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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan bumbu 

serbuk jamur tiram pada suhu penyimpanan yang berbeda menggunakan metode 

Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) model Arrhenius. 

Penelitian dibagi dalam dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan 

penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan formulasi 

yang akan digunakan dalam penelitian utama dengan membandingkan kadar air, 

nilai rendemen dan tingkat kesukaan konsumen. Pada penelitian utama dilakukan 

metode penelitian yang digunakan yaitu penerapan metode Accelerated Shelf  Life 

Testing (ASLT) model Arrhenius terhadap umur simpan bumbu serbuk jamur 

tiram berdasarkan parameter kadar air dan total mikroba. 

Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa bumbu serbuk jamur tiram yang 

disimpan pada suhu 25℃ memiliki umur simpan 201 hari, pada suhu 35℃ 

memiliki umur simpan 139 hari, dan pada suhu 45℃ memiliki umur simpan 98 

hari.  

 

Kata kunci : bumbu serbuk jamur tiram, Arrhenius, umur simpan 
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ABSTRACT 

The purpose of this research was to determine the shelf life of oyster 

mushroom powder at different storage temperatures using Accelerated Shelf Life 

Testing (ASLT) method, Arrhenius models. The benefit of this research is to 

determine the approximate shelf life of oyster mushroom powder products storage 

at different storage temperature. 

 This research was devided into two steps, preliminary and main research. 

The preliminary research conducted to determine the formulation to be used in 

the main research compary the moisture content, yield value, and organoleptic 

test. The method used in main research were accelerated shelf life testing (ASLT) 

using Arrhenius equation with the parameter of comparing the moisture content 

and total microbes. 

 The result of the research based on comparing the moisture content 

showed that oyster mushroom powder on storage  temperature 25℃ have shelf life 

of product was 201 days, on storage temperature 35℃ have shelf life of product 

was 139 days, and storage temperature 45℃ have shelf of product was 98 days. 

 

Key words: oyster mushroom powder, Arrhenius, shelf life. 



 

 

 

I PENDAHULUAN 

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

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

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat danWaktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara yang cocok untuk menanam berbagai macam 

tanaman. Sehingga dapat dikatakan negara ini cukup subur dalam hal pertanian. 

Salah satu tanaman yang sering kita jumpai di Indonesia yaitu jamur tiram. Jamur 

tiram atau dengan nama latin Pleurotus ostreatus merupakan salah satu kelompok 

jamur yang sudah banyak dikenal dan dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. 

Menurut Badan Pusat Statistik, pada tahun 2019 angka produksi jamur di 

Indonesia sebesar 33,1 juta kg, namun pengolahan produksi jamur ini masih 

sangat terbatas.  

Jamur tiram putih (Plaerotus ostreatus) merupakan jamur kayu yang 

cukup populer dan banyak diminati oleh masyarakat karena tampilannya yang 

menarik, cita rasanya lezat, kaya nutrisi dan rendah lemak sehingga baik untuk 

dikonsumsi. Jamur tiram dapat bermanfaat sebagai obat untuk menurunkan kadar 

kolesterol darah, meningkatkan daya tahan tubuh, mencegah tekanan darah tinggi, 

meningkatkan kadar gula darah, dan mencegah tumor atau kanker. Jamur tiram 

dapat dikonsumsi dalam keadaan segar sebagai lauk dalam bentuk olahan seperti 

sosis, keripik, nugget, abon, dan bakso (Lisa dkk, 2015). 



 

 

 

Jamur tiram putih banyak dibudidayakan petani di Indonesia karena 

sifatnya yang adaptif terhadap perubahan lingkungan dan memiliki produktifitas 

tinggi.  Namun, daya simpan jamur tiram putih terbilang mudah sekali rusak 

setelah dipanen, karena kandungan airnya yang tinggi yaitu 86,6% sehingga jamur 

tiram menjadi mudah berubah warna dan keriput. Seperti dikemukaan oleh 

Arianto dkk (2009) dalam Puspitasari dkk (2014), jamur tiram memiliki umur 

simpan yang pendek atau cepat mengalami kerusakan. Kerusakan produk dapat 

disebabkan oleh kontaminasi mikroba, serta kadar air. Menurut Sumoprastowo 

(2000) dalam Puspitasari dkk (2014), jamur tiram mudah rusak jika terlalu lama 

disimpan di udara terbuka, walaupun di lemari pendingin. Namun jamur akan 

tahan lama jika disimpan dalam keadaan kering bahkan bisa tahan sampai 1 tahun. 

