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ABSTRAK 

Flakes hanjeli tepung belut merupakan sereal semacam biskuit berbentuk 

pipih yang terbuat dari tepung hanjeli dan tepung belut. Informasi umur simpan 

produk diperlukan untuk menjamin bahwa produk masih layak dikonsumsi. 

Penelitian ini bertujuan untuk menduga umur simpan flakes hanjeli tepung belut 

berdasarkan variasi kemasan pada suhu dan waktu yang berbeda menggunakan 

metode Accelerated Shelf Life Testing model Arrhenius.   

Penelitian pendugaan umur simpan flakes hanjeli tepung belut dilakukan 

pada tiga suhu penyimpanan yaitu suhu 15, 30, dan 45oC selama 35 hari dengan 

waktu pengamatan setiap 7 hari dengan parameter yang diamati yaitu kadar air, 

kekerasan, kerenyahan, dan jumlah kapang. 

Berdasarkan hasil penelitian pendugaan umur simpan flakes hanjeli tepung 

belut jenis kemasan yang paling baik adalah kemasan aluminium foil karena dapat 

lebih memperpanjang umur simpan dari produk dibandingkan dengan kemasan 

polypropylene. Berdasarkan parameter kadar air umur simpan flakes hanjeli  tepung 

belut yaitu 88,72 Hari, parameter kekerasan 189,50 Hari, parameter kerenyahan 

119,60 Hari, parameter jumlah kapang 177,18 Hari. 

 

Kata Kunci: Flakes, umur simpan, kadar air, kekerasan, kerenyahan, jumlah 

kapang, aluminium foil, polypropylene



 

 

ABSTRACT 

 Hanjeli flakes with eel flour are flat shaped biscuit like cereals made from 

hanjeli flour and eel flour. Shelf life information about the product is needed to 

ensure that the product is still good for consumption. The purpose of this research 

to estimate shelf life of hanjeli flakes with eel flour based on variations in packaging 

at different temperatures and time using Accelerated Shelf Life Testing method 

Arrhenius model.  

This method was carried out at three storage temperatures 15, 30 and 45oC 

for 35 days and observed every 7 days with the observed parameters water content, 

hardness, fracturability (crispness), and total mold.  

Based on the results of the research shelf life estimation of hanjeli flakes 

with eel flour, the best type of packaging is aluminium foil packaging because it 

can further extend shelf life of the product compared to polypropylene packaging. 

Based on water content parameter shelf life of hanjeli flakes with eel flour is 88,72 

days, hardness parameter is 187,50 days, fracturability (crispness) is 189,50 days, 

total mold parameter is 177,18 days.  

 

Keywords: Flakes, shelf life, water content, hardness, fracturability, total mold, 

aluminium foil, polypropylene 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Sejalan dengan kemajuan teknologi, tanpa disadari perlahan mulai 

menciptakan perubahan gaya hidup dan pola makan masyarakat yang serba cepat 

dan praktis. Salah satunya dengan mengganti sarapan dengan sereal instan yang 

banyak digemari masyarakat Indonesia yaitu sereal flakes. 

Di Indonesia sebagian besar beredar produk sereal flakes yang berbahan 

dasar tepung terigu, dimana tepung terigu merupakan tepung yang berasal dari 

gandum dan untuk memperoleh gandum Indonesia masih melakukan kegiatan 

import dari negara lain. Menanggapi hal tersebut di Indonesia terdapat banyak hasil 

budidaya pengganti gandum salah satunya adalah tanaman hanjeli yang dapat dapat 

dioptimalkan dan diolah menjadi tepung. 

Sereal flakes yang telah beredar di pasaran sebagian besar hanya 

menyajikan produk ready to eat tanpa memperhatikan keseimbangan gizi yang ada 

di produk tersebut, dalam pengembangan produk flakes tepung hanjeli agar 

mencapai keseimbangan gizi maka ditambahkan beberapa jenis ikan yaitu salah 

satunya ikan belut dimana ikan belut kaya akan zat gizi seperti protein, omega-3, 

kalsium, mineral, fosfor, dan lain sebagainya. Penambahan ikan belut dalam 

pengembangan produk flakes dapat mendukung kebiasaan masyarakat Indonesia 

untuk mengkonsumsi ikan.  



 

 

Pemanfaatan hanjeli sebagai bahan utama pembuatan sereal flakes masih 

jarang sekali digunakan, dimana sekarang ini permintaan konsumen akan sarapan 

bergeser menjadi suatu produk sarapan yang praktis, cepat saji serta bergizi. Oleh 

karena itu dengan diciptakannya suatu produk sereal berbahan dasar hanjeli dan 

ikan belut dapat menjadi alternatif pangan kaya akan energi, protein, dan zat gizi 

lain. 

