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SUMMARY 

 

 
NABILA SYAFIA PUTRI. Estimating shelf life of Palembang microwavable 

crackers packed with polypropilene based on a critical moisture content 

approach. (Supervised by KIKI YULIATI and PARWIYANTI). 

The objective of the estimation based on a shelf life of microwavable 

crackers in PP (polypropylene) packed with a critical moisture content 

calculation at Agricultural Product Processing Laboratory and Agricultural 

Product Chemical Laboratory, Agricultural Technology Departement, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University, in May 2020 Until April 2021. The estimation 

based on a critical moisture content approach . There were four types of Crackers 

used, namely long curls, rounds curl, small round and big round. The Parameter 

observed were the calculation of initial moisture content (Mo), Critical Moisture 

Content (Mc), equilibrium moisture content (Me), water vapor permeability 

constant (k/x) of package used, saturated vapor pressure (Po), weight of solid per 

package (Ws), package area (A) and supporting parameters of fat and peroxide 

levels. The result showed that the big round crackers has an estimated shelf life of 

22 days at 75% RH, 20 days at 80% RH and 17 days at 90% RH.  The long curl 

crackers has an estimated shelf life 18 days at 75% RH, 16 days at 80% RH and 

13 days at 90% RH. The round curl crackers has an estimate shelf life of 15 days 

at 75% RH, 13 days at 80% RH and 11 days at 90% RH. The small curl crackeers  

has an estimated shelf life of 15 days at 75% RH, 13 days at 80% RH and 11 days 

at 90% RH. There were no peroxide levels detected in all four types of crackers 

during storage. 

Keywords : moisture content approach, microwavable crackers, shelf life  

  

 

 

 

 



 

 

RINGKASAN 

NABILA SYAFIA PUTRI. Pendugaan Umur Simpan Kemplang Palembang 

Microwave dikemas Menggunakan Plastik Polypropilene dengan Pendekatan 

Kadar Air Kritis (Dibimbing oleh KIKI YULIATI dan PARWIYANTI). 

Penelitian ini bertujuan menduga umur simpan kemplang microwave 

dalam kemasan PP (polypropylene) menggunakan perhitungan kadar air kritis 

dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Kimia 

Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas 

Sriwijaya, pada bulan Mei 2020 sampai April 2021. Pendugaan umur simpan 

didekati dengan metode Kadar Air Kritis.  Kemplang yang digunakan ada empat 

jenis yaitu keriting panjang, keriting bulat, bulat kecil dan bulat besar. Parameter 

yang diamati adalah perhitungan kadar air awal (Mo), kadar air kritis (Mc), kadar 

air keseimbangan (Me), konstanta permeabilitas uap air kemasan (k/x), Tekanan 

uap jenuh (Po), berat padatan per kemasan (Ws), luas kemasan (A) serta 

parameter pendukung kadar lemak dan peroksida. Hasil penelitian menunjukan 

bahwa kemplang bulat besar memiliki pendugaan umur simpan 22 hari pada RH 

75%, 20 hari padar RH 80% dan 17 hari pada RH 90%. Kemplang keriting 

panjang memiliki pendugaan umur simpan 18 hari pada RH 75%, 16 hari pada 

RH 80% dan 13 hari pada RH 90%. Kemplang keriting bulat memiliki pendugaan 

umur simpan 15 hari pada RH 75%, 13 hari pada RH 80% dan 11 hari pada RH 

90%. Kemplang bulat kecil memiliki pendugaan umur simpan 15 hari pada RH 

75%, 13 hari pada RH 80% dan 11 hari pada RH 90%. Kadar lemak kemplang 

ikan  microwave sebesar 0,16% dan kadar peroksidanya tidak terdeteksi.    

 

Kata kunci : kadar air kritis, kemplang microwave, umur simpan. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN  

1.1. Latar Belakang 

 Kerupuk merupakan makanan ringan (snack) beberapa negara Asia. 

Kerupuk mempunyai banyak sebutan diberbagai negara diantaranya 

krupuk/kerupuk/kropoek di Indonesia, keropok di Malaysia, kropek di Filiphina, 

bánh phông tôm di Vietnam. Kerupuk mempunyai sensasi renyah dan gurih ketika 

dimakan (Thaha et al., 2018). Karakteristik kerupuk ditentukan berdasarkan 

penggunaan bahan utamanya seperti ikan atau udang atau bahan pendukung 

lainnya, sehingga tercipta rasa dan aroma khas (Yuliani et al., 2018).  

 Kerupuk ikan pada dasarnya terbuat dari campuran pati, ikan dan air. 

