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ABSTRAK 
 

Tepung bumbu adalah bahan makanan berupa campuran tepung dan bumbu yang 
dikemas dengan aluminium foil dengan berat 80 gram. Selama penyimpanan, suatu produk 
akan mengalami penurunan mutu pada jangka waktu tertentu. Tujuan dari penelitian ini 
adalah menentukan laju perubahan mutu, menentukan parameter kritis, dan menduga umur 
simpan tepung bumbu ayam goreng dengan metode akselerasi (Arrhenius) yang 
disimulasikan pada empat kondisi suhu penyimpanan pada inkubator (30⁰C, 35⁰C, 40⁰C dan 

55⁰C). Parameter yang diamati selama proses penyimpanan adalah warna, kadar air, 

viskositas, aroma bawang, aroma cabai dan aroma merica. Penolakan panelis terjadi pada 
parameter warna. Hasil penelitian ditinjau dari selisih perubahan skor uji hedonik, skor 
validasi tepung, nilai R2  dan nilai EA sebesar 6790.10 kal/mol digunakan untuk penentuan 
umur simpan produk yaitu parameter warna  (reaksi orde nol) dengan regresi linier y = -
3149x + 8.15. Umur simpan tepung ayam goreng adalah 11 bulan 27 hari pada suhu 30⁰C. 

 
Kata kunci: ASLT, Pendekatan Arrhenius, Tepung Ayam Goreng, Umur Simpan 
 

ABSTRACT 
 
Seasoned flour is foodstuff which contained flour and seasoning mix which are being 

packed with 80 gram alumunium foil. During the storage period, a product’s quality will 
decrease in some occasion as the increase of storage time. The aim of the study was to 
determine the decay rate, the critical parameter, and estimate the expired date of fried 
chicken spices flour through acceleration method (Arrhenius) simulated in four conditions of 
storage temperature in the incubator (30⁰C ,35⁰C ,40⁰C and 55⁰C). Parameters observed 
during the storage process were color, water content, viscosity, garlic’s flavor, pepper’s 
flavor and chili’s flavor. The results showed the color parameter was the major parameter to 
know the shelf life of fried chicken flour that determined from the range of decreasing score 
based on hedonic test, the validation value of fried chicken flour in the fried chicken product 
with general sensory test, ≥ 0,75 R2 values from the Arrhenius regression which was 0.8675 
and EA value was 6791.10 cal/mol. The linier regression was obtained in y = -3419x + 8.16. 
The shelf life of fried chicken flour was 11 month 27 days in 30°C from temperature of 
storage. 
 
Keywords: ASLT, Arrhenius Approach, Fried Chicken Spices Flour, Shelf life 

PENDAHULUAN 
 
Tepung bumbu adalah bahan makanan berupa campuran tepung dan bumbu dengan 

atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diijinkan 
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[1]. Tepung ayam goreng ini dikemas dalam alluminium foil berukuran 80 gram. Informasi 
umur simpan untuk produk tersebut belum banyak dilaporkan. 

Informasi umur simpan produk sangat penting bagi banyak pihak, baik produsen, 
konsumen, penjual, dan distributor. Konsumen tidak hanya dapat mengetahui tingkat 
keamanan dan kelayakan produk untuk dikonsumsi, tetapi juga dapat memberikan petunjuk 
terjadinya perubahan citarasa, penampakan dan kandungan gizi produk tersebut. Bagi 
produsen, informasi umur simpan merupakan bagian dari konsep pemasaran produk yang 
penting secara ekonomi dalam hal pendistribusian produk serta berkaitan dengan usaha 
pengembangan jenis bahan pengemas yang digunakan. Bagi penjual dan distributor 
informasi umur simpan sangat penting dalam hal penanganan stok barang dagangannya. 

