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Abstrak. Riyadi NH, Ishartani D, Purbasari R. 2015. Mengangkat potensi pare (Momordica charantia) menjadi produk pangan olahan
sebagai upaya diversifikasi. Pros Sem Nas Masy Biodiv Indon 1: 1167-1172. Pare merupakan tanaman berbuah pahit, tumbuh di daerah
tropis, mudah dibudidayakan, dan tidak bergantung musim. Pare berpotensi komersial, namun rasa pahitnya kurang diminati, padahal
buah itu menyimpan banyak manfaat kesehatan. Salah satu upaya meningkatkan minat masyarakat yaitu membuatnya menjadi manisan.
Namun, jeda antara waktu produksi dan konsumsi manisan pare cukup lama, sechingga menyebabkan terjadinya penurunan mutu produk.
Oleh karena itu diperlukan pendugaan umur simpan manisan pare agar diketahui waktu layak konsumsinya. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui perubahan kandungan vitamin C, jumlah total mikroba (TPC), dan penurunan mutu sensoris manisan basah pare
selama masa penyimpanan. Selain itu juga menduga umur simpan manisan berdasarkan penurunan mutu sensorisnya dengan
menggunakan metode ASLT model Arrhenius. Hasil penelitian menunjukkan mutu sensori dan kadar vitamin C menurun, serta TPC
meningkat selama penyimpanan. Selain itu umur simpan (hari) manisan pare berdasarkan parameter kenampakan adalah 103, aroma
316, rasa 164, tekstur 85, serta overall 118. Pendugaan diterapkan pada umur simpan yang paling singkat, berdasarkan parameter
tekstur, yaitu 85 hari.

Kata kunci: Pare, manisan, Arrhenius, umur simpan

Abstract. Riyadi NH, Ishartani D, Purbasari R. 2015. Increase the potentiality of bitter melon (Momordica charantia) into processed
food products as an effort to diversify. Pros Sem Nas Masy Biodiv Indon 1: 1167-1172. Bitter melon is a bitter fruit plant, grown in the
tropical climatic condition, easily cultivated, and not depends on the season. It has a huge commercial potential as it carries a lot of fruit
health benefits. However, its bitterness is less desirable. One of the efforts to improve the public interest is to make it sweeter. However,
the length of time between production and consumption causes the deterioration of product quality. Therefore, it is necessary to
estimate the shelf life of candy melon with reasonable time to know their consumption. The aims of this research were to
determine the changes of vitamin C, the total number of microbes (TNM), and the reduction of sensory quality of wet candy melon
during the storage. Besides, based on the deterioration of sensory quality, ASLT method and Arrhenius model were used to predict the
shelf life of candy melon. The results showed that the sensory quality and levels of vitamin C are decreased and the TPC is increased
during storage. Furthermore, the shelf life (days) of candy melon based on different parameters such as appearance, aroma, flavor,
texture and overall were 103, 316, 164, 85, and 118, respectively. The estimation days applied on the shortest shelf life based on texture
parameter were 85 days.

Keywords: Bitter melon, candied melon, Arrhenius, shelf life

PENDAHULUAN pahitnya, diantaranya merupakan salah satu obat tradisional

yang dapat menyembuhkan penyakit kanker (Rita et al.

Pare (Momordica charantia) merupakan tanaman
berbuah pahit yang dapat hidup di daerah beriklim tropis,
termasuk di kawasan Asia. Tanaman ini mudah
dibudidayakan, tumbuhnya tidak tergantung musim. Pare
berpotensi komersial bila dibudidayakan secara intensif
dalam skala agribisnis (Rukmana 1997).

Namun pada kenyataannya, buah pare memiliki rasa
pahit sehingga kurang diterima masyarakat. Buah pare
menyimpan banyak manfaat kesehatan di balik rasa

2008). Hasil riset juga mengungkap efek buah pahit ini
sebagai penurun kadar gula darah (hypopglycemic effect).
Riset serupa juga dilakukan di Jerman, Inggris, India,
Jepang, Thailand, dan Malaysia mempertegas khasiat pare
sebagai antidiabetes (Basch et al. 2003). Selain sebagai
antikanker dan antidiabetes (Kumar DS et al. 2010) dalam
tahun-tahun belakangan, terungkap jika pare berkhasiat
sebagai anti AIDS. Efek buah pare sebagai anti-virus HIV
terletak pada kandungan protein momorcharin alfa dan
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beta, atau pada protein MAP30 (Momordica Antiviral
Protein 30) (Arazia et al. 2002; Kumar et al. 2011).

