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ABSTRACT

The research to analyse and determine the rate constant and its kinetic madels
for quality changes during storage on limun surl puree chips had been conducted.
Erperiment was done on completely randomized design with three treatmsnts and fwo
replications. The chips was mainly formulated from tapioca and substituted by tirnun
suri puree on fwo level treatments at 30 percent or 50 percent. It w-as stored on ambient
temperature at two level relative humidity (RH), that is on 32 percent and 86 percent.
Tirere are four level of storage times, at 0, I0, 20 and 30 days. The quality was
expressed by some parameters such as moisture confent. ashes content and browning
index. The result show that chips quality was changed during storage. It was valid to be
expressed by zeroth crder kinetic models. but on wet condition storage at RH 86 percent
the second order kinetic models approximation was better especially for browning index
and ashes content. Based on zeroth kinetic models, the rate constani of quality changes
during storage was varied from 0.059 to 0.312 percent per day for moisfure eontent,
232x10-3 io 5.64 x10-3 percent per day for ashes conteni and i.3+ xl0-3 to 2.80 xl0-2
Absa:on* per day for browning index. Its was investigated tbat the chips with higher
limun suti puree substitution was given the higher rate constant of quality changes
during storage.

Key words : quality, rale canstant, tinrun nyi

PENDA}IULUAN

Timun suri (Cucumis scttivus L.) banyak terdapat di daerah Sumatera Selatan
dan potensial untuk dikembangkan sebagai produk baru. Timun suri hingga saat ini
belum banyak diusahalian pemanfaatannya sebagai bahan industri, meskipun secara
tradisional relatif sudah sering dimanfaatkan masyarakat. Tri (2003) melaporkan
pemanfaatan timun suri relatif terbatas. antara lain sebagai minuman penyegar di wakru
berbuka puasa dan sejenisnya. Panen timun suri ini yang berlimpah ruah jika tidak
dimanfaatkan menjadi produk kering alau chips timun suri maka akan lebih banyak
kerugian dan mubazir. Menurur (wibowo et a1.,20a6). pengolahan timun suri menjadi
chips merupakan tahapan pasca panen yang dilakukan untuk mengembangkan
penganekaragaman produk dan peningkatan nilai tambah. Tinrun suri termasuk
komoditi yang mudah rusak. mengalami susut bobot dan cepat busuk. penanganan

pasca panen timun suri diperlukan u4tuk menghindari rusak salah satunya dengan
konversi menjadi produk olahan {sunu dan wartoyo, 2006}. ckips merupakan benruk
olahan hasil pertanian sebagai makanan camilan dan kebutuhannya meningkat. Pada
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pen,rbuatancftlpskonvensional.npiakadigunakansebagaibahanpokokdisamping
diberikan beberapa bahan rambahan lain. Tapioka merupakan produk hasil pengolahan

dari singkong dalam benzuk butiran pati yang banyak terdapat pada sel umbi singkong

(Widiasa,2006).

Timunsuridengankadarserat,guladanvitaminnyaberpotensisebagaibahan

utama dalam pernbuatan ckips, namun hingga saat ini formulasi yang tepat kontribusi

timun suri dalam pembuatai chips belum banyak ditemui dalam publikasi' Pembuatan

chipsberbahanlimunsurimasihperluditeliti'bukanhanyaformulanyatetapijuga
penyimpanannya sebagai produk laru. priyanto t2009) melaporkan aplikasi model

kinelikauntukpengembanganprodukbaru,termasukuntukpendugapolaperilaku
mutunya. Perila.liu perubahan mutu selama penyimpanan menjadi lebih komunikatif

dinyatakan dengan model kinetika. Steinfleld. Francisco dan Hase {1989)

mengemukakan bahu,a kinetika kimia berkaitan dengan perubahan suatu sifat kimia

dalam suatu rvaktu. Salah satu sasaran pokok eksperimen kinetika adalali

pengembangan model matematis untuk menggambarkan laju reaksi sebagai fungsi

variable eksperimen {Hiil dan Grieger-Bloclq l9S0)' Pendekatan kinetika didasarkan

padalajuproses.yangdapatdigunakanSecaraumumdandihubungkandenganfaktor
lingkungan dan komposisimaterial (Saguy dan Karel. 1980). Penentuan modelkinetika'

khususnya untuk produk pangan. setidaknya berlatar belakang pada tujuan unfuk {1)

peningkatan mutu produk, misalnya dalam kasus pencegahan kehilangan (loss) mutu'