Umur simpan produk pangan adalah selang waktu antara saat produksi hingga 
konsumsi di mana produk berada dalam kondisi yang memuaskan berdasarkan karakteristik 
penampakan, rasa, aroma, tekstur, dan nilai gizi [2]. Umur simpan didapatkan dari nilai 
energi aktivasi  atribut kritis mutu. Penentuan umur simpan tepung ayam goreng 
menggunakan metode Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT) dengan pendekatan Arrhenius. 
Prinsip metode ASLT yaitu mempercepat kerusakan fisik-kimia produk dengan suhu 
kemudian ditentukan umur simpan yang sebenarnya dengan perhitungan matematis.  

 
BAHAN DAN METODE 

 
Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung ayam goreng 
dengan bahan baku tepung tapioka, tepung terigu, garam, lengkuas, kunyit, jahe, sereh, 
bawang putih, cabai, merica, dan dikemas dengan aluminium foil yang didapatkan dari salah 
satu perusahaan tepung bumbu di Surabaya. Sedangkan bahan kimia yang digunakan 
untuk analisis adalah Petroleum eter, H2SO4, asam borat, HCl, NaOH, Nelson A, Nelson B, 
aquades, indikator PP, alkohol, dan Na Metabisulfit. Bahan-bahan tersebut diperoleh dari 
Laboratorium Kimia dan Biokimia Pangan Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas 
Teknologi Pertanian dan CV. Makmur Sejati. 
 
Alat 

Alat yang digunakan dalam untuk mengkondisikan penyimpanan adalah oven listrik 
(Memmert). Alat yang digunakan dalam analisis yaitu seperangkat glassware (Duran), bola 
hisap (Merienfiel), unit destilasi (Behr) dan colour reader (Minolta). 
 
Desain Penelitian 

Penelitian ini dilakukan menggunakan dua tahap yaitu penentuan karakteristik mutu 
kritis tepung ayam goreng dan penentuan umur simpan tepung ayam goreng menggunakan 
metode Accerelerated Shelf Life Testing (ASLT) yang menggunakan pengaruh suhu untuk 
mempercepat kerusakan dengan pendekatan Arrhenius [3]. Penentuan mutu kritis dilakukan 
menggunakan uji organoleptik [4], menggunakan 20 orang panelis tidak terlatih yang 
dilakukan setiap 10 hari sekali dengan analisis kimiawi dilakukan mulai pada hari ke – 0 dan 
pada saat tepung ayam goreng dinyatakan ditolak oleh panelis. Penentuan karakteristik 
mutu kritis ditetapkan pada suhu 55ºC dan penentuan umur simpan dengan pendekatan 
Arrhenius dilakukan pada empat suhu yaitu 30ºC, 35ºC, 40ºC dan 55ºC yang diamati setiap 
14 hari sekali selama dua bulan. 

 
Tahapan Penelitian 

1. Penentuan karakteristik mutu kritis tepung ayam goreng: a. Tepung ayam goreng 

disimpan dalam suhu 55⁰C dan dilakukan analisis awal sebelum masa penyimpanan 

(warna [5], kadar air [6], viskositas [7], aroma merica, aroma bawang dan aroma cabai), 
b. Penentuan karakteristik mutu melalui uji organoleptik dilakukan setiap 10 hari sekali 
mulai dari hari ke-0 sampai panelis menolak. Pengujian organoleptik [4] meliputi warna, 
kenampakan, aroma merica, aroma bawang, aroma cabai dan rasa asin menggunakan 
metode Hedonic Scale Scoring [8]. Tepung ayam goreng dinyatakan tidak layak 
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dikonsumsi jika lebih dari 50% panelis menolak, c. Ketika mutu tepung ayam goreng 
ditolak, maka dilakukan analisis warna [5], kadar air [6], viskositas [7], aroma merica, 
aroma bawang dan aroma cabai. 

2. Pengaplikasian dilakukan dengan tujuan validasi tepung ayam goreng yang sudah 
ditolak agar diketahui apakah parameter kerusakan sudah sesuai. Validasi dilakukan 
dengan cari menggoreng ayam dengan menggunakan tepung ayam goreng yang sudah 
ditolak dan dibandingkan dengan tepung yang tidak disimpan pada suhu kritis. 

