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SUMMARY 

 

AGUSRIANSYAH SAPUTRA. Shelf Life Determination of Liquid Smoke Fish 

Crackers by Acceleration Method on Critical Moisture Approach (Supervised by 

HERPANDI dan INDAH WIDIASTUTI). 

 

This study aims to determine the self life of liquid smoke fish crackers were 

stored in polypropylene (PP) and metalized plastic packaging with RH of 75%. This 

research was conducted in a laboratory experiment based on the critical water 

content approach of isothermic sorption curve and was repeated 3 times. The 

parameters observed were initial water content (Mi), critical water content (Mc), 

sensory test, physical test (crispness), equilibrium moisture content (Me), 

isothermic sorption curve, determination of isothermic sorption model, 

determination of slope value (b) curve isothermic sorption, package permeability, 

packaging surface area, weight of solids per package, saturated vapor pressure and 

self life of this crackers. The results showed that the self life of liquid smoke snapper 

crackers stored in 0,8 mm polypropylene packaging is 109,54 days or 3,651 months 

and liquid smoke snapper crackers stored in metalized packaging resulted is 480,43 

days or 16,014 months. 

 

Keywords: Crackers, packaging type, shelf life 

  



 

RINGKASAN 

AGUSRIANSYAH SAPUTRA. Penentuan Umur Simpan Kemplang Ikan Asap 

Cair Menggunakan Metode Akselerasi dengan Pendekatan Kadar Air Kritis 

(Dibimbing oleh HERPANDI dan INDAH WIDIASTUTI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan umur simpan kemplang ikan 

asap cair dalam kemasan plastik polipropilen (PP) dan metalized dengan RH 

penyimpanan 75%. Penelitian ini dilakukan secara eksperimental laboratorium 

berdasarkan pendekatan kadar air kritis yakni pendekatan kurva sorpsi isotermis 

dan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati yaitu kadar air awal (Mi), 

kadar air kritis (Mc), uji sensori, uji fisik (kerenyahan), kadar air kesetimbangan 

(Me), kurva sorpsi isotermis, penentuan model sorpsi isotermis, penentuan nilai 

slope (b) kurva sorpsi  isotermis, permeabilitas kemasan, luas permukaan kemasan, 

berat padatan per kemasan, tekanan uap jenuh dan umur simpan kemplang ikan 

kakap. Hasil penelitian menunjukan bahwa umur simpan kemplang asap cair ikan 

kakap yang dikemas dengan kemasan polipropilen 0,8 mm menghasilkan umur 

simpan 109,54 hari atau 3,651 bulan dan kemplang asap cair ikan kakap yang 

dikemas dengan kemasan metalized menghasilkan umur simpan 480,43 hari atau 

16,014 bulan.    

 

Kata kunci : Kemplang, jenis kemasan, umur simpan 
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BAB 1 

 PENDAHULUAN  

1.1. Latar belakang 

Kemplang merupakan salah satu makanan ringan tradisional khas Sumatera 

Selatan, khususnya di kota Palembang. Bahan baku utama pembuatan kemplang 

terdiri dari ikan segar dan tepung tapioka (Ambarsari, 2000). Beberapa jenis ikan 

yang sering digunakan untuk pembuatan kemplang adalah ikan gabus, ikan tenggiri 

dan ikan kakap. Ikan kakap merah merupakan jenis ikan yang banyak digunakan 

produsen kemplang di kota Palembang termasuk UMKM Pempek Kerupuk Alex 

dan Wati 818. Ikan kakap merah digunakan dalam pembuatan kemplang 

dikarenakan ikan kakap memiliki daging tebal, berwarna putih dan aroma ikan yang 

tajam sehingga digemari konsumen. Menurut Ditjen Perikanan (1990), menyatakan 

bahwa ikan kakap merah mengandung protein yang tinggi sebesar 18,2%. 

Kemplang Palembang terdiri dari dua jenis yaitu kemplang yang digoreng 

dan dipanggang. Kemplang panggang merupakan kemplang yang diolah melalui 

proses pemanggangan tradisional. Produk olahan kemplang hasil pemanggangan 

tradisional memiliki ciri khas aroma asap yang didapat melalui proses 

pemanggangan tersebut. Namun kemplang yang diolah melalui proses 

pemanggangan ini memiliki beberapa kelemahan seperti bahaya kimia yang 

ditimbulkan dari proses pemanggangan, produk yang dihasilkan tidak seragam 

sehingga kenampakan menjadi kurang menarik, suhu pemanggangan sulit dikontrol 

dan asap yang ditimbulkan dari pemanggangan dapat mencemari udara.  

