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INTISARI 

 

Salah satu hasil pertanian Kelompok Usaha Tani Rekso Bawono, Prambanan, 
Sleman, Yogyakarta adalah umbi gadung dan hasil olahannya saat ini berupa 
keripik gadung. Kondisi pengemasan saat ini menggunakan plastik tipis polos 
dan teknik pengemasan yang digunakan masih sangat sederhana yaitu berupa 
karet atau dengan menggunakan staples. Hal ini dapat menyebabkan 
kedaluwarsa produk keripik gadung lebih cepat karena beberapa faktor 
penurunan mutu seperti udara dapat masuk dengan mudah. Penelitian ini 
bertujuan untuk memberikan alternatif jenis material kemasan keripik gadung 
yang baik berdasarkan laju penurunan mutunya dengan menggunakan teknik 
pengemasan yang baik sampai menduga umur simpan keripik gadung tersebut 
berdasarkan alternatif jenis material kemasannya. 

Jenis material kemasan yang dianalisis adalah aluminium foil dan polipropilen 
dengan menggunakan teknik pengemasan heat sealer. Pengujian dilakukan di 
laboratorium berdasarkan analisis fisikokimia yaitu kadar air, kadar abu, kadar 
asam lemak bebas, keutuhan, dan analisis organoleptik yaitu sensori warna, 
rasa, tekstur, dan bau. Pendugaan umur simpan dilakukan dengan 
menggunakan persamaan Arrhenius dan analisis pengambilan keputusan 
dilakukan dengan menggunakan metode Zero-One. 

Hasil pengujian sampel keripik gadung pada suhu ruang 250C berdasarkan 
analisis fisikokimia dan organoleptik adalah aluminium foil memiliki umur simpan 
yang lebih panjang pada parameter uji kadar abu, keutuhan, warna, rasa, dan 
tekstur sedangkan pada parameter uji kadar air, kadar asam lemak bebas, dan 
bau, polipropilen memiliki umur simpan yang lebih panjang. Pendugaan umur 
simpan keripik gadung selama penyimpanan adalah 48 hari untuk kemasan 
aluminium foil dan 59 hari untuk kemasan polipropilen. Pada saat umur simpan 
mencapai 33 hari untuk kemasan aluminium foil dan 26 hari untuk kemasan 
polipropilen, mulai dilakukan pengecekan terhadap mutu produk keripik gadung. 
 

Kata kunci : keripik gadung, pendugaan umur simpan, ordo reaksi, persamaan 

Arrhenius, Zero-One. 

 

 