3. Penentuan umur simpan dengan pendekatan Arrhenius: a. Tepung ayam goreng 

disimpan dalam 4 suhu yang berbeda yaitu 30ºC, 35ºC, 40ºC dan 55ºC, b. Semua suhu 

dilakukan pengamatan setiap 14 hari dengan pengamatan yang dilakukan terhadap 
parameter yang mempengaruhi yaitu, warna [5], kadar air [6], viskositas [7], aroma 
merica, aroma bawang dan aroma cabai, c. Dari hasil pengamatan tepung ayam goreng 
terhadap waktu akan diplotkan dan didapatkan 4 persamaan regresi yang didapat dari 4 
suhu penyimpanan yang berbeda, d. Dari tiap-tiap persamaan akan didapatkan nilai 
slope (b) dan nilai konstanta (k), e. Penentuan orde reaksi yang akan digunakan 
menggunakan grafik orde nol yang merupakan hubungan antara nilai k dengan lama 
penyimpanan dan orde satu yang merupakan hubungan antara ln k dengan lama 
penyimpanan. Dari dua persamaan tersebut akan didapat R2 terbesar yang dipilih 
sebagai orde reaksi, f. Untuk pendekatan Arrhenius nilai k diplotkan dengan 1/T (K-1) 
dan ln K yang merupakan intersep dan slope dari persamaan regresi linier ln k= ln k0 -
(E/R) (1/T) dengan ln k0 adalah intersep, E/R adalah slope, Ea adalah energi aktivasi 
dan R adalah konstanta gas ideal yaitu 1.98 kal/mol K. Setelah didapatkan nilai k0 yang 
merupakan faktor preeksponensial dan nilai energi aktivasi reaksi perubahan 
karakteristik tepung ayam goreng dimana EA = E, maka akan didapatkan persamaan 
Arrhenius yang merupakan persamaan laju reaksi perubahan karakteristik perubahan 
tepung ayam goreng dengan persamaan k – k0 . e –E/RT dengan T adalah suhu 
penyimpanan, h. Dengan persamaan Arrhenius yang didapat, maka dapat dihitung nilai 
konstanta Arrhenius dengan masing-masing suhu penyimpanan, i. Parameter yang 
memiliki nilai energi aktivasi yang terendah merupakan parameter kunci [9], j. Umur 
simpan dihitung menggunakan persamaan reaksi berdasarkan orde reaksinya, k. Untuk 
penentuan umur simpan tepung ayam goreng adalah dengan memasukkan nilai suhu 
ke dalam persamaan ln k=ln k0 – (E/R) (1/T). Nilai k yang didapat dimasukkan dalam 
persamaan orde reaksi untuk mendapatkan umur simpan tepung ayam goreng. 
 

Metode 
Pendugaan umur simpan pada tepung ayam goreng menggunakan metode ASLT 

dengan pendekatan Arrhenius, meliputi analisis kimia dan organoleptik. 
 
Analisis Prosedur 

Pengujian organoleptik dilakukan setiap 10 hari sekali meliputi warna, kenampakan, 
aroma merica, aroma bawang, aroma cabai dan rasa asin hingga 50% panelis menolak. 
Analisis kimia meliputi analisis warna [5], kadar air [6], viskositas [7], aroma merica, aroma 
bawang dan aroma cabai. Data yang didapat digunakan untuk menentukan umur simpan, 
dianalisis menggunakan metode regresi linier sederhana pada program Microsoft Excel. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Karakteristik Mutu Tepung Ayam Goreng 
Pada pendugaan umur simpan tepung ayam goreng terlebih dulu dilakukan analisis 

terhadap parameter yang mempengaruhi mutu produk pada awal penyimpanan. 
Karakteristik mutu tepung ayam goreng dapat dipengaruhi oleh kondisi penyimpanan, 
komposisi bahan penyusun, proses pengolahan, dan pengemasan. Untuk menentukan nilai 
mutu akhir tepung ayam goreng (At), dilakukan penyimpanan pada suhu 55⁰C dan diamati 

secara berkala setiap 10 hari sekali oleh 20 orang panelis sampai lebih dari 50% panelis 
menolak tepung ayam goreng. Parameter pengujian meliputi karakteristik warna, 
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kenampakan, rasa dan aroma. Setelah disimpan selama 150 hari pada suhu 55⁰C sebanyak 

