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PENENTUAN UMUR SIMPAN PRODUK MINUMAN KOPI ARABIKA
CAMPURAN DENGAN METODE ACCELARATED SHELF LIFE TEST
(ASLT)

Ajeng Qonita Nugrafitri Akbar

ABSTRAK

Produk minuman kopi arabika campuran merupakan produk inovasi yang
dibuat dari tiga bagian kopi jenis arabika, diantaranya cascara yang merupakan
kulit dari buah kopi, biji kopi hijau dan biji kopi sangrai dengan penambahan susu,
gula semut dan maltodekstrin. Produk minuman ini kemudian dikemas dalam botol
kaca ready to drink. Salah satu informasi penting yang harus ada dalam label
kemasan adalah umur simpan, sebagaimana yang diatur pada Undang-Undang No
18 Tahun 2012 tentang pangan terdapat peraturan mengenai label pangan. Tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan produk minuman kopi
arabika campuran, dengan menggunakan metode Accelarated Shelf Life Test
(ASLT). Produk disimpan dengan kondisi suhu yang berbeda (4°C, 27°C dan 37°C).
Parameter pengujian yang dilakukan yaitu pengukuran pH, total padatan terlarut
(TDS), total padatan gula (°Brix), warna dan total mikroba. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa selama penyimpanan terjadi perubahan sifat fisikokimia
maupun jumlah mikroba pada produk minuman kopi arabika campuran. Produk
minuman ini, untuk mendapatkan umur simpan dengan kualitas yang baik
digunakan penyimpanan pada suhu 4°C. Sehingga produk minuman kopi arabika

campuran memiliki umur simpan selama 4 hari jika disimpan pada suhu 4°C.

Kata kunci : Produk minuman, kopi, umur simpan, produk pangan
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SHELF LIFE PREDICTION OF MIXED ARABICAN COFFEE PRODUCTS
BY ACCELARATED SHELF LIFE TEST (ASLT) METHOD

Ajeng Qonita Nugrafitri Akbar

ABSTRACT

Mixed arabican coffee products are innovative products made from three
parts of arabica coffee types, including cascara which is the skin of coffee fruit,
green bean coffee and roasted bean coffee with the addition of milk, brown sugar
and maltodextrin. This beverage product is then packaged in ready to drink glass
bottles. One of the important information that must be in the packaging label is
shelf life, as stipulated in Law No. 18 of 2012 concerning food, there are regulations
regarding food labels. The aim of this study is to estimate or to predict the shelf life
of mixed arabica coffee beverage products, using the Accelarated Shelf Life Test
(ASLT) method. Products are stored in different temperature conditions (4°C, 27°C
and 37°C). Test parameters were carried out, namely pH measurement, total
dissolved solids (TDS), total sugar solids (°Brix), color and total microbes. The
results showed that during storage occured changes in physicochemical properties
and the number of microbes in coffee beverage products. This product, to get a
good quality shelf life, is used storage at 4°C. So that mixed arabica coffee beverage

products have a shelf life of 4 days if stored at 4°C

Keywords: Beverage products, coffee, shelf life, food products

Vii



Universitas Bakrie

DAFTAR ISI

HALAMAN PERNYATAAN ORISINALITAS. ..ot i
HALAMAN PENGESAHAN ... ..ot i
KATA PENGANTAR ..ttt e e nnaa e e nae e i
HALAMAN PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI...........cccceevvenee. \Y
ABSTRAK .ot ettt enes Vi
ABSTRACT Lottt ettt ettt b et ne et st eereeae s vii
DAFTAR GAMBAR ...t e e e e e nes X
DAFTAR TABEL ...ttt e e e e anes Xi
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt Xii
BAB PENDAHULUAN ...ttt 1
1.1 Latar Belakang ........ccocveieiiiiieiec s 1
1.2 RUMUSAN MASAIAN ..o e 3
1.3 TUJuan Penelitian ......ccveiiiiiie et 3
1.4 Manfaat PENEITIAN .......cviiiiiie s 3
BAB Il METODE PENELITIAN......ooi e 4
2.1 Waktu dan Tempat Penelitian ..o 4
2.2 Alat dan Bahan ..o 4
2.2. 1 ALt 4
2.2.2 BANAN ..o e 4

