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ABSTRACT

The determination of the shelf life of a product plays a crucial role as a parameter for consumer
safety and quality. Eggplant (Solanum melongena L.) minimally processed, as one of the food
products undergoing minimal heating, requires a specialized approach in estimating its shelf life.
The aim of this research is to determine the shelf life of minimally processed eggplant using the
Accelerated Shelf Life Test (ASLT) with the Arrhenius model and to assess the quality changes
occurring during storage of minimally processed eggplant. The research method involved the
Accelerated Shelf Life Test (ASLT) with the Arrhenius model in estimating the shelf life of minimally
processed eggplant. The estimated shelf life used minimally processed eggplant packaged in plastic
wrapping, HDPE (High-Density Polyethylene), and PP (Polypropylene), then stored at temperatures
of 10°C and 30°C for 9 days. Observations were made by weighing samples every day to measure
weight loss. The results showed that at 10°C, plastic wrapping experienced higher weight loss
compared to HDPE and PP packaging. Meanwhile, at 30°C, HDPE packaging had higher weight
loss compared to PP and wrapping packaging. The estimated shelf life of minimally processed
eggplant for 9 days at a storage temperature of 10°C was 25 days for plastic wrapping, 12 days for
HDPE, and 7 days for PP. For a storage temperature of 30°C, the estimated shelf life was 11 days
for plastic wrapping, 5 days for HDPE, and 4 days for PP. From the shelf life calculation using ASLT
with the Arrhenius approach, minimally processed eggplant stored in plastic wrapping had a longer
shelf life compared to HDPE (High-Density Polyethylene) and PP (Polypropylene) packaging. This
research contributes to understanding the shelf life of minimally processed eggplant, integrating the
ASLT method with the Arrhenius model as an effective tool for a rapid and accurate evaluation of
quality changes in food products.
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ABSTRAK
Penentuan umur simpan suatu produk memainkan peran penting sebagai parameter keamanan dan
kualitas konsumen. Terong (Solanum melongena L.) hasil olahan minimal, sebagai salah satu produk
pangan yang mengalami pemanasan minimal, memerlukan pendekatan khusus dalam menentukan
umur simpannya. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan umur simpan terong hasil
olahan minimal menggunakan uji Accelerated Shelf Life Test (ASLT) dengan model Arrhenius dan
untuk menilai perubahan kualitas yang terjadi selama penyimpanan terong hasil olahan minimal.
Metode penelitian melibatkan uji ASLT dengan model Arrhenius dalam menentukan umur simpan
terong hasil olahan minimal. Umur simpan yang diestimasi menggunakan terong hasil olahan
minimal yang dikemas dalam bungkus plastik, HDPE (High-Density Polyethylene), dan PP
(Polypropylene), kemudian disimpan pada suhu 10°C dan 30°C selama 9 hari. Pengamatan dilakukan
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dengan menimbang sampel setiap hari untuk mengukur kehilangan berat. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa pada suhu 10°C, bungkus plastik mengalami kehilangan berat yang lebih tinggi
dibandingkan dengan kemasan HDPE dan PP. Sementara itu, pada suhu 30°C, kemasan HDPE
mengalami kehilangan berat yang lebih tinggi dibandingkan dengan kemasan PP dan bungkus. Umur
simpan terestimasi terong hasil olahan minimal selama 9 hari pada suhu penyimpanan 10°C adalah
25 hari untuk bungkus plastik, 12 hari untuk HDPE, dan 7 hari untuk PP. Untuk suhu penyimpanan
30°C, umur simpan terestimasi adalah 11 hari untuk bungkus plastik, 5 hari untuk HDPE, dan 4 hari
untuk PP. Dari perhitungan umur simpan menggunakan ASLT dengan pendekatan Arrhenius, terong
hasil olahan minimal yang disimpan dalam bungkus plastik memiliki umur simpan yang lebih lama
dibandingkan dengan kemasan HDPE dan PP. Penelitian ini berkontribusi pada pemahaman umur
simpan terong hasil olahan minimal, mengintegrasikan metode ASLT dengan model Arrhenius
sebagai alat yang efektif untuk evaluasi perubahan kualitas secara cepat dan akurat pada produk

pangan.

