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ABSTRAK 

 

Minuman jeli merupakan salah satu alternatif pangan ringan yang banyak 

disukai oleh anak-anak, remaja bahkan dewasa. Minuman jeli atau jelly drink dapat 

menjadi minuman fungsional yang berfungsi sebagai pelepas dahaga serta 

mempunyai potensi pasar yang besar untuk dikembangkan karena saat ini di kota-

kota besar terjadi perpindahan pola konsumsi pangan yang cenderung kearah pola 

konsumsi instan atau cepat saji dan praktis. 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan 

dari minuman jeli beluntas pada suhu penyimpanan yang berbeda menggunakan 

metode ASLT (Accelerated Shelf Life Testing) model Arrhenius. 

Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap yaitu penelitian pendahuluan  

berupa analisis kadar keasaman (pH), kadar air, kadar vitamin C pada bahan baku, 

penentuan perlakuan karagenan untuk minuman jeli beluntas, dan penentuan 

parameter kritis untuk minuman jeli beluntas, dan penelitian utama berupa umur 

simpan minuman jeli beluntas dengan menggunakan ASLT (Accelerated Shelf Life 

Testing) model Arrhenius.  

Berdasarkan nilai energi aktivasi terendah yaitu parameter TPC, karena 

pada parameter TPC memiliki energi aktivasi sebesar 635,68 kal/mol. Sehingga 

umur simpan minuman jeli beluntas pada suhu 25℃ memiliki umur simpan 2 hari 

11 jam, 35℃ memiliki umur simpan 2 hari 9 jam, dan 45℃ memiliki umur simpan 

2 hari 7 jam. 

Kata Kunci : Accelerated Shelf Life Testing, Arrhenius, Minuman Jeli 

Beluntas  

  



 
 

 
 

ABSTRACT 

 

Jelly drink was an alternative snack that was liked by children, teenagers 

and even adults.  Jelly drink could been a functional drink that functions as a thirst 

quencher and had a large market potential have been developed because currently 

in big cities there was a shifted in food consumption patterns which tended have 

been instant or fast food consumption patterns and were practical. 

The purpose of this studied was to determine the shelf life of jelly beluntas 

drink at different storage temperatures used the ASLT (Accelerated Shelf Life 

Testing) method of the Arrhenius model. 

 This researched was conducted in two stages, namely preliminary 

researched in the form of analysis of acidity (pH), watered content, vitamin C 

content in raw materials, determination of carrageenan treatment for marsh 

fleabane jelly drink, and determination of critical parameters for marsh fleabane 

jelly drink, and the main researched in the form of shelf life marsh fleabane jelly 

drink used ASLT (Accelerated Shelf Life Testing) Arrhenius model. 

 

 Based on the lowest activation energy value is the TPC parameter, 

because the TPC parameter had an activation energy of 635.68 cal/mol. So that the 

shelf life of jelly beluntas drinks at temperatures of 25℃ had a shelf life of 2 days 

11 hours, 35℃ had a shelf life of  2 days 9 hours, and 45℃ had a shelf life of 2 

days 7 hours. 

 

Keywords : Accelerated Shelf Life Testing, Arrhenius, Jelly drink marsh 

fleabane 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar belakang, (1.2) Identifikasi 

masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan penelitian, (1.4) Manfaat penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesa penelitian dan (1.7) Waktu dan tempat 

penelitian. 

1.1 Latar Belakang  

Umur simpan atau masa kadaluwarsa produk pangan harus diketahui oleh 

konsumen sebagai rantai terakhir sehingga keamanan mutu produk tersebut dapat 

terjamin. Umur simpan merupakan rentang waktu antara saat produk mulai dikemas 

dengan mutu produk yang masih memenuhi syarat konsumsi. Mutu produk sangat 

berpengaruh pada suatu produk, semakin baik mutu suatu produk maka semakin 

memuaskan konsumen. Pencantuman umur simpan pada produk pangan menjadi 

sangat penting karena terkait dengan keamanan dan kelayakan produk untuk 

dikonsumsi tetapi juga memberikan petunjuk terjadinya perubahan citarasa, 

penampakan dan kandungan gizi produk pangan tersebut (Maku, 2013). 