2.3 Tahapan Penelitian ..o 5
2.3.1 Proses Persiapan Sampel ... 6
2.3.2 Pengujian Umur SIMPAN........ccooiieiieiiieiie e sne s sree e 7
2.3.2.1 Pengukuran Warna ..........cccceveieeiesieesieesesie e e see e e snae s 7

2.3.2.2 Pengukuran PH ..o 8

2.3.2.3 TDS (Total Disolve SOIULION) ........ccceoeivererenininieieescsiesieias 8

2.3.2.4 Total Padatan Terlarut (°BFiX) ......cccceevveviieiiieiieciec e, 9

2.3.2.5 Pengujian Total Plate Count (TPC).......cccceveiievviieieece e 9

2.3.3 ANALISIS DALA......cvieiiiiiiiiiiieee s 10
BAB 111 HASIL DAN PEMBAHASAN ...t 13
3.1 Karakteristik Mutu Minuman Kopi Arabika Campuran ..........ccccceveiiieeinnns 13
3.2 Penentuan Mutu Akhir Produk Minuman Kopi Arabika Campuran .............. 15

viii



Universitas Bakrie

3.3 Perubahan Mutu Produk Selama Penyimpanan .........c.ccccevveevieeiiieeiiesieecinens 16
3.3.1 Parameter Nilai PH ....ocvoiieeecece e 16
3.3.2 Parameter Nilai TDS........cccoovoieiieieeie e 17
3.3.3 Parameter Nilai Total Padatan Gula (°BriX) .......ccccovvvieerenieeneniinenee 19
3.3.4 Parameter Nilai Total Warna (AE) .......cccoooiiiiiiiiicieeeeee 20
3.3.5 Parameter Total MIKroba...........cccoeieiiieniiiniseeee e 23

3.4 Pendugaan Umur Simpan Metode Arrhenius ..........cccooeveeieieene e seeseenenn, 26
3.4.1 Penentuan Orde REaKSI........ccccviveriiieiieie e 27

3.4. 1.1 Parameter PH .....ooeii e 27
3.4.1.2 Parameter TDS ......oooiiiiieiieie e 28
3.4.1.3 Parameter Total Padatan Gula (°BriX) ........cccevvvvevieeresiesinenn. 29
3.4.1.4 Parameter Total Warna..........cccoovevveeenieenesie e e 30
3.4.1.5 Parameter Total MiKroba...........cccocviiiiiniicieieeeee 31
3.4.2 Penentuan Parameter Titik KIitiS........ccoooviiiiiiiniiie e 32
3.4.3 Perhitungan Umur SIMPaN..........ccccveieieeieeieseese e seese e e e 33

BAB IV KESIMPULAN DAN SARAN. ...ttt 36

4.1 KESIMPUIAN ...ttt 36

A2 SAIAN.....ceeeeiie ettt e e b e R e bt nan e e neeanneeree s 36

DAFTAR PUSTAKA ..ot 37

LAMPIRAN ..ttt e st a e e et e e e e st e e e e nar e e e e annraneeeanns 41



Universitas Bakrie

DAFTAR GAMBAR

GAMDBDAL L. FIENCH PrESS ...t eeneeeeneenenenennes 4

Gambar 2. Kopi Arabika Java Carlos, (a) Cascara (b) Kopi Hijau (c) Kopi Sangrai

................................................................................................................................. 5
Gambar 3. Bagan Alir Tahapan Penelitian ... 6
Gambar 4. ChrOMAMETET ........ooieiiee e 8
Gambar 5. PH MELET ........ooieie e 8
GamBbar 6. TDS METET .....ccuiiiiiiieiee et 9
Gambar 7. Refraktometer BriX........ccooviiieieieiiece e 9
Gambar 8. Grafik hubungan antara parameter kualitas terhadap waktu............... 11
Gambar 9. Grafik hubungan antara mutu dan waktu pada reaksi ordo satu ......... 11