(2)pengembanganprodukbaru.nrisalnyaunfukrnelihatpeluangSecarateknisdan
ekonomis dengan pengembangan proses atau metoda kemasan yang dikaitkan dengan

pengawetan, dan (3) evaluasi kedaluwarsa prcduk yang disimpan ( Lenz dan Lund '

iqg-01. penelitian dilakukan un$k menganalisis dan menentukan konsta'u la-iu

perubahan mutu beserta model kinetikanya pada chips berbahan dasar timun suri lan

iapioka dalam penyimpanan. Chips dengan kadar timun suri yang lebih besar 'jiduse

mempunyai konstanta taju perubahan mutu lebih besar dibandingkan yang berbah;n

timun suri lebih sedikit.

METODE

Bahan dan Alat
Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah : l) tinrun suri'

diperoleh dari pasar setempal 2) tapioca caplmerk Gunung Agung' 3) gula p-ra5i1

caplmerk Gulaku, 4) garam dapur cap/merk Refina. 5) aquadest, 6) larutan garam jenuh

{MgCl2 dan Na2s01}. 7) alkohol 960/o' danbahan-bahan untuk analisa.

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah : l) timbangan dan nera;a

analitik, 2) baskom, 3) pisau, 4) panci. 5) tampah, 6) wajan, 7) kompor, 8') cau"an

porselen, 9) cawan aluminium. l0) oven. l1) spelcrofotometer, 12) monar. l:l
desikator, l4), thermometer, I 5) pasir sangrai, I 6), toples, I 7) gelas ukur, I 8) belender.

19) Beaker gelas dan peralatan penunjang unfuk analisis laboratorium"

339



Juni,2012
Semnar Nasional : laedaulatan Pangan dan EnerEi

Fakultas Peftanian Universitas Trunojoyo Madura

Rancangan dan Prosedxr Percobaan
Percobaan dilatr<sanakan dengan rancangan acak lengkap faktorial dengan tiga

perlakuan, yaitu (l) formulasi chips berupa substitusi tapioka dengan bubur timun suri,

i2) kondisi penyinrpanan berupa kelembaban ruang penyirnpanan {RH) dan (3) Iama

penyimpanan. Formula chips terdiri dari dua taraf, yaitu taraf substitusi bubur timun

suri 30 persen, dan taraf substitlsi bubur timun suri 50 persen terhadap tapioca. Kondisi
penyimpanan terdiri dari dua taraf kelembaban, yaifu pada keadaan kering dengan

kelernbaban (RH) 32 persen. dan keadaan basah dengan kelembaban {RH) 86 persen.

Lama penyimpanan terdiri dari empat taraf,yaitu penyimpanan selama0, 10,20 dan 3A

hari. Percobaan diulang sebanyak dua kali.