Flakes hanjeli tepung belut merupakan sereal semacam biskuit berbentuk 

pipih terbuat dari tepung hanjeli dan tepung belut. Sereal flakes merupakan produk 

yang termasuk produk kering dan instan. Menurut Ninsix, et al (2018), kriteria mutu 

yang perlu pada produk pangan salah satunya yaitu umur simpan. Permasalahan 

yang banyak terjadi pada produk instan adalah mudah menyerap air dari udara 

(higroskopis) yang menyebabkan adanya perubahan produk atau penurunan mutu 

yang berpengaruh pada umur simpan.  

 Untuk mempertahankan daya tahan dari produk flakes salah satu cara yang 

dilakukan yaitu dengan mengaplikasikan teknologi pengemasan. Pengemasan 

adalah proses pewadahan, pembungkusan atau pengepakan suatu produk dengan 

kemasan bahan tertentu yang bertujuan produk yang dikemas dapat ditampung dan 

dilindungi. Pengemasan merupakan salah satu upaya memperpanjang umur simpan 

dari produk pangan atau makanan. 

Pendugaan umur simpan pada produk pangan dapat menggunakan metode 

Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) yaitu produk pangan disimpan pada 

lingkungan yang menyebabkan produk tersebut cepat mengalami kerusakan, baik 

pada kondisi suhu maupun kelembaban ruang penyimpanan yang lebih tinggi 



 

 

(Gordon, 2010 dalam Herlina dan Nuraeni, 2015). Menurut Salim (2014) dalam 

Surahman, et al (2020), suhu penyimpanan yang semakin tinggi dapat 

menyebabkan laju reaksi senyawa kimia pada bahan pangan semakin cepat 

sehingga pendugaan kecepatan penurunan mutu dan faktor suhu harus 

diperhitungkan.  

 Penelitian mengenai formulasi dan pengembangan proses pembuatan 

produk flakes hanjeli tepung belut telah dilakukan oleh Mayasti, et al (2021), terkait 

pengembangan produk flakes hanjeli  tepung belut belum dilakukan penelitian yang 

mengkaji pendugaan umur simpan. Dengan ini maka dilakukan penelitian 

pendugaan umur simpan flakes hanjeli  tepung belut berdasarkan variasi kemasan 

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

1.2.Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang, masalah yang dapat diidentifikasi 

adalah sebagai berikut: 

1.  Apakah pendugaan umur simpan flakes hanjeli tepung belut yang dikemas 

dalam kemasan aluminium foil dan polypropylene memiliki waktu umur 

simpan yang berbeda dan berapakah lama umur simpannya? 

2.  Apakah penyimpanan produk dalam variasi kemasan, suhu, dan waktu yang 

berbeda dapat mempengaruhi pendugaan umur simpan dari flakes hanjeli 

tepung belut? 

1.3.Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan flakes 

hanjeli  tepung belut menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) 



 

 

pada pendugaan umur simpan flakes hanjeli  tepung belut berdasarkan variasi 

kemasan pada suhu dan waktu yang berbeda. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menduga umur simpan flakes hanjeli  

tepung belut berdasarkan variasi kemasan pada suhu dan waktu yang berbeda 

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

1.4.Manfaat Penelitian 

Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini diharapkan dapat 

memberikan informasi mengenai umur simpan dari flakes hanjeli tepung belut 

berdasarkan variasi kemasan dan dapat dijadikan sebagai dasar referensi 

menentukan umur simpan dari produk flakes. 

1.5.Kerangka Pemikiran 

Menurut Herlina dan Nuraeni (2015), pengolahan bahan pangan umumnya 

memiliki tujuan terhadap umur simpan, meningkatkan nilai ekonomis dari suatu 

bahan menjadi produk, serta upaya dalam meningkatkan dan mempertahankan 

mutu. 

Secara alami flakes merupakan produk yang bersifat higroskopis dimana 

memiliki kemampuan menyerap air dari udara dan flakes termasuk produk snack 

atau bahan pangan kering yang dapat mengalami penurunan kualitas kekerasan 

produk serta kerenyahan produk karena adanya penyerapan air sehingga produk 

mudah rusak (Adawiyah, 2006 dalam Lindriati dan Maryanto, 2016). Kerusakan 

yang ditandai dengan penurunan kualitas mutu sangat berpengaruh terhadap umur 

simpan dari suatu produk. 



 

 

Berdasarkan penelitian Herlina dan Nuraeni (2015) kandungan gizi dari 

flakes tepung singkong selama masa penyimpanan mengalami perubahan yang 

diakibatkan dengan meningkatnya kadar air. Kadar air yang tinggi menyebabkan 

perubahan pada kandungan flakes yang semakin menurun sehingga daya tahan dari 

flakes berkurang. 

Menurut Lindrianti dan Maryanto (2016), umur simpan flakes ubi kayu 

menunjukan bahwa semakin tinggi permeabilitas kemasan maka umur simpan flake 

ubi kayu akan semakin pendek. 

