
 
PENDUGAAN UMUR SIMPAN BUMBU KALDU BURGO 
INSTAN IKAN GABUS BUBUK (

PENDEKATAN

SHELFlLIFEeESTIMATION
(Channa striata 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANANUniversitas SriwijayaSKRIPSI  

 

PENDUGAAN UMUR SIMPAN BUMBU KALDU BURGO 
IKAN GABUS BUBUK (Channa striata) DENGAN 
PENDEKATANKKADARAAIRKKRITIS 

 

ESTIMATIONoOF POWDER SNAKEHEAD 
striata) INSTANT BURGO BROTH ON CRITICAL 

MOISTURE APPROACH  

 

   
Septiani 

05061181722030 

    
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN

JURUSAN PERIKANAN 
FAKULTAS PERTANIAN  

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 
2021 

15  Universitas Sriwijaya  PENDUGAAN UMUR SIMPAN BUMBU KALDU BURGO 
) DENGAN 

KRITIS  

POWDER SNAKEHEAD FISH 
INSTANT BURGO BROTH ON CRITICAL 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 



16   Universitas Sriwijaya  SUMMARYy 
SEPTIANI. Shelf life estimation of powder snakehead fish (Channa striata) instant burgo broth on critical moisture approach. (Supervised by Herpandi and 
Siti Hanggita R.J ).   Thisrresearch aims toeestimatetthesshelfllifeoofppowder snakehead fish (Channa striata) instant burgo broth were stored in polypropylene dan metalized plastic packaging with storage RH of 75%, 85% and 90%. It used theaASLT method through theCcriticalwwaterccontentaapproach. This research was conducted in a laboratory experiment basedOonTtheCcriticalWwaterCcontentAapproach, namely the isothermic sorptionccurve approach. The parameters were theddeterminationoof the intial moistureccontent (mi),,criticalwwaterccontent (mc), equilibriumwwater content (me) and isothermicSsorption curve, determination of the isothermic sorption model, determination ofsslope value (b), packaging surface area (A) and thewweightoofssolidspper package (Ws),tthe permeability oftthe package (k/x), saturated vapor pressure (Po) andtthe determinationoofsshelfllife (t).tTherresults showedtthe water content of burgo broth 6,85% (0,068 gH2O/gsolid) met the SNI 01-3709-1995. The powdered instant burgo stored at storage RH condition of 75%, 85% and 90%. The shelf life of powdered instant burgo seasoning packed using polyproylene plastic 0,8 mm is 300,133 days (10,004 month), 144,96 days(4,834 month) and 95,142 days (3,171 month).   respectively. While the shelf life of  powdered instant burgo seasoning packed using metalized is 1.286 days (42,87 month), 621,14 days (20,7 month) and 407,71 days (13,59 month). The result of this study were RH condition of 75% storage using metalized packaging is the best treatment fot storage of powdered instant burgo seasoning.  Key words: Seasoning, RH Storage, Packaging Type, Shelf Life.  
 

 



