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ABSTRAK 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan umur simpan simpan 

produk minuman sari daun beluntas (Pluchea indica) dan buah kawista (Limonia 

acidissima) pada penyimpanan dan suhu yang berbeda melalui pendugaaan umur 

simpan metode ASLT model Arrhenius. 

Pada penelitian ini, serbuk minuman sari daun beluntas (Pluchea indica)dan 

buah kawista (Limonia acidissima) dibuat melalui proses Foam mat drying pada 

suhu 50°C selama 6 jam melalui penambahan tween 80 sebagai agen pembuih, dan 

maltodekstrin sebagai zat anti tahan panas. 

Penelitian ini dibagi dalam dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan 

penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan formulasi 

yang akan digunakan dalam penelitian utama dengan membandingkan formulasi 

Daun Beluntas : Buah Kawista 1:1, 2:1, 1:2. dari ketiga formulasi Minuman serbuk 

berbasis sari daun Beluntas dan Buah Kawista yang dibuat dengan syarat mutu 

minuman serbuk  menurut SNI 01-430-1996. Pada penelitian utama metode 

penelitian yang digunakan yaitu penerapan metode (Accelerated Shelf Life Testing) 

ASLT model Arrhenius terhadap umur simpan minuman serbuk berbasis sari Daun 

Beluntas dan Buah Kawista berdasarkan parameter Kadar Air dan Vitamin C. 

Hasil dari penelitian utama berdasarkan parameter vitamin c memiliki nilai 

energi aktivasi lebih kecil dibandingkan dengan parameter kada air. Sehingga di 

dapat umur simpan minuman serbuk berbasis sari daun beluntas dan buah kawista 

berdasarkan kadar vitamin C yang disimpan pada suhu penyimpanan 25⁰C diduga 

memiliki umur simpan 72,73 hari, pada suhu 30⁰C memiliki umur simpan 49,20 

hari, dan pada suhu 35⁰C memiliki umur simpan 33,45 hari. Suhu dan lama 

penyimpanan berpengaruh terhadap warna, aroma, dan rasa pada minuman serbuk 

berbasis sari Daun Beluntas dan Buah Kawista yang mempengaruhi penurunan 

tingkat kesukaan panelis.  
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Kata kunci : Daun Beluntas, Buah Kawista, Minuman Serbuk, Arrhenius, umur 

simpan. 

 

ABSTRACT 

The purpose of this research was to determine the shelf life of tomato dodol 

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 Beluntas Leaf (Pluchea indica) and Kawista Fruit 

(Limonia acidissima) based pollen drink products stored at different storage 

temperature.  

In this research, beluntas leaf extract (Pluchea indica) and kawista fruit 

(Limonia acidissima) were prepared through the Foam mat drying process at 50°C 

for 6 hours by adding tween 80 as a foaming agent, and maltodextrin as an anti-

heat resistant agent. 

This research was devided into two steps, preliminary and primary reseach. 

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

primary research comparing the moisture content and sucrose content of three 

formulations Beluntas Leaf and Kawista Fruit based pollen drink made with 

Powder drink quality requirements according to SNI 01-430-1996. The method 

used in primary research were accelerated shelf life testing (ASLT) using Arrhenius 

equation with the parameter of water content and Vitamin C. 

The results of the main study based on the vitamin c parameter had a smaller 

activation energy value than the water content parameter. So that the shelf life of 

powder drink based on beluntas leaf and kawista fruit based on vitamin C content 

which is stored at a storage temperature of 25⁰C is thought to have a shelf life of 

72,73 days, at a temperature of 30⁰C it has a shelf life of 49,20 days, and at a 

temperature of 35⁰C has a shelf life. keep 33,45 days. Storage temperature and time 

affect the color, aroma, and taste of the powder drink based on Beluntas Leaf and 

Kawista Fruit which affects the decrease in the panelists' preference level. 
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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 dan Kegunaan Penelitian, (5) 

Kerangka pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1 Latar Belakang Penelitian  

Minuman serbuk instan didefinisikan sebagai produk pangan berbentuk butiran–butiran 

(serbuk) yang praktis dalam penggunaannya atau mudah untuk disajikan. Menurut Standar 

Nasional Indonesia (SNI 01-430-1996), serbuk minuman tradisonal merupakan produk bahan 

minuman berbentuk serbuk atau granula yang dibuat dari campuran gula dan rempah – rempah 

dengan atau tanpa tambahan makanan yang diizinkan. Minuman serbuk harus bersifat praktis, 

cepat saji, tahan lama dan tidak memerlukan tempat penyimpanan yang banyak.  