74.58% panelis menolak. Hasil analisis karakteristik mutu awal (A0) dan mutu akhir (At) 
dapat dilihat pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Karakteristik Mutu Tepung Ayam goreng Sebelum Penyimpanan (A

0
) dan Setelah 

Penolakan (At) 

No Parameter Analisis (A0) (At) 

1 Analisis Warna 
 

 

 
Tingkat Kecerahan Warna (L*)        68.90    55.50 

 
Intensitas Warna Merah (a*) 16.90 22.10 

 
Intensitas Warna Kuning (b*) 13.50 19.70 

2 Kadar Air (%) 9.40 5.20 

3 Viskositas (cP) 49 250 

4 Penerimaan Aroma Merica 4.80 2.52 

5 Penerimaan Aroma Bawang 4.60 2.32 

6 Penerimaan Aroma Cabai 4.50 2.28 

 
Kinetika Reaksi Dasar Untuk Menduga Penurunan Mutu 

Kinetika reaksi dasar dihitung dari masing-masing produk yang disimpan pada suhu 
30⁰C, 35⁰C, 40⁰C dan 55⁰C melalui analisis kimia yang meliputi kadar air, warna, viskositas, 

aroma bawang, aroma cabai dan aroma merica. Konversi suhu dari ⁰C menjadi K dilakukan 

untuk perhitungan selanjutnya. 
 

1. Kadar Air 
Data hasil perubahan kadar air tepung ayam goreng selama penyimpanan pada 

empat suhu dapat dilihat pada Tabel 2. 
 

Tabel 2. Nilai Perubahan Kadar Air Tepung Ayam Goreng yang Disimpan pada 4 Kondisi 
Suhu (303oK, 308oK, 313oK dan 328oK) 

Kadar Air (%) 

Hari Ke Suhu 303oK Suhu 308oK Suhu 313oK Suhu 328oK 

0 9.40 9.40 9.40 9.40 

14 8.50 9.20 8.80 8.60 

28 8.30 8.80 8.60 8.60 

42 8.10 8.60 8.40 8.10 

56 7.80 8.40 8.10 7.40 

 
Penurunan kadar air pada produk tepung ayam goreng ini terjadi karena adanya 

interaksi antara produk dengan lingkungannya dimana terjadi proses penguapan akibat 
perbedaan suhu produk dengan suhu lingkungannya. Proses ini adalah proses perpindahan 
uap air dari produk ke lingkungannya, hal ini disebabkan oleh suhu lingkungan tempat 
penyimpanan produk yang memiliki suhu cukup tinggi. Uap air akan berpindah dari 
lingkungan ke produk atau sebaliknya sampai tercapai kondisi kesetimbangan. Perpindahan 
uap air ini terjadi sebagai akibat perbedaan RH lingkungan dan produk, dimana uap air akan 
berpindah dari RH tinggi ke RH rendah [12]. 

Pemilihan kinetika orde reaksi penurunan kadar air dilakukan dengan cara 
membandingkan nilai koefisien korelasi (R2) tiap persamaan regresi linier pada suhu yang 
sama dari reaksi orde nol (A diplotkan terhadap waktu) dan reaksi orde satu (ln A diplotkan 
terhadap waktu). Orde reaksi dengan nilai R2 yang lebih besar merupakan orde reaksi yang 
digunakan [13]. Pemilihan orde perubahan kadar air dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Persamaan Regresi Linier Untuk Parameter Kadar Air Orde Nol dan Orde Satu 
Pada Tepung Ayam Goreng 

Suhu 
(°K) 

Persamaan R² 

Orde nol Orde satu Orde nol Orde satu 

303 y = -0.02x + 9.14 y = -0.003x + 2.21 0.88 0.89 

308 y = -0.01x + 9.40 y = -0.0021x + 2.24 0.98 0.98 

313 y = -0.02x + 9.26 y = -0.0025x + 2.22 0.94 0.95 

328 y = -0.03x + 9.32 y = -0.0038x + 2.23 0.93 0.93 

 
Dari Tabel 3 dapat diketahui bahwa koefisien korelasi orde satu lebih besar daripada 

koefisien korelasi orde nol (R2 
orde nol< R2 

orde satu), maka laju penurunan kadar air mengikuti 
reaksi orde satu. 