17   Universitas Sriwijaya  RINGKASAN 

SEPTIANI. Pendugaan umur simpan bumbukkaldubburgoiinstaniikanggabus bubuk (Channasstriata) denganPpendekatanKkadarAairKkritis.((Dibimbing oleh Herpandi dan Siti Hanggita R.J).    Penelitian ini bertujuan untuk menduga umur simpan bumbu kaldu burgo instan ikan gabus (Channa striata) dalam kemasan polipropilen (PP) dan 
metalized  dengan RH penyimpanan (75%, 85% dan 90%). PenelitianIini menggunakanMmetodeAASLTDdenganPpendekatanKkadarAairKkritis. Penelitian ini dilakukan secara eksperimental laboratorium berdasarkan pendekatanKkadarAair kritisYyaituPpendekatanKkurvaSsorpsiIisotermis. Parameter yang digunakan antara lain penentuanKkadarAairAawal (mi), kadarAairKkritis (mc), kadaraairkkesetimbangan (me) dan kurvassorpsiiisotermis,ppenetuanmmodelssorpsiiisotermis,ppenentuan nilaisslope((b), luasPpermukaanKkemasan((A) dan beratPpadatanPperKkemasan((Ws), permeabilitas kemasan (k/x), tekananUuapJjenuh((Po) dan penentuan umurSsimpan (t). Hasil penelitian menunjukan kaldu bumbu burgo mengandung kadar air sebesar 6,85% (0,068 gH2O/g padatan) yang sudah memenuhi standar SNI 01-3709-1995. Kaldu bumbu burgo instan bubuk disimpan pada kondisi RH penyimpanan 75%, 85% dan 90%. Umur simpan kaldu bumbu burgo instan yang dikemas dengan menggunakan plastik polipropilen beturut-turut yaitu 300,133 hari (10,004 bulan), 144,96 hari (4,834 bulan) dan 95,142 hari  (3,171 bulan).  Sedangkan umur simpan kaldu bumbu burgo yang dikemas dengan menggunakan kemasan metalized beturut-turut yaitu 1.286 hari (42,87 bulan), 621,14 hari (20,7 bulan), dan 407,71 hari (13,59 bulan). Berdasarkan hasil penelitian ini kondisi RH penyimpanan 75% yang menggunakan kemasan metalized merupakan perlakuan terbaik untuk penyimpanan kaldu bumbu burgo instan bubuk.    Kata kunci: Bumbu Burgo Instan, RH Penyimpanan, Jenis Kemasan, Umur Simpan.  

 
 



 
PENDUGAAN UMUR SIMPAN BUMBU KALDU BURGO 
INSTAN IKAN GABUS BUBUK (

PENDEKATAN

SHELF LIFE ESTIMATION OF POWDER SNAKEHEAD FISH 
(Channa striata 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL Universitas SriwijayaSKRIPSI  

 

PENDUGAAN UMUR SIMPAN BUMBU KALDU BURGO 
IKAN GABUS BUBUK (Channa striata) DENGAN 
PENDEKATANKKADARAAIRKKRITIS 

 

SHELF LIFE ESTIMATION OF POWDER SNAKEHEAD FISH 
Channa striata) INSTANT BURGO BROTH ON CRITICAL 

MOISTURE APPROACH  

 