Hal ini menyebabkan pentingnya memperpanjang daya simpan jamur tiram putih 

setelah dipanen. Maka dari itu diversifikasi dan pengembangan teknologi olahan 

jamur tiram cukup diperlukan bagi petani dan pengusaha jamur tiram. 

Salah satu cara untuk mempertahankan umur simpan jamur tiram adalah 

melakukan diversifikasi pangan dengan cara dijadikannya serbuk. Umumnya 

bumbu serbuk atau bubuk kaldu ini dihasilkan dari ekstrak bahan makanan 

tertentu seperti daging ayam, daging sapi, dan seafood yang ditujukan untuk 

meningkatkan rasa gurih pada masakan (Malichati dan Adi, 2018).  

Jamur tiram memiliki 21,70 mg/g asam glutamat yang berperan dalam 

pembentukan rasa, oleh karena itu jamur tiram dipilih sebagai bahan baku utama 

dalam pembuatan bumbu serbuk ini karena memiliki rasa gurih yang alami 

(Widyastuti dkk, 2012 dalam Sari dan Rosiana, 2019). 



 

 

 

Kaldu sebagai produk olahan sangat jarang atau bahkan tidak dikonsumsi 

secara langsung, tetapi umumnya dijadikan bahan penyerta atau pemberi rasa pada 

masakan tertentu. Citarasa yang khas ditimbulkan terutama berkaitan dengan 

senyawa-senyawa protein dengan degradasi unsur-unsur gizi lainnya (lemak dan 

karbohidrat) yang terdapat pada bahan makanan (Swasono, 2011). 

Saat ini kepraktisan suatu bahan sangat diminati, oleh karena itu 

penggunaan kaldu akan semakin praktis bila dijadikannya serbuk, untuk 

menghasilkan sepanci kaldu cukup dengan menambahkan bumbu serbuk atau  

bubuk kaldu ke dalam air mendidih sehingga tercipta kuah kaldu yang siap saji. 

Pembuatan produk bumbu serbuk atau bubuk kaldu sangat dipengaruhi oleh 

adanya bahan pengisi atau bahan pembantu yang berfungsi mengikat kandungan 

kaldu dalam bahan sehingga tetap tersedia setelah dilakukan pemanasan. Macam-

macam bahan pengisi misalnya maltodekstrin dan Carboxyl metyl cellulose 

(CMC) serta bahan pembusa misalnya tween 80, dan putih telur (Swasono, 2011). 

Setelah mendapatkan jenis bahan pembusa dan jenis bahan pengisi terbaik, 

produk disimpan untuk mengetahui umur simpannya. Informasi umur simpan ini 

pada produk sangatlah penting bagi banyak pihak, baik produsen, konsumen, 

penjual serta distributor. Umur simpan  produk pangan adalah selang waktu antara 

saat produksi hingga konsumsi di mana produk berada dalam kondisi yang 

memuaskan berdasakan penampakan, rasa, aroma, tekstur, dan nilai gizi (Swadana 

dan Yuwono, 2014). 

Selama penyimpanan ataupun distribusi, bahan pangan terbuka terhadap 

lingkungan sekitarnya. Faktor lingkungannya yaitu suhu, oksigen dan cahaya 



 

 

 

dapat memicu terjadinya reaksi yang dapat menimbulkan kerusakan pada bahan 

pangan. Menurut Sugiarto et al (2009) dalam Fitriani (2014), kerusakan bahan 

pangan dapat disebabkan oleh terjadinya perubahan kimia, fisik dan mikrobiologi. 

Perubahan fisik disebabkan oleh adanya kesalahan penanganan dari bahan pangan 

selama pemanenan, produksi dan distribusi. Perubahan kimia terjadi dapat 

disebabkan oleh enzim, reaksi oksidasi terutama reaksi lipid yang menyebabkan 

berubahnya flavor bahan pangan berlemak dan reaksi pencoklatan non enzimatis 

yang menyebabkan perubahan pada penampakan. 