Pembuatan minuman dalam bentuk serbuk dapat dilakukan dengan pengeringan 

menggunakan metode freeze drying (pengeringan beku), spray drying (pengeringan semprot) 

dan foam mat drying (pengeringan busa). Menurut Mulyani (2014) metode pengeringan busa 

atau Foam Mat Drying memiliki kelebihan daripada metode pengeringan lain karena relatif 

sederhana dan prosesnya tidak mahal. Foam Mat drying merupakan metode pengeringan bahan 

cair yang sebelumnya dijadikan buih terlebih dahulu dengan ditambahkan zat pembusa dan zat 

tahan panas dengan tujuan memperluas permukaan, menurunkan tegangan 
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permukaan, meningkatkan rongga, mengembangkan bahan, mempercepat penguapan air, serta 

menjaga mutu bahan.  

Proses pengeringan metode foam-mat drying perlu ditambahkan bahan pembusa (foaming 

agent). Pembusa adalah bahan tambahan pangan yang berfungsi untuk membentuk atau 

memelihara homogenitas dispersi fase gas dalam bahan pangan berbentuk cair atau padat. Zat 

pembusa yang biasa digunakan adalah putih telur, tween 80, gliserol monostearat, xanthan 

gum, selulosa mikrokristalin, etyl metyl selulosa. Pada penelitian ini pembentuk busa yang 

digunakan yaitu Tween 80. karena dapat meningkatkan viskositas fase pendispersi dan 

membentuk lapisan tipis yang kuat yang dapat mencegah penggabungan fase terdispersi 

sehingga tidak terjadi pengendapan. Pada proses pembuatan minuman serbuk ini diperlukan 

bahan baku utama berbentuk cair yang didapatkan dari sari buah. Pengaplikasian metode Foam 

Mat pada bahan berbentuk sari akan mempermudah pada proses terbentuknya busa yang 

dilakukan dengan cara dikocok. 

Salah satu bahan yang bisa dijadikan Sari dan dapat digunakan sebagai minuman serbuk 

instan adalah daun beluntas. Walaupun Daun Beluntas (Pluchea indica (L) Less) berbau 

menyengat dan rasanya getir tetapi Kandungan kimia dari Daun Beluntas sangat banyak 

diantaranya amino (leusin, isoleusin, triptofan, treonin), lemak, kalsium, fosfor, besi, vitamin 

A dan C. Senyawa alkaloid dan tanin menimbulkan rasa pahit dan sepat pada beluntas sehingga 

perlu ditambahkan bahan lain ke dalam minuman beluntas untuk dapat meningkatkan 

kesukaan. Salah satu bahan yang dapat dikombinasikan bersama dengan minuman beluntas 

adalah buah lemon. 

Selain penambahan lemon, untuk meningkatkan kesukaan dan menghilangkan rasa pahit 

pada beluntas perlu ditambahkan buah Kawista. Karena Tingkat konsumsi akan buah-buahan 

di Indonesia masih terbilang rendah apabila dibandingkan dengan angka ideal yang ditetapkan 

oleh Food Agriculture Organization (FAO). Maka dari itu diperlukannya usaha untuk 
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meningkatkan konsumsi buah-buahan oleh masyarakat, salah satunya dengan membuat produk 

olahan dengan bahan dasar buah. Buah-buahan pada umunya mempunyai sifat mudah rusak 

sehingga diperlukan perlakuan khusus seperti pengemasan atau diolah terlebih dahulu menjadi 

suatu produk yang akan menghasilkan nilai tambah dan memiliki daya simpan yang lebih lama. 