   
Septiani 

05061181722030 

    
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN

JURUSAN PERIKANAN 
FAKULTAS PERTANIAN  

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 
2021 

18  Universitas Sriwijaya  PENDUGAAN UMUR SIMPAN BUMBU KALDU BURGO 
) DENGAN 

KRITIS  

SHELF LIFE ESTIMATION OF POWDER SNAKEHEAD FISH 
INSTANT BURGO BROTH ON CRITICAL 

PERIKANAN 



19   Universitas Sriwijaya   



20   Universitas Sriwijaya   



21   Universitas Sriwijaya   



22   Universitas Sriwijaya  RIWAYAThHIDUP Penulisddilahirkan pada tanggal 09 September 1999 di Pagar Alam dari pasanganbBapak Azhari Toni daniIbu Erni. Penulismmerupakanaanak ketiga dari limabbersaudara.pPendidikanppenulis bermula dari Sekolah Dasar di SD 46 Pagar Alam padattahun 2005, padattahun 2011ppenulismmelanjutkanppendidikan MenengahpPertamaddisSMP PGRI Pagar Alam dan padattahun 2014 penulism melanjutkanpPendidikanmMenengahaAtasddisSMAnNegeri44 Pagar Alam. Sejak 2017 penulisttercatatssebagaimmahasiswa aktiftTeknologihHasilpPerikanan, Jurusan Perikanan, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya melalui jalur SNMPTN (Seleksi Nasional Masuk Perguruan Tinggi Negeri). PenulisaaktifddalamoorganisasihHimpunanmMahasiswatTeknologihHasilpPerikanan((HIMASILKAN)pperiode 2018 sebagai anggota PPSDM dan periode 2019 sebagai Sekretaris Departemen PPSDM. Tercatat sebagai anggota aktif dalam orgaisasi  BEM KM FP Universitas Sriwijaya Periode 2018 sebagai anggota dinas Porakrema, sebagai anggota dinas Porakrema periode 2019 dan pada periode 2020 sebagai kepala Pusat Penjamin Mutu Organisasi (PPMO) dan periode 2020 sebagai anggota kementrian Pemberdayaan Sumber Daya Manusia (PSDM) pada organisasi HIMATEKHAPINDO. Selain itu penulisjjuga sudah mengikuti Program KuliahkKerjanNyata((KKN) Angkatan ke-92 didDesa Pagar Sari,kKecamatanlLahat, KabupatenlLahat danjjuga sudah melaksanakan Praktek Lapangan (PL) di Laboratorium Pengolahan Hasil Perikanan, mengenai Pengolahan Patty Hamburger Berbahan Dasar Ikan Patin (Pangasius Sp.)      
 

 



23   Universitas Sriwijaya  KATApPENGANTAR Pujissyukurppenulis panjatkan atas kehadirat Allah SWT yang senantiasa memberikan rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaiakan Skripsi ini dengan sebaik mungkin. Skripsiiinibberjudul “Pendugaan Umur Simpan Bumbu Kaldu Burgo Instan Ikan Gabus Bubuk (Channa striata) dengan Pendekatan Kadar Air Kritis”. SebagaissalahssatussyaratuuntukmmemperolehgGelar SarjanapPerikananddi Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.  Penulismmengucapkan banyak terimahkasih kepadassemuappihakyyang sudah 

membantuddalam proses penulisansSkripsiiinitterutamakkepada: 1. Bapak Dr. Ir. A. Muslim, M. Agr. selaku Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 2. Bapak Herpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D. selaku Ketua Jurusan Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 3. Bapak Dr. Rinto., S.Pi., M.P selaku Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 4. Bapak Herpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D dan Ibu Siti Hanggita R.J, S.TP., M.Si. Ph.D selaku dosen pembimbing. Terimahkasih atas bimbingan dalam memberi arahan, saran, kesabaran dalam memotivasi dan membantu penulis selama penelitian serta dalam penyelesain Skripsi. 5. Ibu Susi Lestari, S.Pi., M.Si., selaku dosen pembimbing akademik. Terimahkasih atas semua bimbingan yang sudah diberikan selama penulis aktif berkuliah di Jurusan Perikanan Program Studi Teknologi Hasil Perikanan Universitas Sriwijaya.  6. Bapak Sabri Sudirman, S.Pi, M.Si., Ph.D. selaku pembimbing praktek lapangan. Terimahkasih atas segala nasihat, motivasi dan membantu penulis dalam menyelesaikan praktek lapangan.  7. Ibu Wulandari, S.Pi., M.Si., selaku dosen pembimbing spiritual. Terimakasih atas segala bimbingan, saran, dukungan, motivasi dan segala bantuan selama penelitian hingga penyelesain Skripsi. 8. Bapak/ibu dosen Program Studi Teknologi Hasil Perikanan Bapak  Dr. Ace Baehaki, S.Pi, M.Si, Ibu Shanti Dwita Lestari, S.Pi., M.Sc., Ibu Indah ix 



