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SUMMARY

ADE FITRIANIL. Shelf Life Prediction of Broth Powder Shellfish
(Anadara granosa) with The Method Accelerated Shelf Life Testing (ASLT)
Arrhenius Model (Supervised by ACE BAEHAKI and AGUS SUPRIADI).

The objective of this research was to utilize the boiled water from shellfish
(Anadara granosa) into broth powder and perform shelf life prediction with the
method Accelerated Shelf Life Testing (Arrhenius method). The research was
conducted from August 27" until September 24™ 2013.

The results obtained from this research analyzed with the method ASLT
(Arrhenius model). The parameters were chemical analysis (water content and
peroxide value) and organoleptic analysis of aroma.

The lowest water content of broth powder shellfish at temperature 45°C and
stored for 14 days was 2.20%. The highest water content at temperature 35 °C and
stored for 28 days was 8.80%. Peroxide value 0.0000 meg/kg. Aroma of broth
powder shellfish that has the highest value (7) is obtained on 0 day of storage, while
the aroma of broth powder shellfish which has the lowest value (3.4) is obtained on
temperature 45 °C on 21 day of storage.

Shelf life of broth powder shellfish based of reaction ordo 0 is 60.977 days or

2.032 months, while the shelf life of broth powder shellfish of reaction ordo 1 is
383.75 days or 12.791 months.



RINGKASAN

ADE FITRIANL Pendugaan Umur Simpan Kaldu Bubuk Kerang Dara
(Anadara Granosa) dengan Metode ASLT (Model Arrhenius) (Dibimbing oleh
ACE BAEHAKI dan AGUS SUPRIADI).

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan air rebusan dari kerang dara
(Anadara granosa) menjadi kaldu bubuk dan melakukan pendugaan umur simpan
produk dengan Metode Accelerated Shelf Life Testing (Model Arrhenius). Penelitian
ini dilaksanakan pada 27 Agustus sampai 24 September 2013.

Hasil yang diperoleh dari penelitian ini dianalisis dengan menggunakan metode
ASLT dengan model Arrhenius. Parameter yang diamati meliputi analisis kimia
(kadar air dan bilangan peroksida) dan analisis organoleptik terhadap parameter
aroma.

Kadar air terendah (2,20%) dari kaldu bubuk kerang diperoleh dari suhu 45 °C
pada penyimpanan hari ke-14, sedangkan kadar air tertinggi (8,88%) diperoleh dari
penyimpanan suhu 35 °C pada penyimpanan hari ke-28 dan nilai bilangan peroksida
yaitu 0,0000 meq/kg untuk ketiga suhu dan lama penyimpanan. Aroma kaldu bubuk
yang mempunyai nilai tertinggi (7) yaitu diperoleh dari ketiga suhu penyimpanan
pada penyimpanan hari ke-0, sedangkan aroma kaldu bubuk kerang dara yang
mempunyai nilai terendah (3,4) yaitu diperoleh dari suhu 45 °C pada penyimpanan
pada hari ke-21. Umur simpan kaldu bubuk kerang dara berdasarkan reaksi ordo 0

adalah 60,977 hari atau 2,032 bulan, sedangkan umur simpan kaldu bubuk kerang

dara berdasarkan reaksi ordo 1 adalah 383,75 hari atau 12,971 bulan.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kerang dara (4nadara granosa) merupakan salah satu jenis kerang yang
berpotensi dan bernilai ekonomis untuk dikembangkan sebagai sumber protein dan
mineral untuk memenuhi kebutuhan pangan masyarakat Indonesia. Kerang dara
banyak ditemukan pada substrat yang berlumpur di muara sungai dengan tofografi
pantai yang landai sampai kedalaman 20 m. Kerang dara bersifat infauna yaitu hidup
dengan cara membenamkan diri di bawah permukaan lumpur di perairan dangkal
(PKSPL, 2004 dalam Nurjanah et al., 2005).