Prinsip kerja percobaan dirnulai dengan penyiapan bahan. Daging buah timun
suri yang masak dihancurkan {diblender) sehingga diperoleh bubur timun suri,

dipanaskan sambil diaduk selarna I janr dan kemudian didinginkan. Bubur yang telah

dingin ditimbang dan digunakan sesuai perlakuan. Tepung tapioka ditambahkan sesuai

perlakuan, dan kemudian ditambahkan bahan tambahan lainnya menurut formula.
Campuran diaduk hingga rata"/homogen, membentuk adonan dan diuleni hingga kalis.
Adonan yang telah jadi kemudian dibentuk lenjeran dengan diameter 2 cm dan panjang

7 cm, dan direbus hingga mengapung. Adonan yang telah mengapung diambil dan

ditiriskan, lalu disimpan dalam refrigerator selama 12 jam hingga dapat diiris (cutting)

dengan tebal setiap irisan satu mm. Irisan,tersebut lalu dijemur selama 5 jam pada cuaca

terik, diperoleh chips mentah, dan selanjutnya disangrai dengan media pasir panas

hingga diperoleh chips matzng (selanjutnya disebut chips timun suri) sebagai sample.

Produk ini kemudian disimpan sesuai perlakuan pada kondisi keling atau basah dar-r

diamati perubahan mufunya padalama penyimpanan sesuai perlakuan.

Mutu c&rps dinyatakan dalam parameter kadar air. kadar abu dan indeks
kecoklatan. Pengukuran kadar air dilaksanakan dengan metode oven dan kadar abu

dengan menggunakan muffie furnace, menurut AOAC (1995) dalem sudannadji el */.
11997). Indeks kecoklatan diukur dengan pendekatan nletode spektrofotometri pada

absorbsi panjang gelombang 420 nm {Cohen et a|.,1991).

IIASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil percobaan menunjukkan bahwa selana penyimpanan terjadi penurunan

mutn chips, bervariasi tergantung dari jumlah bahan bubur timun suri yang digunakan,
kelembaban dan lama penyimpanan. Penurunan mutu tersebut dibuLtikan dengan hasil
pengukuran kadar air yang menunjukkan bahwa makin lama disimpan kadar air produk
makin besar. p€nurunan kadar abu dan peningkatan indeks kecoklatan. Jika mutu cftrps
dinyatakan dengan Q dan waktu penyimpanan q maka model kinetika perubahan mutu
chips berdasarkan saguy (1983) dapat dinyatakan dengan persanaan umum sebagai
berikut :

{(dQ)/(dt)} =k(Q)" (l)
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Pada nilai model order nol, nilai n:0. n:l dan n=2 maka persamaan (l) dalanr
bentuk integrasin3ra berfurut-turut dapat dinyatakan dengan persamaan e =e" lk(q,
ln{Q,)= ln(Q,)tk(t) dan (l/Q) = (llQo) t k(r}.Model kinetika daram bentuk inrcgrasinya
lebih rnudah untuk menyatakan perubahan mutu produk selama penyimpanan. Model
yang diperoleh dapat dibandingkan dengan validasi berupa kooefisien de$minasi (f)
sebagaimana dikemukakan Ganjloo,. Rahmani, Bakar, osman dan Bimaks (2009).

Kadar Air
Kadar air chlps rinrun suri yang diperoleh rala*ata sebesar 5,138/0. Chips -tang

disimpan pada kondisi relative basah {kelembaban 86o/a\ mempunyai kadar air rertinggi
aitu sebesar ll,29vo pada lama penyimpanan 30 hari, sedangkan yang terendah terdapar
pada kondisi awal (penyimpanan nol hari) yaitu 1,34oA. Uji lanjut dengan sraristic dan
beda nyata jujur menunjukkan bahwa substitusi bubur timun suri dan kondisi
penyimpanan serta lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kadar air chips.
Analisis lebih lanjut terhadap model kinetika yang diperoleh menunjukkan bahrva
model kinetika order nol lebih tepat untuk rrenggambarkan perubahan kadar air,
dibandingkan dengan model yang lainnya. Kadar air chips dengan bubur timun suri 30
persen selarra penyimpanan pada kondisi kering dan basah masing-masing dinyatakan
dalam persamaan {7) dan {3} dengan koefisien dererminasi r?=c.zq dan rt0,g0;
sedangkan yang berbahan bubur timun suri,50 persen dinyatakan dalam persamaan (4)
dan (5) dengan koefisien detenninasi f=0,88 dan 12:0,86.