Menurut Arpah dan Syarief (2000) dalam Arif (2016), penentuan umur 

simpan produk pangan dapat ditentukan dengan metode Accelerated Shelf Life 

Testing (ASLT) yang menggunakan suatu kondisi lingkungan yang dapat 

mempercepat (accelerated) terjadinya reaksi penurunan mutu (usable quality) dari 

produk pangan (Pulungan, et al, 2016). Metode ASLT dilakukan dengan cara 

menyimpan produk pada lingkungan yang dapat menyebabkan percepatan 

penurunan kualitas mutu suatu produk salah satunya pada suhu dan kelembaban 

(RH) tertentu (Asiah, Cempaka dan David, 2018). 

Model sederhana dalam menentukan laju penurunan mutu dari suatu produk 

dapat menggunakan model Arrhenius, dimana model Arrhenius merupakan 

pendekatan yang mengukur pengaruh suhu terhadap nilai penurunan mutu dan 

penentuan umur simpan. Istilah secara umum umur simpan mengandung pengertian 

mengenai waktu antara saat produk mulai diproduksi atau dikemas sampai produk 

masih memenuhi syarat untuk dikonsumsi (Syarief dan Halid, 1993).  



 

 

Kerusakan produk pangan dapat disebabkan oleh adanya penyerapan air 

oleh produk selama penyimpanan. Kemasan yang kurang baik menyebabkan 

terjadinya kerusakan produk yang dapat diamati dari penurunan tingkat kekerasan 

atau kerenyahan. Kerusakan dapat dihindari dengan dikemas dalam kemasan yang 

baik sehingga produk tahan lama dan terjaga keutuhannya. 

Pengemasan merupakan salah satu cara yang tepat bagi bahan pangan untuk 

menunda proses kimia dalam jangka waktu yang diinginkan (Buckle, K.A., 1987). 

Faktor yang perlu diperhatikan dalam pengemasan bahan pangan yaitu sifat bahan 

pangan, keadaan lingkungan, dan sifat dari bahan kemasan. Gangguan paling umum 

yang sering terjadi pada bahan pangan adalah kehilangan atau perubahan kadar air, 

pengaruh gas, cahaya, serta kehilangan atau perubahan kadar air, timbulnya jamur 

dan bakteri, pengerasan pada produk bubuk, dan pelunakan pada produk kering 

(Syarief, et al, 1989). 

Menurut Mujiarto (2005), kemasan polipropilen memiliki titik leleh yang 

cukup tinggi yaitu (190-200°C), dan titik kristalisasinya antara 130-135°C. Bahan 

polipropilen memiliki ketahanan terhadap bahan kimia (chemical resistance) yang 

tinggi sehingga sangat baik untuk mengemas bahan-bahan makanan. Tung, et al 

(2001) dalam Sari (2017), menambahkan bahwa kemasan berbahan dasar 

polipropilen memiliki daya hambat yang baik terhadap oksigen dan cahaya. 

Menurut Syarief (1989), sifat-sifat umum dari propilen adalah memiliki 

permeabilitas uap air yang rendah, permeabilitas gas sedang, tahan terhadap asam 

kuat, basa, dan minyak, baik untuk kemasan sari buah dan minyak, ringan kaku 

mudah dibentuk, dan rapuh pada suhu beku. 



 

 

Menurut Sudirman, et al (2001) dalam Budiyanto (2012), polipropilen 

bersifat hidrofob, tahan korosi, dan dibuat dari bahan baku yang murah dan mudah 

diperoleh. Polipropilen mempunyai sifat tidak bereaksi dengan bahan, dapat 

mengurangi kontak bahan dengan oksigen, tidak menimbulkan racun, serta 

melindungi bahan dari kontaminan. 

Penggunaan kemasan polipropilen, jika dibandingkan menurut 

ketebalannya semakin tebal kemasan untuk jenis kemasan polipropilen maka 

semakin rendah permeabilitas terhadap uap air (Septianingrum, 2008). 

Uji ketahanan air dari plastik berbahan polipropilen (PP) adalah sebesar 

0,01 atau sebesar 1%, sehingga plastik tersebut efektif digunakan sebagai wadah 

makanan yang banyak mengandung air. Uji ketahanan air ini diperlukan untuk 

mengetahui sifat bioplastik yang dibuat sudah mendekati sifat plastik sintetis atau 

belum karena, konsumen plastik memilih plastik dengan sifat yang sesuai keinginan 

salah satunya adalah tahan terhadap air (Darni, et al, 2009 dalam Dwiputri, 2015). 

Menurut Saffitriani, et al (2020), kemasan aluminium foil mempunyai 

kemampuan permeabilitas terhadap kelembaban dan air yang rendah, selain itu 

aluminium foil memiliki daya serap air yang rendah sehingga mampu melindungi 

produk dari kelembaban dan udara yang mengandung uap air. 

