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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari umur 

simpan dari produk cookies ubi cilembu dengan kemasan aluminium foil 

menggunakan metode Accelerated Shelf-life Testing (ASLT) model Arrhenius pada 

suhu berbeda. Manfaat dari penelitian ini diantaranya dapat memanfaatkan sumber 

daya lokal yaitu ubi cilembu sebagai bahan baku produk olahan, menambah 

penganekaragaman produk pangan, memberikan informasi umur simpan produk 

cookies ubi cilembu. Metode penelitian ini menggunakan sistem regresi linear 

untuk mengetahui umur simpan cookies ubi cilembu dengan metode ASLT model 

Arrhenius. 

Penelitian pendahuluan meliputi pembuatan tepung ubi cilembu, pembuatan 

cookies ubi cilembu dan pemilihan formulasi serta menghitung Angka Kecukupan 

Gizi (AKG) pada formulasi terpilih. Hasil penelitian pendahuluan, formulasi 

terpilih (F1) dilakukan penyimpanan selama 28 hari menggunakan kemasan 

aluminium foil pada suhu yang berbeda. 

Hasil dari penelitian umur simpan cookies ubi cilembu berdasarkan 

parameter kadar air menggunakan kemasan aluminium foil dengan metode ASLT 

model Arrhenius pada suhu 25℃, 35℃, dan 45℃ adalah 38 hari, 34 hari, dan 30 

hari. Sedangkan umur simpan cookies ubi cilembu berdasarkan syarat mutu SNI 

2973:2018 pada suhu 25℃, 35℃, dan 45℃ adalah 25 hari, 22 hari, dan 20 hari.  

 

Kata kunci:  Umur simpan, Cookies, ASLT, Arrhenius, Aluminium foil 
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ABSTRACT 

 

The purpose of this study was to determine and study the shelf life of 

Cilembu sweet potato cookies with aluminum foil packaging using the Accelerated 

Shelf-life Testing (ASLT) method Arrhenius model at different temperatures. The 

benefits of this research include being able to utilize local resources, namely 

cilembu sweet potato as a raw material for processed products, increasing 

diversification of food products, providing information on the shelf life of cilembu 

sweet potato cookies. This research method uses a linear regression system to 

determine the shelf life of Cilembu sweet potato cookies using the Arrhenius model 

ASLT method. 

Preliminary research includes making cilembu sweet potato flour, making 

cilembu sweet potato cookies and choosing the formulation as well as calculating 

the Nutritional Adequacy Ratio (RDA) in the selected formulation. The results of 

the preliminary study, the selected formulation (F1) was stored for 28 days using 

aluminum foil packaging at different temperatures. 

The results of the research on the shelf life of cilembu sweet potato cookies 

based on water content parameters using aluminum foil packaging using the 

Arrhenius model ASLT method at temperatures of 25℃, 35℃, and 45℃ were 38 

days, 34 days, and 30 days. Meanwhile, the shelf life of cilembu sweet potato 

cookies based on SNI 2973:2018 quality requirements at 25℃, 35℃, and 45℃ is 

25 days, 22 days, and 20 days.  

Keywords: Shelf life, Cookies, ASLT, Arrhenius, Aluminium foil
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 

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

Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesa Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat 

Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Ubi jalar (Ipomoea batatas L.) merupakan tanaman pangan yang dapat 

tumbuh di negara Indonesia dengan iklim tropis. Nilai produksi ubi jalar tertinggi 

di Indonesia terletak pada provinsi Jawa Barat. Luas panen ubi jalar di Jawa Barat 

pada tahun 2018 adalah 22,377 Ha dengan jumlah produksi ubi jalar 547.879 ton, 

dan produktivitasnya mencapai 244,84 Ku/Ha (Badan Pusat Statistik, 2018).  

Ubi jalar adalah tanaman pangan lokal yang mampu meningkatkan 

ketersediaan pangan dan diversifikasi pangan di masyarakat. Ubi jalar mengandung 

karbohidrat tertinggi setelah padi, jagung dan ubi kayu. Selain itu, tanaman ini 

mengandung energi, betakaroten, vitamin C, niasin, riboflavin, tiamin dan mineral 

yang membuat komoditas ini dapat berperan dalam industri pangan sebagai bahan 

baku pangan (Ambarsari, 2009).  

