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PENDUGAAN UMUR SIMPAN PRODUK BAKSO ACI JAMUR 

DENGAN PENAMBAHAN ASAP CAIR 

Gregory Alexander Baskoro Caloh 
 

ABSTRAK 

Produk bakso aci jamur merupakan produk inovasi pangan yang berbahan 

dasar jamur tiram dan tepung tapioka, serta dilengkapi dengan tepung terigu 

maupun bumbu (kaldu jamur, bawang goreng, bawang putih, dan lainnya). Produk 

bakso aci ini dikemas dalam kemasan kedap udara atau vakum, untuk 

mengkonsumsinya dapat dilakukan pemanasan dengan perebusan terlebih dahulu. 

Produk bakso aci merupakan produk semi basah sehingga kemungkinan besar 

memiliki umur simpan yang pendek, sehingga pada penelitian ini digunakan 

penambahan asap cair untuk memperpanjang umur simpan yang dimiliki. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengetahui seberapa besar perbandingan umur 

simpan dari produk bakso aci jamur dengan dan tanpa penambahan asap cair dengan 

menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT). Konsentrasi asap cair 

yang digunakan pada penelitian kali ini yaitu 1,5% dan 3,5%, kemudian produk 

disimpan dengan kondisi suhu yang berbeda ((-18)℃, 5℃, dan 28℃). Parameter 

pengujian yang dilakukan yaitu pengujian nilai pH dan ALT (Angka Lempeng 

Total), kemudian penentuan batas kritis dibantu dengan pengujian sensori yang 

dilakukan secara serentak dengan pengujian lainnya. Hasil penelitian menunjukan 

bahwa selama penyimpanan terjadi penurunan nilai pH dan peningkatan jumlah 

mikroba pada setiap perlakuan. Produk dengan umur simpan terpanjang didapatkan 

pada bakso aci jamur kontrol dengan penyimpanan suhu beku ((-18)℃) selama 9 

hari. Penelitian ini mendapatkan hasil yang kurang tepat saat melakukan pendugaan 

umur simpan menggunakan metode ASLT dengan pendekatan Arrhenius karena 

penggunaan deskriptor kritis yang kurang tepat (nilai pH) untuk bakso aci jamur. 

 

 
Kata kunci : Produk bakso aci jamur, umur simpan , ASLT, asap cair 
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SHELF LIFE PREDICTION OF MUSHROOM “ACI” MEATBALLS 

PRODUCTS WITH THE ADDITION OF LIQUID SMOKE 

 
 

Gregory Alexander Baskoro Caloh 
 

 

ABSTRACT 

Mushroom “aci” meatball product is a food innovation product made from 

oyster mushroom and tapioca flour, as well as equipped with wheat flour nor 

seasoning (mushroom broth, fried onions, garlic, and others). This “aci” meatball 

product is packaged in air-tight or vacuum packaging, to consume it the product 

can be heated by boiling it first. “Aci” meatball is a semi wet product so most likely 

will have a short shelf life, in this research liquid smoke is used to extend its shelf 

life. The purpose of this research is to know how big is the comparison between 

mushroom “aci” meatball products with and without addition of liquid smoke by 

using Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) method. Liquid smoke concentration 

that will be used in this research is 1,5% and 3,5%, and then the products are stored 

at different temperature conditions ((-18℃), 5℃, 28℃). The parameters of the tests 

carried out are pH value and TPC (Total Plate Count) testing, and then the 

determination of critical limits assisted by sensory tests performed concurrently 

with other tests. Research results show that during storage the pH value decreased 

and the number of microbes increased in each treatment. Product with the longest 

shelf life is obtained in mushroom “aci” meatballs with frozen temperature storage 

((-18)℃) for 9 days. The result in this research on shelf life prediction using ASLT 

with Arrhenius equation is less precise because the incorrect use of critical 

descriptor on mushroom “aci: meatballs. 

 

 
Keywords : Mushroom “aci” meatballs, shelf life, ASLT, liquid smoke 
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