M1 : I ,716+ 0,0594 {t)

M12:2,51I+0,3tl6(0

M21 = 1,847 + 0,0792 (t)

M2?:3.030 + 0,3120 {0

{2)

(3)

(4)

(5)

Persamaan (2) sampai dengan {5} menunjukkan bahwa konstanta raju perubahan
kadar air chips bewariasi da'i 0.059 sampai 0.312 persen per hari. tergantung dari
jumlah bubur timun suri dan kondisi penyimpanan .Pada chips dengan kandungan bubur
timun suri yang lebih tinggi, konstanta laju perubahannya lebih tinggi. Har ini
menunjukkan bahrva chips yang berkadar timun suri lebih besar maka perubahan
mutunya lebih cepaf dibandingkan dengan yang kadar timun surinya rendah. Demikian
pula halnya pada kondisi penyimpanan yang lembab terjadi perubahan mutu lebih cepat.
Pada chips berkadar timun sud rendah, konstanta laju perubahan kadar air kondisi
kering sekitar 75 persen dari konstanta pada kondisi basah. Hal ini membulctikan bahwa
penyimpanan dengan RH yang tinggi menyebabkan produk lebih cepat rusak.

chips dengan formulasi 30% bubur rimun suri yang disimpan pada RH 32%
menghasilkan kadar air yang lebih rendah'dibandingkan dengan formulasi 50% bubur
timun suri yang disimpan pada RH g6%. Menurut Rahayu et al. {z}gs), semakin tinggi
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kelernbaban ruang penyimpanan maka semakin banyak uap air yang ierserap ke dalam
bahan. Kelembaban udara yang tinggi mengakibatkan kandungan air akan meningkat
selama penyimpanan (Amin dan Wahyudi. 2000),

Peningkatan kadar air selarna penyimpanan akan rneningkatankan aktivitas air
(aru)sehingga ketersediaan air unfuk mikroba nrakin besar. Hal ini merangsang
tumbuhnya jamur dan diikuti golongan mikroba lainnya seperti khamir dan bakteri.
semakin besar jumlah mikroorganisme yang terdapat dalam produk pangan maka
semakin rendah kualitas produk tersebut untuk dikonsumsi dan pertumbuhan mikrobia
biasanya dipengaruhi oleh kadar air bahan, suhu, nutrient, dan kelembaban {sudarmadji
et al.,1997). Potensi kerusakan lainnya akibat kenaikan kadar air adalah meningkatnya
reaksi oksidasi dan kecoklatan. Fennema (_1976) melaporkan bahwa pada nilai aktivitas
air lebih dari 0,3 maka peningkatan nilai a,n, akan rneningkatkan laju kerusakan pangan
yang disimpan, antara lain melalui reaksi oksidasi, kerusakan oleh mikroba. reaksi
kecoklaran dan sebagainya.

Kadar Abn
Hasil percobaan menunjukkan lrahrva kadar abu chips selama penyimpanan

menurun. Pada awal penyimpanan, produk baru disangrai dengan lama penyimpanan
nol hari pada chips dengan formula 30 persen timun suri diketahui kadar abunya sebesar
0,69 persen sebagai kadarabu terendah. Pada penyimpanan dengan RH tinggi diperoleh
chips dengan kadar abu tertinggi sebesar 0,89 persen yaitu pada lama penyimpanan 30
hari untuk chips dengan formula 50 persen bubur timun suri. Berdasarkan uji lanjut
dengan statistik dan beda n,vata jujur dapat dinyatakan bahwa perlaklan berupa bubur
timun suri dan kondisi penyimpanan serta lama penyimpanan berpengaruh nyatn
terhadap kadar abu chip. Analisis lebih lanjut terhadap model kinefika yang diperoleh
menunjukkan bahwa model kinetika order nol dapat untuk nrenggambarkan perubahan
kadar abu selama penyimpanan, meskipun pada penyimpanan kelembaban tinggi rnodel
order dua yang lebih baik.