 
2. Warna 

Berikut adalah data hasil perubahan warna (∆E) tepung ayam goreng selama 
penyimpanan pada empat suhu yang dapat dilihat pada Tabel 4. 
 

Tabel 4.  Nilai Perubahan Warna Tepung Ayam Goreng Yang Disimpan Pada 4 Kondisi 
Suhu (303°K, 308°K, 313°K dan 328°K) 

Perubahan Warna (ΔΕ*) 

Hari 
Ke 

Suhu 303oK Suhu 308oK 

L* a* b* ∆E L* a* b* ∆E 

0 68.90 16.90 13.50 0.00 68.90 16.90 13.50 0.00 

14 68.70 17.00 13.70 0.30 68.50 17.20 13.70 0.53 

28 68.40 17.60 13.70 0.88 68.20 17.80 13.90 1.21 

42 68.10 18.00 14.00 1.44 67.80 18.30 14.30 1.95 

56 67.50 18.10 14.40 2.05 66.50 18.90 14.70 3.34 

 
Perubahan warna yang semakin gelap diduga karena pada tepung ayam goreng 

selama penyimpanan bisa disebabkan oleh reaksi pencoklatan non-enzimatis, yaitu 
terjadinya reaksi Maillard. Ketika aldosa/ketosa terkena panas dan bereaksi dengan gugus 
amin, terjadi produksi berbagai komponen seperti flavor, aroma, dan polimer yang berwarna 
gelap [14]. Selanjutnya pemilihan orde perubahan derajat perubahan warna (∆E) dapat 
dilihat pada Tabel 5. Dari Tabel 5 dapat diketahui bahwa koefisien korelasi orde nol lebih 
besar daripada koefisien korelasi orde satu (R2 

orde nol> R2 
orde satu), maka laju penurunan 

perubahan warna (∆E) mengikuti reaksi orde nol. 
 
 
 
 
 

 

Perubahan Warna (ΔΕ*) 

Hari 
Ke 

Suhu 313oK Suhu 328oK 

L* a* b* ∆E L* a* b* ∆E 

0 68.90 16.90 13.50 0.00 68.90 16.90 13.50 0.00 

14 68.00 17.90 13.80 1.37 68,00 18.00 13.90 1.47 

28 67.50 18.00 14.20 1.91 67.50 18.10 14.50 2.09 

42 67.20 18.30 14.40 2.37 66.40 18.30 14.90 3.19 

56 65.00 19.00 14.80 4.61 64.00 19.50 15.30 5.83 
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Tabel 5. Persamaan Regresi Linier Untuk Parameter Warna (∆E) Orde Nol dan OrdeSatu 
Pada Tepung Ayam Goreng 

Suhu 
(°K) 

Persamaan R² 

Orde nol Orde satu Orde nol Orde satu 

303 y = 0.03x - 0.11 y = 0.02x - 0.65 0.98 0.42 

308 y = 0.05x - 0.21 y = 0.02x - 0.45 0.96 0.71 

313 y = 0.07x + 0.008 y = 0.02x - 0.05 0.92 0.96 

328 y = 0.09x - 0.16 y = 0.03x - 0.05 0.94 0.98 

 
 

3. Viskositas 
Data hasil perubahan nilai viskositas tepung ayam goreng selama penyimpanan 

pada empat suhu dapat dilihat pada Tabel 6. 
 

