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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 (4oC, 27oC dan 37oC). 

Parameter pengujian yang dilakukan yaitu pengukuran pH, total padatan terlarut 

(TDS), total padatan gula (oBrix), 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 4oC. Sehingga produk minuman kopi arabika 

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

 

 

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 (4oC, 27oC 

and 37oC). Test parameters were carried out, namely pH measurement, total 

dissolved solids (TDS), total sugar solids (oBrix), 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 4oC. So that mixed arabica coffee beverage 

products have a shelf life of 4 days if stored at 4oC 

 

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