Buah kawista termasuk buah langka yang jarang dikenal orang. Sensasi rasa manis, asam 

dan aroma khasnya yang cukup menyengat seperti cola, membuat buah kawista sering diolah 

menjadi berbagai macam produk makanan dan minuman. Di daerah Karawang terdapat 

pembudidayaan buah Kawista dan menghasilkan 3000 buah per panen nya, oleh karena itu 

perlunya diversifikasi dari buah Kawista. Salah satu bentuk diversifikasi buah Kawista oleh 

masyarakat di Karawang, ada industri rumah tangga yang sudah mengolah buah kawista 

menjadi produk olahan minuman yaitu “Kawista Madu”. produk minuman tersebut sudah 

berdiri sejak puluhan tahun lalu.  

Pada proses pembuatan minuman serbuk diperlukan juga bahan pengisi. Bahan pengisi 

yang digunakan pada pembuatan minuman serbuk yaitu maltodekstrin. Maltodekstrin sangat 

banyak aplikasinya seperti bahan pengental sekaligus dapat dipakai menjadi emulsifier. Sifat-

sifat yang dimiliki maltodekstrin diantaranya mengalami dispersi cepat, memiliki sifat daya 

larut yang tinggi maupun membentuk film, membentuk sifat higroskopis yang rendah, dapat 

membentuk body, sifat browning yang rendah, serta dapat menghambat kristaslisasi dan 

memiliki daya ikat yang kuat (Srihari, 2010).  

Keterangan umur simpan (masa kadaluarsa) produk pangan merupakan salah satu 

informasi yang wajib dicantumkan oleh produsen pada label kemasan produk pangan. 

Pencantuman informasi umur simpan menjadi sangat penting karena terkait dengan keamanan 

produk pangan dan untuk memberikan jaminan mutu pada saat produk sampai ke tangan 

konsumen. Kewajiban pencantuman masa kadaluarsa pada label pangan diatur dalam Undang-

undang Pangan no. 7/1996 serta Peraturan Pemerintah No. 69/1999 tentang Label dan Iklan 
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Pangan, dimana setiap industri pangan wajib mencantumkan tanggal kadaluarsa (expired date) 

pada setiap kemasan produk pangan. 

Umur simpan suatu produk makanan dapat ditentukan dengan mengevaluasi perubahan 

mutu nya selama penyimpanan. Ada dua macam metode yang dilakukan untuk pendugaan 

umur simpan, yaitu metode konvensional dan metode akselerasi. Metode konvensional dapat 

dilakukan dengan menyimpan produk hingga mengalami kerusakan dan proses tersebut 

memerlukan waktu yang cukup lama.  Metode ini biasa diterapkan pada produk yang 

mempunyai umur simpan relatif pendek, seperti daging segar, mie basah, dan sebagainya. 

Metode akselerasi atau yang biasa disebut dengan metode ASLT (Acceleraed Shelf Life 

Testing) dapat digunakan untuk memperpendek waktu penentuan umur simpan suatu produk, 

yaitu dengan mempercepat terjadinya reaksi penurunan mutu produk pada suatu kondisi 

penyimpanan yang ekstrim (Kusnandar, 2006). 

Metode Accelerated Shelf-life Testing (ASLT) adalah salah satu metode yang sering 

digunakan dalam menentukan umur simpan. Metode ASLT menggunakan prinsip akselerasi 

dengan mempercepat proses kerusakan bahan pangan dalam perlakuan tertentu, kemudian akan 

dihitung secara matematis, sehingga penentuan umur simpan akan memberikan hasil yang 

lebih cepat dengan akurasi tinggi. Metode ini dibagi menjadi 2 jenis model yaitu model 

arrhenius dan model kadar air kritis. Pendekatan arrhenius pada umumnya diaplikasikan pada 

semua jenis produk pangan khususnya pada produk yang mengalami penurunan kualitas akibat 

efek deteriorasi kimiawi (Arpah, 2001), sedangkan pendekatan kadar air kritis digunakan untuk 

kerusakan produk pangan dapat disebabkan oleh adanya penyerapan air oleh produk selama 

penyimpanan (Arpah, 2001) 