Tabel 6.  Nilai Perubahan Viskositas Tepung Ayam Goreng Yang Disimpan Pada 4 Kondisi 
Suhu (303°K, 308°K, 313°K dan 328°K) 

Viskositas 

Waktu 
(Hari) 

Suhu 303oK Suhu 308oK Suhu 313oK Suhu 328oK 

0 49 49 49 49 

14 53 54 54 50 

28 69 69 72 70 

42 89 90 80 110 

56 90 95 90 100 

 
Selama pemanasan terjadi pemecahan granula pati maka jumlah amilosa yang 

keluar dari granula semakin banyak sehingga kecenderungan untuk terjadi retrogradasi 
meningkat [15]. Semakin sedikit amilosa membuat pati memiliki kadar amilopektin yang lebih 
besar. Semakin tinggi kadar amilopektin maka viskositas semakin tinggi sedangkan semakin 
tinggi kadar amilosa maka kekuatan gel akan semakin besar [16]. Granula pati yang besar 
cenderung membuat viskositas yang lebih besar serta pembengkakan granula yang lebih 
cepat.. Pemilihan orde perubahan nilai viskositas dapat dilihat pada Tabel 7. 

 
Tabel 7. Persamaan Regresi Linier Untuk Parameter Viskositas Orde Nol Dan Orde Satu 

Pada Tepung Ayam Goreng 

Suhu 
(°K) 

Persamaan R² 

Orde nol Orde satu Orde nol Orde satu 

303 y = 0.842857x + 46.40 y = 0.0124x + 3.8701 0.93 0.93 

308 y = 0.914286x + 45.80 y = 0.0131x + 3.8667 0.95 0.96 

313 y = 0.7714x + 47.40 y = 0.0115x + 3.8861 0.97 0.96 

328 y = 1.157143x + 43.40 y = 0.0158x + 3.8286 0.82 0.86 

 
Dari Tabel 7 dapat diketahui bahwa koefisien korelasi orde satu lebih besar daripada 

koefisien korelasi orde nol (R2 
orde nol< R2 

orde satu), maka laju penurunan nilai viskositas 
mengikuti reaksi orde satu. 

 
4. Aroma Bawang 

Data hasil perubahan nilai penerimaan aroma bawang tepung ayam goreng selama 
penyimpanan pada empat suhu dapat dilihat pada Tabel 8. 
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Tabel 8.  Nilai Perubahan Penerimaan Aroma Bawang Putih  Tepung Ayam Goreng Yang 
Disimpan  Pada 4 Kondisi Suhu (303°K, 308°K, 313°K dan 328°K) 

Penerimaan Aroma Bawang Putih 

Hari Ke Suhu 303oK Suhu 308oK Suhu 313oK Suhu 328oK 

0 4.60 4.60 4.60 4.60 

14 4.50 4.00 3.70 3.60 

28 4.00 3.80 3.70 3.20 

42 3.50 3.70 3.50 3.00 

56 3.50 3.40 3.30 2.70 

 
Penurunan nilai penerimaan aroma bawang pada tepung ayam goreng ini terjadi 

karena panas atau suhu selama penyimpanan. Aroma bawang termasuk ke dalam golongan 
senyawa volatil yang tidak tahan terhadap panas sehingga mudah menguap jika terjadi 
peningkatan suhu. Senyawa volatil pada bawang adalah Alliin [17]. Senyawa volatil bersifat 
mudah menguap pada suhu ruang [10]. Pemilihan orde perubahan nilai aroma bawang 
dapat dilihat pada Tabel 9. 

 
Tabel 9. Persamaan Regresi Linier Untuk Parameter Nilai Penerimaan Aroma Bawang Orde 

Nol dan Orde Satu Pada Tepung Ayam Goreng 

 
Dari Tabel 9 dapat diketahui bahwa koefisien korelasi orde satu lebih besar daripada 

koefisien korelasi orde nol (R2 
orde nol< R2 

orde satu), maka laju penurunan nilai penerimaan 
aroma bawang mengikuti reaksi orde satu. 
 
5. Aroma Cabai 

Data hasil perubahan nilai penerimaan aroma cabai tepung ayam goreng selama 
penyimpanan pada empat suhu dapat dilihat pada Tabel 10. 