Berdasarkan analisis fitokimia, ekstrak pare dapat
berperan sebagai antioksidan dengan ditemukannya
kandungan flavonoid, tanin, saponin, steroid, dan terpenoid
(Agus 2008), selanjutnya hasil penelitian (Wu SJ, Lean-
Teik Ng. 2008), diketahui ekstrak buah pare dalam air
maupun etanol menunjukkan aktivitas antioksidan dalam
penangkapan radikal DPPH yang lebih tinggi daripada
vitamin E, yang disumbangkan oleh kadar senyawa fenolik
dan flavonoidnya.

Buah pare juga diketahui mengandung B-karoten lima
kali lebih besar dari pada wortel (Tuan 2011), dalam salah
satu penelitian jenis pare di Ternate disebutkan bahwa
kandungannya sebesar 0,7822 mg/100 g. (Naid et al. 2012).
Vitamin lain yang terkandung dalam buah pare adalah
vitamin C (Badan POM 2004), yang berperan dalam

metabolisme  pembuangan  kolesterol, memperbaiki
kekuatan pembuluh darah serta berperan sebagai
antimikrobia. Kandungan kimia buah pare yang

mendukung khasiatnya antara lain alkaloid, momordisin,
karoten, glikosida, saponin, sterol/ terpen, karantin,
hidroksitriptamin, vitamin A, vitamin B, dan polipeptida
(Apriyadi et al. 2012).

Selama ini, pemanfaatan buah pare yang dilakukan
adalah dengan mengolahnya menjadi sayuran, teh, dan
manisan, baik itu manisan basah maupun kering. Namun
sejauh ini pengolahan pare menjadi sayuran atau teh masih
membuat  masyarakat  enggan  mengkonsumsinya
dikarenakan masih tersisa rasa pahit. Pengolahan buah pare
menjadi manisan lebih disarankan karena dapat
menyamarkan rasa pahit, memperpanjang umur simpan,
sekaligus meningkatkan nilai ekonomi buah pare.

Rentang waktu produksi manisan buah pare dan
konsumsinya membuat perlu disimpan terlebih dahulu.
Biasanya manisan basah hanya disimpan di suhu ruang atau
di  refrigerator. Penyimpanan manisan ini akan
menyebabkan penurunan mutu produk seperti: perubahan
kimia, pertumbuhan mikroba, dan sensorisnya. Perubahan
sensoris selama penyimpanan dapat mempengaruhi
penerimaan konsumen. (Herawati 2008).

Pada penelitian ini, dengan menggunakan metode
ASLT (Accelerated Shelf Life Test) model Arrhenius
(Kusnandar F 2008), dapat diketahui perubahan kadar
vitamin C, perubahan mutu sensori, dan jumlah total
mikroba (TPC) selama penyimpanan manisan basah pare,
serta berapa lama umur simpan manisan basah pare,
berdasarkan penurunan mutu sensorisnya. Pendugaan umur
simpan menggunakan metode ASLT model Arrhenius
merupakan metode yang umum digunakan pada produk
yang disimpan pada suhu ruang (30°C).

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang dipakai adalah pare gajih (Momordica
charantia L.), pembuatan manisan basahnya mengikuti
prosedur pada Gambar 1.
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Analisis perubahan mutu manisan basah pare
Pengamatan perubahan mutu manisan basah pare
menggunakan metode ASLT model Arrhenius. Sampel
disimpan pada 3 suhu yang berbeda yaitu suhu 35°C, 45°C,
55°C. Parameter sampel diamati selama 30 hari untuk
mendapatkan laju perubahan vitamin C, perubahanTPC dan
kemunduran mutu sensoris, selama penyimpanan.