Pada umumnya perubahan kimia ini terjadi pada proses produksi dan 

selama penyimpanan. Menurut Wijaya (2007) dalam Fitriani (2014), rentang 

waktu antara masa produksi dengan waktu konsumsi yang cukup lama membuat 

produk perlu disimpan terlebih dahulu. Untuk mengetahui dan menentukan umur 

simpan dari bumbu serbuk jamur tiram (Pleurotus ostreatus ) maka diperlukan 

penelitian tentang pendugaan umur simpan. Salah satu cara untuk mengetahui 

pendugaan umur simpan yaitu menggunakan Metode Accelerated Shelf-Life 

Testing (ASLT) dengan model Arrhenius yang umumnya digunakan untuk 

melakukan pendugaan umur simpan produk pangan yang sensitif oleh perubahan 

suhu, di antaranya produk pangan yang mudah mengalami ketengikan (oksidasi 

lemak), perubahan warna oleh reaksi kecoklatan, atau kerusakan vitamin C. 

1.2. Identifikasi Masalah 

Masalah yang dapat diidentifikasi berdasarkan latar belakang di atas 

adalah sebagai berikut, apakah bumbu serbuk jamur tiram yang disimpan pada 

suhu penyimpanan yang berbeda akan menyebabkan umur simpan nya berbeda 



 

 

 

dengan menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) model 

Arrhenius. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan pendugaan umur 

simpan bumbu serbuk jamur tiram dengan menggunakan metode Accelerated 

Shelf-Life Testing (ASLT) dengan model Arrhenius. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan bumbu 

serbuk jamur tiram pada suhu penyimpanan menggunakan metode Accelerated 

Shelf Life Testing (ASLT) dengan model Arrhenius. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah meningkatkan 

diversifikasi produk dari bahan baku jamur tiram yang kaya akan gizi, hasil 

penelitian diharapkan dapat menjadi rujukan dalam menentukan umur simpan 

bumbu serbuk jamur tiram dengan menggunakan suhu penyimpanan yang tepat. 

1.5. Kerangka Pemikiran 

Kaldu merupakan salah satu jenis savoury flavor yang mengandung 

ekstrak tertentu dan dengan penambahan bahan makanan lain atau tanpa bahan 

tambahan lain yang diizinkan. Kaldu sengaja ditambahkan pada produk pangan 

olahan sehari-hari untuk memperkaya rasa sebuah makanan sehingga nilai 

penerimaan makanan dapat lebih baik (Octavianty, dkk, 2017).  

Rasa gurih dapat berasal dari bahan alami, diantaranya adalah asam 

glutamat dari beberapa jamur Klas Basidiomycota yakni jamur tiram (Pleurotus 



 

 

 

ostreatus), Shiitake (Lentinus edodes), jamur merang (Volvariella volvacea), dan 

jamur kuping (Auricularia auricula). Menurut Widyastuti dkk (2012), 

berdasarkan hasil uji organoleptik penyedap rasa, dapat disimpulkan bahwa 

penyedap rasa dari jamur merang terlihat lebih dominan dibanding yang lain, 

dengan memiliki tingkat kegurihan yang cukup tinggi, akan tetapi dari segi aroma 

dan warna lebih menarik penyedap rasa dari jamur tiram.  

Pembuatan bumbu serbuk jamur tiram ini menggunakan metode foam-mat 

drying. Sebelum produk disimpan akan dilakukan pemilihan produk terbaik 

dilihat dari bahan pengisi dan bahan pembusa. 

Menurut Abidin dkk (2019), perlakuan terbaik pada pembuatan bubuk 

kaldu jamur tiram dengan penambahan maltodekstrin 10% dan putih telur 20% 

memiliki karakteristik kadar air sebesar 6.58% dan kadar protein sebesar 5.77%. 

Menurut Kuniasari dkk (2019), perlakuan terbaik pada pembuatan bubuk 

jahe dengan penambahan maltodekstrin sebanyak 10% dan tween 80 sebanyak 6% 

kadar air pada menit ke 120 sudah mencapai 0,07% dengan menggunakan suhu 

65℃. 

Menurut Akbar B (2009), perlakuan terbaik pada pembuatan Serbuk Sari 

Buah Strawberry dengan penambahan CMC 0,3% memiliki kadar air sebesar 

3.60%. 