 
Tabel 10.  Nilai Perubahan Penerimaan Aroma Cabai pada Tepung Ayam Goreng Yang 

Disimpan  Pada 4 Kondisi Suhu (303°K, 308°K, 313°K dan 328°K) 

Penerimaan Aroma Cabai 

Hari Ke Suhu 303oK Suhu 308oK Suhu 313oK Suhu 328oK 

0 4.50 4.50 4.50 4.50 

14 4.00 3.80 3.80 3.70 

28 3.80 3.60 3.40 3.05 

42 3.80 3.00 3.20 2.90 
56 3.70 3.00 2.80 2.80 

 
Penurunan nilai penerimaan aroma cabai pada tepung ayam goreng ini terjadi 

karena panas atau suhu selama penyimpanan. Aroma bawang termasuk ke dalam golongan 
senyawa volatil yang tidak tahan terhadap panas sehingga mudah menguap jika terjadi 
peningkatan suhu. Senyawa volatil bersifat mudah menguap pada suhu ruang [10]. 

Suhu 
(°K) 

Persamaan R² 

Orde nol Orde satu Orde nol Orde satu 

303 y = -0.02x + 4.66 y = -0.0057x+ 1.54 0.92 0.92 

308 y = -0.02x + 4.44 y = -0.005x +1.49 0.91 0.93 

313 y = -0.02x + 4.32 y = -0.005x+1.46 0.79 0.82 

328 y = -0.03x + 4.30 y = -0.0089x+ 1.46 0.89 0.93 
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Senyawa volatil yang menyebabkan adanya aroma cabai pada cabai adalah komponen 
oleoresin yang salah satunya adalah limonene [18]. Pemilihan orde perubahan nilai aroma 
cabai dapat dilihat pada Tabel 11. 
 
Tabel 11. Persamaan Regresi Linier Untuk Parameter Nilai Penerimaan Aroma Cabai Orde 

Nol dan Orde Satu Pada Tepung Ayam Goreng 

 
 

Dari Tabel 11 dapat diketahui bahwa koefisien korelasi orde satu lebih besar 
daripada koefisien korelasi orde nol (R2 

orde nol< R2 
orde satu), maka laju penurunan nilai 

penerimaan aroma cabai mengikuti reaksi orde satu. 
 

6. Aroma Merica 
Data hasil perubahan nilai penerimaan aroma merica tepung ayam goreng selama 

penyimpanan pada empat suhu dapat dilihat pada Tabel 12. 
 

Tabel 12.  Nilai Perubahan Penerimaan Aroma Merica pada Tepung Ayam Goreng Yang 
Disimpan  Pada 4 Kondisi Suhu (303°K, 308°K, 313°K dan 328°K) 

Penerimaan Aroma Merica 

Hari Ke Suhu 303oK Suhu 308oK Suhu 313oK Suhu 328oK 

0 4.80 4.80 4.80 4.80 

14 4.50 4.50 4.00 4.00 

28 4.50 4.30 3.90 3.80 

42 4.40 4.00 3.80 3.80 

56 4.20 4.00 3.60 3.40 

 
Penurunan nilai penerimaan aroma merica pada tepung ayam goreng ini terjadi 

karena panas atau suhu selama penyimpanan. Aroma merica termasuk ke dalam golongan 
senyawa volatil yang tidak tahan terhadap panas sehingga mudah menguap jika terjadi 
peningkatan suhu. Senyawa volatil bersifat mudah menguap pada suhu ruang [10]. 
Kandungan senyawa volatil pada merica yaitu senyawa terpene [19]. Pemilihan orde 
perubahan nilai penerimaan aroma merica dapat dilihat pada Tabel 13. 