24   Universitas Sriwijaya  Widiastuti., S.Pi., M.Si., Ph.D., Ibu Dr. Sherly Ridhowati, S.TP., M.Sc., Ibu Dwi Inda Sari S.Pi., M.Si, Ibu Puspa Ayu Pitayati S.Pi., M.Si,  Bapak Agus Supriyadi, S.Pt., M.Si, atas ilmu, nasihat dan ajaran yang diberikan selama masa perkuliahan. Bapak Budi Purwanto, Mbak naomi dan Mbak ana atas segala bantuan kepada penulis.  9. Kedua orang tua tercinta, ayah saya Azhari Toni dan ibu saya Erni atas segala doa, cinta, perhatian, membiayai selama ini dan segala hal yang sudah banyak diberikan kepada penulis.  10. Keempat saudara saya, kakak  saya Al-qorina, Rino Renaldi, adik saya Yuda Palinka dan Mardes atas segala kasih sayang dan motivasi selama ini.  11. Sahabat seperjuanganku IBU PEJABAT (Yunisah, Reistha Warayu A.P, Nia Geshen V, Mega Purnama S, Adelia Kusuma S, Indah Ramadhini, Weidi Rizqina N) terimahkasih atas segala dukungan, kasih sayang, kegembiraan dan bantuan kepada penulis selama penelitian sampai mendapatkan gelar sebagai sarjanah.  12. Sahabat-sahabat kecil saya (Dilla, Tia, Nita, Anggun, Tiara, Egy, Dini, Indah) dan sahabat SMA saya (Annis, ami, helen, bella, iin, nasa, vey). 13. Teman seperbimbingan saya Agusriansyah  Saputra, S.Pi, atas segala bentuk bantuan, saran dan motivasi selama penelitian sampai penyusunan skripsi.  14. Teman-teman seperjuangan rekan-rekan Teknologi Hasil Perikanan 2017 atas segala kenangan yang sudah kita lewati bersama-sama dari waktu zaman maba sampai saat ini serta dukungan dan bantuan yang kalian berikan kepada penulis.  15. Kakak tingkat dan adik tingkat  (Helpi, Zikri, Finan, Aulia, Attikah, Mifta) yang sudah memberikan semangat dan dukungan selama ini. 16. Teman satu posko KKN 92 Desa Pagar Sari dan teman seperjuangan BEM KM FP 2017-2021.     PenulismmenyadaribbahwasSkripsi ini jauhddari kesempurnaan olehkkarenaiitu  
 x 



25   Universitas Sriwijaya   xi 



26   Universitas Sriwijaya  DAFTAR ISI Halaman KATApPENGANTAR ......................................................................................   ix DAFTARIISI ....................................................................................................    xii DAFTARTTABEL ............................................................................................   xiv DAFTARGGAMBAR ......................................................................................  xv DAFTARLLAMPIRAN ...................................................................................   xvi BAB11.PPENDAHULUAN...............................................................................    1 1.1.LLatar Belakang ..........................................................................................    1 1.2.KKerangka Pemikiran..................................................................................    3 1.3.TTujuan .......................................................................................................    4 1.2.MManfaat .....................................................................................................    4 BAB22.TTINJAUANPPUSTAKA ......................................................................    5 2.1.IIkanGGabus((ChannaSstriata) .....................................................................    5 2.2.BBurgo .........................................................................................................     7 2.3. Seasoning ..................................................................................................    7 2.4. Kemasan ....................................................................................................    8 2.5. Pengaruh Air Dalam Bahan Pangan ..........................................................    9 2.6. Pendugaan Umur Simpan ..........................................................................    9 BAB33.PPELAKSANAANPPENELITIAN ........................................................    12 3.1.TTempatddanwWaktu ...................................................................................    12  3.2.aAlatddanbBahanmMetodepPelaksanaan Praktek Lapangan ..........................    12 3.2.1.aAlat .........................................................................................................    12  3.2.2.bBahan .....................................................................................................    12 3.3.mMetodepPenelitian .....................................................................................    12 3.4. Cara Kerja .................................................................................................    13 3.4.1. Tahapan ProsespPembuatan Bumbu Instan Burgo .................................    13 3.4.2. Pengukuran KadaraAiraAwalpProduk((Mi) ..............................................    13 3.4.3. Pengukuran KadaraAirkKritis((Mc) .........................................................    14 3.4.3.1. Pengujian Sensori ................................................................................    14 3.4.4. Penetuan KadaraAirkKesetimbangan((Me)ddankKurvasSorpsiiIsotermis    15 xii 