Salah satu varietas ubi jalar yang populer di Jawa Barat adalah ubi cilembu 

yang berasal dari desa Cilembu, Tanjung Sari, Sumedang. Ubi cilembu merupakan 

salah satu jenis umbi yang memiliki daging berwarna keemasan dan rasa yang 
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sangat manis. Rasa manis dari ubi cilembu ini dikarenakan kandungan kadar gula 

yang lebih tinggi daripada ubi jalar lain (Hidayat, dkk., 2007).  

Ubi cilembu adalah bahan baku pangan yang dapat dikembangkan menjadi 

produk diversifikasi pangan. Dengan adanya teknologi dan informasi saat ini, 

banyak inovasi produk berbasis ubi cilembu yang dapat dikembangkan, sehingga 

tidak hanya diolah menjadi ubi bakar tetapi juga dapat diolah menjadi produk 

camilan seperti cookies.  

Cookies merupakan jenis biskuit yang terbuat dari adonan lunak, renyah dan 

bila dipatahkan penampangnya tampak bertekstur kurang padat (SNI 2973:2018). 

Bahan utama yang digunakan untuk membuat cookies yaitu tepung terigu (Maryani, 

2012). Upaya untuk mengurangi konsumsi tepung terigu adalah dengan mengganti 

bahan baku. Bahan baku lokal yang dapat dimanfaatkan sebagai pengganti tepung 

terigu diantaranya adalah ubi jalar, jagung, singkong, sorgum, dan sebagainya. 

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan cookies dapat 

mempengaruhi kualitas akhir cookies karena cookies dengan kualitas kerenyahan 

yang baik didapat dari pemilihan tepung dan kondisi pemanggangan yang 

diperhatikan (Widowati, 2003). Pada dasarnya proses pembuatan cookies dibagi 

menjadi 3 tahap yaitu pembuatan adonan, pencetakan dan pemanggangan (Indiyah, 

1992 dalam Pemula, 2016).  

Cookies banyak dikemas dengan menggunakan plastik berbahan Polietilen 

Tereptalat (PET). Pada penelitian ini, cookies ubi cilembu dikemas menggunakan 

kemasan aluminium foil dan diuji daya simpannya. Beberapa penelitian 
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mengungkapkan bahwa kemasan aluminium foil dapat melindungi produk lebih 

baik dibandingkan plastik. Aluminium foil adalah bahan kemasan dari logam  

dengan sifat hermitis, fleksibel, tidak tembus cahaya, serta tahan terhadap oksigen 

dan uap air.  

Informasi umur simpan produk sangat penting bagi produsen, penjual, 

distributor dan konsumen karena dari tingat kesegaran, keamanan produk, serta 

informasi umur simpan dapat menjadi petunjuk perubahan cita rasa, penampakan 

dan kandungan gizi produk tersebut. Bagi penjual dan distributor, informasi umur 

simpan penting untuk penanganan ketersediaan produknya (Herawati, 2008).  

Umur simpan produk pangan dapat ditentukan dengan menggunakan dua 

metode, yaitu Extended Storage Studies (ESS) yang merupakan metode 

konvensional dimana cara menentukan umur simpan produk adalah disimpan pada 

kondisi normal kemudian dilakukan pengamatan perubahan mutu. Metode kedua 

adalah Accelerated Shelf-life Testing (ASLT) dimana cara menentukan umur 

simpannya dilakukan dengan mempercepat perubahan mutu pada parameter kritis 

produk. Pada metode ini, persamaan Arrhenius dapat membantu penerapan kinetika 

reaksi yang diterapkan (Arif, 2006). 

1.2. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasikan 

adalah bagaimana pendugaan umur simpan cookies ubi cilembu dengan kemasan 

aluminium foil menggunakan metode Accelerated Shelf-life Testing (ASLT) model 

Arrhenius pada suhu berbeda. 
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1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah menduga umur simpan dari produk cookies 

ubi cilembu dengan kemasan aluminium foil menggunakan metode Accelerated 

Shelf-life Testing (ASLT) model Arrhenius pada suhu berbeda. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari umur 

simpan dari produk cookies ubi cilembu dengan kemasan aluminium foil 

menggunakan metode Accelerated Shelf-life Testing (ASLT) model Arrhenius pada 

suhu berbeda. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah memanfaatkan sumber daya lokal yaitu ubi 

cilembu sebagai bahan baku produk olahan, menambah penganekaragaman produk 

pangan, memberikan informasi umur simpan produk cookies ubi cilembu.  

1.5. Kerangka Pemikiran 

Cookies adalah produk pastry yang bahan dasarnya terdiri dari butter, gula, 

telur, dan terigu lalu diaduk hingga tercampur rata, dicetak tipis dan ukurannya 

kecil-kecil di atas loyang pembakar, dipanggang dengan panas rendah, hasilnya 

kering dan renyah (Subagjo, 2007). 

