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SUMMARY

ALPRIMAN L. GAOL. Determination of Cassava Rengginang Self Life with 

Conventional Method (Supervised by PARWIYANTI and FRISKA SYAIFUL).

This research aims to determine cassava rengginang self life by using 

conventional method. This research was conducted in Chemistry Laboratory of

Department, Faculty ofAgricultural Products, Technology of Agriculture 

Agriculture, University of Sriwijaya, from May to Desember 2013.

Conventional method or Extended Storage Studies (ESS) method in this 

research was done by saving one series of products at normal condition and 

observing the usable quality till expired. This research was used PE plastic 

packaging with 0,03 mm, 0,04 mm, 0,05 mm, and 0,05 mm thickness and additional 

silica gel. Parameters were observed based on physical (crispness and texture) and

Chemical (moisture content and peroxide).

The result, based on direct observation, shown that cassava rengginang self

life which was packed by PE plastic with thickness 0,03 mm, 0,04 mm, 0,05 mm,

and 0,05 mm and additional silica gel were 20 days, 25 days, 30 days, and 40 days, 

meanwhile regression equation calculation shown that cassava rengginang self life

which was packed by PE plastic with thickness 0,03 mm, 0,04 mm, 0,05 mm , and

0,05 mm and additional silica gel were 19 days, 24 days, 30 days, and 42 days. 

Based on moisture content parameter, regression equation for determining 

rengginang self life which was packed by PE plastic with thickness 0,03 mm, 0,04

cassava



mm, 0,05 mm, dan 0,05 mm and additional silica gel were Y = 0,2688X + 3,253 ; Y 

= 0,2117X + 3,3231 ; Y = 0,183X + 3,047 ; Y = 0,1346X + 2,8687.



RINGKASAN

ALPRIMAN L. GAOL. Penentuan Umur Simpan (Self Life) Rengginang Ubikayu 

Metode Konvensional (Dibimbing oleh PARWIYANTI dan FRISKAdengan

SYAIFUL).

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan umur simpan produk 

ubikayu dengan menggunakan metode konvensional. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakulatas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, pada bulan Mei sampai

rengginang

Desember 2013.

Metode konvensional atau metode ESS (Extended Storage Studies) pada

penelitian ini dilakukan dengan cara menyimpan satu seri produk pada kondisi 

normal sehari-hari sambil dilakukan pengamatan terhadap penurunan mutunya

(usable quality) hingga kadaluwarsa. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan

kemasan plastik PE dengan ketebalan 0,03 mm, 0,04 mm, 0,05 mm, dan 0,05 mm

dengan penambahan silikagel. Parameter yang diamati berdasarkan sifat fisik

(kerenyahan dan tekstur) dan sifat kimia (kadar air dan bilangan peroksida).

Hasil perhitungan berdasarkan pengamatan langsung menunjukkan bahwa

umur simpan rengginang ubikayu yang dikemas menggunakan plastik PE dengan

ketebalan 0,03 mm, 0,04 mm, 0,05 mm , dan 0,05 mm dengan penambahan silikagel 

adalah 20 hari, 25 hari, 30 hari, dan 40 hari, sedangkan hasil perhitungan persamaan

regresi menunjukkan bahwa umur simpan rengginang ubikayu adalah pada plastik 

PE dengan ketebalan 0,03 mm, 0,04 mm, 0,05 mm, dan 0,05 mm dengan



penambahan silikagel adalah 19 hari, 24 hari, 30 hari, dan 42 hari. Berdasarkan 

parameter kadar air, persamaan regresi yang digunakan untuk menentukan umur

simpan rengginang ubikayu yang dikemas menggunakan plastik PE dengan

ketebalan 0,03 mm, 0,04 mm, 0,05 mm, dan 0,05 mm dengan penambahan silikagel

adalah Y = 0,2688X + 3,253 ; Y = 0,2117X + 3,3231 ; Y = 0,183X + 3,047 ; Y =

0,1346X +2,8687.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ubikayu mempunyai potensi baik untuk dikembangkan menjadi bahan pangan 

pokok selain beras. Menurut Suprapti (2005) dalam Ariani et al., (2006), di Indonesia 

ubikayu merupakan makanan pokok ketiga setelah padi dan jagung. Selain diolah 

sederhana sebagai produk makanan, ubikayu telah banyak diolah menjadi berbagai 

produk antara lain tepung, gaplek, tiwul, keripik, dan lain-lain. Salah satu produk olahan 

ubikayu adalah rengginang.