Model Arrhenius mensimulasikan percepatan kerusakan produk pada kondisi 

penyimpanan suhu tinggi di atas suhu penyimpanan normal. Laju reaksi kimia yang dapat 
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memicu kerusakan produk pangan umumnya mengikuti laju reaksi orde 0 dan orde 1. Tipe 

kerusakan pangan yang mengikuti model reaksi orde nol adalah degradasi enzimatis (misalnya 

pada buah dan sayuran segar serta beberapa pangan beku); reaksi kecoklatan non-enzimatis 

(misalnya pada biji-bijian kering, dan produk susu kering); dan reaksi oksidasi lemak (misalnya 

peningkatan ketengikan pada snack, makanan kering dan pangan beku). Tipe kerusakan bahan 

pangan yang termasuk dalam reaksi orde satu adalah: ketengikan (misalnya pada minyak salad 

dan sayuran kering), pertumbuhan mikroorganisme (misal pada ikan dan daging, serta 

kematian mikoorganisme akibat perlakuan panas), produksi off flavor oleh mikroba, kerusakan 

vitamin dalam makanan kaleng dan makanan kering, kehilangan mutu protein (makanan 

kering) (Labuza, 1982). Konstanta laju reaksi kimia (k), baik orde nol maupun satu, dapat 

dipengaruhi oleh suhu. Karena secara umum reaksi kimia lebih cepat terjadi pada suhu tinggi, 

maka konstanta laju reaksi kimia (k) akan semakin besar pada suhu yang lebih tinggi.  

Di samping model Arrhenius, juga terdapat model kadar air kritis. Kerusakan produk 

pangan dapat disebabkan oleh adanya penyerapan air oleh produk selama penyimpanan. 

Kerusakan produk dapat diamati dari penurunan kekerasan atau kerenyahan, dan/atau 

peningkatan kelengketan atau penggumpalan. Laju penyerapan air oleh produk pangan selama 

penyimpanan dipengaruhi oleh tekanan uap air murni pada suhu udara tertentu, permeabilitas 

uap air dan luasan kemasan yang digunakan, kadar air awal produk, berat kering awal produk, 

kadar air kritis, kadar air kesetimbangan pada RH penyimpanan, dan slope kurva isoterm sorpsi 

air. Faktor-faktor tersebut diformulasikan menjadi model matematika dan digunakan sebagai 

model untuk menduga umur simpan. Model matematika ini dapat diterapkan khususnya untuk 

produk pangan kering yang memiliki kurva isoterm sorpsi air (ISA) berbentuk sigmoid.  

Model Arrhenius pada umumnya digunakan untuk menduga umur simpan produk pangan 

yang kerusakannya banyak dipengaruhi oleh perubahan suhu, yaitu dengan memicu terjadinya 

reaksi-reaksi kimia yang berkontribusi pada kerusakan produk pangan. Pendugaan umur 
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simpan produk pangan dengan model Arrhenius dapat dilakukan dengan menyimpan produk 

pangan pada suhu yang lebih tinggi dimana kerusakan produk pangan tersebut dapat lebih cepat 

terjadi (Kusnandar, 2006). 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian di atas, maka masalah yang dapat di 

identifikasi adalah berapa lama umur simpan dari produk minuman serbuk berbasis sari daun 

beluntas (Pluchea indica) dan buah kawista (Limonia acidissima) pada suhu penyimpanan 

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

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan produk minuman serbuk 

sari daun beluntas (Pluchea indica) dan buah kawista (Limonia acidissima) pada penyimpanan 

dan suhu yang berbeda melalui pendugaaan umur simpan metode ASLT model Arrhenius. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan umur simpan simpan produk minuman 

serbuk sari daun Beluntas (Pluchea indica) dan buah Kawista (Limonia acidissima) pada 

penyimpanan dan suhu yang berbeda melalui pendugaaan umur simpan metode ASLT model 

Arrhenius. 