Karakteristik cookies yang baik adalah berwarna kuning kecoklatan atau sesuai 

dengan warna bahannya, tekstur renyah (rapuh), aroma harum ditimbulkan adanya 

kesesuaian bahan yang digunakan, rasa manis ditimbulkan dari banyak sedikitnya 

penggunaan gula dan juga karakteristik rasa bahan yang digunakan (Idrial, 2014 

dalam Yuniar, 2016). 
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Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi tekstur makanan yaitu: (1) Kadar 

air, semakin tinggi kadar air, maka sampel akan lebih lunak. Jika kadar air lebih 

rendah, maka sampel akan keras (2) Gula reduksi, semakin tinggi gula reduksi pada 

sampel, maka sampel akan lebih keras (3) Suhu pengolahan (4) Jenis bahan baku 

(Purnomo, 1995 dalam Nuraeni, 2019).   

Tepung ubi jalar dapat digunakan sebagai campuran dalam pembuatan roti, 

kue-kue, biskuit, cookies dan bahan campuran dalam pembuatan BMC (Bahan 

Makanan Campuran). Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa tepung ubi jalar 

dapat digunakan sebagai bahan substitusi tepung terigu dalam pembuatan roti 

sampai 30%, biskuit 80% dan cookies 60% (Pusbangtepa, 1999 dalam Rahmawan 

2006). 

Tepung ubi jalar sebagai bahan substitusi tepung terigu dalam pembuatan 

cookies menghasilkan warna, tekstur, aroma, dan rasa cookies yang dapat diterima 

baik dari tingkatan substitusi 0% - 60%. Penerimaan optimum cookies ubi jalar 

adalah penggunaan tepung ubi jalar 60% – 80% (Djuanda, 2003 dalam Rahmawan, 

2006). 

Daging ubi jalar dengan warna jingga kemerahan mengandung betakaroten 

lebih tinggi daripada ubi jalar yang berwarna kuning atau putih. Betakaroten 

berfungsi untuk mencegah dan mengobati penyakit mata (Juanda dan Cahyono, 

2000). 

Berdasarkan hasil penelitian Setya (2012), cookies ubi madu yang disukai 

panelis adalah pada tingkat substitusi 50%. Rasa yang dihasikan dari cookies ubi 

madu jika dibandingkan dengan kontrol adalah kurang manis, tetapi kandungan 
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betakarotennya lebih tinggi dua kali lipat dari kontrol dan aktivitas antioksidannya 

lebih tinggi delapan kali lipat dari kontrol. Ubi madu mampu menghambat 

ketengikan pada cookies meskipun umur simpannya lebih singkat. 

Mahardika (2013), dalam penelitiannya selama proses pembuatan tepung ubi 

jalar dari ubi jalar segar, terjadi penurunan kadar betakaroten sebesar 25%. 

Sedangkan pemanggangan cookies pada suhu 135°C selama 10 menit, terjadi 

penurunan betakaroten sekitar 82% dari tepung ubi jalar hingga produk cookies.  

Hasil penelitian Arief (2012), biskuit dengan variasi tepung ubi cilembu 

memiliki kadar air 0,48-2,4%. Hasil analisis menunjukkan bahwa substitusi tepung 

ubi cilembu memberikan pengaruh terhadap kadar air biskuit. Semakin tinggi 

konsentrasi tepung ubi cilembu, semakin tinggi kadar air biskuit. 

Almond banyak digunakan dalam produk pangan dengan tujuan meningkatkan 

cita rasa dan tekstur, juga memperbaiki komposisi gizi agar lebih menyehatkan 

(Astawan, 2009). Pada pembuatan cookies dikombinasikan dengan tepung almond. 

Tepung almond menjadi salah satu alternatif tepung bebas gluten sebagai pengganti 

tepung terigu, yang mana tepung almond rendah gula dan karbohidrat, berprotein 

tinggi, mengandung zat gizi yang baik untuk kesehatan (Giordano, 2013). 

Tepung almond merupakan tepung yang kaya akan nutrisi, dalam 28 gram 

tepung almond mengandung 163 kalori, 14,2 gram lemak, 6,1 gram protein, 5,6 

gram karbohidrat, serat, vitamin E, mangan, magnesium, tembaga, dan fosfor. 