Sortasi 20 kg pare

v

Penimbangan

v

Pencucian T

v

Pemotongan
(pembelahan seperti lingkaran cincin)

v

Pemisahan biji

v

Pencucian IT

v

Perendaman larutan garam (2 kg garam
dalam 26 L air) selama 15 menit

v

Pencucian 11T

v

Perendaman larutan kapur (450 g kapur
dalam 26 L air) selama 120 menit

v

Pencucian IV

v

Perebusan 5 menit

v

Pengemasan dalam gelas jar

v

Penambahan sirup

Manisan basah pare

Penutupan gelas

v

Sterilisasi
(t:+121°C, T:£15°, 1,5 atm)

Perebusan
(air,gula,asam
sitrat)

Gambar 1. Diagram alir pembuatan manisan basah pare,
dimodifikasi pada penambahan garam, kapur, gula, dan asam
sitrat (Direktorat Jenderal Bina Pengolahan dan Pemasaran Hasil
Pertanian 2004).
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Analisis data

Data yang diperoleh dirata-rata kemudian diplot dalam
grafik hubungan antara waktu (sumbu X) dengan hasil
analisis masing-masing parameter mutu pada suhu
penyimpanan (sumbu Y). Analisis sensori, analisis vitamin
C, dilakukan pada pada hari ke-0, ke-5, ke-10, ke-15, ke-
20, ke-25, dan hari ke-30. Analisis TPC dilakukan pada
hari ke-0, ke-5, ke-10, ke-15, ke-18, ke-21, ke-24, ke-27
dan hari ke-30.

Analisis pendugaan umur simpan manisan basah pare

Penentuan umur simpan manisan basah pare ditentukan
berdasarkan rumus sebagai berikut: (Kusnandar 2010)

t_(ﬂs—ﬁ@j t_I:.F&—AEI_"I
K , K30 vveeeeee... (untuk orde 0)
A
o lﬂ(l—g E}
AR (untuk orde 1)
dimana,
A : Skor awal

Ao : Skor kritis (batas ditolak)
Skor 5 - 1 dengan batas tolak 3

t : umur simpan produk

K30 : nilai k pada suhu 30°C

HASIL DAN PEMBAHASAN

Perubahan mutu vitamin C selama penyimpanan
Menurut Rukmana R (1997), kadar vitamin C buah pare
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mg dan 22,8 mg. Hal ini sejalan dengan penelitian Suyetmi
(2007) yang menunjukkan bahwa lama penyimpanan
memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar
vitamin C. Grafik penurunan kadar vitamin C manisan
basah pare dapat dilihat pada Gambar 2.

Penurunan kadar vitamin C terbesar terdapat pada
manisan yang disimpan di suhu 55°C, sedangkan yang
terkecil terdapat pada manisan yang disimpan di suhu 35°C.
Menurut Suharjo dan CM. Kusharto (1992), juga Uckiah
D, Goburdhun and A.Rugoo (2009). penurunan kadar
vitamin C dipengaruhi oleh suhu penyimpanan dan lama
penyimpanan.

Selain itu, penurunan kadar vitamin C ini dapat terjadi
dikarenakan reaksi kimia selama penyimpanan. Vitamin C
(asam askorbat) bersifat sangat sensitif terhadap pengaruh
luar yang menyebabkan kerusakan seperti suhu, oksigen,
enzim, kadar air, dan katalisator logam. Asam askorbat
sangat mudah teroksidasi menjadi asam dehidroaskorbat
yang masih mempunyai keaktifan sebagai vitamin C. Asam
dehidroaskorbat secara kimia sangat labil dan dapat
mengalami perubahan lebih lanjut menjadi asam
diketogulonat yang tidak memiliki keaktifan vitamin C lagi
(Andarwulan N, dan Koswara S. 1992). Selama penelitian,
manisan disimpan selama 30 hari di dalam inkubator
dengan suhu di atas suhu ruang sehingga semakin
mempercepat proses kerusakan vitamin C. Kadar vitamin C
yang diperoleh pada rata-rata suhu penyimpan sebesar +8
mg/100 g bahan), karena sejak awal masuk inkubator telah
terjadi penurunan akibat lamanya penangan sebelum
proses.

Tabel 1. Kadar vitamin C (mg/100g sampel) manisan basah pare
per suhu penyimpanan