Gambar 10. Grafik hubungan antara In k dengan 1/T pada persamaan Arrhenius12

Gambar 11. Produk Awal Minuman KOPi ........cccooeriiiiininieieese s 14
Gambar 12. Perubahan nilai pH selama penyimpanan ...........ccccccoevninininnnnnn. 17
Gambar 13. Perubahan Nilai TDS Selama Penyimpanan............cccccceevveeieennnnene, 18
Gambar 14. Kenampakan Produk Minuman Hari ke 6 Penyimpanan................... 18
Gambar 15. Perubahan Nilai °Brix Selama Penyimpanan...........cc.ccccoovevnrennnnn. 20

Gambar 16. Perubahan Nilai Total Perubahan Warna (AE) Selama Penyimpanan

............................................................................................................................... 21
Gambar 17. Perubahan Warna Produk Selama Penyimpanan, (a) suhu 4°C (b) suhu
27°C dan (C) SUNU B7°C ..ottt 22
Gambar 18. Perubahan Nilai Total Mikroba Selama Penyimpanan .................... 24
Gambar 19. Plot Arrhenius Perubahan Nilai pH Selama Penyimpanan............... 28
Gambar 20. Plot Arrhenius Perubahan Nilai TDS Selama Penyimpanan ............ 29
Gambar 21. Plot Arrhenius Perubahan Nilai °Brix Selama Penyimpanan............ 30

Gambar 22. Plot Arrhenius Perubahan Nilai Total Warna Selama Penyimpanan 31

Gambar 23. Plot Arrhenius Perubahan Nilai Total Mikroba Selama Penyimpanan



Universitas Bakrie

DAFTAR TABEL
Tabel 1. Formulasi Bahan Baku per 300 Ml .........cccooveiieiiiieiee e 5
Tabel 2. Karakteristik Mutu Awal Produk Minuman Kopi ........c.ccccevvveniinnnnne. 13
Tabel 3. Karakteristik Mutu AKNIF..........ccco i 16
Tabel 4. Nilai Total Warna (AE) Selama Penyimpanan .............c.cccoovvvinieineennnn. 22
Tabel 5. Persamaan Regresi Linier Parameter pH .........ccccoovveiiiiiic e 27
Tabel 6. Persamaan Regresi Linier Parameter TDS..........ccccocveveiieviveicsiesee, 28
Tabel 7. Persamaan Regresi Linier Parameter °BriX........c.ccccvevereresiseseaeenenns 29
Tabel 8. Persamaan Regresi Linier Parameter Total Perubahan Warna............... 30
Tabel 9. Persamaan Regresi Linier Parameter Total Mikroba................c.ccceei. 31

Tabel 10. Nilai Energi Aktivasi Pada Setiap Parameter Produk Minuman Kopi
CAMPUIAN L.t e et e s be e e st e e nnb e e e nnbeeennneas 33
Table 11. Pendugaan Umur Simpan Produk Minuman Kopi pada Berbagai Suhu
PENYIMPANAN ...ttt sttt e e st e e neesr e e sbeeneesreenaeas 34

Table 12. Prediksi Umur Simpan pada Setiap Parameter .............cccccveveveeiieennenn. 35

Xi



Universitas Bakrie

DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Analisa ANOVA Nilai pH........cooooiiiiii e 41
Lampiran 2. Analisa ANOVA Nilai TDS.......ccooiiiiiiiicecesee e 42
Lampiran 3. Analisis ANOVA Nilai Total Padatan Gula (°Brix)...........cccccuve..e. 43
Lampiran 4. Analisis ANOVA Nilai Total Warna (AE).......ccccoeeveniininiininnnnnnn, 44
Lampiran 5. Rata-rata dan Standar Deviasi Nilai pH .........cccccoooiiiiiiniiiiien, 45
Lampiran 6. Rata-rata dan Standar Deviasi Nilai TDS...........c.cccccocvvveiiiieiiennn, 45
Lampiran 7. Rata-rata dan Standar Deviasi Nilai BriX ...........cccocevviiieniiiiciiinnnns 45
Lampiran 8. Nilai L*, a*, b Produk Minuman Kopi Semala Penyimpanan ......... 45
Lampiran 9. Perintah (Commander) Analisis Sensori pada Aplikasi R................ 46
Lampiran 10. Hasil Analisis Sensori SUNU 4°C ..........ccccoeiieieeie i 49
Lampiran 11. KUISIONEr SENSOM ...c..civveiieiieitieiieeiesieesteese e st sre e sraesre e sneesnes 50

xii