UKM (Usaha Kecil Menegah) Desa Sukamulia telah mengolah ubikayu menjadi 

Teknologi pengolahan pembuatan rengginang ini didapatkan dari 

mahasiswa KKN (Kuliah Kerja Nyata) tematik tahun 2011 serta program IbM (Iptek 

bagi Masyarakat) tahun 2012. Rengginang adalah suatu bentuk produk olahan setengah 

jadi yang biasanya terbuat dari beras ketan. Selain beras ketan, rengginang juga dapat

rengginang.

terbuat dari bahan baku ubikayu. Pada umumnya rengginang berbentuk bulat dengan

tekstur yang keras namun setelah digoreng akan terasa renyah dan mempunyai rasa asin

(Anderson, 2004) dalam Ariani et al., (2006).

Rengginang ubikayu merupakan produk pangan yang mudah mengalami 

kerusakan, sehingga diperlukan pengemasan setelah dilakukan penggorengan. Menurut 

Sacharow dan Griffin (1980), pengemasan dapat melindungi produk dari kerusakan 

fisik, kimia dan mikrobiologis selama pengangkutan dan penyimpanan. Jenis kemasan

1



2

yang digunakan untuk mengemas rengginang ubikayu adalah plastik polietilen (PE). 

Menurut Wheaton dan Lawson (1985), plastik PE mempunyai komposisi kimia yang 

baik, resisten terhadap lemak dan minyak, tidak menimbulkan reaksi kimia terhadap 

makanan, mempunyai kekuatan yang baik dan cukup kuat untuk melindungi produk 

selama penyimpanan, mempunyai daya serap yang rendah terhadap uap air,

tersedia dalam berbagai ukuran.

Produk pangan bersifat mudah rusak disebabkan oleh berbagai faktor, baik 

kimiawi, fisik maupun mikrobiologis, yang akan menurunkan mutu dari produk pangan 

tersebut. Pada produk rengginang ubikayu, kerusakan kimiawi dapat terjadi karena 

adanya lemak atau minyak dari hasil penggorengan yang dapat mempercepat reaksi 

oksidasi lemak. Selain itu, kerenyahan rengginang ubikayu dapat berubah selama 

penyimpanan akibat terjadi transfer uap air dari udara. Hal inilah yang menjadi dasar 

penelitian penentuan umur simpan produk rengginang, sehingga dapat diketahui batas 

simpan produk yang masih layak disajikan ke konsumen. Menurut Hine (1987), 

pengertian umur simpan secara umum adalah rentang waktu antara saat produk mulai 

dikemas sampai dengan mutu produk masih memenuhi syarat untuk dikonsumsi.

Beberapa metode yang digunakan dalam pengukuran umur simpan adalah metode 

konvensional atau ESS {Extended Storage Studies) dan metode ASLT (Accelarated

Metode yang digunakan dalam penelitian 

penentuan umur simpan rengginang ubikayu ini adalah metode konvensional, karena 

dengan menggunakan metode ini penentuan umur simpan dilakukan dengan 

menyimpan suatu seri produk pada kondisi normal sehari-hari sambil dilakukan

serta

Shelf Life Test) (Hermanianto, 2000).

cara
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pengamatan terhadap penurunan mutunya sehingga data yang didapatkan lebih akurat

daripada menggunakan metode ASLT (Haryanti, 2006). Sistem penentuan umur simpan

secara konvensional atau dengan metode ESS dilakukan dengan cara menyimpan suatu

seri produk pada kondisi normal sehari-hari sambil dilakukan pengamatan terhadap

penurunan mutunya sehinggan tercapai waktu kadaluarsa (Arpah, 2001).