Untuk menghindari beberapa kelemahan kemplang yang diolah dengan cara 

dipanggang tersebut, maka dilakukan usaha diversifikasi kemplang yang digoreng 

agar memiliki aroma dan cita rasa asap. Usaha tersebut dilakukan dengan cara 

pembuatan kemplang dengan menambahkan asap cair (liquid smoke) dalam adonan 

kemplang (Putri, 2019).  Penggunaan asap cair akan memberikan keuntungan 

dalam hal kualitas produk dan keamanan pangan. Selain berfungsi memberikan cita 

rasa dan aroma yang khas, asap cair juga dapat berperan sebagai pengawet makanan 

alami pencegah oksidasi lemak.  
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Selain itu juga terdapat kendala dalam penyimpanan kemplang. Kendala 

utama dalam penyimpanan kemplang adalah berubahnya tekstur kemplang menjadi 

alot atau sering disebut dengan istilah lempam. Hal ini disebabkan karena kemplang 

memiliki sifat mudah menyerap uap air dari udara sekitar. Kemplang yang sudah 

tidak renyah atau alot tidak dapat dikonsumsi dan mudah ditumbuhi jamur 

(Wulandari et al., 2013). Pengemasan merupakan salah satu cara untuk 

menghambat uap air lingkungan terserap kedalam bahan pangan, mencegah 

terjadinya kerusakan dan melindungi bahan yang ada di dalamnya sehingga dapat 

memperpanjang umur simpan (Triyanto et al., 2013). Bahan pengemas dan 

ketebalan pengemas sangat menentukan umur simpan kemplang yang dikemas. 

Umur simpan merupakan suatu parameter ketahanan produk pada kondisi 

penyimpanan. Salah satu permasalahan industri dalam penentuan umur simpan 

produk adalah waktu, karena dapat mempengaruhi jadwal pemasaran produk. Oleh 

karena itu, perlu memilih metode penentuan umur simpan yang paling cepat, mudah 

dan memberikan hasil yang tepat (Hutasoit, 2009). 

Penentuan umur simpan dapat dilakukan melalui beberapa cara yakni, 

konvensional dengan menggunakan metode Extended Storage Studies (ESS) dan 

percepatan menggunakan metode Accelerated Shelf Test (ASLT). Metode 

konvensional membutuhkan waktu lama dan biaya yang tinggi karena dilakukan 

dalam kondisi normal. Namun, pada metode percepatan dapat dilakukan dalam 

waktu relatif singkat pada kondisi ekstrim dan memiliki akurasi yang tepat (Arpah 

et al., 2000). 

Pendekatan metode akselerasi dapat dilakukan melalui dua cara yakni 

model Arrhenius dan model kadar air kritis. Model Arrhenius biasanya digunakan 

untuk menentukan umur simpan produk pangan yang sensitif terhadap perubahan 

suhu, sedangkan model kadar air kritis digunakan untuk menentukan umur simpan 

produk pangan yang sensitif terhadap perubahan RH (Kusnandar, 2006). 

Dari permasalahan diatas, umur simpan suatu produk pangan, terkhusus 

kemplang sangat penting diketahui agar produsen dan konsumen dapat mengetahui 

dan menikmati produk dengan kualitas sensoris baik dan aman untuk dikonsumsi.  
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1.2. Kerangka Pemikiran 

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Muratore et al. (2005), mengatakan 

bahwa penggunaan asap cair secara komersil sudah diterapkan karena dapat 

memberikan rasa serta aroma pada produk perikanan dan daging yang disebabkan 

oleh komponen flavor dari senyawa-senyawa fenolik. Menurut Refilda (2008), 

penambahan kosentrasi asap cair pada sosis ikan berpengaruh nyata terhadap 

kesukaan panelis karena dapat memberikan flavor khas. Hal ini dikarenakan adanya 

senyawa karbonil yang memberikan pengaruh cita rasa pada sosis asap ikan lele. 

Kadar air merupakan faktor utama yang mempengaruhi tingkat kerenyahan 

produk snack bersifat higroskopis. Hasil penelitian yang dilakukan oleh Hutasoit 

(2009), mengatakan bahwa parameter tekstur sebagai parameter kritis yang paling 

mempengaruhi kerusakan produk snack dengan persentase sebesar 56,67%. 

Menurut Sampurno (2012), menyatakan bahwa produk pangan yang 

menjalani proses penggorengan seperti kerupuk wajib dilakukan pengemasan 

dengan kemasan yang dapat mencegah ketengikan dan mempunyai permeabilitas 

yang rendah, seperti plastik polipropilen (PP) dan metalized. Penelitian Sunyoto et 

al. (2017), menunjukan bahwa umur simpan kerupuk ikan pada RH lingkungan 

(75%) dengan ketebalan kemasan plastik PP 0,03 mm, 0,08 mm dan metalized 

diprediksi dapat bertahan selama 22 hari, 4 bulan 21 hari dan 8 bulan 29 hari.  

Pada hasil penelitian Putri (2019), menyatakan bahwa persentase 2,5% 

merupakan perlakuan terbaik dari penambahan konsentrasi asap cair terhadap 

kemplang ikan gabus karena berpengaruh nyata terhadap kenampakan, aroma dan 

rasa. Berdasarkan penelitian yang telah ada sebelumnya, maka penulis tertarik 

untuk menentukan umur simpan kemplang ikan asap cair dalam kemasan plastik 

polipropilen (PP) dan metalized. 

 

1.3. Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan umur simpan kemplang ikan 

asap cair dalam kemasan plastik polipropilen (PP) dan metalized dengan RH 

penyimpanan 75% atau RH ruangan melalui pendekatan kadar air kritis yaitu 

pendekatan kurva sorpsi isotermis. 
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1.4.  Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada 

masyarakat luas mengenai kadaluwarsa kemplang ikan asap cair dalam kemasan 

plastik polipropilen (PP) dan metalized. 
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