Kadar abu chips yang disimpan pada kondisi kering dergan farmula chips
bubur timun suri 30 persen dan 50 persen berdasarkan order nol masing-masing dapar
dinyatakan dalam persam aan (6) dan (7) dengan koefisien determinasi f : 0,g7 Jun l:
0,92, sedangkan yang disimpan pada kondisi basah lebih tepat dinyatakan dengan msdel
order dua masing-masing menurut persarnaan (8) dan {9} dengan koefisien detenninasi
f : A.92 dan 12: 0,96.

An = 0,838 - 2.32x10-3 14

A:r :0,894 - 2,39x10-3 (t)

(liAr:) : 1,226 +7,26il03 $)

(l iA22) = 1.127 + 0.907(t)

(6)

(7)

{8)

(e)
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pada kasus penyiffpanan dalam kondisi basah model kinetika order dua

mernpunyai nilai koefisien determinasi lebih tinggi dibandingkan dengan model

kinetika order nol. narnun demikian model order nol tersebut masih relevan juga untuk

digunakan berdasarkan koeflsien ditem'rinasi sebesar 0,89 dan 0,95 dengan kontanta laju

perubahan kadar abu sebesar 4,21 x l0-3 dan 5,64 x l0-3 persen per hari masing-masing

unfuk c/pps dengan 30% dan 50% bubur timun suri. Jadijika perubahan kadar abu chips

tersebut dinyatakan seluruhnya dalam order nol malm konstanta laju perubahan kadar

abu antara 2.32 x I0-l sampai dengan 5,64 x 10-3 dengan persen per hari. Namun jika

dipe*imbangkan dengan model order dua yang lebih tepat untuk penyimpanan basah.

maka konstanta laju perubahan kadar abu berkisar antate2.32 x l0'3 sampai dengan

0,907 persen per hari.
perbedaan konstanta laju perubahan kadar abu menunjukkan bahrva proriuk

lersebut selama penyimpanan berubah dengan kecepatan yang berbeda sehingga

kerusakan produk juga berbeda kecepatannya. Perbedaan teruebut dipengaruhi oleh

kondisi penyimpanan. formula chips" dan larna penyimpanan. Menurut Sudarmadji el r;1

(lgg7), abu adalah sisa hasil pembakaran suatu lrahan organik. Mineral yang terdapar

pada timun suri mampu berkontribusi dalam kandungan mineral yang besar pada

formulasi pentbuatan chrps. sehingga kadar abu chips yang dihasilkan sernakin

meningkat dengan semakin besarnya jumlah bubur fimun suri walaupun proporsi baharr

dasar (tapioka. dan gula) semakin kecil. '

Ralralu et al. (2A$3) melaporkan bahu'a sentakin tinggi kelenrbaban ruang

penyimpanan yang digunakan maka kadar abu yang dihasilkan semakin kecil. Hal ini

karena kelembaban yang tinggi akan menyebabkan kandungan air chips akan meningkat

sehingga pada saat dibakar dan dimasukkan ke dalaw mffie futnace dengan suhu

5500C sampai 6000C maka kadar abu chips tersebut akan ikut hiiang bersama kadar air

yang ada pada chips selringga menyebabkan kadar abu yang semakin menurun'

Penurunan kadar abu dalam chips merupakan kehilangan (/ass) yang berakibat pada

penurunan mutu. karena chips diharapkan sebagai snmber mincral bagi konsumen.

Beberapa senyatva mikro yang sebagai mineral utama dalam kadar abu sangat

dibutuhkan konsumen. antara lain untuk aktivator dan katalisator dalam metgabolisme.

Berdasarkan percobaan ini. kerusalian chips dapa.t dicegah dengan cara pen-vimpanan

produk pada kondisi kering atau kelernbaban rendah. dibandingkan dengan yang

penyimpanan lembab.

