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StlMMAKY

A. MUSALIM YUDHA. The Increasing Shclf Life of Patin Fish Crackers With

Various Packaging Materials (Supervised by BUDI SANTOSO and ELME1ZY

ARAFAH).

The objective of this research was to determine shelf life of patin fish crackers 

wrapped with four different packaging materials, namely metalized, polypropylene, 

polyethyelene, and nylon by using Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) method. 

This experiment was done by storing produet in several levels of temperatures

(including 35, 45 and 55°C) and relative humidity of 90% for 35 days. Each sample

was analyzed at once a week based sensory (flavour and erispiness) and Chemical

(free fatty acid and water content) parameters. Those parameters would be used to

measure shelf life of the produet.

The result revealed that shelf life of patin fish chips paekaged with metalized, 

polypropylene, polyethylene, and nylon was 121.3844 days, 37,7647 days, 29.2613 

days and 40.8987 days, respectively. Metalized prevented increasing free fatty acid 

and water content in produet better than other packaging materials.
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RINGKASAN

A. MUSALIM YUDHA. Peningkatan Umur Simpan Kerupuk Ikan Patin Dengan 

Menggunakan Beberapa Jenis Kemasan. (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan

ELMEIZY ARAFAH).

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan umur simpan kerupuk ikan 

patin yang dikemas dengan empat jenis kemasan berbeda, yaitu metalized, 

polipropilen, polietilen dan nilon menggunakan metode Accelerated Shelf Life 

Testing (ASLT). Penelitian ini dilakukan dengan penyimpanan produk pada 

beberapa tingkat temperatur (35, 45 dan 55°C) dan pada kondisi RH 90% selama 35 

hari. Sampel-sampel produk kerupuk ikan patin dianalisa setiap satu minggu sekali

berdasarkan parameter sensoris (aroma dan kerenyahan) dan kimia (asam lemak 

bebas dan kadar air). Parameter tersebut akan digunakan untuk mengukur umur 

simpan produk.

Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa umur simpan kerupuk ikan 

patin yang dikemas dengan metalized, polipropilen, polietilen dan nilon secara 

berturut-turut adalah 121,3844 hari, 37,7647 hari, 29,2613 hari dan 40,8987 hari. 

Kemasan metalized mampu meningkatkan umur simpan kerupuk ikan patin secara 

maksimal. Kemasan ini dapat mencegah peningkatan asam lemak bebas dan kadar 

air secara lebih baik daripada jenis kemasan lainnya.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kerupuk merupakan bahan makanan yang populer dikalangan masyarakat 

Indonesia. Kerenyahan dan kegurihan kerupuk adalah unsur yang membedakan 

produk makanan ini dengan produk makanan lainnya. Karakteristik khas kerupuk 

tersebut mampu membuat para penikmatnya tidak pemah merasa bosan untuk selalu 

mengkonsumsi makanan kering ini.

Kerupuk dibuat melalui serangkaian proses berupa pengadonan bahan, 

pengukusan, pendinginan, pengirisan, penjemuran dan penggorengan. Jenis kerupuk 

yang cukup digemari masyarakat adalah kerupuk ikan. Kerupuk ikan dibuat dari 

bahan utama berupa ikan, baik ikan yang berasal dari laut maupun air tawar. Tidak 

semua jenis ikan cocok dijadikan bahan baku pembuatan kerupuk. Jenis ikan yang

sangat banyak digunakan dalam usaha pengolahan kerupuk adalah ikan belida, ikan

gabus, ikan kakap, ikan tongkol dan ikan tenggiri (Anonim, 1997).

Harga kerupuk ikan berkualitas dipasaran cenderung sangat mahal. Harga 

kerupuk ikan sangat berkaitan erat dengan harga ikan yang digunakan. Jenis ikan 

yang biasa dipakai dalam pembuatan kerupuk merupakan jenis ikan yang mahal 

karena tergolong sulit diperoleh. Faktor lain yang juga mempengaruhi harga kerupuk 

ikan adalah biaya produksi (bahan baku penunjang dan upah pekerja) dan 

transportasi.

