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PENDUGAAN UMUR SIMPAN PRODUK MINUMAN BUNGA TELANG 

DALAM KEMASAN (CLITORIA TERNATEA) DENGAN ANALISA 

SENSORI 

 

Muhammad Iqbal Ramadhan 

 

ABSTRAK 

 

Produk minuman bunga telang merupakan produk minuman dalam kemasan yang 

dibuat dari air, gula, sereh, jeruk nipis, biji chia dan bunga telang. Umur simpan 

merupakan merupakan faktor yang penting dalam penelitian dan pengembangan 

produk pangan baru, seperti telah diatur di dalam PP No. 69 tahun 1999. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan pada produk minuman 

bunga telang pada suhu yang berbeda (40C, 270C dan 370C) selama penyimpanan. 

Metode analisis sensori digunakan pada penelitian ini yang berdasarkan ISO 16779: 

2015 dan dilanjutkan dengan pengolahan data menggunakan survival analysis. 

Panelis berjumlah 50 orang dan merupakan orang yang sama setiap waktu 

pengujian. Produk disimpan pada suhu 40C, 270C dan 370C selama 15 hari. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa umur simpan produk minuman bunga telang pada 

suhu 40C, 270C dan 370C memiliki umur simpan 6 hari, 4 hari dan 3 hari. Nilai pH 

ketiga suhu penyimpanan memiliki nilai yang berbeda-beda, berkisar antara 3.17 

hingga 3.59. Nilai ∆E* pada suhu 40C memiliki nilai yang terkecil, yaitu berkisar 

diantara 0.71 hingga 1.20. Penyimpanan pada suhu 40C merupakan kondisi 

optimum dalam penyimpanan produk minuman bunga telang dalam kemasan. 
 
Kata kunci: Minuman, Bunga Telang, Umur Simpan, Suhu, Sensori 
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SHELF LIFE ESTIMATION OF BUTTERFLY PEA (CLITORIA 

TERNATEA) BEVERAGE PRODUCTS IN PACKAGING BY SENSORY 

ANALYSIS 

 

Muhammad Iqbal Ramadhan 

 

ABSTRACT 

  

Butterfly pea beverage products are packaged beverage products made from water, 

sugar, lemongrass, lime, chia seeds and butterfly pea. Shelf life is an important 

factor in the research and development of new food products, as stipulated in PP 

No. 69 of 1999. The purpose of this study was to determine the shelf life of butterfly 

pea beverage products at different temperatures (40C, 270C and 370C) during 

storage. The sensory analysis method was used in this study based on ISO 16779: 

2015 and continued with processing data using survival analysis. Panelists number 

50 people and are the same person every time of testing. Products are stored at 

40C, 270C and 370C for 15 days. The results showed that the shelf life of butterfly 

pea beverage products at temperatures of 40C, 270C and 370C had a shelf life of 6 

days, 4 days and 3 days. The pH value from three storage temperature has different 

values, ranging from 3.17 to 3.59. The value of ∆E * at 40C has the smallest value, 

which ranges between 0.71 to 1.20. Storage at 40C is the optimum condition in the 

storage of butterfly pea beverage products in packaging. 

 

Keywords : Beverage, Butterfly pea, Shelf life, Temperature, Sensory 
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