27   Universitas Sriwijaya  3.4.5.pPenentuan Model KurvasSorpsiiIsotermis...............................................    15 3.4.6. PenentuannNilaisSlope((b)sSorpsiiIsotermis .............................................    16 3.4.7. LuaspPermukaan((A)ddanbBeratbPadatanpPerkKemasan((Ws) ...................    16 3.4.8. Pendugaan Umur Simpan .......................................................................    17 BAB 4. Hasil dan Pembahasan ........................................................................  18 4.1. KadaraAiraAwal ..........................................................................................  18 4.2. KadaraAirkKritis .........................................................................................  18 4.3. KadaraAirkKesetimbangan dan KurvasSorpsiiIsotermis ..............................  21 4.4. ModelsSorpsiiIsotermis ..............................................................................  23 4.5.nNilaisSlope((b)kKurvasSorpsiiIsotermis ........................................................  25 4.6. Permeablitas Kemasan ..............................................................................  26 4.7. LuaspPermukaankKemasanddanbBeratpPadatanpPerkKemasan ......................  27 4.8. UapjJenuh ..................................................................................................  28 4.9. Umur Simpan Kaldu Bumbu Burgo Instan Ikan Gabus Bubuk ................  28 BAB 5. KesimpulanddansSaran  ........................................................................  31 5.1.kKesimpulan  ...............................................................................................  31 5.2.kSaran  .........................................................................................................  31 DAFTARpPUSTAKA LAMPIRAN          
 xiii 



28   Universitas Sriwijaya  DAFTARtTABEL  
Halaman Tabel22.1.kKomposisi asam amino ikanggabus ................................................  6 Tabel33.1.]Formulasi bumbu kaldu burgo instan ikan gabus bubuk ................  13 Tabel33.2. Jenis garam dan preparasi larutanggaramjjenuhppadassuhu330 oC ...     15 Tabel 4.1. Kadaraairkkesetimbangan bumbu kaldu burgo pada berbagai RH dan waktu tercapainya kesetimbangan .....................................................  21 Tabel 4.2. Persamaan kurva sorpsi isotermis bumbu kaldu burgo ...................  23 Tabel 4.3. HasilpperhitungannnilaimMRDmmodel-modelppersamaan kurva sorpsi isotermis bumu kaldu burgo...............................................................  24 Tabel 4.4. Permeabilitas kemasan plastikppolipropilen((PP)0,8mmm dankkemasan 

metalized ............................................................................................  27 Tabel 4.5. Perhitungan umur simpan bumbukkaldubburgoiinstaniikanggabus bubuk (Channa striata) pada beberapa RH dan kemasan dengan suhu penyimpanan 30 oC ............................................................................  28                 
 xiv  



29   Universitas Sriwijaya  DAFTAR GAMBAR  
Halaman Gambar 4.1.Kurva hubungan antara lama penyimpanan dengan skor mutu hedonik tingkat penggumpalan pada bumbu kaldu burgo instan ikan gabus (Channa striata) ..................................................................  19 Gambar 4.2. Kurva hubungan antara kadar air dengan skor mutu hedonik bumbu kaldu burgo instan ikan gabus (Channa striata) bubuk  ...............     20 Gambar 4.3. Kurva hubungan antara kadar air dengan aktivitas air bumbu kaldu burgo instan ikan gabus (Channa striata) bubuk ..........................  22 Gambar 4.4. Kurva sorpsi isotermis bumbu kaldu burgo instan ikan gabus (Channa striata) bubuk dengan persamaan model hasley ............  24 Gambar 4.5. Kemiringan kurva sorpsi isotermis bumbu kaldu burgo instan ikan gabus (Channa striata) bubuk .......................................................  25                   xv  