Salah satu alternatif yang layak dicoba untuk mendapatkan kerupuk ikan 

berkualitas dengan harga yang murah adalah dengan cara mengganti jenis ikan yang

1
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biasa digunakan dalam pembuatan kerupuk dengan jenis ikan lain. Ikan yang dipilih 

tentunya harus memiliki harga lebih murah dan potensial untuk dikembangkan 

menjadi kerupuk ikan yang bermutu tinggi.

Jenis ikan yang dapat dipertimbangkan sebagai alternatif bahan pembuat 

kerupuk adalah ikan patin. Pemilihan terhadap ikan patin didasarkan atas beberapa 

hal, yaitu : 1) harga ikan patin segar cukup murah dan cenderung stabil, 

2) kandungan gizi ikan patin tidak jauh berbeda dengan jenis ikan lainnya, 3) ikan 

patin sudah memiliki konsumen yang banyak, 4) mudah diperoleh, 5) rasa daging 

ikan patin cukup enak dan 6) proses pengolahannya tidak sulit.

Kerupuk yang terbuat dari ikan patin memiliki keunggulan yang hampir 

setara dengan ikan lainnya, baik dari segi rasa maupun kandungan gizi. Seperti 

halnya kerupuk ikan lainnya, kerupuk ikan patin cukup rentan mengalami kerusakan 

akibat pengaruh lingkungan yang tidak terkontrol (oksigen dan uap air). Kerupuk 

ikan patin yang tidak diberi lapisan pelindung dapat mengalami kelempaman 

(pengaruh uap air) dan ketengikan (pengaruh oksigen dan cahaya) dalam waktu yang 

relatif cepat (Hariadi, 1999).

Aplikasi yang dapat digunakan untuk menjawab permasalahan di atas adalah 

dengan penggunaan kemasan (Sitanggang. 2007). Jenis kemasan yang biasa dipakai 

untuk mengemas produk ini adalah kemasan plastik jenis polipropilen. Pemakaian 

kemasan ini sudah cukup baik karena mudah dibentuk, tahan terhadap bahan kimia 

dan cukup transparan, tetapi sayangnya plastik polipropilen ini tidak cukup kedap 

terhadap gas sehingga tidak cocok untuk produk yang peka terhadap oksigen.

Salah satu alternatif untuk mengatasi permasalahan ini adalah dengan 

menggunakan kemasan yang memiliki kemampuan yang lebih baik dari plastik

I
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tersebut. Jenis kemasan yang sesuai untuk digunakan dalam usaha memperpanjang 

umur simpan produk pangan ini adalah kemasan plastik lainnya (polietilen dan nilon) 

dan kemasan komposit (metalized). Pemakaian kemasan plastik dan metalized 

untuk mengemas kerupuk ikan patin didasari oleh beberapa alasan, yaitu kemasan- 

kemasan tersebut mempunyai permeabilitas terhadap oksigen yang rendah, kedap 

cahaya (khusus metal ized) dan barrier terhadap uap air. Penggunaan kemasan yang 

terbaik pada kerupuk ikan patin secara langsung akan meningkatkan umur simpan

pengaruh faktor-faktorproduk tersebut karena dengan penggunaan kemasan

penyebab kerusakan kerupuk dapat diminimalisir.

Kerupuk ikan patin bisa memiliki umur simpan yang maksimal jika dikemas

dengan kemasan yang tepat. Cara efektif untuk mengetahui jenis kemasan yang

terbaik dalam melindungi mutu kerupuk ikan patin adalah dengan melakukan

pengujian terhadap kemasan-kemasan tersebut berdasarkan kemampuannya dalam

memperpanjang umur simpan produk. Metode yang sesuai digunakan untuk 

mengetahui umur simpan produk pangan seperti kerupuk ikan patin adalah metode 

Accelerated Shelf Life Testing (ASLT). Pendekatan dengan metode ini dipilih 

karena dapat memberikan gambaran tentang kerusakan produk secara cepat 

(Hariyadi, 2004).

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan kerupuk ikan 

patin yang dikemas dengan beberapa jenis kemasan dan untuk mengetahui jenis 

kemasan terbaik yang mampu meningkatkan umur simpan kerupuk ikan patin 

maksimal.

secara
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C. Hipotesis

Diduga penggunaan kemasan plastik polipropilen, nilon, polietilen dan 

metalized dapat meningkatkan umur simpan produk kerupuk ikan patin.
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