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PENDUGAAN UMUR SIMPAN PRODUK SAUCE SHOYU SUSHI
MENGGUNAKAN ANALISIS SENSORI

Respon Harefa

ABSTRAK

Sauce Shoyu Sushi dari PT X perlu memiliki umur simpan untuk menjamin
keamanan produk setelah penyimpanan dan memfasilitasi produk masuk ke pasar ritel.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis kemasan terhadap
pendugaan umur simpan dan atribut sensori produk sauce shoyu sushi. Pendugaan
umur simpan menggunakan metode analisis sensori oleh 14 panelis terlatih dengan
perlakuan jenis kemasan Polyethylene Terephthalate (PET) dan High-Density
Polyethylene (HDPE) pada suhu 4 °C, 35 °C, dan 45 °C selama 63 hari. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa sauce shoyu sushi kemasan PET dan HDPE pada suhu
penyimpanan 4 °C memiliki umur simpan selama 42 hari. Sauce shoyu sushi yang
dikemas PET dan disimpan pada suhu 35 °C memiliki umur simpan selama 21 hari.
Sedangkan sauce shoyu sushi yang dikemas HDPE dan disimpan pada suhu 35 °C
memiliki umur simpan dibawah 21 hari. Sauce shoyu sushi kemasan PET dan HDPE
pada suhu penyimpanan 45 °C memiliki umur simpan dibawah 21 hari. Atribut sensori
yang paling mudah dideteksi oleh panelis adalah rasa, warna dan aroma. Warna
cenderung memiliki komentar yang seragam dari panelis. Warna sauce shoyu sushi
cenderung menjadi lebih gelap atau lebih hitam ketika disimpan pada suhu yang lebih
tinggi dan waktu penyimpanan yang lebih lama. Kemasan PET lebih efektif dalam
menjaga kualitas dan atribut sensori produk dibandingkan kemasan HDPE terutama

pada suhu penyimpanan 45 °C.

Kata Kunci: sauce shoyu sushi, uji duo trio, uji sensori, umur simpan.
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SHELF LIFE TEST OF SUSHI SHOYU SAUCE PRODUCTS
USING SENSORY ANALYSIS

Respon Harefa

ABSTRACT

The sushi shoyu sauce from PT X needs to establish a shelf life to ensure product safety
after storage and facilitate its entry into the retail market. This research aims to
investigate the influence of packaging types on shelf life estimation and sensory
attributes of sushi shoyu sauce products. Shelf life estimation involves sensory analysis
conducted by 14 trained panelists, with treatments using Polyethylene Terephthalate
(PET) and High-Density Polyethylene (HDPE) packaging at temperatures of 4 °C, 35
°C, and 45 °C for 63 days. The research results indicate that PET and HDPE-packaged
sushi shoyu sauce stored at 4°C has a shelf life of 42 days. PET-packaged sushi shoyu
sauce stored at 35°C has a shelf life of 21 days, while HDPE-packaged soy sauce
stored at the same temperature has a shelf life of less than 21 days. Both PET and
HDPE-packaged sushi shoyu sauce stored at 45°C have a shelf life of less than 21
days. The sensory attributes most easily detected by the panelists are taste, color, and
aroma. Color tends to have consistent comments from the panelists, with the sushi
shoyu sauce color tending to become darker or blacker when stored at higher
temperatures and for a longer duration. PET packaging is more effective in
maintaining the quality and sensory attributes of the product compared to HDPE

packaging, especially at a storage temperature of 45 °C.

Keywords: Duo-trio test, sushi shoyu sauce, sensory evaluation, shelf life.
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