1.4 Manfaat dan Kegunaan Penelitian 

1. Penelitian ini diharapkan dapat memberi inspirasi kepada mahasiswa untuk dapat 

menggali ilmu mengenai Daun Beluntas (Pluchea indica) dan buah Kawista (Limonia 

acidissima) dan pembuatan minuman serbuk dengan menggunakan metode foam mat 

drying. 

2. Penelitian ini diharapkan dapat memberi informasi kepada masyarakat tentang 

pemanfaatan daun Beluntas (Pluchea indica) dan buah Kawista (Limonia acidissima) 

dan menambah variasi produk minuman serbuk serta memberikan alternatif 

peningkatan nilai ekonomi dalam diversifikasi produk olahan minuman serbuk. 



   

17 
 

3.  Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat tentang 

infomasi kadaluwarsa dan gizi pada minuman serbuk dari Sari Daun Beluntas (Pluchea 

indica) dan  Buah Kawista (Limonia acidissima). 

4. Dapat digunakan untuk penelitian selanjutnya. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Minuman instan merupakan produk olahan pangan yang berbentuk serbuk, mudah larut air, 

praktis dalam penyajian dan masih memiliki daya simpan yang lama karena kadar airnya yang 

rendah dan memiliki luas permukaan yang besar. Beberapa kriteria produk pangan instan 

bersifat dengan baik diantaranya bersifat hidrofilik karena bahan pangan awalnya mengandung 

lemak atau minyak, tidak memiliki lapisan gel karena lapisan gel dapat menunda pembasahan 

sehingga lapisan gel yang tidak permiabel tidak boleh ada dalam produk, pembasahan pada 

saat yang tepat dan produk harus segera turun (tenggelam) tanpa menggumpal. Kadar air untuk 

produk serbuk minuman instan menurut SNI 01-4320-1996 adalah sebesar 3-5 %. (Mulyani, 

2014), 

Menurut Mulyani (2014) pengeringan busa (foam-mat drying) merupakan proses 

pengeringan yang melibatkan pengeringan lapisan tipis dari kandungan air dalam konsentrat 

makanan dengan udara panas pada tekanan atmosfer. Pada metode foam-mat drying perlu 

ditambahkan bahan pembusa untuk mempercepat pengeringan, menurunkan kadar air, dan 

menghasilkan produk bubuk yang remah.        Menurut Kumalaningsih, dkk (2005), dengan 

adanya busa maka dapat mempercepat proses penguapan air walaupun tanpa suhu yang terlalu 

tinggi, produk yang dikeringkan menggunakan busa pada suhu 50°C-80°C akan menghasilkan 

kadar air 2-3%.  

Metoda foam-mat drying pada proses pengeringan buah strawberry dengan suhu 50°C 

telah berhasil dilakukan pada penelitian ini. Produk akhir berupa bubuk minuman instan 

strawberry dibuat dengan bahan tambahan foaming agent dan foam stabilizer (maltodekstrin 
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dan tween 80). Penentuan umur simpan produk bubuk minuman instan stroberi dilakukan 

menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) dengan kondisi suhu 

penyimpanan 25°C, 30°C, dan 35°C. Rerata kadar vitamin C tertinggi terdapat pada perlakuan 

suhu pengeringan 50°C dan konsentrasi tween 80 0.1% yaitu sebesar 17.40 (mg/100g).  

Tujuan penambahan tween 80 adalah sebagai pembentuk busa. Makin besar konsentrasi 

tween 80 dalam campuran mengakibatkan koefisien perpindahan panas meningkat. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa semakin banyak konsentrasi tween 80 mengakibatkan semakin 

menurunnya kadar vitamin C pada serbuk markisa. Dibandingkan dengan putih telur, tween 80 

ini tidak akan terjadi alergi, tidak terpengaruh oleh pH, tidak ada bau serta sebagai pembentuk 

busa yang baik dalam konsentrasi tertentu, permukaan partikel membesar ketika buih terbentuk 

sehingga proses pengeringan menjadi lebih cepat (sundari, 2013). Penggunaan tween 80 pada 

konsentrasi tidak berlebihan dapat menjadi pendorong pembentuk busa, sedangkan jika 

berlebihan akan menjadi pemecah buih yang akan berpengaruh pada hasil akhir (Nurfadillah, 

2019).  