15   Universitas Sriwijaya  dDAFTARlLAMPIRAN   
Halaman Lampiran 1.dDiagramaAlirpPembuatan Bumbu Kaldu Burgo Ikan Gabus (Channa  

striata) Bubuk  ..............................................................................  38 Lampiran 2. Lembar Pengujian Sensori  ..........................................................  40 Lampiran 3. Analisa Data Kadar Air Awal BumbukKaldubBurgoiIkangGabus (Channasstriata) Bubuk  ................................................................  41 Lampiran 4. Analisa Data Kadar AirkKritisbBumbukKaldubBurgoiIkangGabus (Channasstriata) Bubuk  ...............................................................  41 Lampiran 4.1. Perhitungan Kadar Air Kritis  ...................................................  41 Lampiran  5. Analisa Data Uji Mutu Hedonik BumbukKaldubBurgoiIkangGabus (Channasstriata) Bubuk  ...............................................................  42 Lampiran 6. ModifikasimModel-model Persamaan Sorpsi Isotermis dari Persamaan Non-linear menjadi Persmaan Linear  ...........................................  42 Lampiran 7. Penentuan Nilai MRD Model-model Persamaan Sorpsi Isotermis 44 Lampiran 8. Analisa Data Kadar Air Kesetimbangan dengan Model-model Persamaan......................................................................................  47 Lampiran 9.kKurvasSorpsiiIsotermisbberbagai ModelpPersamaan .................  47 Lampiran 10. Perhitungan Variabel Pendukung Penentuan Umur Simpan  ....  48 Lampiran 11. Perhitungan Umur Simpan Bumbu Kaldu Burgo Ikan Gabus (Channa striata) bubuk  ................................................................  49 Lampiran 12. Dokumentasi Penelitian .............................................................  50           xvi 



1   Universitas Sriwijaya  BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.lLatarbBelakang Burgo adalah jenis produk kuliner khas provinsi Sumatera Selatan. Burgo terbuatddaribbahanddasarttepungbberas,yyangddibentukssepertiggulungan. Burgo tidak memiliki rasa, sehingga burgo disajikan bersaman dengan kuah santan yang diberi rempah-rempah. Kuah burgo berbahan dasar santan yang diberi rempah-rempahssepertibbawangpputih,bbawangmmerah,kketumbar,kkemiri,jjaheddan lengkuas dalam bentuk segar yang dihaluskan dan ditambahkan potongan daging ikan gabus untuk menambah cita rasa serta meningkatkan kandungan gizi pada produk burgo.  Saat ini sudah banyak bumbu-bumbu untuk memasak dalam bentuk instan seiring dengan perkembangan zaman. Peningkatan jumlah jenis bumbu instan di kalangan masyarakat dikarenakan tingkat permintaan konsumen yang selalu meningkat. Pemilihan bumbu instan dikarenakan untuk mempersingkat dan mempermudah proses pemasakan, sehingga bumbu instan banyak digemari oleh ibu-ibu rumah tangga yang memiliki aktivitas lain selain di rumah.  Bumbu kaldu burgo ikan gabus instan merupakan salah satu produk instan yang dibuat untuk mempermudah proses pembuatan kuah burgo. Bumbu rempah-rempah yang digunakan untuk membuat bumbu kaldu burgo ikan gabus instan sama seperti bumbu burgo yang dibuat secara konvensional dan melalui proses pengeringan dengan menggunakan oven untuk mengurangi kadar air pada bahan, yang secara fisik bumbu burgo ikan gabus ini berbentuk bubuk.   Kerusakan yang banyak terjadi pada bumbu instan bubuk yaitu kerusakan secara fisik, dimana terjadinya penggumpalan (caking). Penggumpalan ini terjadi karena sifat produk yang mudah menyerap air dari lingkungan. Menurut Chung et 

al., (2000) penggumpalan dapat mengakibatkan degradasi solubilitas, lemak teroksidasi dan kenaikan aktivitas enzim, perubahan cita rasa dan penurunan kerenyahan yang mengakibatkan umur simpan produk yang lebih pendek.  Pengemasan merupakan salah satu upaya untuk mengurangi terjadinya kerusakan pada produk bumbu akibat masuknya uap air kedalam produk (Rokilah 1 



