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ABSTRAK

Produk kacang tanah goreng rendah lemak yang dibuat dengan mengurangi kandungan minyaknya sebagian sebelum
penggorengan diketahui memiliki umur simpan yang relatif pendek dan mudah tengik apabila dibandingkan dengan
kacang goreng biasa. Penelitian ini bertujuan untuk memperpanjang umur simpannya dengan melakukan pelapisan
(coating) pada kacang goreng rendah lemak menggunakan carboxymethyl cellulose (CMC) dengan penyemprotan.
Umur simpan ditentukan menggunakan metode Accelerated Shelf-Life Test (ASLT) dengan model Arrhenius. Pengujian
dilakukan pada suhu 25°C, 35°C dan 45°C hingga 15 hari untuk melihat tingkat oksidasi melalui bilangan thiobarbituric
acid (TBA). Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode ASLT dapat dipakai untuk memperkirakan umur simpan
kacang goreng rendah lemak yang kerusakan utamanya disebabkan oleh reaksi oksidasi. Umur simpan kacang rendah
lemak tanpa pelapisan (kontrol) adalah selama 34 hari dan yang dilapisi CMC adalah selama 52 hari. Pelapisan edible
coating pada kacang goreng rendah lemak mampu memperpanjang umur simpan hingga 18 hari dengan perannya
dalam menekan reaksi ketengikan.

Kata kunci: Kacang rendah lemak, umur simpan, pelapisan, CMC, ASLT

ABSTRACT

Partially deffated peanut product made by reducing partial oil content before frying is known to have short shelf-life
and easily rancid in comparison to regular friend peanut. This project was aimed to extend its shelf-life by introducing
coating on fried partially defatted peanut with carboxymethyl cellulose (CMC) by spraying. Shelf-life was determined
using Accelerated Shelf-Life Test (ASLT) with Arrhenius model. Experiment was conducted at temperature of 25 °C,
35°C and 45°C until 15 days to follow oxidation level through thiobarbituric acid (TBA) value. Results showed that
ASLT method could be used to predict shelf-life of fried partially defatted peanut that the main deterioration was due
to oxidation reaction. The shelf-life of uncoated partially defatted peanut was 34 days and those coated by CMC was
52 days. Edible coating on fried partially defatted peanut was able to extend shelf-life up to 18 days by suppressing
rancidity reaction.

Keywords: Partially defatted peanut, shelf-life, coating, CMC, ASLT
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PENDAHULUAN

Pengembangan produk makanan ringan (snack food)
yang berprotein tinggi di Indonesia mempunyai prospek yang
menjanjikan. Pemanfaatan kacang tanah yang kaya protein
dan lemak sebagai snack food sangat tepat, karena disamping
tanamannya banyak dijumpai di Indonesia, makanan ini juga
disukai secara luas oleh konsumen. Kacang tanah memiliki
citarasa yang khas dalam bentuk sebagai kacang oven, kacang
asin, kacang atom, kacang sangrai dan kacang telur (Yuliana,
2000). Namun demikian, tingginya kandungan lemak menjadi
pembatas dalam mengkonsumsi produk kacang tersebut,
terutama bagi orang yang sedang menjalani diet. Bahan
makanan dengan kadar lemak tinggi juga relatif tidak tahan
disimpan dalam waktu yang lama, sehingga timbul gagasan
untuk membuat kacang tanah goreng rendah lemak yang telah
dikurangi sebagian kandungan minyaknya. Produk tersebut
diproses dengan pengurangan kandungan minyak melalui
pengempaan, rekonstitusi dan penggorengan, sebagaimana
yang telah di kembangkan di Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Gadjah Mada. Kacang goreng rendah lemak ini
mempunyai nilai kalori 25% lebih rendah dari kacang goreng
biasa (Adnan, 1980; Suyitno, 1983). Namun demikian, kacang
goreng rendah lemak tersebut mempunyai umur simpan yang
relatif pendek, dilaporkan sekitar 2 minggu telah mengalami
ketengikan (Yuliana, 2000).