Untuk memperbaiki kualitas makanan atau minuman biasanya digunakan bahan tambahan 

pangan atau disebut dengan BTP. Bahan tambahan pangan adalah bahan atau campuran bahan 

yang secara alami bukan merupakan bagian dari bahan baku pangan, tetapi ditambahkan ke 

dalam pangan untuk mempengaruhi sifat, bentuk dan kualitas bahan pangan (Winarno, 1994).  

 Salah satu penggunaan bahan tambahan pangan yang digunakan pada produk minuman 

yaitu Asam Sitrat. Asam sitrat merupakan asam organik lemah. selain digunakan sebagai 

penambah rasa masam pada makanan dan minuman ringan. Kandungan Sitrat pada asam sitrat 

sangat baik digunakan dalam larutan penyangga untuk mengendalikan pH larutan. Sitrat dapat 

mengikat ion-ion logam dengan pengkelatan, sehingga digunakan sebagai pengawet dan 

penghilang kesadahan air (Winarno, 1994). Perlakuan terbaik ialah perlakuan F4 (Asam Sitrat) 
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karena kadar air yang tidak terlalu tinggi, waktu larut yang cukup singkat, dan pH yang 

mendekati standart pH untuk minuman serta memiliki rasa yang disukai oleh panelis.  

Penggunaan daun beluntas sebagai bahan baku minuman serbuk karena mengandung asam 

chlorogenik, natrium, alumunium, kalsium, magnesium, fosfor, lemak, besi, amino, vitamin A 

dan C sehingga bisa dimanfaatkan sebagai antioksidan. Menurut Harianto (2015) Keuntungan 

bentuk serbuk pada daun beluntas yaitu daya simpan yang lama, mudah larut dalam air, 

memudahkan cara penyajian, praktis dan mudah dibawa. Bentuk bubuk juga dapat menurunkan 

biaya produksi serta mampu mempertahankan zat gizi seperti mineral dan vitamin yang mudah 

rusak apabila dalam bentuk cair. (Winarno, 2004) 

Daun beluntas memiliki rasa pahit, maka perlu ditambahkan bahan yang lain untuk 

menutupi rasa pahit tersebut. Salah satu bahan yang bisa digunakan yaitu buah kawista, 

disamping rasa nya yang manis keasaman, buah kawista juga memiliki aroma yang khas. Di 

samping itu menurut Thakur et al. (2010) Daging buah kawista mengandung 15% asam sitrat, 

kalium, kalsium dan garam besi. Biji dan buah mengandung minyak dan protein; minyak terdiri 

dari palmitat, oleat, linoleat dan asam linolenat selain jejak asam palmitoleat dan stearat; β-

sitosterol, β-Amirin, lupeol dan stigmasterol dari materi unsaponifiable dari minyak biji. Selain 

itu buah kawista juga mengandung flavonoid, glikosida, saponin, tanin, beberapa kumarin, 

serta derivat tiramin yang dapat berfungsi sebagai antioksidan. Sehingga Kawista cocok untuk 

dijadikan minuman karena memiliki kandungan yang baik bagi tubuh. 

Ada beberapa faktor yang dapat menyebabkan menurunnya mutu minuman serbuk. 

Penurunan mutu suatu produk akan mengakibatkan umur simpan yang rendah. Salah satunya 

adalah penggunaan berbagai jenis kemasan. Kemasan yang digunakan harus mampu 

melindungi produk dari absorbsi kelembaban atmosfir yang tidak hanya menyebabkan produk 

menggumpal (mengeras/memadat) juga mempercepat penurunan (deterioration) aroma. 