Metode Accelerated Shelf Life Test (ASLT) Model Arrhenius merupakan 

metode pendugaan umur simpan produk dengan menggunakan suhu akselerasi 

sehingga dapat mempercepat reaksi yang menyebabkan kerusakan pada produk. 

Metode Accelerated Shelf Life Test (ASLT) Model Arrhenius pada umumnya 

diaplikasikan pada semua jenis produk pangan khususnya pada produk yang 

mengalami penurunan kualitas akibat efek deteriorasi kimiawi (Arpah 2007).  



2 
 

 
 

Minuman jeli merupakan salah satu alternatif pangan ringan yang banyak 

disukai oleh anak-anak, remaja bahkan dewasa. Minuman jeli atau jelly drink dapat 

menjadi minuman fungsional yang berfungsi sebagai pelepas dahaga serta 

mempunyai potensi pasar yang besar untuk dikembangkan karena saat ini di kota-

kota besar terjadi perpindahan pola konsumsi pangan yang cenderung kearah pola 

konsumsi instan atau cepat saji dan praktis (Saputra, 2007).  

Minuman jeli yang saat ini beredar dipasaran umumnya dibuat dari air dan sari 

buah-buahan atau sayuran serta hanya mengedepankan kandungan serat pangan dan 

vitamin C. Pada penelitian ini akan dibuat produk diversifikasi minuman jeli, yaitu 

minuman jeli beluntas. Beluntas dipilih karena mengandung banyak manfaatnya 

antara lain dapat digunakan untuk mengontrol kadar gula darah, menurunkan kadar 

kolestrol, obat kencing darah, diare, TBC, nyeri haid, nyeri pinggul,  

menghilangkan bau badan, bau mulut dan obat kuat untuk orang yang baru sembuh 

dari sakit. Daun beluntas juga dapat berpengaruh terhadap beberapa virus dari 

golongan retrovirus dan mempunyai daya antioksidan yang kuat (Asiamaya, 2008). 

Cara pemetikan daun beluntas ialah dilihat dari tanaman beluntas yang tingginya 1- 

1,5 m, berwarna hijau muda dan dipetik dengan panjang 2 hingga 5 cm dari pucuk 

daun (Dewi,2021). Daun beluntas 1-6 dari pucuk mengandung senyawa fitokimia, 

seperti saponin, tanin, alkaloid, terpenoid, sterol, kardiak glikosida, fenol, dan 

flavonoid (Widyawati et al, 2011). 

Minuman jeli merupakan minuman ringan berbentuk gel yang dibuat dari 

pektin, agar-agar, karagenan, gelatin atau senyawa hidrokoloid lainnya dengan 

penambahan gula, asam, dan atau tanpa bahan tambahan makanan lain yang 
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diizinkan (Yulianti, 2008). Dan memiliki konsistensi gel yang lemah sehingga 

memudahkan untuk disedot sebagai minuman. Syarat minuman jeli yang baik yaitu 

transparan, mempunyai aroma serta rasa buah yang asli. Tekstur yang diinginkan 

adalah saat dikonsumsi menggunakan sedotan mudah hancur, namun bentuk gel 

masih terasa dimulut (Limanto, 2011). 

Pada proses pengolahan produk minuman jeli diperlukan penambahan asam 

agar mempertahankan pH jeli sehingga lebih stabil, asam yang digunakan berasal 

dari buah lemon varietas Eureka. Lemon merupakan buah yang sangat umum dan 

mudah diperoleh di pasaran. 

Kualitas minuman jeli yang dibuat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti 

bahan baku, cara pembuatan, suhu penyimpanan dan lama penyimpanan. Selama 

penyimpanan atau pemasaran produk minuman mengalami penurunan kualitas. 

Suhu merupakan faktor yang berpengaruh terhadap perubahan kualitas minuman. 

Semakin tinggi suhu penyimpanan maka laju reaksi berbagai senyawaan kimia akan 

semakin cepat. Oleh karena itu dalam menduga kecepatan penurunan kualitas 

minuman selama penyimpanan, faktor suhu harus selalu diperhitungkan (Syarief 

dan Halid, 1993). Ada juga penurunan kualitas minuman jeli seperti warna, aroma, 

rasa, kekentalan serta kandungan antioksidan (Utami dan Kristiastuti, 2016). 