Kacang tanah memiliki kandungan minyak antara 44-
56%, dan lebih dari 75% penyusunnya merupakan jenis asam
lemak tidak jenuh (Pattee dan Young, 1982). Dominannya
asam lemak tidak jenuh tersebut membuatnya rentan terhadap
oksidasi. Proses pengepresan dengan pengempaan bertujuan
untuk mengurangi sebagian kandungan minyaknya. Selama
penggorengan, kacang yang telah dikurangi kandungan
minyaknya dan direkonstitusi menyerap minyak goreng
sekitar 10,23% (Salfarindo, 2005; Yuliana, 2000). Hal ini
merupakan salah satu penyebab produk kacang goreng
rendah lemak yang ada masih memiliki kandungan minyak
relatif tinggi, sehingga rentan terhadap reaksi oksidasi. Di sisi
lain, rusaknya sebagian sel-sel biji kacang tanah oleh karena
perlakuan pengempaan menyebabkan tingginya peluang
kontak antara minyak dengan udara yang mendukung reaksi
oksidasi penyebab ketengikan (Santoso dan Yulianto, 1992).
Kedua faktor tersebut secara simultan dapat menyebabkan
pendeknya umur simpan.

Telah dilakukan beberapa penelitian yang bertujuan
untuk menurunkan penyerapan minyak selama penggorengan
pada produk pangan, diantaranya adalah melalui penambahan
komponen kimia tertentu yang dapat menurunkan penyerapan
minyak, teknologi pemasakan (suhu, waktu) dan beberapa
perlakukan pendahuluan seperti blansing, pengeringan
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dan edible coating atau pelapisan (Koelsch, 1994; Krochta
dan deMulder-Johnston, 1997; Williams dan Mittal,
1999; Rimac-Brncic dkk., 2004). Salah satu metode
untuk mengurangi oksidasi kacang goreng yaitu dengan
edible film atau coatings. Edible film atau coatings banyak
diaplikasikan pada obat-obatan, buah, sayuran, dan beberapa
produk daging, dengan fungsinya membentuk perlindungan
ekstra terhadap pengeringan, oksidasi, dan kerusakan jenis
lain (Briandenburg dkk., 1993). Komponen edible films
dapat berupa hidrokoloid, lipid atau campuran keduanya.
Hidrokoloid menjadi perhatian utama sebab memiliki barrier
yang baik terhadap oksigen, karbondioksida, dan lipid
(Mallikarjunan dkk., 1997; Wiliams dan Mittal, 1999 dalam
Albert dan Mittal, 2001).

Beberapa hasil penelitian pelapisan produk pangan
menggunakan edible coatings dilaporkan dapat memper-
panjang umur simpan produk. Telah dilaporkan juga
bahwa pelapisan kacang menggunakan bahan whey-protein
mampu menghambat oksidasi selama penyimpanan (Lee
dan Krochta, 2002). Darawati (2008) melaporkan bahwa
pelapisan (coating) berbahan dasar carboxymethyl cellulose
(CMC) menggunakan metode penyeprotan memiliki laju
peningkatan bilangan thiobarbituric acid (TBA) paling
rendah dibandingkan pelapisan menggunakan selulosa eter
lainnya, yaitu hydroxyprophyl methyl cellulose (HPMC),
methyl cellulose (MC), dan hydroxyprophyl cellulose (HPC).
Hal tersebut disebabkan edible film berbahan dasar CMC
memiliki matriks penyusun yang paling rapat dibandingkan
dengan edible film berbahan dasar HPMC, MC dan HPC
(Darawati dan Pranoto, 2010). Namun penelitian mengenai
perpanjangan umur simpan yang dicapai kacang rendah
lemak yang dilapisi dengan edible film belum pernah ada.