adalah 52,0 mg per 100 g buah pare. Vitamin C tidak stabil Lama Kadar vitamin C (mg/100g sampel)
dalam bentuk larutan, terutama jika terdapat udara, logam-  penyimpanan 35°C  45°C  55°C Rata-rata
: hari) (pada ketiga suhu)
logam seperti Cu, Fe, dan cahaya. (Counsell JN, dan (
Hornig DH 1981) H-0 293 293 293 29.3
Tabel 1 menunjukkan kadar awal vitamin C manisan H-5 34,2 27 277 29,9
H-10 26,1 22,0 22,0 22,5
basah pare adalah sebesar 29,3 mg/100 g sampel. Selama H-15 196 151 151 165
penyimpanan 30 hari kadar vitamin C mengalami 5 18.7 139 139 152
penurunan yang berbeda di masing-masing suhu g5 14,7 10,6 10,6 11,4
penyimpanan. Suhu penyimpanan 35°C mengalami  H-30 11,4 8,1 8,1 8,7
kehilangan sebesar 17,9 mg; 45°C dan 55°C sebesar 21,2
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Gambar 2. Kadar vitamin C (mg/100g sampel) manisan basah pare. A. Per suhu penyimpanan; B. Rata-rata suhu penyimpanan
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Tabel 2. Total mikroba manisan basah pare selama penyimpanan
30 hari

Total mikroba (koloni/g)

Lama Rata-rata
penyimpanan o o o .
(hari) 35°C 45°C 55°C (pada ketiga
suhu)
H-0 3,0x 102 3,0x102 3,0x10°  3,0x 10
H-5 1,2x10° 50x10" 85x10! 8,5x 10!
H-10 3,5x 100 50x10° 4,5x 10" 2,8 x 10!
H-15 ,Lo0x 10" 7,0x10'  6,5x 10" 4.8 x 10"
H-18 3,0x100 50x10"  4,5x10" 4,1 x 10"
H-21 70x 10" 3,0x10" 1,7x10*°  9,0x 10'
H-24 9,0x10' 7,5x10"  7,0x 10 7,8 x 10!
H-27 1,5x10> 7,0x 10"  4,5x 10 2.2 x10%
H-30 6,0x 10" 45x10" 55x10! 5,3 x 10
Total Plate Count (TPC)

Pengujian mikrobiologi digunakan untuk menduga daya
tahan simpan makanan. Pengujian TPC dilakukan guna
mengetahui jumlah total mikroba dengan menggunakan
media PCA (Plate Count Agar). Medium ini memiliki
komposisi 5 g trypton, 2,5 g ekstrak yeast, 1 g glukosa, 15
g agar, 1 L aquades, semua bahan dicampur dan diatur
dengan pH 7. (BD 2015). Hasil pengamatan uji jumlah
mikroba dapat dilihat pada Tabel 2.

Hasil pengamatan menunjukkan jumlah total mikroba
selama penyimpanan 30 hari masih di bawah batas
maksimum yang ditetapkan SNI 7388 (2009), tentang batas
maksimum cemaran mikroba dalam pangan manisan basah,
yaitu ALT atau Angka Lempeng Total sebanyak 1x 10°
koloni/g, sehingga masih aman untuk dikonsumsi.

Berdasarkan Tabel 2. perubahan total mikroba manisan
yang disimpan pada suhu 35°C adalah 2,4 x 10* koloni/g,
pada suhu 45°C adalah 2,5 x 10* koloni/g, dan pada suhu
55°C adalah 2,4 x 10> koloni/g. Peningkatan jumlah
mikroba terbesar yang disimpan pada suhu 45°C
menunjukkan suhu tersebut merupakan suhu yang cocok
bagi mikroba untuk tumbuh, khususnya bakteri mesophilles
dan termophilles (Prescott et al. 2008).

Pendugaan umur simpan

Penentuan umur simpan dilakukan berdasarkan faktor
yang paling berpengaruh terhadap produk, antara lain suhu.
Penentuan umur simpan dengan faktor pembatas suhu
dapat dilakukan melalui pendekatan kinetika kemunduran
mutu Arrhenius (Kusnandar 2010). Pendugaan umur
simpan manisan basah pare dilakukan dengan asumsi
disimpan di suhu 30°C yang merupakan suhu penyimpanan
manisan basah pare pada umumnya.