 
Tabel 13. Persamaan Regresi Linier Untuk Parameter Nilai Penerimaan Aroma Merica Orde 

Nol dan Orde Satu Pada Tepung Ayam Goreng 

 

Suhu 
(°K) 

Persamaan R² 

Orde nol Orde satu Orde nol Orde satu 

303 y = -0.02x+4.32 y = -0.0032x+1.46 0.78 0.80 

308 y = -0.03x+4.34 y = -0.0075x+1.47 0.92 0.93 

313 y = -0.03x + 4.34 y = -0.008x+ 1.47 0.95 0.97 

328 y = -0.03x + 4.23 y =-0.0085x+1.44 0.86 0.89 

Suhu 
(°K) 

Persamaan R² 

Orde nol Orde satu Orde nol Orde satu 

303 y = -0.009286x+4.74 y =-0.0021x+1.55 0.89 0.90 

308 y = -0.015x + 4.74 y =-0.0034x+1.55 0.94 0.94 

313 y = -0.0186x + 4.54 y =-0.0045x+1.51 0.79 0.82 

328 y = -0.021429x+4.56 y =-0.0053x+1.51 0.84 0.86 
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Dari Tabel 13 dapat diketahui bahwa koefisien korelasi orde satu lebih besar 
daripada koefisien korelasi orde nol (R2 

orde nol< R2 
orde satu), maka laju penurunan nilai 

penerimaan aroma merica mengikuti reaksi orde satu. 
 

4.3 Pendugaan Umur Simpan Tepung Ayam goreng 

Berikut disajikan persamaan regresi linier plot 1/T dan ln k yang merupakan 
persamaan Arrhenius untuk setiap parameter pengamatan tepung ayam goreng pada Tabel 
14. 
 

Tabel 14. Persamaan Arrhenius Tiap Parameter Tepung Ayam Goreng 

No Parameter Analisis Persamaan Arrhenius 

1 Perubahan Warna  y = -3419x + 8.15 

2 Kadar Air  y = -1389x + 0.69 

3 Viskositas y = -944.66x + 1.31 

4 Penerimaan Aroma Bawang y = -2091.90x + 1.56 

5 Penerimaan Aroma Cabai y = -3024.40x + 4.61 

6 Penerimaan Aroma Merica y = -3312.50x + 4.96 

 
Dari persamaan Arrhenius di atas, selanjutnya ditentukan nilai energi aktivasi (Ea) 

yang diperoleh dari kemiringan (slope) persamaan tersebut dan dipilih satu parameter yang 
paling mempengaruhi penurunan mutu tepung ayam goreng selama penyimpanan dalam 
berbagai variasi suhu yaitu parameter yang mempunyai nilai energi aktivasi (Ea) terendah 
karena semakin rendah nilai energi aktivasinya suatu reaksi akan berjalan lebih cepat berarti 
semakin cepat pula memberikan kontribusi terhadap kerusakan tepung ayam goreng.  
 

Tabel 15. Nilai Energi Aktivasi Tiap Parameter Tepung Ayam Goreng 

No Parameter Analisis Energi Aktivasi(kal/mol) 

1 Perubahan Warna  6790.10 

2 Kadar Air 2952.19 

3 Viskositas  1851.50 

4 Penerimaan Aroma Bawang 4154.51 

5 Penerimaan Aroma Cabai 6006.46 

6 Penerimaan Aroma Merica 6578.60 

 
Berikut adalah hasil perhitungan umur simpan tepung ayam goreng pada berbagai 

suhu penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 16. 
 

Tabel 16. Hasil Perhitungan Umur Simpan Tepung Ayam Goreng Di Berbagai  Suhu 
Penyimpanan Dengan Parameter Warna 

Suhu 
Nilai k Umur simpan (t) hari oC oK 

25 298 0.03 431 

27 300 0.03 399 

30 303 0.04 357 
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SIMPULAN 
 

 Penelitian tahap 1 dan validasi tepung menunjukkan bahwa parameter mutu kritis 
yang mempengaruhi kerusakan tepung ayam goreng adalah perubahan warna. Pada 
penelitian tahap 2 menunjukkan bahwa nilai R2 parameter warna sebesar 0.89 dan 
mempunyai energi aktivasi sebesar 6790.10 dan persamaan Arrhenius y = -3419x + 8.16. 
Hasil perhitungan umur simpan tepung ayam goreng pada penyimpanan suhu kamar 25ºC 
adalah 14 bulan 12 hari, suhu 27°C adalah 13 bulan 10 hari dan suhu 30°C adalah 11 bulan 
27 hari. 
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