Selama proses penyimpanan, produk makanan
akan mengalami banyak perubahan baik perubahan sifat
kimia, biokimia, maupun perubahan sifat fisik. Perubahan-
perubahan tersebut disebabkan oleh adanya suatu reaksi
yang terjadi selama penyimpanan. Laju reaksi ini dinyatakan
sebagai perubahan konsentrasi persatuan waktu, yang secara
matematis ditulis sebagai dN/dt. Kilcast dan Subramaniam
(2000), menyatakan bahwa kinetika reaksi sering digunakan
untuk mempelajari perubahan kimia yang dipengaruhi oleh
suhu, yang dapat dinyatakan dalam persamaan Arrhenius.
Reaksi ketengikan atau oksidasi adalah salah satu reaksi yang
sangat dipengaruhi oleh perubahan suhu, sehingga persamaan
Arrhenius bisa dipakai untuk perhitungan umur simpan
produk kacang goreng.

Metode percepatan atau Accelerated Shelf-Life Test
(ASLT) dengan model Arrhenius adalah teknik yang telah
lama dikenal untuk pendugaan umur simpan produk pangan
yang sensitif oleh perubahan suhu sebagaimana ketengikan
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(oksidasi lemak), perubahan warna oleh reaksi kecoklatan,
atau kerusakan vitamin C. Prinsip dari metode ini adalah
menyimpan produk pangan pada suhu ekstrim, dimana
kerusakan produk pangan terjadi lebih cepat, kemudian
umur simpan ditentukan berdasarkan ekstrapolasi ke suhu
penyimpanan (Keusch, 2007). Secara matematis persamaan
Arrhenius dapat ditulis dalam Persamaan 1 sebagai berikut;

k:k” exp _E” l .............................................. @)
R T

dimana, k = konstanta laju reaksi
k, = konstanta
E, = energi aktivasi (Joule)
R = konstanta gas (8,314 J/g-mol K)
T = suhu (K)

Hubungan persamaan menggambarkan bahwa semakin tinggi
suhu maka akan semakin tinggi pula laju reaksi. Dengan kata
lain, dengan semakin tinggi nilai T maka akan semakin tinggi
pula nilai k sebagaimana terlihat pada Gambar 1.

(1/T)

Gambar 1. Perubahan nilai k terhadap perubahan suhu (T)

Persamaan Arrhenius juga dapat dinyatakan ke bentuk lain,
sebagaimana Persamaan 2 dibawah ini;

Ink=1Ink, —(E” ) ...................................................... 2)
RT

Persamaan diatas merupakan persamaan garis lurus (linier)
hubungan antara 1/T dan In k, dengan slope adalah (-E /R)
dan intersep In k dengan grafik seperti terlihat pada Gambar
2.

Selanjutnya faktor kualitas digunakan untuk mencari
nilai k (laju reaksi kerusakan produk) untuk semua kondisi
suhu pengujian. Nilai k dibutuhkan untuk membuat shelf
life plot dari produk. Dari sini dapat ditentukan potensi
umur simpan dan interval kondisi penyimpanan yang baik.
Kemudian parameter untuk reaksi Arrhenius dan shelf life plot
ditentukan melalui regresi linier, yang akan digunakan untuk
perkiraan umur simpan. Hasil ploting umur simpan diatas

In k = In k,-(E/RT)

Ink “/

(1/T)

Gambar 2. Perubahan nilai In k terhadap perubahan suhu (1/T)

dapat digunakan untuk ekstrapolasi pada suhu penyimpanan
normal sehingga dapat ditentukan umur simpan produk pada
berbagai kondisi suhu (Labuza dan Schimdl, 1985).
Penelitian ini bertujuan untuk menghitung perkiraan
umur simpan kacang rendah lemak yang dilapisi dengan
carboxymethyl cellulose (CMC) menggunakan metode
percepatan (ASLT) berdasarkan bilangan thiobarbituric acid
(TBA) sebagai indikator kerusakan oleh karena ketengikan.

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Bahan utama yang dipakai untuk penelitian adalah
kacang tanah varietas Gajah yang didapat dari Balai Benih
Palawija, Gunung Kidul, Yogyakarta. Bahan untuk pelapisan
adalah carboxymethyl cellulose (CMC) standar teknis grade
A dari PT. Elo Karsa. Polyethylen glycol BM 400 diperoleh
dari Sigma Aldrich. Thiobarbituric acid (TBA) diperoleh dari
Merck, Jerman.