Pendugaan umur simpan dilakukan berdasarkan
penurunan mutu sensoris selama penyimpanan, meliputi
parameter kenampakan, aroma, rasa, tekstur, dan overall.
Hubungan skor mutu sensori terhadap waktu dan hubungan
In skor mutu sensori terhadap waktu pada setiap parameter
sensoris dapat dilihat pada Tabel 3, yang selanjutnya
digunakan untuk menentukan orde reaksi setiap parameter
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sensoris. Orde reaksi ditentukan dengan membuat plot data
hubungan antara skor mutu dari setiap parameter mutu
pada masing-masing suhu dan waktu pengamatan (hari)
menurut reaksi orde 0 dan orde 1. Plotting data tersebut
digunakan untuk memperoleh persamaan regresi untuk
menentukan nilai konstanta laju reaksi pada masing-masing
suhu penyimpanan beserta nilai R>-nya. Nilai R* digunakan
untuk melihat kedekatan persamaan matematika dalam
memprediksi skor mutu. Semakin tinggi nilai R®
(mendekati nilai 1) menunjukkan data yang digunakan
dapat memprediksi data percobaan lebih baik. Tabel 2
menunjukkan bahwa kinetika kemunduran kenampakan
manisan basah pare mengikuti orde 0, kemunduran aroma
mengikuti orde 0, kemunduran rasa mengikuti orde O,
kemunduran tekstur mengikuti orde 0, dan kemunduran
overall manisan basah pare mengikuti orde 1.

Langkah selanjutnya mencari nilai In k dari masing-
masing atribut penilaian mutu. Menurut Labuza TP (1982),
evaluasi laju reaksi pada tiga suhu atau lebih yang berbeda
dapat dibuat gambar hubungan Arrhenius, yaitu
ekstrapolasi dengan garis lurus hubungan antara In k
dengan 1/T untuk memprediksi konstanta kecepatan reaksi
(k) dari reaksi-reaksi dari suhu lain. Hasil perhitungan nilai
k dan In k tersaji di Tabel 4.

Plotting data nilai k pada suhu 35°C, 45°C, dan 55°C
selanjutnya digunakan untuk menentukan nilai k pada suhu
30°C. Karena reaksi penurunan mutu sensori mengikuti
reaksi orde 0, maka persamaan reaksi yang digunakan
adalah:

o8- a0
K30

Hasil perhitungan pendugaan umur simpan manisan
basah pare dapat dilihat pada Tabel 5. Umur simpan
manisan basah pare berdasarkan analisis perhitungan pada
suhu 30°C berbeda-beda di tiap parameter sensori. Pada
parameter kenampakan memiliki umur simpan 103 hari,
pada parameter aroma 316 hari, pada parameter rasa 164
hari, pada parameter tekstur 85 hari, dan pada parameter
keseluruhan (overall) 118 hari.

Selanjutnya dipilih salah satu yang memiliki umur
simpan terpendek, sebagai acuan nilai kritis atau parameter
yang mudah mengalami kerusakan (Herawati H 2008).
Laju penurunan mutu yang paling besar terdapat pada
parameter tekstur.

Sebagai bagian akhir dari penelitian ini diperoleh
bahwa, selama 85 hari penyimpanan manisan basah pare,
kadar vitamin C mengalami penurunan sampai + 8 mg/100
g bahan, sedangkan total koloni (TPC) mengalami
peningkatan sebesar 2,5 x 107 koloni/g. Pendugaan umur
simpan manisan basah pare dengan menggunakan metode
ASLT (Accelerated Shelf Life Test) model Arrhenius,
menunjukkan bahwa umur simpan manisan basah pare
pada suhu ruang (30°C) berdasarkan parameter tekstur,
yaitu selama 85 hari.
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Tabel 3. Hubungan skor mutu sensori terhadap waktu dan hubungan In skor mutu sensori terhadap waktu pada setiap parameter sensoris