Kata kunci: umur simpan, terolah minimal, terung gelatik, ASLT, arrhenius

PENDAHULUAN

Pertumbuhan penduduk yang pesat dan
perubahan pola konsumsi masyarakat telah
memberikan  dampak  signifikan  pada
permintaan produk pangan, khususnya buah
dan sayuran (Yamin et al., 2021). Terung
gelatik (Solanum melongena L.) menjadi salah
satu sayuran yang sangat dicari karena
memiliki nilai gizi tinggi dan memainkan
peran penting dalam pola konsumsi sehari-hari
(Muldiana & Rosdiana, 2018). Meskipun
terung gelatik memiliki potensi besar untuk
memenuhi kebutuhan nutrisi, pengelolaannya
tidak lepas dari tantangan (Hendri et al., 2015).
Salah satu permasalahan utama yang dihadapi
dalam industri pengolahan terung gelatik
adalah penentuan umur simpan setelah
mengalami  proses pengolahan  minimal
(Concellon et al., 2012).

Umur simpan menjadi parameter Kkritis
dalam industri makanan, terutama karena
pentingnya menjaga kualitas produk dan
memastikan keamanan konsumen (Aristya et
al., 2019). Terung gelatik yang terolah
minimal di mana proses pengolahan dilakukan
sedemikian rupa untuk mempertahankan
sebanyak mungkin nutrisi, penentuan umur
simpan  menjadi  tantangan  tersendiri
(Herwindo, 2014). Oleh karena itu, penting
untuk melakukan pendugaan umur simpan
terung gelatik yang telah mengalami proses
pengolahan minimal agar informasi yang
dihasilkan dapat menjadi dasar yang akurat
dan dapat diandalkan terkait keberlangsungan

kualitas produk tersebut (Yuliasih et al., 2022;
Syska et al., 2023).

Pendekatan ilmiah dalam menangani
permasalahan ini menjadi sangat relevan.
Dengan melakukan penelitian menggunakan
metode tertentu, seperti Accelerated Shelf Life
Test (ASLT) dengan model Arrhenius,
diharapkan dapat memberikan pemahaman
yang lebih mendalam tentang bagaimana
terung gelatik terolah minimal dapat dijaga
kualitasnya dalam jangka waktu tertentu
(Nuraini & Widanti, 2020; Syska & Ropiudin,
2023a). Informasi yang akurat dari penelitian
ini akan sangat berharga dalam mendukung
keberlanjutan produksi dan konsumsi terung
gelatik, serta memberikan panduan praktis
bagi pelaku industri untuk mengelola umur
simpan produk mereka dengan lebih efektif
(Harris & Fadli, 2014).

Penentuan umur simpan pada proses
pengolahan minimal terung gelatik menjadi
fokus utama sebagai tantangan utama (Arief et
al., 2013). Kehadiran kendala ini menyoroti
pentingnya memiliki metode yang akurat
untuk memperkirakan umur simpan produk
tersebut (Sucipta et al., 2017). Kebenaran
dalam penentuan umur simpan menjadi Kritis,
tidak hanya untuk menghindari potensi
kerugian ekonomi bagi produsen, tetapi juga
untuk menjaga kepuasan konsumen dengan
menyajikan produk yang tetap bermutu tinggi
(Asiah et al., 2018; Syska & Ropiudin, 2023b).
Saat ini, metode-metode yang dapat
diandalkan untuk pendugaan umur simpan
terung gelatik terolah minimal masih
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memerlukan penelitian lebih lanjut dan
pengembangan.

Oleh karena itu, penelitian yang
menggunakan metode Accelerated Shelf Life
Test (ASLT) dengan model Arrhenius
dianggap sebagai langkah yang signifikan
dalam menjawab permasalahan ini. Metode ini
memungkinkan pengujian produk dalam
waktu singkat dengan menginduksi kondisi
percepatan penuaan. Dengan demikian, hasil
dari penelitian yang menggunakan metode ini
dapat memberikan informasi yang cepat dan
dapat diandalkan mengenai umur simpan
terung gelatik terolah minimal, menjadi
landasan penting bagi perbaikan proses
produksi dan pengambilan keputusan di
industri pangan.

Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini yaitu: Penelitian ini
bertujuan menentukan umur simpan terung
gelatik terolah minimal menggunakan metode
Accelerated Shelf Life Test (ASLT) model
Arrhenius dan menentukan perubahan mutu
yang terjadi selama penyimpanan pada terung
gelatik terolah minimal.