Peralatan utama yang digunakan adalah peralatan
untuk mengolah kacang goreng rendah lemak di Fakultas
Teknologi Pertanian UGM, meliputi oven, kempa hidrolis,
wajan penggorengan, dan peniris. Alat untuk aplikasi
pelapisan (coating) yaitu pengaduk Boore Bosch, pan coater
(kecepatan 30 rpm, merk Erweka AR 400), sprayer dan hair
dryer. Inkubator digunakan sebagai tempat penyimpanan
sampel dengan kondisi suhu yang berbeda-beda.

Preparasi Kacang Rendah Lemak

Tahapan pembuatan kacang rendah lemak mengacu pada
tata cara yang hingga kini dipraktekkan di Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Gadjah Mada dalam memproduksi
kacang “TePe”. Biji kacang tanah kering yang telah dikupas
dikeringkan dalam oven pada suhu 70-80°C selama 24-30
jam. Selanjutnya, kacang dibungkus dengan kain saring
dan langsung dikempa/dipress dalam keadaan panas dengan
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tekanan 130 kg/cm? selama 7 menit. Setelah pengempaan,
kulit ari dihilangkan dengan cara ditampi. Selanjutnya
dilakukan rekonstitusi untuk mengembalikan kacang ke
bentuk semula dengan merendam dalam air panas (suhu 80-
100°C) yang mengandung bumbu-bumbu garam dan bawang
putih selama 10 menit. Segera setelah rekonstitusi kacang
ditiriskan untuk mengurangi kadar airnya sebelum dilakukan
penggorengan. Penggorengan dilakukan menggunakan deep-
fryer dengan suhu sekitar 140-150°C selama 10 menit.

Pelapisan Kacang Rendah Lemak

Bubuk CMC sebanyak 1 g ditimbang dan diletakkan
pada suatu wadah, kemudian ditambahkan aquades (80-
90°C) sampai mencapai 100 ml, dan dilakukan pengadukan
sampai bubuk CMC agak larut. Polyethylene glycol (PEG)
sebanyak 0,1 g (10% dari jumlah CMC) ditambahkan pada
larutan ini, kemudian diaduk dengan menggunakan agitator
(Bosch Boore) selama 1 jam dan suhu dipertahankan 70°C.

Kacang goreng yang akan dicoating diletakkan di
dalam pan coater (Erweka AR 400) dengan kecepatan 30
rpm dan disemprot dengan larutan pelapis selama 30 detik
menggunakan sprayer yang terdiri atas spray gun W-200
(Anest Iwata Corp.) dan cup PC-4 400 ml G 3/8 (Anest
Iwata Corp.). Selanjutnya dikeringkan dengan hair dryer
(60-70°C) selama 1 menit. Prosedurnya diulangi lagi sampai
larutan habis. Selanjutnya kacang yang telah terlapisi dioven
pada suhu 60-70°C selama 5-8 jam untuk mengembalikan
kerenyahan seperti setelah digoreng. Rasio kacang dengan
larutan coating adalah 1:1,5 dengan pertimbangan bahwa
seluruh permukaan kacang telah terlapisi secara merata.