Parameter Orde 0 Orde 1
Sensoris
Kenampakan
A B y=-0.0181x+ 1.4573
5.00 v=0.0628x+ 4.3036 160 r "2 - 0.6062
4.30 L] R2= 06325 140 [
§ 400 1 10 V= 0.0006x+ 13294
Z350 - ¥=0.0019x+3.8138 gl Y R 0.0027
2300 —A—F . R?=0.0018 £ 10 -
E o e~ g 4 y=-0.01424+ 13379
€500 R y=-0.0458x + 3.8495 g 080 2 R?=0.3767
20 R2=0.4264 g 0e0
= L
¥ 040
# 100 +5uhu35°C 5 00 #Suhu 35%C
050 §o
0.00 \ \ \ I mSuhu45°C 2 000 : : : mSuhu 45°C
0 10 20 30 40 =
. 4 Suhu 55°C 0 10 20 30 4 Suhu55°C
Waktu (hari) Waktu {hari)
Aroma
A Y= 000924+ 4199 B o y=00022x+ 14336
>0 R=0375 R=0375
150 140 — _?! o
500 %‘F 001500+ 42653 10 [ — y= .?033:+1.4499
: 350 iy - 0282 E o R2=02739
3.00 LRV
2250 y=-0.029%+ 4450 5 080 ¥ =-0.0074x+ 14971
5 10 R =0.598 @ A2=0.5711
= 150 i £ 060 -
“ 100
050 0.0, 4
om0 #5Suhu 35°C 0.20 # Suhu 35°C
0 10 20 30 40 mSuhuasc 0.00 + B Suhu 45°C
. 0 10 0 30 a0
Waktu [hari) A Subu 55°C o 4 SuhuS5%C
Wal a
Rasa A B y=-0.0034x+1.4814
450 y=-00143x+4398 1.50 R?=0.6169
- R?=0.6125 S . - 0.0022x+ 1.4739
P S N Y0002+ 1.
\ ¥=-0.0092x+ 43661 o 145 S Y R2=0.5484
g % L K = R*=05559 2 Las \ n y=-0.0035x+1.4808
2 4 o ¥=-0.0145%+ 43967 K N ~ " R?=0.6504
$ ¢ 4 nm R?= 06519 P S
410 140
4.00 & + LS + Suhu 35°C 138 A + [ ] & # Suhu 35°C
3.50 M Suhu 45°C 136 W Suhu 45°C
o 10 20 30 0 10 20 30 40
Suhu 55°C
Waktu (hari} A Suhu 55°C Waktu (hari) A Suhu
Tekstur
A, : y=-0.0476x+ 4.0204 B ¥=-0.0145x+ 1,394
e TR g R = 01,5506 160 1 - RE= 05137
P — B 1.40 + -
_ 350 W = Y =00052%+ 35778 ! _ _‘—I ¥ =0.0015x+ 12672
§ 3o . R R?=0.0158 P i ‘.‘1-...,,_,,1 R’=00181
= 2507 v 3 y=-0.0457x+ 3.9184 g 2 - K yHQeaz 1aze
5 200 2 = 0.6085 ¢ 3 R? = 06056
® 150 - § 060 -
100 ~ £ p40
0.50 # Suhu 35°C 0.20 # Suhu 35°C
0.00 + T T T m Suhu 45°C 0.00 = T T = B Suhu 45°C
o 10 20 1] 40 0 10 0 an a0
' 0
Waktu (hari) A Suhu 55°C Waktu [hari] A Suhu 55°C
Overall B
A.s v Dﬁ?ﬂ ;;13;’583 160 ¥=-0004x+1.2427
400 . e 140 +—— o R =0.5274
350 %ﬁ“”?ﬁﬂﬂﬂ _ i .—‘—-—!:li_’:ﬂ;'— = 00023+ 1.3055
530 +—4 R?=0.0688 ey —3— ipae
250 _
- ¥y~ 0.0092x+3.6327 =
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Tabel 4. Hasil analisis nilai k menurut orde 0

. Suhu Suhu
Parameter sensoris (C) CK) 1/T k In k
Kenampakan 35 308 0,0032 0,062 -2,78
45 318 0,0031 0,001 -6,91
55 328 0,0030 0,045 -3,10
Aroma 35 308 0,0032 0,009 -4,71
45 318 0,0031 0,015 -4,20
55 328 0,0030 0,029 -3,54
Rasa 35 308 0,0032 0,014 -4,27
45 318 0,0031 0,009 -4,71
55 328 0,0030 0,014 -4,27
Tekstur 35 308 0,0032 0,047 -3,06
45 318 0,0031 0,005 -5,30
55 328 0,0030 0,045 -3,10
Overall 35 308 0,0032 0,004 -5,52
45 318 0,0031 0,002 -6,21
55 328 0,0030 0,002 -6,21
Tabel 5. Pendugaan umur simpan manisan basah pare
Suhu Suhu Anti- !Jmur
Parameter CC) (K) 1/T In k Ink Simpan
(hari)
Kenampakan 30 303 0,0033 -3,9439 0,0194 103
Aroma 30 303 0,0033 -5,0619 0,0063 316
Rasa 30 303 0,0033 -4,4086 0,0122 164
Tekstur 30 303 0,0033 -3,7493 0,0235 85
Overall 30 303 0,0033 -5,4400 0,0043 118
Total 30 303 0,0033 -2,4795 0,0838 118
Mikroba
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