Setelah produk dihasilkan tentunya produk tersebut akan disimpan 

sebelum dikonsumsi. Oleh karena itu, diperlukan pendugaan umur simpan pada 

produk bumbu serbuk jamur tiram ini. Studi umur simpan sangat penting, 

terutama bagi produk pangan yang cepat dan mudah rusak. 



 

 

 

Menurut Syarief dan Halid (1993), dalam penyimpanan parameter-

parameter mutu akan berubah oleh adanya pengaruh dari faktor lingkungan seperti 

suhu kelembaban, tekanan udara atau karena faktor komposisi makanan itu 

sendiri. 

Masa simpan suatu produk pangan merupakan parameter untuk 

mengetahui ketahanan produk selama penyimpanan. Masa simpan produk 

berhubungan erat dengan kadar air kritis, suhu dan kelembaban. Penentuan masa 

simpan secara umum adalah penanganan suatu produk dalam kondisi yang 

dikehendaki dan dipantau setiap waktu sampai produk rusak. Pendugaan umur 

simpan suatu produk dilakukan dengan mengamati produk selama penyimpanan 

sampai terjadi perubahan yang tidak dapat lagi diterima oleh konsumen. Istilah 

umur simpan secara umum mengandung pengertian tentang waktu antara saat 

produk mulai dikemas atau diproduksi sampai mutu produk masih memenuhi 

syarat untuk dikonsumsi (Syarief dan Halid, 1993).   

Penentuan umur simpan dapat dilakukan dengan beberapa cara. Salah satu 

metode yang dianggap dapat mempercepat kemunduran mutu produk melalui 

perubahan kondisi penyimpanan yaitu metode Accelerated Shelf-Life Testing 

(ASLT). Dengan metode ini akan diketahui umur simpan produk dalam waktu 

yang relatif singkat tanpa harus menunggu produk rusak pada suhu ruang. Selain 

itu, tingkat akurasi pengujian ASLT juga masih dapat diterima tergantung pada 

validitas model matematika yang digunakan. Pendekatan yang dilakukan dalam 

metode ASLT salah satunya yaitu dengan Persamaan Arrhenius, yaitu dengan 

teori kinetika yang pada umumnya menggunakan ordo nol atau satu untuk produk 



 

 

 

pangan. Mekanisme Pendekatan Model Arrhenius yang digunakan untuk 

menduga umur simpan produk yang mudah rusak karena reaksi kimia yaitu 

dengan cara simulasi percepatan kerusakan produk pada suhu ekstrim/tinggi. 

Secara umum, produk pangan yang mengandung lemak (potensial terjadi oksidasi 

lemak) atau mengandung protein dan gula pereduksi (potensial terjadi reaksi 

pencoklatan) dapat ditentukan umur simpannya menggunakan model arrhenius 

(Sabarisman dkk, 2017). 

Model Arrhenius ini pada prinsipnya adalah menyimpan produk pangan 

pada suhu ekstrim, dimana kerusakan produk pangan terjadi lebih cepat kemudian 

umur simpan ditentukan berdasarkan ekstrapolasi suhu penyimpanan (Wijaya, 

2007 dalam Fitriani, 2014). 

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 0̊ C (kontrol), suhu kamar, 30̊ C, 35̊ C, 40 ̊ C, 45̊ C jika 

diperlukan, sedangkan untuk makanan yang diolah secara thermal adalah 5̊ C 

(kontrol), suhu kamar, 30̊ C, 35̊ C, 40̊ C. Untuk jenis makanan beku dapat 

menggunakan suhu -40̊ C (kontrol), -15̊ C, -10̊ C, atau -5 ̊C (Syarief dan Halid, 

1993). 

Produk pangan yang dapat ditentukan umur simpannya dengan model 

Arrhenius diantaranya, adalah makanan kaleng steril komersial, susu UHT, susu 

bubuk/formula, produk chip/snack, jus buah, mie instan,  frozen meat, dan produk 



 

 

 

lain yang mengandung gula pereduksi dan protein (berpotensi terjadinya reaksi 

pencoklatan) (Labuza, 1982 dalam Hanifah, 2016). 