Penentuan Umur Simpan

Umur simpan kacang coating ditentukan dengan metode
Accelerated Shelf-Life Test (ASLT) menggunakan persamaan
Arrhenius. Kacang coating sebanyak 20 g dikemas dengan
kantong plastik polipropilen yang diseal. Masing-masing
disimpan pada suhu yang berbeda-beda, yakni 25°C, 35°C,
dan 45°C, dan dilakukan pengamatan pada hari ke-0, hari
ke-1, hari ke-5, hari ke-10, dan hari ke-15. Pengamatan yang
dilakukan adalah bilangan TBA yang mengacu pada metode
Ottolenghi (1959). Data bilangan TBA yang diperoleh
selanjutnya dirata-rata, kemudian dip/ot dalam bentuk grafik
hubungan antara lama penyimpanan dengan bilangan TBA
mengacu pada Gambar 2 dan diperoleh nilai konstanta laju
reaksi (k) atau penurunan mutu untuk masing-masing suhu
percobaan dengan nilai R?> nya. Selanjutnya di plot nilai
k terhadap suhu percobaan menurut persamaan Arrhenius
bentuk persamaan 2 dengan slope adalah —E /R dan intersep
Ink . Dengan diketahui energi aktivasi (E ) dan k maka akan
diperoleh persamaan laju reaksi pada suhu penyimbanan yang
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diuji (30°C). Konstanta lajur reaksi tersebut dipakai untuk
menghitung perkiraan umur simpan kacang goreng dengan
menggunaan persamaan reaksi orde 0 seperti dibawah ini

dimana,
Q, = nilai mutu awal penyimpanan

Q, = nilai mutu pada waktu penyimpanan t

k = konstanta laju reaksi/penurunan mutu pada suhu
T

t = waktu penyimpanan (hari)

Q, dalam hal ini adalah nilai kritis tingkat ketengikan kacang
goreng dengan angka TBA sebesar 0,90 yang diperoleh dari
pengujian sebelumnya.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Perubahan Angka TBA Kacang Goreng Selama Penyim-
panan

Penentuan umur simpan kacang goreng rendah lemak
dapat dihitung dengan cara menghitung kinetika reaksi
pada tiap suhu penyimpanan hingga diperoleh persamaan
Arrhenius pada masing-masing suhu. Persamaan Arrhenius
yang diperoleh digunakan untuk memprediksi umur simpan
kacang goreng rendah lemak. Umur simpan kacang goreng
rendah lemak dapat diketahui dari nilai mutu awal, nilai
mutu akhir (end point), dan konstanta kinetika pada suhu
penyimpanan. Perubahan bilangan TBA selama penentuan
umur simpan menggunakan ASLT metode Arrhenius dapat
dilihat dalam Tabel 1.

Penentuan Umur Simpan Kacang Rendah Lemak Kontrol
dan dilapisi CMC

Untuk menentukan laju reaksinya (k) pada setiap suhu
penyimpanan, maka dilakukan plotting data dari Tabel 1 pada
kurva hubungan lama penyimpanan dan bilangan TBA. Hasil
plotting dan persamaan linier yang dihasilkan untuk setiap
masing-masing suhu penyimpanan untuk kacang goreng
rendah lemak kontrol dan dilapisi CMC masing-masing
terlihat pada Gambar 3.A dan 3.B. Dari kedua grafik terlihat
bahwa semakin tinggi suhu penyimpanan, maka konstanta
kecepatan reaksinya (k) yang ditunjukkan oleh slope menjadi
semakin tinggi pula. Grafik juga menunjukkan bahwa
konstanta kecepatan reaksi kacang goreng rendah lemak
kontrol lebih tinggi dibandingkan dengan yang dilapisi CMC.
Menurut Lundberg (1962), reaksi oksidasi lemak dipengaruhi
oleh suhu, cahaya dan konsentrasi oksigen. Setiap peningkatan
suhu sebesar 10°C akan mengakibatkan laju reaksi sebesar
2 sampai 3 kalinya. Kenaikan k pada kacang rendah lemak
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Tabel 1. Perubahan bilangan TBA kacang goreng rendah lemak kontrol dan yang dilapisi CMC selama penyimpanan 15 hari pada