(Ridwansyah, 2003) 
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Penggunaan kemasan yang baik akan mampu mempertahankan kadar air yang cenderung 

meningkat selama masa penyimpanan. Pada produk serbuk, penggunaan kemasan alumunium 

foil dapat mempertahankan kadar air, sebab sifat serbuk yang higroskopis sehingga cendeung 

mengadsorbsi uap air dari udara dapat ditahan oleh kemasan alumunium yang tahan terhadap 

udara, cahaya, dan uap air. (Saolan, 2020)  

Informasi umur simpan produk sangat penting bagi banyak pihak, baik produsen, 

konsumen, penjual, dan distributor. Konsumen tidak hanya dapat mengetahui tingkat 

keamanan dan kelayakan produk untuk dikonsumsi, tetapi juga dapat memberikan petunjuk 

terjadinya perubahan citrarasa, penampakan dan kandungan gizi produk tersebut. Bagi 

produsen, informasi umur simpan merupakan bagian dari konsep pemasaran produk yang 

penting. Bagi penjual dan distributor informasi umur simpan sangat penting dalam hal 

penanganan stok barang dagangnya (Swadana, 2014). asumsi untuk penggunaan model 

Arrhenius ini misalnya adalah: 

1. Perubahan faktor mutu hanya ditentukan oleh satu macam reaksi saja  

2. Tidak terjadi faktor lain yang mengakibatkan perubahan mutu 

3. Proses perubahan mutu dianggap bukan merupakan akibat dari proses proses yang 

terjadi sebelumnya  

4. Suhu selama penyimpanan tetap atau dianggap tetap.  

Suhu merupakan faktor yang sangat berpengaruh pada 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 0⁰C (kontrol), suhu kamar, 30⁰C, 35⁰C, 40⁰C, 45⁰C 

jika diperlukan, sedangkan untuk makanan yang diolah secara thermal adalah 5⁰C (kontrol), 

suhu kamar, 30⁰C, 35⁰C, 40⁰C. Untuk jenis makanan beku dapat menggunakan suhu -40⁰C 

(kontrol), -15⁰C, -10⁰C, atau -5⁰C (Syarief dan Halid, 1993). 
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Umur simpan suatu produk ditentukan dengan mengamati produk selama penyimpanan 

sampai terjadi perubahan yang tidak dapat diterima lagi oleh konsumen. Selain itu juga 

dilakukan dengan mengamati perubahan yang terjadi pada produk selama selang waktu 

tertentu. Perubahan yang terjadi dapat mengindikasikan adanya penurunan mutu produk 

tersebut. Maka dari itu, pengujian atribut produk perlu dilakukan untuk menentukan daya 

simpannya. (Buckle et al., 1987).  

Metode Accelerated Shelf-life Testing (ASLT) adalah salah satu metode yang sering 

digunakan dalam menentukan umur simpan. Metode ASLT menggunakan prinsip akselerasi 

dengan mempercepat proses kerusakan bahan pangan dalam perlakuan tertentu, kemudian akan 

dihitung secara matematis, sehingga penentuan umur simpan akan memberikan hasil yang 

lebih cepat dengan akurasi tinggi. Metode ini dibagi menjadi 2 jenis model yaitu model 

arrhenius dan model kadar air kritis. Pendekatan arrhenius pada umumnya diaplikasikan pada 

semua jenis produk pangan khususnya pada produk yang mengalami penurunan kualitas akibat 

efek deteriorasi kimiawi (Arpah, 2000), sedangkan pendekatan kadar air kritis digunakan untuk 

kerusakan produk pangan dapat disebabkan oleh adanya penyerapan air oleh produk selama 

penyimpanan (Arpah, 2000) 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, dapat diambil suatu hipotesis bahwa umur simpan 

minuman serbuk berbasis daun beluntas dan buah kawista yang dikeringkan menggunakan 

Foam Mat Drying bisa ditentukan melalui metode ASLT model Arrhenius. 

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Universitas 

Pasundan Bandung yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudi No. 193 Bandung. Waktu penelitian 

dimulai dari 20 Desember 2021 sampai 27 Januari  2022. 
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