
  

 
 

 PENDUGAAN UMUR SIMPAN KERUPUK GAMBIR IKAN   

DENGAN PERBEDAAN JENIS KEMASAN MENGGUNAKAN  

 METODE AKSELERASI BERDASARKAN PENDEKATAN KADAR AIR KRITIS 

 

 

SKRIPSI 

 

 

 

 

 

Oleh:  

IZZA LAILA ROSYDA 
NPM. 20033010009 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNIK & SAINS 

UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 

2024 

 

  



  

 
 

 

  



  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 
 

 

  



  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

i 
 

PENDUGAAN UMUR SIMPAN KERUPUK GAMBIR IKAN   

DENGAN PERBEDAAN JENIS KEMASAN MENGGUNAKAN  

 METODE AKSELERASI BERDASARKAN PENDEKATAN KADAR AIR KRITIS 

 

IZZA LAILA ROSYDA 
20033010009 

 

 

INTISARI 

 
Kerupuk gambir ikan memiliki rasa yang gurih terbuat dari daging ikan, 

tepung tapioka, bawang putih, garam, dan monosodium glutamat. Penurunan 
mutu pada kerupuk  disebabkan oleh penyerapan air selama penyimpanan, terlihat 
dari penurunan kerenyahan. Penggunaan kemasan merupakan salah satu cara 
untuk memperpanjang masa simpan kerupuk. Metode ASLT merupakan metode 
mempercepat proses penurunan mutu produk dalam kondisi lingkungan yang 
ekstrim dan model kadar air kritis digunakan untuk produk yang mudah rusak 
karena penyerapan air dari lingkungan selama penyimpanan. Penelitian ini 
dilakukan dalam dua tahap, tahap I proses pembuatan kerupuk gambir ikan, tahap 
II yaitu analisa pendugaan umur simpan kerupuk gambir ikan dengan metode 
ASLT model kadar air kritis menggunakan tiga jenis bahan kemasan yaitu plastik 
polietilen, polipropilen, dan metalized plastic. Hasil penelitian tahap I menunjukkan 
kerupuk gambir ikan memiliki kadar air 7,34%, kadar abu 2,33%, kadar protein 
3,58%, kadar lemak 0,11%, dan kadar karbohidrat 86,64%. Hasil pendugaan umur 
simpan berdasarkan parameter kerusakan kerupuk gambir ikan  (tekstur) memiliki  
kadar air awal (Mi) 2,7%, kadar air kritis (Mc) 5,0%, nilai slope (b) 0,016, kadar air 
kesetimbangan (Me) 8,9%. kurva sorpsi isotermis yang diperoleh termasuk dalam 
kurva ISA tipe II atau sigmoid dan dapat digambarkan dengan model Hasley, 
kondisi penyimpanan RH 75% tekanan uap air jenuh pada suhu 30°C sebesar 
31,824 mmHg, dan permeabilitas kemasan plastik PE sebesar 0,0814 g 
H2O/m2/hari/mmHg, permeabilitas kemasan plastik PP 0,0289 g 
H2O/m2/hari/mmHg dan kemasan metalized plastic 0,0160 g H2O/m2/hari/mmHg. 
Hasil perhitungan umur simpan menunjukkan kerupuk gambir ikan dengan 
kemasan metalized plastic memiliki umur simpan paling lama (162 hari) 
dibandingkan kemasan polipropilen (62 hari) dan kemasan polietilen (32 hari). 

 
 
Kata kunci: ASLT, kemasan, kerupuk gambir ikan, pendekatan kadar air kritis,. 
umur simpan. 
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