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ABSTRACT 

The aim of this research was to study the variation of shelf-life values, obtained in qmntihing shelf-life of biscuits among 
models of accekmted storage studi.8 (ASS) from unidirectional Fick'S law. Shelf-life of biscuits is defined as the length of time of a 
packszged biscuita can be stared before the oneet quality change appears. 

Four models: He&-Eichner (1971), Larblwr (1989). Rudolph (1986) and Half Value Period or HVP model (Syarief, 1986) wen  
ewlwted. These models shared a common basic principle thut they were all derived and developed from unidirectional FicA's law. 
Therefore, each pammeter of individual model can be compared to the athers. A semi empirical approach using reaction kinetics through 
Arrhenilur plot was uaed as a real shelf- life values. 

Quantification resulted in two, categoriee of ehelf-life values, First those which higher than expected value and second, were 
lowe+ than expected. 

Parameter evaluation of components of Heiss-Eichner and Larbwar models clearly shown less in number t h  componenkr of 
Rudolph curd HVP models. This k d  to a conclusion that the more sophisticated models gave higher shelf-lib values as compared to the 
Arhunius model. 

PENDAHULUAN 
Menurut Institute of Food Technology (IFl!, 

1974), umur simpan produk pangan adalah selang 
waktu antara saat produksi hingga saat koneumsi 
dimana produk berada dalam kondisi yang 
memuaskan pada sifat-sifat penampakan, rasa 
aroma, tekstur dan nilai gizi. National Food Processor 
Association (1978), mendefinisikan umur simpan 
sebagai berikut: suatu produk dikatakan berada pada 
kisaran umur simpannya bilamana kualitas produk 
secara umum dapat diterima untuk tujuan seperti 
yang diinginkan oleh konsumen dan selama bahan 
pengemas masih memiliki integritas serta mem- 
proteksi isi kemasan. Floros (1993), menyatakan 
bahwa umur simpan adalah waktu yang diperlukan 
oleh produk pangan, dalam suatu kondisi penyim- 
panan, untuk sampai pada suatu level atau tingkatan 
degradasi mutu tertentu. 

Floros (1993), lebih lanjut mengatakan bahwa 
umur simpan produk pangan yang dikemas dapat 
ditetapkan dengan metoda Accelerated Storage 
studies (ASS). Metoda ini menggunakan suatu 
kondisi lingkungan yang dapat mempercepat 
(accelerated) te rjadinya reaksi-reaksi penurunan 
mutu produk pangan. Salah satu metoda ASS yang 
diterapkan pada produk pangan kering adalah 
Pendekatan Kadar Air Kritis (PKK). Pada metoda ini 
kondisi lingkungan penyimpanan memiliki 
kelembaban relatif (relative humidity) yang ekstrim. 
Produk pangan kering yang disimpan dengan 
demikian akan mengalami penurunan mutu akibat 
penyerapan uap air. Model-model matematika pada 
PKK diturunkan dari hukum difusi Fick uni- 
direksional. Terdapat 4 jenis model matematika yang 

sering digunakan dalam ha1 ini yaitu : Model Heiss 
dan Eichner (1971), Model Rudolph (1986), Model 
Labuza (1983) dan Model waktu Paruh (Syarief, 
1986). 

Penetapan umur simpan dapat pula dilakukan 
melalui penerapan studi kinetika reaksi dengan 
pendekatan semi empiris. Menurut Labuza (1983), 
pendekatan semi empiris adalah suatu pendekatan 
yang ditekankan pada laju reaksi yang berlangsung 
(reaction rate) dan bukan pada mekaniame reaksi, 
tahapan reaksi ataupun pengaruh komponen lain 
terhadap reaksi. Pendekatan semi empiris mengguna- 
kan bantuan persamaan Arrhenius. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
variasi hasil perhitungan umur simpan jika dihitung 
dengan prosedur dan bentuk persamaan matematika 
yang berbeda terhadap produk yang sama dengan 
menggunakan 4 buah model ASS dari pendekatan 
yang sama (pendekatan kadar air kritis) hasil 
penurunan dari hukum difusi Fick unidireksional. 

METODOLOGI 
Bahan dan Alat 

Bahan-bahan penelitian meliputi bahan biskuit 
untuk pembuatan dua jenis biskuit (type cookies dan 
crackers), bahan pengemas plastik (Glm) LDPE (Low 
density polyethylene), bahan kimia (NaOH, MgCL,, 
KCO,, KI, NaCl, KC1, BaCL, dan IZCr,O,). Serta 
bahan untuk analisa kimia penetapan bilangan TBA 
(Thiobarbituric acid). Alat-alat yang digunakan 
meliputi :a, -meter, humidity chamber, oven, desikator, 
sorption container, timbangan analitik dan thermo- 
meter, waring blender, penangas air, electric puncture 
tester. 
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