METODOLOGI PENELITIAN

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini
adalah pisau, timbangan analitik, baskom,
lemari pendingin, mesin hand wrapping.
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah terung gelatik, bahan pengemas
meliputi sterofom, plastik wraping, plastik
HDPE dan plastik PP.

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan dalam penelitian
ini menggunakan metode Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 2 faktor. Faktor 1
yaitu 3 jenis kemasan (K), dan faktor 2 yaitu 2
suhu ruang penyimpanan (S). Kedua faktor
tersebut menghasilkan 6 perlakuan dan
masing-masing perlakuan dilakukan
pengulangan sebanyak tiga kali sehingga
didapatkan 18 perlakuan. Satuan percobaan
yang akan dilakukan pada penelitian ini dapat
dilihat pada Tabel 1.

Jenis Kemasan

e K1 = Kemasan PP

e K2 = Kemasan HDPE

e K3 =Kemasan plastik wrapping
Suhu Penyimpanan

e S1=Suhul0°C

e S2=Suhu30°C

Tabel 1. Kombinasi Perlakuan Percobaan
K/S K1 K2 K3

S1 S1K1 S1K2 S1K3
S2 S2K1 S2K2 S2K3

Variabel dan Pengukuran

Terung gelatik dikemas dalam kemasan
sterofom yang kemudian dibungkus dengan 3
jenis plastik yang berbeda yaitu kemasan
plastik wrapping, HDPE, dan PP masing-
masing dengan bobot sampel 150 g. Setelah
dikemas, dilakukan penimbangan sebelum
penyimpanan untuk mendapatkan data bobot
awal. Kemudian disimpan pada 2 suhu yang
berbeda yaitu pada suhu 10°C dan 30°C.
Penimbangan dilakukan setiap hari selama 9
hari. Setelah pengamatan selama 9 hari,
dilakukan perhitungan pendugaan umur
simpan pada terung gelatik
1.  Susut Bobot

Pengukuran susut bobot dilakukan
secara gravimetri, berdasarkan persentase
penurunan bobot (berat basah) bahan.
Persamaan yang digunakan untuk menghitung
susut bobot adalah sebagai berikut:

%Susut bobot = W;Vwa x100% (1)

2. Pendugaan umur simpan

Data dari analisis setiap parameter
digambarkan dalam grafik terhadap variabel
waktu (dalam hari), dan ditemukan persamaan
linear yang menyatakan hubungan tersebut.
Persamaan tersebut dapat dirumuskan sebagai
berikut:

y =ax + b (2)

Keterangan:
y = nilai karakteristik produk
x = waktu penyimpanan (hari)
a = laju perubahan karakteristik
b = nilai karakteristik awal produk
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Orde reaksi untuk suatu parameter
dipilih dengan membandingkan nilai regresi
(R?) dari setiap persamaan linear pada suhu
yang sama. Orde reaksi yang memiliki nilai R?
lebih besar akan digunakan untuk parameter
tersebut. Setelah mendapatkan persamaan
linear untuk setiap suhu penyimpanan, nilai
slope (dari Persamaan 2) yang mencerminkan
perubahan karakteristik produk dihitung
sebagai In a. Nilai In a ini kemudian diplotkan
pada persamaan Arrhenius (Persamaan 3), di
mana In a mewakili nilai In k yang dipetakan
terhadap invers suhu (1/T). Dari persamaan
Arrhenius, diperoleh nilai slope dan intercept
dari persamaan linear sebagai berikut:

Ea
Ink = Inko — & 3)

T
Keterangan:

In KO = intercept

Ea/R =slope

Ea = energi aktivasi

R = konstanta gas ideal

Berdasarkan Persamaan 3, ditemukan
nilai konstanta kO yang mencerminkan faktor
eksponensial dalam meramalkan penurunan
mutu produk saat disimpan pada suhu biasa,
serta nilai energi aktivasi (Ea) Yyang
menggambarkan  Kkarakteristik  perubahan
reaksi produk. Selanjutnya, kita dapat
menentukan model persamaan laju reaksi
terhadap suhu, di mana nilai k digunakan untuk
menghitung  penurunan  mutu  produk.
Persamaan ini membantu menggambarkan
hubungan antara suhu dan laju perubahan
karakteristik produk dengan lebih rinci.