2   Universitas Sriwijaya  et al., 2018). Fungsi kemasan dalam produk pangan yaitu dapat menjaga produk yang dikemas dari berbagai kerusakan baik secara fisik, kimia dan mikrobiologi, sehingga kualitas produk dapat terjaga dan umur simpan produk dapat diperpanjang (Wiwikeetaal.,22013).  Kemasan plastik merupakan jenis kemasan yang sering digunakan karena harganya yang murah, dapat ditemukan dengan mudah, fleksibel, ringan dan transfaran. Kemasan plastik Polipropilen (PP) dan metalized  menurut peraturan KBPOM RIINo.hHK.000.05.55.6497 merupakan kemasanyyangddiizinkan untuk mengemas suatu produk pangan. Jeniskkemasan yang dipakai untuk mengemas produk harus sesuai dengan karakteristik dari produk tersebut karena jenis bahan kemasan berpengaruhTterhadapMmasaSsimpanPproduk.  UmurSsimpan adalah selang waktuPprodukMmulai dari awal produksi sampai dikosumsi dimana produk masih berada pada karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologi yang dapat diterima konsumen. Informasi umur simpan produk sangat penting dicantumkan didalam kemasan produk, hal ini bertujuan untuk menjamin kualitas produk dan menghindari terjadinya sesuatu yang dapat merugikan konsumen.   Bumbu kaldu burgo instan termasuk kedalam bahan pangan yang mudah menyerap air (higroskopis). Salah satu metode yang tepat dalam menentukan umur simpan produk yang bersifat higroskopis adalah dengan menggunakan metode pendugaan kadar air kritis (Ensin et al., 2011; Mustafida et al., 2015). Pendekatan kadar air kritis merupakan metode penurunan mutu didasarkan karena adanya pengaruh kelembaban relatif udara penyimpanan yang berbeda dari kondisi normal penyimpanan. Penentuanuumurssimpanddenganmmetodeaairkkritis dapat menggunakan cara percepatan ASLT (Accelerated shelf life tasting). MetodeAASLTDdilakukanDdenganMmenyimpanPprodukDdalamKkondisiLlingkungan ekstrim, yang dapat menyebabkan kerusakan produk secara cepat (Arpah, 2001).  Penelitian pendugaan umur simpan pada suatu produk sudah banyak dilakukan seperti pendugaan umur simpan bumbu plecingan instan (Rokilah et al, 2018), bubuk asam sunti (Idayanti, 2018), bumbu kuah bakso serbuk (Kusnandar 
et al., 2016), bumbu instan binthe biluhuta (Sianipar et al.,  2008). Namun pendugaan umur simpan pada bumbu kaldu burgo instan ikan gabus bubuk belum 



3   Universitas Sriwijaya  pernah dilakukan sehingga peneliti bermaksud untuk menguji umur simpan produk agar dapat memberikan informasi kepada kosumen mengenai batas simpan bumbu kaldu burgo ikan gabus instan, sehingga dapat meghindari terjadinya hal-hal yang bisa merugikan baik produsen dan konsumen.  
 