Menurut Dwiari (2008), kemasan aluminium foil bersifat impermeable 

(tidak dapat ditembus) oleh cahaya, gas, air, bau dan bahan pelarut yang tidak 

dimiliki bahan pengemas fleksibel lainnya dengan itu aluminium foil banyak 

digunakan untuk mengemas produk coklat, bahan-bahan bakery, produk olahan 

susu, dan produk kering. 



 

 

Ketebalan aluminium foil menentukan sifat protektifnya, jika kurang tebal 

maka foil tersebut dapat dilalui oleh gas dan uap (Budiyanto, 2012). Penggunaan 

kemasan aluminium foil biasa digunakan ketebalan 6 mikron sampai 150 mikron 

(Kemenperin, 2007). 

Menurut Agustia, et al (2021), pendugaan umur simpan produk dalam 

berbagai kemasan telah banyak dilakukan yang salah satunya adalah dengan 

pendekatan arhenius. Penelitian tentang umur simpan susu bubuk dengan kemasan 

alumunium foil dapat mencapai 17,2 bulan (Aprida et al, 2017 dalam Agustia, et al 

2021), sedangkan umur simpan keripik ikan pada kemasan polypropylene adalah 

hampir mencapai 10 bulan (Rosalina dan Silvia, 2015 dalam Agustia, et al, 2021). 

Menurut Nuraini dan Widanti (2020), proses penyerapan air oleh produk 

selama waktu penyimpanan dapat menyebabkan kerusakan pada produk pangan. 

Laju penyerapan air selama waktu penyimpanan disebabkan oleh tekanan uap air 

murni pada suhu udara tertentu.  

Kondisi penyimpanan suatu produk perlu diperhatikan karena suhu 

merupakan faktor ekstrinsik yang menyebabkan terjadinya penurunan kualitas 

produk atau makanan dengan cepat (Asiah, Cempaka dan David, 2018). 

Suhu penyimpanan yang semakin yinggi akan berpengaruh terhadap 

perubahan mutu makanan yang menyebabkan laju reaksi dari berbagai senyawa 

kimia semakin cepat. Suhu percobaan penyimpanan untuk jenis makanan kering 

dianjurkan disimpan di suhu 0oC (suhu kontrol), suhu ruang atau kamar 30oC, 35oC, 

40oC, atau 45oC jika diperlukan (Silvia, 2015 dalam Sari, Agry L, 2019). 



 

 

Berdasarkan penelitian Lindriati dan Maryanto (2016), umur simpan produk 

flakes ubi kayu dipengaruhi oleh tingginya RH lingkungan yang menyebabkan 

penyerapan uap air semakin besar sehingga kadar air produk meningkat. 

Flakes merupakan produk kering dan termasuk kedalam jenis snack, 

sehubungan dengan hal tersebut, berdasarkan penelitian Surahman, et al (2020) 

snack bar merupakan produk yang serupa dengan sereal, penyimpanan dilakukan 

selama 35 hari memiliki umur simpan selama 75,76 hari pada suhu 30oC, dan 

memiliki umur simpan yang lebih lama yaitu 84,96 hari pada suhu 15oC. 

Berdasarkan penelitian Pulungan, et al (2016), penentuan umur simpan 

dengan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) pada produk pia apel dengan 

perlakuan penyimpanan pada suhu 25oC, 35oC, dan 45oC selama 30 hari, hasil yang 

didapatkan pia apel yang disimpan pada suhu 35oC dan 45oC tidak boleh lebih dari 

30 hari agar dapat dikonsumsi, sebaiknya disimpan pada suhu 25oC dimana umur 

simpan dari produk adalah 164 hari.  

Berdasarkan penelitian Arrum (2016), penentuan umur simpan dengan 

metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) model Arrhenius produk keripik 

tempe yang dikemas berbagai macam kemasan pada penyimpanan suhu 25oC, 

35oC, dan 45oC dengan parameter kadar air, dimana semakin tinggi suhu 

penyimpanan maka peningkatan kadar airnya semakin tinggi.  

 

 

 



 

 

1.6.Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas diduga bahwa: 

1.   Umur simpan flakes dalam kemasan aluminium foil dan polypropylene memiliki 

lama umur simpan yang berbeda. 

2. Variasi kemasan, suhu, dan waktu yang berbeda berpengaruh terhadap 

pendugaan umur simpan dari flakes hanjeli tepung belut.  

1.7.Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Pusat Riset Teknologi Tepat Guna- Badan Riset 

dan Inovasi Nasional (PRTTG BRIN), Jalan Aipda KS Tubun No. 5 Subang 41213– 

Jawa Barat. Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan April-Juni 2022.  
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