Indeks Kecoklatan
Rerata indeks kecoklatan chips adalaah sebesar 0"24 Abs+:onn'. Indeks kecoklatan

chips meningkat selaina penyimpanan. dari indelts kecoklatan terendah pada chips yang

baru disangrai sebesar 0,0 I Abs+:0',,, dengan forrnula 30 persen buburtimun suri pada

lama penyimpanan nol hari. Analisis keragaman dan u,ii beda nyata jujur lnenunjukkan

bahwa bahwa perlakuan berupa bubur timun suri dan kondisi pen-vimpanan serta lama

penyimpanan berpengaruh nyataterhadap kadar indeks kecoklatan chip. Analisis model

kinetika lebih lanjut menunjukkan 
'bahwa model kinetika order nol dapat untuk

menggambarkan perubahan indeks kecoklatan selama penyimpanan, tetapi pada

J-iJ
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penyimpanan dengan kelembaban tinggi model srder dua rnenunjukkan validitas yang

lebih baik.

Modelordernol sebagaimana dinyatakan dalam persarnaan (l01dan {ll) dengan

koefisien detenninasi f : A,92 dan f : g.g+ masins-nrasing valid untuk
rrengganrbarkan pola perubahan indeks kecoklatan chips dengan fonnula bubur timun
suri 30 persen dan 50 persen pada penyimpanan kering atau kelembaban rendah,

sedangkan model kinetika order dua yang dinyatakan dalan"r persamaan {12) dan {13)
dengan koefisien determinasi r2 = 0.95 dan rr : 0.98 masing-masing valid untuk yang

disimpan pada kelembaban tinggi.

Brr : 0,0886 - 2,34 x l0-'(t)

B:r : 0, 1624 - 2-01 x tOr(t)

(l/Br:) = ll'6145 -354.24x tO-36;

(l/82?) = 6.7584- I 82.56 x t0-3(t1

(10)

(l li

tl2)

( l3i

Koefisien determinasi model kinetika order dna lebilr tinggi dibandingkan
dengan model kinetika order nol pada kaws penyimpanan chips dengan kelembaban
tinggi. Dalam kasus ini rnodel kinetika order nol masih dapat digunakan dengan
validitas lebih rendah, yaitu berdasarkan koefisien diterminasi sebesar r2= 0,70 dan f :
0,74 masing-masing dengan kontanta laju perubahan indeks kecoklatan sebesar 27,97 x
l0'3 dan 26,46 x I0-3 Absa;6** per hari untuk c/rrps dengan formula 3BTs dan 50% bubur
timun suri. Jika perubahan indeks keeoklatan chips secara keseluruhan dinyatakan
dalam ntodel kinetika order nol maka konsfanta laju perubahan indeks kecoklatan antara
2,32 x [0-3 sampai dengan 5.64 x l0-] persen per hari. Namun jika dipertimbangkan
dengan model order dua 1,ang lebih tepat untuk penyimpanan basalr, maka konstanta
laju perubahan indeks kecoklatan berkisar antara 2.32 x l0-3 sampai dengan 354,24 x
l0-3 Abs+zon* per hari. Konstanta laju perubahan mutu yang lebih besar secara konsisten
ditunjukkan aleh chips dengan proporsi bubur timun suri yang besar. baik dengan
pendekatan model kinetika order nol marpun order dua untuk indeks kecoklatan..

Pada chips dengan jumlah bubur timun suri yang digunakan besar dan
kelembabannya tinggi maka semakin lama waklu penyimpanan akan makin meningkatk
indeks keeoklatan chips timun suri. Indeks kecoklatan merupakan indikator adanya
komponen warna coklat pada chips. antara lain disebabkan adanya rcaksi Maillard yang
terjadi arftara gula pereduksi dengan asam amino. Reaksi Maillard relatif dominan
menjadi penyebab naiknya indeks kecoklatan dibandingan dengan moda kecoklatan
lainnya. Menurut Wibowo et al {2006J. timbulnya wama coklat pada bahan disebabkan
reaksi Maillard. Tingkat intensitas warna ini tergantung dari lama dan suhu
penyangraian. selain itu dengan waktu penyimpanan yang senrakin lama pada
kelembaban tinggi akan menyebabkan kldar air chips semakin besar sehingga dapat
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menyebabkan peftumbuhan mikroorganisme yang dapat juga dapat menghasilkan

indeks kecoklatan chips timun suri yang semakin besar.