1.2. Kerangka Pemikiran Informasi tentang umur simpan suatu produk adalah hal yang harus diterangkan pada kemasan karena setiap produk akan mengalami kerusakan, dimana kerusakan produk dapat memberikan efek buruk bagi konsumen. Penetapan mengenai informasi umur simpan produk diatur dalam UU NO.8 2012 tentangppangan dan UUpperlindungankkonsumennNo.8ttahun11999. Pendugaan umurssimpan suatu produk dapat menggunakan 2 metode yaitu metode konvensional dan metode ASLT. Metode ASLT dapat diselesaikan dengan jangka waktu yang lebih singkat yaitu dengan menyimpan produk dalam kondisi yang ekstrim (suhu tinggi, kelembaban lebih tinggi atau lebih rendah dari kondisi penyimpanan normal) yang mempercepatpprosesppenurunan kualitaspproduk (Arpah, 2001). Dalam menerapkan metode akselerasi, karakteristikddanppenyebab kerusakanpprodukyyangaakandditentukanuumurssimpannya harus diperhatikan. Pendekatan model air kritis merupakan model perhitungan yang  digunakan dalam pendugaan umurssimpanpprodukyyangmmudahmmenyerapaairddarillingkungan (Puji dan Arpah, 2003).   Menurut Mulyawan et al., (2019) pengemasan merupakan cara yang dilakukan agar dapat mempertahankan masa simpan produk, melindungi, serta menahan terjadinya proses pembusukan yang diakibatkan masuknya oksigen dan udara yang banyak mengandung kontaminasi. Kemasan plastik merupakan salah satu jenis kemasan yang sudah banyak digunakan karena memilikibbeberapa keunggulanyyaiturringan, fleksibel,ttidak mudah berkarat, bersifat thermoplastis dan harganya yang ekonomis.   PenelitianddilakukanoolehsSianipar etaal.,((2008) masa simpan bumbu  instan binthe biluhuta yang dikemas menggunakan plastik polipropilen (PP) dengan RH penyimpanan 80% adalah 81 hari dan RH 90% 45 hari. Pada penelitian Kusnandar (2016), menunjukan bumbu serbuk kuah bakso yang 



4   Universitas Sriwijaya  dikemas dengan kemasan metalized, memilikiUumurSsimpanSselama 12.1 bulanPpadaKkondisi kelembapan 75%, 10.2 bulanPpadaRRH880%Ddan88.8Bbulan padaRRH885% pada suhu 28 oC.   Bumbu kaldu burgo ikan gabus instan merupakan produk yang berasal dari campuran rempah-rempah dan ikan gabus yang dikeringkan dengan proses pengovenan, yang secara fisik berbentuk seperti bubuk, yang memiliki kandungan kadar air yang cukup rendah. Produk ini termasuk kedalam produk higroskopis karena karakteristiknya yang kering, sehinggaddapatddenganmmudahmmenyerapaair dari lingkungan. Kerusakanppada produk kering yaitu terjadinya pengumpalan. Pengumpalan diakibatkan karena produkmmenyerapaairddarillingkungan pada saat penyimpanan,ssehinggakkandungankkadaraair dalampproduk mengalami peningkatan.   Bedasarkan penjabaran diatas peneliti bermaksud untuk melakukan penelitian tentang penentuan umur simpan bumbu kaldu burgo ikan gabus instan dalam 2 kemasan plastik yang berbeda (polipropilen (PP) dan metalized ) dengan RH penyimpanan (75%, 85% dan 90%) dengan metode pendugaan ASLT melalui pendekatan kadar air kritis. Penelitian ini belum pernah dilakukan sehingga pendugaanUumurSsimpanPprodukIiniPpentingUuntukDdilakukan agar dapat menge tahui dan memberikan informasi berapa lama daya simpan produk ini.   
1.3.tTujuan  Adapunttujuanppadappenelitianiiniuuntuk menentukan umur simpan bumbu kaldu burgo instan ikan gabus (Channa striata) dalam 2 jenis kemasan (polipropilen (PP) dan metalized ) dengan RH penyimpanan (75%, 85% dan 90%) dengan metode ASLT melalui pendekatan kadar air kritis.   
1.4. Manfaat Manfaat dari penelitian ini untuk memberikan informasi kepada konsumen mengenai masa simpan produk bumbuKkalduBburgoIinstanIikanGgabus((Channa 

striata).   
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