berbagai suhu pengujian

Bilangan TBA (meq/kg)
Bahan Suhu (°C) Hari ke-0 Hari ke-1 Hari ke-5 Hari ke-10 Hari ke-15
25 0,1440,01 0,20+0,03 0,27+0,01 0,35+0,03 0,43+0,02
Kontrol 35 0,14+0,01 0,210,02 0,300,04 0,45+0,01 0,59+0,03
45 0,14+0,01 0,26+0,01 0,310,02 0,56+0,01 0,68+0,03
25 0,16£0,01 0,23+0,01 0,25+0,04 0,310,04 0,37+0,04
Coating 35 0,16+0,01 0,20+0,03 0,24+0,00 0,32+0,03 0,41+0,01
45 0,16+0,01 0,21+0,00 0,24+0,01 0,36+0,03 0,59+0,05
kontrol dengan kenaikan suhu 10°C sedikit lebih rendah
Aos dibandingkan hasil penelitian Lundberg (1962).
074 ¢Suhu25C y=0018Lx+0.165 Nilai laju reaksi yang dihasilkan pada kacang rendah
2  Suhu 35 C yi0.0289x+0.159 lemak kontrol dan dilapisi CMC untuk masing-masing suhu
T 0.6 ASuhu4s5c y=0.0348x+0.174
cE-v A ditabulasikan ke dalam Tabel 2, digunakan untuk menentukan
< 0.5 besarnya nilai kinetika reaksi pada suhu penyimpanan dengan
@04 - membuat grafik hubungan antara 1/T sebagai sumbu x dan
§ 03 - In k sebagai sumbu y. Grafik hasil plotting sampel kacang
g goreng rendah lemak kontrol dan dilapisi CMC masing-
g 021 masing ditunjukkan pada Gambar 4.A dan 4.B.
017
0 . . . . Tabel 2. Perubahan kinetika laju reaksi kacang goreng rendah
0 5 10 15 20 lemak kontrol dan dilapisi CMC pada penyimpanan
Lama Penyimpanan (Hari) suhu 25°C, 35°C dan 45°C
Bahan T (°K) k UT Ink
298 0,0181 0,0034 -4,0118
B os Kontrol 308 0,289 00032  -3,5439
¢ Suhu25C y=0.0123x+0.188
s 0.7 mSuhu 35 C y = 0.0158x+ 0,168 318 0,0348 0,0031 -3,3581
X 06 ASuhu45C y=0.0264x +0.148 N 298 0,0123 0,0034 -4,3982
g Coating 308 0,0158 0,0032 4,1478
Z 318 0,0264 0,0031 -3,6344
=
é Grafik merupakan persamaan garis linier sebagaimana
S Persamaan 2 dari turunan Arrhenius dengan slope adalah —
@ Ea/R dan intersep In k . Dari kacang goreng rendah lemak
kontrol (Gambar 4.A), garis linier ditunjukkan oleh Persamaan
0 , , , , 4 dibawah ini.
0 ®ama Penyi:‘:)panan (Hari)ﬁ 20 = 3110,8% + 6,469 oo 4
Dengan kata lain, grafik merupakan persamaan hubungan In
Gambar 3. Hubungan lama penyimpanan dengan bilangan TBA kacang k versus 1/T yaitu In k = -3110,8(1/T) + 6,469 dengan nilai

goreng rendah lemak; (A) kontrol dan (B) dilapisi CMC

R? = 0,95. Dengan nilai koefesien korelasi (R?) yang tinggi
mengindikasikan bahwa persamaan Arrhenius cukup valid
dipakai untuk pengujian kinetika reaksi oleh karena suhu.
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T
A 6] T T T T T .
O%QDSI 0,00315 0,0032 0,00325 0,0033 0,00335 0,0034
o1
-1,5
~ 21
=4
- -25
-3
-3,5 1 ’-\
-4 A y =-3110,8x + 6,469
45 -

1T

-0&0031 0,0032 0,0032 0,0033 0,0033 0,0034 0,0034

Ink
I
)]
Il

y = -3604,1x + 7,6498

Gambar 4. Hubungan 1/T dengan In k dari kacang goreng rendah lemak; (A) kontrol dan (B) dilapisi CMC

