon patin untuk mengetahui umur 

simpan dari abon patin tersebut. Metode yang digunakan yaitu metode 

Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) dengan menggunakan pendekatan 

persamaan Arrhenius. Metode ini dilakukan dalam pendugaan umur simpan dari 

abon ikan patin untuk mempercepat reaksi penurunan mutu produk dengan 

mengkondisikan produk berada di luar kondisi penyimpanan normal. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

 Adapun tujuan dilakukan penelitian pendugaan umur simpan abon patin ini 

untuk mengetahui masa simpan produk abon ikan patin (Pangasius sp) pada 

kemasan vakum polyethylene (PE) dan mengetahui pengaruh suhu penyimpanan 

terhadap kualitas dari abon ikan patin (Pangasius sp) pada kemasan vakum 

polyethylene (PE). 
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1.4. Manfaat Penelitian 

 Manfaat dari penelitian ini yaitu diharapkan dapat memberikan informasi bagi 

industri abon ikan mengenai umur simpan abon ikan patin menggunakan kemasan 

vakum polyethylen (PE) melalui metode Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT) 

dengan persamaan arrhenius. 
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