Bentuk kerang yang diperjual belikan biasanya adalah dalam keadaan segar
hidup, kupas rebus dan sate. Hasil proksimat kerang dara segar adalah protein
19,48%, lemak 2,50%, air 74,37% dan abu 2,24%. Untuk kerang dara rebus
diperoleh nilai proksimat sebagai berikut protein 23,23%, lemak 7,01 %, air 65,69%
dan abu 2,57%. Kerang dara merupakan sumber mineral yang berfungsi sebagai
antioksidan diantaranya adalah Zn, Fe dan Cu, selain itu juga merupakan sumber Ca
(Nurjanah et al., 2005).

Komponen pembentuk flavor pada produk perikanan banyak ditemukan pada
daging moluska dan krustasea. Berdasarkan hasil penelitian daging remis (clams),
udang dan kepiting mempunyai aroma dan cita rasa yang lebih tinggi daripada ikan
(Diyantoro, 2002). Pemanfaatan air rebusan kerang dara berpotensi dimanfaatkan
menjadi kaldu karena mempunyai aroma yang kuat dan khas disamping juga

mengandung protein, nilai komposisi kandungan air rebusan kerang dara belum diuji



akan tetapi untuk kandungan proksimat kerang dara telah diuji berdasarkan
penelitian yang telah diteliti oleh Nurjanah er al. (2005).

Kaldu banyak digunakan oleh masyarakat sebagai penyedap masakan. Kaldu
yang sering digunakan adalah kaldu dengan aroma daging sapi, daging ayam serta
udang. Bentuk kaldu yang banyak beredar dipasaran adalah kaldu bubuk dan kaldu
blok dengan berbagai macam merek dagang. Kaldu yang masih berbentuk cair akan
cepat mengalami kerusakan, oleh sebab itu perlu dilakukan proses pengeringan.
Proses pengeringan dapat dilakukan dengan peralatan tradisional atau modern
(Meidiana, 2008).

Selama pényimpanan ataupun distribusi, bahan pangan terbuka terhadap
lingkungan di sekitarnya. Faktor-faktor lingkungan yaitu suhu, oksigen dan cahaya
dapat memicu terjadinya reaksi yang dapat menimbulkan kerusakan pada bahan
pangan. Menurut Sugiarto et al. (2009), kerusakan bahan pangan dapat disebabkan
oleh terjadinya perubahan kimia, fisik dan mikrobiologi. Perubahan fisik disebabkan
oleh adanya kesalahan penanganan dari bahan pangan selama pemanenan, produksi‘\ )
dan distribusi. Perubahan kimia terjadi dapat disebabkan aksi enzim, reaksi oksidasi
terutama reaksi lipid yang menyebabkan berubahnya flavor bahan pangan berlemak
dan reaksi pencoklatan non enzimatis yang menyebabkan perubahan pada
penampakan. Pada umumnya perubahan kimia ini terjadi pada proses produksi dan
selama penyimpanan.

Menurut Wijaya (2007), rentang waktu antara masa produksi dengan waktu
konsumsi yang cukup lama membuat produk perlu disimpan terlebih dahulu. Untuk
mengetahui dan menentukan umur simpan dari kaldu bubuk kerang dara

(Anadara granosa) maka diperlukan penelitian tentang pendugaan umur simpan.



Salah satu cara untuk mengetahui pendugaan umur simpan yaitu menggunakan
Metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) dengan model Arrhenius yang
umumnya digunakan untuk melakukan pendugaan umur simpan produk pangan yang
sensitif oleh perubahan suhu, di antaranya produk pangan yang mudah mengalami
ketengikan (oksidasi lemak), perubahan warna oleh reaksi kecoklatan, atau
kerusakan vitamin C. Model Arrhenius ini pada prinsipnya adalah menyimpan
produk pangan pada suhu ekstrim, dimana kerusakan produk pangan terjadi lebih
cepat kemudian umur simpan ditentukan berdasarkan ekstrapolasi ke suhu

penyimpanan.

B. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan air rebusan dari kerang dara
(Anadara granosa) menjadi kaldu bubuk dan melakukan pendugaan umur simpan

produk dengan Metode Accelerated Shelf Life Testing model Arrhenius.
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