Menurut Kurniati (2016), umur simpan dan kelayakan bumbu nasi kuning 

disimpan pada suhu 25̊ C, 35̊ C, dan 45̊ C selama 35 hari dengan rentang waktu 

pengamatan 5 hari. Pengamatan dilakukan terhadap angka TBA (Thiobarbituric 

Acid), angka iodium dan jumlah total mikroba. Hasil penelitian menunjukan 

bahwa pendugaan umur simpan produk bumbu nasi kuning menggunakan metode 

ASLT model Arrhenius dengan respon angka TBA diprediksi bahwa umur simpan 

bumbu nasi kuning pada suhu 25̊ C, 35̊ C dan 45 ̊C berturut-turut adalah 93 hari, 

112,87 hari, 82,43 hari. Hasil penelitian pendugaan umur simpan produk bumbu 

nasi kuning dengan respon angka iodium diprediksi bahwa umur simpan bumbu 

nasi kuning pada suhu 25̊ C, 35 ̊C dan 45̊ C berturut-turut adalah 0,953 hari, 0,672 

hari, 0,476 hari. Hasil penelitian pendugaan umur simpan bumbu nasi kuning 

dengan respon total mikroba diprediksi bahwa umur simpan bumbu nasi kuning 

pada suhu 25̊ C, 35 ̊C, dan 45 ̊C berturut-turut adalah 26,00 hari, 24,52 hari, 19,87 

hari. Sehingga dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi suhu penyimpanan maka 

semakin pendek umur simpannya. 

Menurut Fitriani (2014), umur simpan dan kelayakan kaldu bubuk kerang 

dara menggunakan metode deskriptif yaitu produk kaldu bubuk dikemas 

menggunakan plastik polipropilen. Produk disimpan pada suhu 35℃, 45℃, 55℃ 

selama 1 bulan (28 hari) dengan rentang waktu pengamatan setiap satu minggu 

atau hari ke- 0, 7, 14, 21, dan 28 hari untuk setiap suhu penyimpanan kemudian 

dianalisis kimia (kadar air, dan bilangan peroksida) dan uji organoleptik. 



 

 

 

Pendugaan umur simpan dilakukan dengan Metode ASLT model Arrhenius 

menggunakan data uji parameter aroma. Hasil penelitian menunjukan bahwa 

kadar air terendah dari kaldu bubuk kerang dara sebesar 2,20% dengan suhu 

45℃ pada penyimpanan hari ke-14, perbedaan lama penyimpanan dari ketiga suhu 

tersebut tidak mempengaruhi reaksi oksidasi yang ditunjukan oleh bilangan 

peroksida 0,0000 meq/kg. Umur simpan kaldu bubuk kerang dara berdasarkan 

ordo 0 layak dikonsumsi hingga 2 bulan sedangkan umur simpan kaldu bubuk 

kerang dara berdasarkan ordo 1 layak dikonsumsi hingga 12 bulan atau 1 tahun. 

Menurut Achyadi dkk (2016), umur simpan serbuk pewarna alami dari 

kulit buah naga yang disimpan pada suhu 25℃, 35℃ dan 45℃ dengan rentan 

waktu pengamatan 5 hari. Pengamatan dilakukan terhadap kualitas serbuk 

pewarna alami dari kulit buah naga merah dengan metode foam-mat drying 

disimpan selama 50 hari. Berdasarkan hasil penelitian pendugaan umur simpan 

yang dilakukan dengan  Metode Arrhenius dapat disimpulkan bahwa umur simpan 

serbuk pewarna alami dari kulit buah naga merah yang dikemas dalam kemasan 

plastik metalize berdasarkan perubahan warna yaitu pada suhu 25°C adalah 20 

hari, 35°C adalah 18 hari, dan 45°C adalah 17 hari, sedangkan berdasarkan kadar 

air yaitu pada suhu 25°C adalah 49 hari, 35°C adalah 46 hari, dan 45°C adalah 43 

hari, dan berdasarkan nilai kelarutan yaitu pada suhu 25°C adalah 150 hari, 35°C 

adalah 133 hari, dan 45°C adalah 119 hari. 



 

 

 

1.6. Hipotesis penelitian  

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, dapat diambil suatu hipotesis 

bahwa bumbu serbuk jamur tiram yang disimpan pada suhu penyimpanan yang 

berbeda akan menyebabkan umur simpan nya berbeda dengan menggunakan 

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

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini direncanakan dilakukan pada bulan Juni 2021 sampai 

dengan selesai, bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik 

Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. 
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