k = k0.e~Fa/RT (4)

Merujuk pada Persamaan Arrhenius
(Persamaan 3) dan perhitungan nilai k
(Persamaan 4), perhitungan umur simpan
minimal terung gelatik yang telah diolah dapat
dilakukan dengan menggunakan persamaan
ordo reaksi berikut ini:

torde(0 = ATA (5)

In(A0/A)

tordel = p (6)

Keterangan:

t = prediksi umur simpan (hari)

AA = perubahan mutu produk

Ao = nilai mutu awal

A = nilai mutu produk yang tersisa pada
waktu

k = konstanta penurunan mutu pada suhu
normal

HASIL DAN PEMBAHASAN

Susut Bobot

Susut bobot merupakan penurunan berat
terung gelatik akibat proses kehilangan air atau
transpirasi, semakin banyak air yang hilang
maka semakin besar presentase susut
bobotnya. Pengaruh suhu penyimpanan dingin
dan lama penyimpanan berpengaruh terhadap
susut bobot terung gelatik.

Produk terung gelatik mengalami susut
bobot pada semua kemasan setiap harinya baik
di suhu ruang maupun pada suhu dingin. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa pada suhu
10°C untuk plastik wrapping mengalami susut
bobot yang lebih tinggi dibandingkan dengan
kemasan HDPE dan kemasan PP. Kemudian
untuk suhu 30°C plastik yang mengalami susut
bobot lebih tinggi ada pada kemasan HDPE
dibandingkan dengan kemasan PP dan
kemasan wrapping. Data susut bobot sampel
terung gelatik pada suhu 10°C dan 30°C dapat
dilihat pada Gambar 1 dan Gambar 2.

L3N | P .
B Moo 802 Qs |2 1L

uWrap mPP mHDPE

Gambar 1. Susut bobot terung gelatik pada
suhu 10°C
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Gambar 2. Susut bobot terung gelatik pada
suhu 30°C

Bobot terung gelatik mengalami
penurunan seiring dengan kondisi suhu dan
lama penyimpanan, hal ini dikarenakan
semakin banyak air yang hilang maka semakin
besar presentase susut bobotnya.

Pendugaan Umur Simpan

Estimasi umur simpan dimulai dengan
mengembangkan regresi yang
menggambarkan hubungan antara parameter
pengamatan berupa bobot sampel dan durasi
penyimpanan. Persamaan regresi linear untuk
bobot sampel selama penyimpanan pada suhu
10°C, 30°C, dan dengan variasi kemasan dapat
diidentifikasi melalui grafik linear yang
terdapat pada Gambar 3, Gambar 4, Gambar 5,
Gambar 6, Gambar 7, dan Gambar 8.
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Gambar 3. Perubahan Susut Bobot untuk ordo
0 kemasan PP
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Gambar 4. Perubahan Susut Bobot untuk ordo
1 kemasan PP
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Gambar 5. Perubahan Susut Bobot untuk ordo
0 kemasan HDPE
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Gambar 6. Perubahan Susut Bobot untuk ordo
1 kemasan HDPE
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Gambar 7. Perubahan Susut Bobot untuk ordo
0 kemasan plastik wrap
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Gambar 8. Perubahan Susut Bobot untuk ordo
1 kemasan plastik wrap

Orde reaksi pada produk pangan yang
umum terjadi adalah orde reaksi 0 dan orde
reaksi 1, sebagaimana dijelaskan oleh Hasani
et al. (2017). Dari hasil perhitungan orde
reaksi 0 dan orde reaksi 1, akan diperoleh nilai
R2. Jika nilai korelasi (R?) lebih besar pada
orde 1, menunjukkan bahwa reaksi mengikuti
orde 1, dan sebaliknya. Kemudian, nilai k
digunakan untuk membuat plot Arrhenius
dengan nilai In k sebagai ordinat yang
dihubungkan dengan 1/T (Kelvin) sebagai
absis.

Ink

-12 -10 -8 -6 -4 -2 -7 O 2

-12 -10 -8 -6 -4 2 -7 0 2

(©)
Gambar 9. Hubungan antara In k dan hasil
susut bobot terung gelatik dengan kemasan
plastik (a) PP, (b) HDPE, dan (c) wrap.