Persamaan tersebut selanjutnya dipakai untuk menghitung
nilai k pada proyeksi suhu penyimpanan bahan pangan kacang
rendah lemak kontrol. Pada produk ini, produk diasumsikan
disimpan pada suhu 30°C, maka dari persamaan diperoleh
nilai In k = -3,7977 atau k = 0,0224 TBA per hari (terjadi
kenaikan TBA sebesar 0,0224 per hari). Dengan nilai kritis
TBA adalah 0,90 dan bilangan TBA sampel awal adalah 0,14
maka dapat ditentukan perkiraan umur simpan kacang goreng
rendah lemak kontrol menggunakan Persamaan 3, yaitu;

0,90- 0,147BA

—————————= 34 hari
0,0224TBA/ hari

Perkiraan Umur Simpan =

Hasil perhitungan ini lebih tinggi dua kali lipat
dibandingkan dengan yang telah dilaporkan oleh Yuliana
(2000) yang melaporkan bahwa umur simpan kacang goreng
rendah lemak hanya sekitar 2 minggu. Berbedanya hasil
perkiraan umur simpan lebih dikarenakan metode pendekatan
yang berbeda, pada laporan Yuliana (2000) berdasarkan
sampling harian dengan mengandalkan sensoris sedangkan
penelitian ini menggunakan pendekatan kinetika Arrhenius
mengacu pada angka TBA saja.

Grafik hubungan 1/T dengan In k dari kacang goreng
rendah lemak dilapisi CMC (Gambar 4.B) juga merupakan
persamaan garis linier sebagaimana ditunjukkan oleh
Persamaan 5 dibawah ini.

Y= -3604,1X + 7,6498  .ooooeeeeeeeeeeeeeeeeeee e )

Grafik merupakan persamaan hubungan In k versus 1/T, yaitu
Ink=-3604,1(1/T) + 7,6498; dengan nilai R? = 0,95. Dengan
nilai koefesien korelasi yang tinggi (0,95) menandakan bahwa
persamaan Arrhenius cukup valid dipakai untuk perhitungan
kinetika reaksi oksidasi oleh karena suhu. Persamaan
selanjutnya dipakai untuk menghitung nilai k pada proyeksi
suhu penyimpanan bahan pangan sebagaimana pada kacang
rendah lemak kontrol. Sehingga dari fitting data nilai In k =
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-4,2450 atau k = 0,0143 TBA per hari (terjadi kenaikan TBA
sebesar 0,0143 per hari). Dengan menggunakan nilai kritis
TBA sama dengan sampel kontrol (0,90) dan bilangan TBA
sampel awal adalah 0,16 maka dapat ditentukan perkiraan
umur simpan kacang goreng rendah lemak yang dilapisi
CMC, yaitu;

0,90- 0,167BA4

——— = 52 hari
0,0143TBA/ hari

Perkiraan Umur Simpan =

Hasil menunjukkan bahwa perlakuan coating dengan CMC
mampu memperpanjang umur simpan kacang goreng rendah
dari 34 hari menjadi 52 hari, atau menunda kadaluwarsa
18 hari. Hasil serupa telah ditunjukkan oleh Pranoto dkk.
(2009) pada kacang goreng rendah lemak yang dilapisi
menggunakan MC dan HPMC, yang mana pelapisan
menggunakan kedua jenis polisakarida tersebut secara nyata
membatasi kenaikan bilangan TBA. Adanya pelapisan CMC
dimungkinkan menutupi retakan permukaan kacang goreng
rendah lemak, sehingga mengurangi kontak langsung dengan
oksigen dan akhirnya membatasi reaksi ketengikan. Dengan
terbatasinya reaksi ketengikan maka bisa memperpanjang
umur simpannya.

KESIMPULAN

Metode percepatan atau Accelerated Shelf-Life Test
(ASLT) dengan model Arrhenius dapat dipakai untuk
memperkirakan umur simpan kacang goreng rendah lemak
yang kerusakan utamanya disebabkan oleh reaksi oksidasi.
Umur simpan kacang rendah lemak kontrol adalah 34 hari
dan umur simpan kacang rendah lemak yang dilapisi CMC
adalah 52 hari. Pelapisan pada kacang goreng rendah lemak
terbukti memperpanjang umur simpan hingga 18 hari dengan
perannya dalam menekan reaksi ketengikan.
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