Berdasarkan uraian diatas, perlu dilakukan penelitian untuk menentukan 

umur simpan minuman jeli beluntas dengan variasi suhu penyimpanan yang 

berbeda – beda dengan menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing 

(ASLT) model Arrhenius. 
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1.2 Identifikasi masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas, maka dapat 

diidentifikasi masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana pendugaan umur 

simpan minuman jeli beluntas pada suhu penyimpanan yang berbeda - beda 

berdasarkan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) model Arrhenius? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dan tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui 

umur simpan dari minuman jeli beluntas pada suhu penyimpanan yang berbeda-

beda menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) model 

Arrhenius. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perkiraan umur simpan 

minuman jeli beluntas, yang disimpan pada suhu penyimpanan yang berbeda-beda. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI, 1994) jeli adalah makanan 

ringan berbentuk gel yang dapat dibuat dari hidrokoloid, pektin, agar, karagenan, 

gelatin, atau yang lainnya dengan menambahkan gula asam dengan atau tanpa 

penambahan bahan tambahan yang diizinkan. 

Minuman jelly memiliki konsistensi gel yang lemah sehingga memudahkan 

untuk disedot sebagai minuman. Kriteria minuman jelly yang baik, yaitu transparan, 

mempunyai aroma serta rasa buah yang asli. Tekstur yang diinginkan adalah saat 
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dikonsumsi menggunakan sedotan mudah hancur, namun bentuk gel masih terasa 

di mulut (Saputra, 2007). 

 Eka Pratiwi dan Kristiastuti (2016) yang berjudul “Pengaruh Proporsi Sari 

Daun Beluntas dan Kunyit dengan Penambahan Air Jeruk Nipis Terhadap Sifat 

Organoleptik Minuman Instan” menyatakan bahwa produk terbaik minuman instan 

adalah proporsi sari daun beluntas dan kunyit 150 ml:150 ml dengan penambahan 

air jeruk nipis 10 ml. Nilai kandungan gizi yang terdapat pada minuman instan yaitu 

karbohidrat 88,60%, serat 0,16%, vitamin A 98,60 mg, vitamin C 24,50 mg, kadar 

air 9,62% dan mineral 231,60 mg. Sari daun beluntas mempunyai kandungan kimia 

yaitu alkaloid (0,316%), minyak atsiri, tanin (2,351%) dan flavonoid (4,18%). 

Proporsi sari daun beluntas & kunyit tidak berpengaruh terhadap kesukaan rasa 

minuman instan bentuk cair dengan nilai spesifikasi 0,210. Penambahan air jeruk 

nipis tidak berpengaruh nyata pada kesukaan rasa minuman instan bentuk cair 

dengan taraf signifikansi 0,732. Begitu juga interaksi proporsi sari daun beluntas & 

kunyit dengan penambahan air jeruk nipis tidak berpengaruh nyata terhadap 

kesukaan rasa minuman instan bentuk cair dengan nilai signifikasi 0,560. 

Agustin dan Putri (2014) dalam pembuatan jelly drink belimbing wuluh, jelly 

drink belimbing wuluh terbaik menurut parameter fisik dan kimia adalah jelly drink 

belimbing wuluh dengan proporsi belimbing wuluh : air 1:1 dengan penambahan 

konsentrasi karagenan sebesar 1.20%. Nilai perlakuan terbaik menurut parameter 

fisik dan kimia sebagai berikut: pH (2.63), total asam (1.23%), vitamin C (9.62 

mg/100g), viskositas (0.82 cps), sineresis (2.26 mg/menit). Sedangkan jelly drink 

belimbing wuluh terbaik menurut parameter organoleptik adalah jelly drink 
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belimbing wuluh dengan proporsi belimbing wuluh : air 1:3 dengan penambahan 

konsentrasi karagenan sebesar 1.0%. 