Umur simpan terung gelatik pada suhu
10°C dan 30°C dapat dihitung Setelah nilai k
diketahui dengan menggunakan persamaan
Arrhenius. Perhitungan umur simpan (t)
didasarkan pada persamaan Kkinetika reaksi
sesuai dengan orde reaksinya. Dalam konteks
ini, parameter kadar air mengikuti kinetika
reaksi orde 1, yang diwakili oleh persamaan Ln
Ao = Ln At + Kt. Di sini, Ao merujuk pada
nilai parameter awal terung gelatik sebelum
penyimpanan, At adalah nilai parameter
setelah penyimpanan selama waktu t, dan t
mengindikasikan waktu simpan. Proses
penentuan umur simpan melibatkan langkah-
langkah penentuan nilai k terlebih dahulu,
yang kemudian digunakan untuk menghitung
umur simpan terung gelatik sesuai dengan
informasi yang tertera dalam Tabel 2.

Tabel 2. Hasil pendugaan umur simpan metode
arrhenius

Umur simpan (hari)

Kemasan 10°C 30°C
Plastik wrapping 25 hari 11 hari
HDPE 12 hari 5 hari
PP 7 hari 4 hari

Berdasarkan Tabel 2, diperoleh nilai
umur simpan terung gelatik selama 9 hari pada
kemasan wrapping pada suhu penyimpanan
10°C diperoleh masa simpan selama 25 hari
dan untuk nilai umur simpan pada suhu 30°C
didapatkan masa simpan selama 11 hari.
Kemasan HDPE memiliki umur simpan
selama 12 hari pada suhu penyimpanan 10°C,
sementara pada suhu 30°C, masa simpannya
mencapai 5 hari. Di sisi lain, kemasan PP
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memiliki umur simpan selama 7 hari pada suhu
penyimpanan 10°C, dan pada suhu 30°C, masa
simpannya adalah 4 hari untuk terung gelatik.

Temuan dari penelitian menunjukkan
bahwa perlakuan penggunaan kemasan plastik
HDPE cenderung menyebabkan peningkatan
kadar air yang lebih tinggi dibandingkan
dengan penggunaan kemasan wrapping selama
periode penyimpanan pada suhu 10°C dan
30°C. Salah satu faktor tambahan yang
memengaruhi umur simpan adalah jenis
kemasan, karena setiap jenis kemasan
memiliki tingkat permeabilitas yang berbeda
terhadap gas dan uap air (Kharisma & Khairi,
2022). Wrapping plastik memiliki
karakteristik ketahanan terhadap kedap udara,
permeabilitas yang rendah terhadap uap air,
dan unggul dibandingkan dengan kemasan
HDPE dan PP. Oleh karena itu, plastik
wrapping sangat sesuai untuk produk pangan
yang membutuhkan ketahanan terhadap uap
air dan oksigen.

Berdasarkan estimasi umur simpan
terung  gelatik  menggunakan  metode
Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) dengan
pendekatan Arrhenius, dapat disimpulkan
bahwa kemasan wrapping merupakan opsi
terunggul dan menawarkan umur simpan yang
lebih panjang jika dibandingkan dengan
kemasan HDPE dan PP.

KESIMPULAN

Kesimpulan yang dapat diambil dari
penelitian ini yaitu: (1) Produk terung gelatik
dapat mempertahankan mutu fisik lebih baik
pada suhu penyimpanan dingin dibandingkan
pada suhu penyimpanan ruang. Terung gelatik
disimpan dalam suhu dingin pada suhu 100C
dengan RH  90-95%  sebagai  suhu
penyimpanan yang paling baik. (2) Kemasan
yang paling baik untuk penyimpanan terung
gelatik pada suhu 100C yaitu kemasan plastic
wrapping dan untuk penyimpanan terung
gelatik pada suhu 300C yaitu kemasan plastik
HDPE tahan terhadap suhu atau cuaca
ekstrem. Plastik wrapping tahan suhu dingin,
suhu panas, kedap air, dan kedap udara. (3)
Hasil pendugaan umur simpan metode ASLT
model arrhenius, yang memiliki umur simpan
paling lama adalah kemasan wrapping pada
suhu penyimpanan 10°C dengan umur simpan

25 hari dan untuk umur simpan paling singkat
ada pada kemasan PP dengan suhu 30°C
didapatkan masa simpan terung gelatik selama
4 hari.
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