Adonan kemudian dibentuk silinder lalu dikukus. Adonan selanjutnya didinginkan 

dan dipotong dengan ketebalan rata-rata 3 mm dan diameter 5 sampai 10 cm. 

Selanjutnya dikeringkan sampai kadar air 10% (Thaha et al., 2018). Salah satu 

daerah di Indonesia yang menjadikan kerupuk makanan khas yaitu Sumatera 

Selatan khususnya Palembang. Kerupuk ikan di Palembang biasa disebut dengan 

kemplang ikan (Wulandari et al., 2013).  

 Secara umum ada beberapa cara pematangan kemplang diantaranya 

pematangan dengan cara digoreng, dipanggang dan disangrai menggunakan media 

pasir. Kemplang  yang digoreng mengandung minyak sehingga mudah teroksidasi 

dan kemudian menjadi tengik. Sementara itu, pembuatan kemplang yang 

dipanggang langsung di atas bara api harus memiliki keterampilan khusus dalam 

memanggangnya agar kematangan kemplang merata. Penggunaan pasir dalam 

pematangan kemplang juga dapat mencemari dan mengurangi estetika kemplang. 

Salah satu alternatif teknologi pematangan kemplang yaitu dengan penggunaan 

oven yang memanfaatkan gelombang mikro (microwave) (Hartulistiyoso et al., 

2011).  

 Menurut Sya’bani (1998) dalam Rosiyani et al. (2015), proses pematangan 

kerupuk menggunakan microwave dapat menjadi pengganti pematangan 

konvensional. Pematangan menggunakan microwave tidak memerlukan minyak 

dan waktu yang dibutuhkan antara 1 hingga 1,5 menit. Kemplang yang 
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dimatangkan dengan microwave memiliki volume pengembangan yang besar. 

volume pengembangan berbanding lurus dengan rongga udara dan sifat 

higroskopisnya. Rongga udara yang besar membuat penyerapan uap air menjadi 

banyak. Penerapan uap air yang banyak pada kemplang dapat mempengaruhi 

tekstur kemplang, sehingga membuat kemplang yang dimatangan dengan 

microwave memiliki tekstur yang mudah melempam (Rosiani et al., 2015).  Maka 

dari itu diperlukan pengemasan yang baik agar dapat memperpanjang umur 

simpan kemplang ikan tersebut.  

Pengemasan bertujuan untuk mempertahankan mutu, mengawetkan bahan, 

menarik selera konsumen, memberikan kemudahan dalam penyimpanan dan 

distribusi, dan dapat menekan peluang kontaminasi dari udara dan tanah, baik 

oleh mikroba pembusuk atau mikroba yang berbahaya bagi kesehatan manusia 

(Wijaya, 2010). Kemasan yang diperlukan untuk memperpanjang umur simpan 

kemplang ikan oven harus mempunyai permeabilitas yang rendah, sehingga dapat 

menghambat proses perpindahan uap air dari dalam kemasan dan luar kemasan. 

Bucle et al. (1987) dalam Herawati (2008), menyatakan bahwa permeabilitas film 

bergantung pada bahan yang digunakan. 

 Polypropylene (PP) memiliki permeabilitas yang rendah.  Polypropylene 

(PP) dapat mengurangi sirkulasi gas atau uap air dari luar maupun dalam 

kemasan. Umur simpan kemplang ikan dalam kemasan plastik  polypropylene 

(PP) yang dimatangkan dengan microwave belum diketahui. Maka penentuan 

umur simpan kemplang dapat menggunakan pendugaan umur simpan. 

Penentuan pendugaan umur simpan yang sesuai dengan kemplang oven yaitu 

dengan menggunaan metode ASLT (Accelerated shelf Life testing) atau 

percepatan, karena lebih efektif dan tidak membutuhkan waktu yang lama. 

Metode ini mempercepat terjadinya reaksi-reaksi penurunan mutu produk pangan 

dengan menggunakan kondisi lingkungan. Salah satu metode ASLT (Accelerated 

shelf Life testing)  yang diterapkan pada produk pangan kering adalah Pendekatan 

Kadar Air Kritis (PKK) (Arpah dan Rizal, 2000). Metode kadar air kritis ini 

digunakan untuk mengukur bahan pangan yang rusak karena sifat fisik seperti 

perubahan RH bahan.  
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1.2. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk menduga umur simpan kemplang ikan 

dengan berbegai perbedaan bentuk dan dimensi dalam kemasan polypropilene 

(PP) menggunakan metode perhitungan kadar air kritis. 

 

1.3. Hipotesis 

 Hipotesis dari penelitian ini yaitu perbedaan bentuk dan dimensi kemplang 

ikan yang dikemas dengan kemasan polypropilene (PP), berpengaruh terhadap 

umur simpan. 
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