Produk panggang yang dibuat dengan menggunakan tepung almond memiliki 

tekstur yang lebih padat dan lebih rata karena tepung almond merupakan tepung 

yang bebas gluten (Raman, 2017).  
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Amalia (2018), dalam penelitiannya cookies gluten free yang dibuat dengan 

perbandingan tepung beras merah dan tepung almond yang berbeda dapat 

berpengaruh terhadap respon kimia dan respon organoleptik cookies. Produk yang 

terpilih adalah perlakuan a4 dengan perbandingan tepung beras merah dan tepung 

almond 60:40 dengan kadar air 2,97%, kadar serat kasar 19,20%, kadar abu 2,11% 

kadar protein 7,6428%, dan kadar lemak 32,9901%. 

Umur simpan produk pangan adalah selang waktu antara saat produksi hingga 

konsumsi dimana produk berada dalam kondisi yang memuaskan berdasarkan 

karakteristik penampakan, rasa, aroma, tekstur dan nilai gizi (Institute of food 

science and technology, 1974 dalam Syah, 2018). Sementara itu, Flores dan 

Gnanasekharan (1993) menyatakan bahwa umur simpan adalah waktu yang 

diperlukan oleh produk pangan dalam kondisi penyimpanan tertentu untuk dapat 

mencapai tingkatan degradasi mutu tertentu. 

Metode Accelerated Shelf-life testing (ASLT) model Arrhenius banyak 

digunakan untuk pendugaan umur simpan produk pangan yang mudah rusak oleh 

akibat reaksi kimia, seperti oksidasi lemak, reaksi Maillard, denaturasi protein dan 

sebagainya. Pendugaan umur simpan produk dilakukan dengan menyimpan produk 

pada kondisi suhu yang ekstrem, sehingga parameter kritisnya mengalami 

penurunan mutu akibat pengaruh panas. Semakin tinggi suhu penyimpanan maka 

laju reaksi sebagai senyawa kimia suhu semakin cepat dan umur simpan produk 

juga semakin cepat (Labuza, 1982 dalam Arif, 2006). 

Penurunan mutu kerusakan produk pangan dapat terjadi karena ada faktor 

penyebabnya, diantaranya adalah massa, oksigen, uap air, cahaya, mikroorganisme, 
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kompresi atau bandingan, dan bahan kimia toksik atau off-flavor. Faktor-faktor 

tersebut dapat mengakibatkan penurunan mutu lanjut seperti oksidasi lipida, 

kerusakan vitamin, kerusakan protein, perubahan bau, reaksi pencoklatan, 

perubahan unsur organoleptik, dan kemungkinan terbentuknya racun. Pertumbuhan 

mikroba dipengaruhi oleh faktor intrinsik dan ekstrinsik. Faktor intrinsik mencakup 

keasaman, aktivitas air, equilibrium humidity, kandungan nutrisi, struktur biologis, 

dan kandungan antimikroba. Faktor ekstrinsik meliputi suhu penyimpanan 

kelembaban relatif, serta jenis dan jumlah gas pada lingkungan (Herawati, 2008). 

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 basah suhu percobaan 

penyimpanan yang dianjurkan untuk menguji masa kadaluarsa makanan adalah 0°C 

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

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

40°C. Untuk jenis makanan beku dapat menggunakan suhu -40°C (kontrol), -15°C, 

-10°C, atau -5°C (Syarief dan Halid, 1993). 

Dalam penelitian Romeo (2010), almond pastry yang dikemas dalam tiga cara 

berbeda (PVC film, aluminium foil, dan Modified Atmosphire Packaging) dan 

disimpan pada dua suhu berbeda (20°C dan 30°C) hasil terbaik diperoleh dengan 

pengemasan aluminium foil dan MAP dalam semua uji coba. 

Dalam penelitian Erika (2019), umur simpan biskuit tinggi protein berbasis 

whey protein concentrate dan tepung ubi jalar termodifikasi dalam kemasan 

aluminium foil adalah 333 hari, sedangkan yang dikemas dengan kemasan 



9 
 

 

metallized adalah 160 hari. Kemasan aluminium foil dapat memberikan umur 

simpan yang lebih lama daripada kemasan metallized. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa umur simpan cookies 

ubi cilembu dengan kemasan aluminium foil dapat ditentukan dengan 

menggunakan metode Accelerated Shelf-life Testing (ASLT) model Arrhenius pada 

suhu berbeda. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Kegiatan penelitian ini berlangsung di Laboratorium Penelitian Program Studi 

Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 

193, Bandung pada bulan Oktober sampai dengan selesai. 
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