
2 

 

 i                          Universitas Sriwijaya 

 

SKRIPSI 

PENERAPAN METODE AKSELERASI DENGAN MODEL 

ARRHENIUS TERHADAP PENDUGAAN UMUR SIMPAN 

ABON IKAN PATIN (Pangasius pangasius) 

THE ACCELERATION METHOD OF ARRHENIUS MODEL 

APPLICATION TO ESTIMATE THE SHELF LIFE OF 

SHREDDED (ABON) CATFISH (Pangasius pangasius) 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

Bram Armada 

05061181924050 
 

 

 

 

  

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN  

JURUSAN PERIKANAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2023 



2 

 

 ii                          Universitas Sriwijaya 

 

SUMMARY 

BRAM ARMADA, The Acceleration Method of Arrhenius Model Application to 

Estimate The Shelf Life of Shredded (Abon) Catfish (Pangasius pangasius) 

(Supervised by INDAH WIDIASTUTI).  

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

pangasius) through the accelerated method with the Arrhenius model. This study 

used a laboratory experimental method, estimating the shelf life of shredded 

catfish (Pangasius pangasius) through the Arrhenius equation at storage 

temperatures (25 ℃, 40 ℃ and 55 ℃), observed every 5 days for 20 days and 

carried out three replications. The initial parameters observed were moisture 

content, ash content, fat content, protein content, and carbohydrate content. The 

results of the proximate analysis of shredded catfish obtained were 5.77 % ash 

content, 12.66 % moisture content, 48.68 % protein content, 28.20 % fat content, 

and 4.70 % carbohydrate content. Parameters for changes in the quality of 

shredded catfish observed for 20 days were free fatty acids (FFA) and water 

activity (aw). The FFA value of shredded catfish at 25 ºC, 40 ºC, and 55 ºC were in 

the range of 0.11-0.36 %, 0.11-0.47 %, and 0.11-0.58 % respectively. While the 

aw values at temperatures of 25 ºC, 40 ºC, and 55 ºC are at intervals of 0.4750-

0.4967, 0.4750-0.5100, and 0.4750-0.5167 resvectively. In this study, the 

parameters used as critical parameters for estimating the shelf life of shredded 

catfish were free fatty acids. The shelf life of shredded catfish obtained from this 

study was 420 days at 25 °C, 300 days at 40 °C, and 221 days at 55 °C. 
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RINGKASAN 

BRAM ARMADA, Penerapan Metode Akselerasi dengan Model Arrhenius 

terhadap Pendugaan Umur Simpan Abon Ikan Patin (Pangasius pangasius) 

(Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pendugaan umur simpan dari 

abon ikan patin (Pangasius pangasius) melalui metode akselerasi dengan model 

Arrhenius. Penelitian ini mengunakan metode eksperimental laboratorium, yaitu 

menduga umur simpan abon ikan patin (Pangasius pangasius) melalui persamaan 

Arrhenius pada suhu penyimpanan (25 ℃, 40 ℃ dan 55 ℃), diamati 5 hari sekali 

selama 20 hari dan dilakukan tiga kali ulangan. Parameter awal yang diamati yaitu 

kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat. Hasil analisis 

proksimat abon patin yang didapat yaitu kadar abu 5,77 %, kadar air 12,66 %, 

kadar protein 48,68 %, kadar lemak 28,20 % dan kadar karbohidrat 4,70 %. 

Parameter perubahan mutu abon patin yang diamati selama 20 hari yaitu asam 

lemak bebas (ALB) dan aktivitas air (aw). Nilai ALB abon patin pada suhu 25 ºC, 

40 ºC dan 55 ºC secara berturut-turut yaitu pada selang 0,11-0,36 %, 0,11-0,47 % 

dan 0,11-0,58 %. Sedangkan nilai aw  pada suhu 25 ºC, 40 ºC dan 55 ºC secara 

berturut-turut yaitu pada selang 0,4750-0,4967, 0,4750-0,5100 dan 0,4750-0,5167. 

