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PENDUGAAN MASA SIMPAN STIK KEJU

Widia Susilawati

ABSTRAK

Stik keju merupakan makanan yang berasal dari stik bawang yang diformulasi
ulang dengan rasa keju dan tepung terigu digunakan sebagai bahan bakunya.
Umumnya, stik keju dapat disimpan dalam waktu yang cukup lama, baik di suhu
ruangan maupun di suhu rendah. Masa simpan umumnya diperkirakan dengan dua
prosedur pengujian stabilitas yang berbeda, yaitu real time shelf-life testing dan
accelerated shelf-life testing. Dalam penelitian ini, metode yang digunakan untuk
pendugaan masa simpan stik keju adalah metode accelerated shelf life testing
pendekatan kadar air kritis dan di validasi dengan evaluasi sensori. Berdasarkan
dari kedua metode, pendugaan masa simpan dapat diambil 3 rekomendasi. Untuk
rekomendasi pesimis didapatkan dari metode ASLT dengan masa simpan 79 hari.
Rekomendasi normal didapatkan dari metode evaluasi sensori dengan masa simpan
yaitu 3 bulan. Sedangkan untuk rekomendasi optimis didapatkan dari pendugaan

awal masa simpan yaitu 6 bulan.

Kata kunci: stik keju, pendugaan masa simpan, evaluasi sensori, accelerated shelf-

life testing, ASLT
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SHELF-LIFE PREDICTION OF CHEESE STICK

Widia Susilawati

ABSTRACT

Cheese sticks are a food that originates from garlic sticks, reformulated with
cheese flavor and using wheat flour as the main ingredient. Generally, cheese sticks
can be stored for a relatively long time, both at room temperature and at low
temperatures. Shelf life is generally estimated using two different stability testing
procedures, namely real-time shelf-life testing and accelerated shelf-life testing. In
this study, the method used to estimate the shelf life of cheese sticks is the
accelerated shelf life testing method with a critical moisture content approach,
validated through sensory evaluation. Based on both methods, three shelf-life
recommendations can be made. The pessimistic recommendation is obtained from
the ASLT method with a shelf life of 79 days. The normal recommendation is
obtained from the sensory evaluation method with a shelf life of 3 months.
Meanwhile, the optimistic recommendation is obtained from the initial shelf-life

estimation of 6 months.

Keywords: cheese stick, estimation shelf-life testing, sensory evaluation,

accelerated shelf-life testing, ASLT
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