4

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan umur simpan produk rengginang 

ubikayu dengan menggunakan metode konvensional.

C. Hipotesis

Diduga penggunaan kemasan dengan berbagai jenis ketebalan berpengaruh nyata

terhadap umur simpan rengginang ubikayu.



*

DAFTAR PUSTAKA

Aminah, S. 2010. Bilangan Peroksida Minyak Goreng Curah dan Sifat Organoleptik 
Tempe pada Pengulangan Penggorengan. Tesis. Universitas Muhammadiyah. 
Semarang.

AOAC. 1984. Ojficial Melhods of Analysis. Associalion of Official Analytical Chemist 
Inc, Virginia

Ariani, I.A., N. Malahayati. dan T.W. Widowati. 2006. Karakteristik Fisik, Kimia dan 
Organoleptik Rengginang Ubikayu dengan Fermentasi. Skripsi Mahasiswa. 
Indralaya. Universitas Sriwijaya. (Tidak dipublikasikan)

Arpah, 2001. Penentuan Kadar Kadaluwarsa Produk Pangan. Buku dan Monograf. IPB. 
Bogor.

Buckle, K.A., R.A. Edwards, G.H. Fleet, dan M. Wotton. 1987. Cetakan Pertama. Food 
Science. Diterjemahkan oleh Purnomo, H. dan Adiono. 1987. Ilmu Pangan 
Penerbit Universitas Indonesia (Ul-Press). Jakarta.

Budianto, W., Parwiyanti, dan E. Lidiasari. 2011. Pengaruh Suhu Awal Sirup Nata De 
Coco yang Disimpan Dalam Kemasan Polietilen Untuk Menentukan Umur 
Simpan (Shelf Life). Skripsi Mahasiswa. Indralaya. Universitas Sriwijaya. 
(Tidak dipublikasikan)

Edu., H. Mukti, dan M. Anisyah. 2009. Pendugaan Umur Simpan Produk Kerupuk 
Rame Rumput Laut yang Dikemas. FPMIPA-UPI. Jakarta.

Fitria, M., F. Kusnandar, dan D. R. Adawiyah. 2007. Pendugaan Umur Simpan Produk 
Biskuit dengan Metode Akselerasi Berdasarkan Pendekatan Kadar Air Kritis. 
IPB. Bogor.

Haryanti, E. D., A. Iskandar, dan Sugiarto. 2006. Penentuan Umur Simpan Ubi Jalar 
Cilembu Panggang. IPB. Bogor.

Herawati, H. 2008. Penentuan Umur Simpan pada Produk Pangan. Jurnal Litbang 
Pertanian, 27(4), 2008. Balai Pengkajian Teknologi Pertanian. Jawa Tengah.

S.

44



45

A

Hermanianto, J., M. Arpah, dan W.K. Jati. 2000. Penentuan Umur Simpan Produk 
Ekstruksi Dari Hasil Samping Penggilingan Padi (Menir dan Bekatul) Dengan 
Menggunakan Metode Konvensional, Kinetika Arrhenius dan Sorpsi 
Isothermis. Buletin Teknologi dan Industri Pangan. Fateta-IPB.

Hine, D.J. 1987. Modern Packaging, Packaging and Distribution System For food. 
Blackie, London.

Hutasoit, N., M. Nurilmala dan A.M. Jacoeb. 2009. Penentuan Umur Simpan Fish Snack 
(Produk Ekstruksi) menggunakan Metode Akselerasi dengan Pendekatan Kadar 
Air Kritis dan Metode Konvesional. Skripsi. IPB. Bogor.

Ilsieh F, Luh BS. 1991. Rice Snadr Foods. Di r h km Luh BS. W ).Ri ce Urilizdon VoL U, 
2Dded An AVI Book, Van Ncssmtd Reinhold Publ. New york.

Kamarijani dan Suyitno. 1996. Dasar-dasar Pengemasan. Departemen Pendidikan dan 
Kebudayaan kerjasama dengan Renika Cipta. Jakarta.