Pada penelitian ini parameter yang dijadikan sebagai parameter kritis untuk 

pendugaan umur simpan abon patin adalah asam lemak bebas. Umur simpan abon 

patin yang diperoleh dari penelitian ini yaitu bertahan selama 420 hari pada suhu 

25 ºC, 300 hari pada suhu 40 ºC dan 221 hari pada suhu 55 ºC. 

 
Kata kunci: Abon Patin, Asam Lemak Bebas, Umur Simpan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ikan merupakan salah satu sumber dari bahan pangan hewani yang terdapat 

komponen gizi seperti protein, mineral, lemak serta vitamin yang membuat ikan 

cukup digemari untuk dikonsumsi masyarakat Indonesia. Jenis ikan yang cukup 

banyak memiliki kandungan nutrisi ialah ikan patin (Pangasius pangasius). 

Komposisi nutrisi pada ikan patin ialah 74,4 % kadar air, 6,6 % untuk kadar 

lemak, kadar abu sejumlah 0,9 % serta kadar protein sejumlah 17 % (Kemenkes 

RI, 2001). Oleh karena hal ini, ikan patin dapat dimanfaatkan serta diolah menjadi 

produk hasil perikanan yang bergizi. Pengolahan lebih lanjut dari ikan patin dapat 

dijadikan produk berupa abon. Abon ikan ialah produk yang dibuat dari daging 

ikan, dengan cara dilakukan kombinasi dari proses penggilingan, pengukusan,  

penggorengan, serta penambahan bumbu terhadap daging ikan. Ikan patin yang 

akan diolah menjadi abon hendaknya dalam keadaan yang masih segar. Abon ikan 

patin juga sama seperti abon sapi yang cocok untuk dikonsumsi menjadi 

pelengkap dari makanan ataupun menjadi lauk-pauk. Adapun komposisi nutrisi 

abon dari ikan sapu-sapu yang diamati oleh Haninah et al. (2022), bahwa kadar 

protein abon sebesar 39,08 %, kadar air 2,24 %, abu 5,47 % serta lemak 30,59 %. 

Pada proses penyimpanan, abon dari ikan patin juga bisa mengalami 

penurunan mutu baik dari fisik, kimia serta mikrobiologi, sehingga dapat terjadi 

kerusakan pada abon. Kandungan lemak abon ikan yang cukup tinggi berpotensi 

pada kerusakan abon ikan, hal ini juga dikemukakan oleh Sudarmadji et al. 

(2003), bahwa produk pangan dengan kandungan minyak atau lemak selama 

proses penyimpanan, biasanya dapat mengalami ketengikan. Terjadinya 

penurunan mutu dari abon akan mempengaruhi umur simpannya itu sendiri. 

Pendugaan dari umur simpan suatu produk menjadi hal yang perlu diperhatikan, 

agar produk tersebut dapat diketahui tingkat ketahanannya pada saat 

penyimpanan, sehingga dengan pendugaan terhadap umur simpan maka bisa 

diketahui lamanya suatu produk bisa bertahan dan disimpan sebelum dikonsumsi. 
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Pendugaan terhadap umur simpan suatu produk bisa dilakukan dengan 

menggunakan berbagai metode. Cara yang pertama yaitu dengan menyimpan 

produk hingga produk tersebut mengalami kerusakan sehingga diperoleh dan 

diketahui umur simpan dari produk tersebut. Metode ini merupakan cara yang 

tepat untuk menentukan umur simpan dari suatu produk. Namun, cara ini masih 

membutuhkan  waktu yang lama, hal tersebut mengakibatkan penggunaan dari 

metode ini tidak mudah diterapkan pada produk dengan umur simpan yang sangat 

panjang (Herawati, 2008). Oleh karena itu, diperlukan penggunaan metode lain 

yaitu metode Accelerated Shelf-life Testing (ASLT) atau akselerasi. Metode ini 

merupakan suatu cara pendugaan umur simpan dari suatu produk, yang dilakukan 

melalui cara mempercepat reaksi penuruan mutu produk dengan membuat kondisi 

produk berada diluar kondisi penyimpanan normal (Labuza, 2007). Salah satu 

model pendekatan yang bisa digunakan pada metode akselerasi ialah 

menggunakan persamaan Arrhenius. Pendugaan umur simpan dari suatu produk 

yang mudah mengalami kerusakan dikarenakan reaksi kimia dapat dilakukan 

dengan persamaan Arrhenius dengan cara mensimulasi laju dari kerusakan produk 

pada suhu yang tinggi. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Selama masa penyimpanan dari suatu produk, perlu dilakukan pendugaan 