Respon terhadap kelembaban pada penyimpanan chips berbeda ditunjukkan

pada penyimpanan chips dengan kondisi penyimpanan kering.yaitu dengan adanya

penurunan indeks kecoklatan. Hal ini dapat terjadi akibat rendahnya aktivitas air yang

meningkatkan laju reaksi oksidasi dan reaksi fisi lainnya terhadap senyawa indikator

kecoklatan. Faktor lain diduga berkaitan dengan degradasi pigmen yang berkaitan

dengan indeks kecoklatan, sehingga terjadi pergsseran puncak serapan gelombang 3''ang

dipilih.

KESIMPI,]LAN DAN SARAN

Kesimpulan

chips timun suri berubah mutunya selama penyimpanan mengikuti model

kinetika order nol atau dua. menurut kondisi penyimpanan dan formula timun surinya.

Kesimpulan khusus yang dapat dikemukan adalzh sebagai berikut"

l. Kadar air chips {M) selama penyimpanan valid dinyatakan dengan modEl berikut:

Mu : | .716 + 0.0594 (t) dan M12 = 2.511 + 0,3116 (t) untuk chips dengan formula

bubur timun suri 307i, yang disimpan pada kondisi kering dan lembab, Mzr : 1,847

+ A,A7\Z (t) dan M:: = 3,030 + 0,3120 (t) unruk c&rps dengan formula bubur timun

suri 50% yang disimpan pada kondis'i kering dan lembab. Konstanta laju perubahan

kadar air bervariasi dari 0.059 sarnpai 0.312 persen per hari. tergantuflg formula dan

kondisi penyinrpanan.

Z. Kadar abu chips (A) selama penyimpanan valid dinyatakan dengan model berikut:

Arr :0.g3g - 2,32x103 (r). A:r = 0"894 - 2.39x10" (t). {l/Art = 1.226 + 7.26x10-r

{t) dan (llA,j,: 1.127 + 0,90?(t) berturut-turut untuk chips yang disimpan pada

kondisi kering dengan formula bubur tirnun suri 30 persen dan 50 persen" dan pada

kondisi lembab. Jika seluruhnya dinyatakan dalam model kinetika order ke nol,

maka konstanta laju perubahan kadar abu berkisar.32 xl0-: sampai 5.64 xl0-3

persen per hari.
3. Indeks kecoklatan (B) selanra penyimpanan valid dinyatakan dengan model berikut:

Brr = 0.0886 - 2,34 x 1o-r1t1. B:r : 0.1624 - z,{Jl-x t0r(t;. (l/Br:) = ll.6145 -

h4.24 x tO'3(t) dan {l/B::) = 6.7584 - 182,56 x t0-'{t) untuk c/aps yang disimpan

pada kondisi kering dengan formula bubur timun suri 30 persen dan 50 persen, dan

kondisi lembab. Jika dinyatakan dalam rnodel kinetika order ke nol seluruhnya,

maka konstanta laju perubahan indeks kecoklatan berkisar antzra 734 xl0-3 sampai

2.80 xl0-: Abs+:onm per hari.

Saran
Chip timun suri disarankan untuk disimpan pada kondisi yang tidak terlalu

kering tetapi juga jangan terlalu lembab. Pernberian substitusi bubur timun suri yang

tinggi dapat digunakan, tetapi harus dibarengi dengan pengelolaan kondisi penyimpanan

yang memadai.
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