Ketaren, S. 2005. Pengantar Teknologi Minyak dan Lemak Pangan. Jakarta : Penerbit 
Universitas Indonesia (Ul-Press).

Kumiawan, A dan L. Pujantoro. 2008. Penggunaan Silika Gel dan Kalium Permanganat 
sebagai Bahan Penyerap Etilen. IPB. Bogor.

Labuza, T.P 1982. Open Shelf Life Dating of Food. Food Science and Nutrition. Press 
inc., Westport, Connecticut.

Latifah, S., B. Hamzah, dan E. Lidiasari. 2010. Karakteristik Pempek Kaldu Tulang Ikan 
Tenggiri dengan Penambahan Daging Kelapa Muda. Skripsi Mahasiswa. 
Indralaya. Universitas Sriwijaya. (Tidak dipublikasikan)

Nurjanah, N., R. Mursidi, dan R.H. Pumomo. 2007. Penggunaan Kemasan Plastik dan 
Suhu terhadap Umur Simpan Pempek Lenjer pada Berbagai Kondisi Kadar Air. 
Skripsi Mahasiswa. Indralaya. Universitas Sriwijaya. (Tidak dipublikasikan)

Nurminah, M. 2002. Penelitian Sifat Berbagai Bahan Kemasan Plastik dan Kertas serta 
Pengaruhnya terhadap Bahan yang Dikemas. Tesis. USU. Medan.

Purnomo dan Adiono. 1987. Ilmu Pangan. Terjemahan. 1U Press, Jakarta.

Robertson, G. L. 1993. Food Packaging Principles and Praciices. Marcell Dekker Inc., 
New York.



46

Sacharow, S. dan R.C. Griffin. 1980. Principles of Food Packaging. The AVI. (online) 
(http://depa.pquim.unam. mx/amyd/ archivero/ ShelfLifelcorto_8507.pdf, 
diakses 01 Maret 2013).

Sudarmadji, S., B. Haryono dan Suhardi. 2000. Analisa Bahan Makanan Dan 
Pertanian. Liberty. Yogyakarta.

Syarief, R., S. Santausa, dan S. Isyana. 1989. Teknologi Pengemasan Pangan. Pusat 
Antar-Universitas, Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Syarief, R. dan Halid, H. 1993. Teknologi Penyimpanan Pangan. PAU Rekayasa Proses 
Pangan, IPB, Bogor.

Utama, I.M.S., K.A. Nocianitri dan F.W. Tunggadewi. 2007. Mempelajari Pengaruh 
Ketebalan Plastik Film Polietilen Densitas Rendah sebagai Kemasan Buah 
Manggis terhadap Modifikasi Gas Oksigen dan Karbondioksida. Universitas 
Udayana. Bali.

Wheaton, F. W. dan T.B. Lawson. 1985. Processing Aquatic Food Product. New York. 
John Wiley and Sons, (online) (http://joumal.ui.ac.id/upload/artikel/04_Faktor 
- faktor_yg_mempengaruhi_umur simpan_RtAYU_Revisi-2.PDF, diakses 01 
Maret 2013).

Wijaya, I.M.A.S. dan Nocianitri K.A. 2008. Penentuan Masa Kadaluwarsa Rengginang 
dengan menggunakan Metode Labuza. Tesis. Universitas Udayana. Bali.

Winarno, F.G. dan B.S.L. Jennie. 1986. Kerusakan Bahan Pangan dan Cara 
Pencegahannya. Ghalia Indonesia. Jakarta.

Winamo, F.G. 1990. The prospect of Relorable Pouch in Food Industries. Paper in 17lh 
Asian Packaging Federation Congress 1990. 24 September 1990, Jakarta.

Winarno, F.G. 1994. Sterilisasi Komersial Produk Pangan. PT Grarhedia Pustaka Utama, 
Jakarta.

I

http://depa.pquim.unam
http://joumal.ui.ac.id/upload/artikel/04_Faktor