umur simpannya agar diketahui tingkat ketahanan dan berapa lama suatu produk 

bisa dilakukan penyimpanan untuk dikonsumsi. Abon ikan patin merupakan salah 

satu produk awetan berbahan baku ikan patin yang biasanya ditambahkan bumbu 

dalam proses pembuatannya dan dimasak melalui proses pemanasan. Konsumsi 

terhadap suatu produk lebih baik ketika produk tersebut belum mengalami 

penurunan mutu selama penyimpanan, salah satu kemunduran mutunya adalah 

mengalami ketengikan. Ketengikan yang ada pada produk abon dapat ditunjukkan 

dari kandungan free fatty acids (FFA), pada penelitian Yoon dan Choe (2007), 

parameter seperti asam lemak bebas dapat menunjukkan adanya reaksi oksidasi. 

Semakin tinggi asam lemak bebas (ALB), maka semakin tinggi kerusakan dari 

lemak. Menurut Armstrong (2005), ALB merupakan asam lemak bebas hasil 

degradasi trigliserida karena kerusakan dari lemak ataupun minyak. 
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Metode akselerasi dapat digunakan terhadap pendugaan umur simpan dari 

produk abon ikan patin. Pada penelitian Yanuari dan Sudarminto (2014), kondisi 

penyimpanan abon lele dilakukan pada suhu 30 ℃, 40 ℃ serta 50 ℃, didapatkan 

hasil bahwa suhu yang semakin tinggi maka akan menyebabkan abon ikan lele 

menjadi lebih cepat laju kerusakannya, hal ini mengakibatkan umur simpan dari 

abon lele menjadi pendek. Selain itu, penelitian dari Sujuliyani et al. (2021), 

dilakukan pendugaan masa simpan abon dari ikan cakalang yang menggunakan 

perlakuan kemasan alumunium foil dengan parameter suhu sebesar 30 ℃, 40 ℃ 

dan 50 ℃, didapatkan hasil pada suhu 30 °C dalam kemasan alumunium foil, 

produk mampu bertahan 7,4 bulan. Oleh karena itu, kemasan yang 

direkomendasikan oleh Sujuliyani et al. (2021), untuk produk abon ikan ialah 

kemasan alumunium foil. Metode ASLT ini bisa dilakukan dengan model 

Arrhenius dan juga dengan model kadar air kritis. Persamaan Arrhenius menjadi 

pendekatan metode akselerasi yang akan digunakan pada penelitian ini. Menurut 

Kusnandar (2006), secara umum, suatu produk pangan yang memiliki kandungan 

lemak, protein dan gula, maka penentuan umur simpan yang bisa digunakan ialah 

melalui model persamaan Arrhenius. Berdasarkan hal tersebut, maka penelitian 

mengenai umur simpan dari produk abon ikan patin bisa dilakukan menggunakan 

metode akselerasi dengan persamaan Arrhenius. 

 

1.3. Tujuan 

Penelitian ini dilakukan bertujuan agar diketahui pendugaan umur simpan 

dari abon ikan patin (Pangasius pangasius) melalui metode akselerasi dengan 

model Arrhenius. 

 

1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini ialah diharapkan bisa memberikan informasi 

mengenai umur simpan dari abon ikan patin (Pangasius pangasius) melalui 

metode akselerasi model Arrhenius, sehingga masyarakat bisa mengetahui berapa 

lama abon ikan patin bisa disimpan untuk dikonsumsi. 
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