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PENENTUAN UMUR SIMPAN TELUR ASIN DENGAN PEMATANGAN
PRESTO MENGGUNAKAN METODE ACCELARATED SHELF LIFE
TEST (ASLT)

Adjeng Putri Lestari

ABSTRAK

Telur adalah salah satu bahan pangan yang memiliki kandungan gizi tinggi
yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. Seperti telur pada umumnya telur itik
memiliki kelemahan yaitu mudah rusak. Salah satu upaya untuk memperpanjang
umur simpan dan menciptakan rasa yang khas adalah pengasinan. Selama
penyimpanan, telur asin akan mengalami perubahan mutu salah satunya perubahan
kimia yang menyebabkan terjadinya kerusakan atau kemunduran mutu dari telur
asin. Umur simpan produk pangan merupakan informasi yang sangat penting
diketahui dalam pengembangan produk pangan baru. Informasi terkait umur
simpan ini merupakan salah satu syarat yang harus ditampilkan pada label kemasan
untuk produk olahan yang akan diperdagangkan, seperti yang telah diatur pada
Undang-Undang No 18 Tahun 2012 tentang pangan terdapat peraturan mengenai
label pangan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan telur
asin dengan pematangan presto yang disimpan pada suhu yang berbeda (4°C, 27°C
dan 37°C). Pengujian menggunakan metode Accelarated Shelf Life Test (ASLT)
dengan parameter pengujian yaitu pengukuran kadar air, warna dan pH.. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa selama penyimpanan terjadi perubahan sifat
fisikokimia pada kadar air telur asin dengan pematangan presto. Kadar air
merupakan parameter kritis dari telur asin dengan pematangan presto karena
memiliki nilai energi aktivasi yang terrendah, didapatkan umur simpan pada suhu
4°C 8 hari, suhu 27°C 4 hari dan 37°C 1 hari.

Kata kunci : Telur asin, pematangan presto, umur simpan, kadar air
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SHELF LIFE PREDICTION OF SALTED EGG WITH PRESSURE COOKED
BY ACCELARATED SHELF LIFE TEST (ASLT) METHOD

Adjeng Putri Lestari

ABSTRACT

Eggs are one the foods that have a high nutritional content needed by the
human body. Like eggs is general, duck eggs have a weakness that is easily
damaged. One effort to extend shelf life and create distinctive flavors is salting.
During storage, salted eggs will experience quality changes, one of which is a
chemical change that causes damage or deterioration in the quality of salted eggs.
The shelf life of foof product is very important that is known in the development of
new product. Information regarding this shelf life is one of the conditions that must
be displayed on the packaging label for processed products to be traded, 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 salted
egg with the pressure cooked by accelerated shelf life test study (ASLT) method,
which are stored at different temperatures (4°C, 27°C and 37°C). Estimated shelf
life by using Accelerated Shelf Life Test (ASLT) method with test parameters namely
moisture content measurement, color and pH measurement. The result showed that
during storage changes in physicochemical properties and the number of moisture
content. Moisture content was a critival parameter of salted egg with pressure
cooked because it had the lowest activation energy value, obtained shelf life at 4°C
8 days, 27°C 4 days and 37°C 1 days

Keywords: Salted egg, pressure cooked, shelf life, moisture content
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