Yulianti (2008), dalam penelitiannya daun kelor dimanfaatkan sebagai 

minuman jeli yang memiliki masa simpan baik selama 7 hari dan kaya akan 

kandungan vitamin C yaitu sebesar 40,64 mg/ 100 g dan beta karoten 0,17 mg/ 100 

g. Selama penyimpanan minuman jeli daun kelor memiliki kadar air berkisar antara 

87,16-87,65%, nilai pH berkisar antara 5,95-6,1, aktifitas air (aw) berkisar antara 

0,940-0,956, kadar vitamin C berkisar antara 15,08-33,27 mg/100g bahan. Sineresis 

minuman jeli selama penyimpanan berkisar antara 1,2-13,80%. Total mikroba 

minuman jeli selama penyimpanan berkisar antara kurang dari 25 koloni/ml sampai 

7,3 x 101 koloni/ml. 

Agustin (2018) dalam penelitiannya yang berjudul Penentuan Umur Simpan 

Dengan Metode Accelerated  Shelf  Life  Testing (ASLT) Dan Analisis Proksimat 

Pada Minuman Rumput Laut menyatakan bahwa umur simpan minuman rumput 

laut diperoleh melalui parameter pH karena memiliki energi aktivasi lebih rendah 

dari pada parameter kadar air. Berdasarkan hasil perhitungan didapatkan umur 

simpan minuman rumput laut rasa original adalah 17 hari pada penyimpanan suhu 

30°C dan 26 hari pada suhu 0°C. Minuman rumput laut rasa teh hijau adalah 34 hari 

pada penyimpanan suhu 30°C dan 46 hari pada suhu 0°C. Semakin rendah suhu 

penyimpanan dapat memperpanjang umur simpan produk. 

Menurut penelitian Arif  (2008), umur simpan dari minuman sari buah sirsak. 

Pengujian yang dilakukan meliputi penerimaan garis skala uji (warna, rasa, aroma, 
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penampilan) terhadap 15 panelis dan analisis terhadap vitamin C, kecerahan warna, 

total asam dan pH setiap 5 hari selama 1 bulan dalam inkubator bersuhu 30oC, 35oC 

dan 40oC. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sari buah sirsak perhitungan umur 

simpan menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) dan uji 

organoleptik selama penyimpanan pada suhu  30oC, 35oC dan 40oC adalah 3,8 

bulan, 2,8 bulan dan 2,1 bulan. 

Suhu merupakan faktor yang berpengaruh terhadap perubahan mutu makanan. 

Semakin tinggi suhu penyimpanan maka laju reaksi berbagai senyawa kimia akan 

semakin cepat. Untuk jenis makanan kering dan semi basa, suhu percobaan 

penyimpanan yang dianjurkan untuk menguji masa kadaluarsa makanan adalah 0℃ 

(kontrol), suhu kamar, 30℃, 35℃, 40℃, 45℃ jika diperlukan, sedangkan untuk 

makanan yang diolah secara thermal adalah 5℃ (kontrol), suhu kamar, 30℃, 35℃, 

dan 40℃. Untuk jenis makanan beku dapat menggunakan suhu -40℃ (kontrol), - 

15℃, -10℃, atau -5 ℃ (Syarief dan Halid, 1993). 

Ria Oka Antari, Ganda Putra, dan Kencana Putra (2020)  Jelly drink daun 

pepaya terbaik berdasarkan analisis pada tahap I diuji stabilitasnya terhadap suhu 

selama penyimpanan. Stabilitas jelly drink daun pepaya diuji pada perlakuan suhu 

10℃ dan 30℃ selama 7 hari, pengamatan yang dilakukan pada hari ke-0, 3, 5, dan 

7. Pengamatan dilakukan dengan melakukan analisis sineresis, total fenol, dan 

kapasitas antioksidan. 

 

 



8 
 

 
 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, diduga bahwa suhu penyimpanan yang 

berbeda-beda dapat mempengaruhi umur simpan produk minuman jeli beluntas 

berdasarkan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) model Arrhenius. 

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian  

Penelitian dilakukan mulai bulan Oktober hingga November bertempat di 

Laboratorium Teknologi Pangan Universitas Pasundan Bandung, Jalan. Dr. 

Setiabudhi No. 193 Bandung.
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