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Pendugaan Umur Simpan Pasta Cabai dengan Penambahan Natrium
Benzoat Menggunakan Metode Akselerasi Arrhenius

Self Life Estimation of Chili Paste with Additional of Natrium Benzoat Using Arrhenius
Acceleration Method
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Abstract

Chili paste is a processed chili product that has a promising prospect. Marketing problems are closely related
to product shelf life. A method is needed to estimate the shelf life of the chili paste that will be marketed. The
purpose of this study was to determine the shelf life of chili paste using the Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT)
method with the Arrhenius approach. The study used 5 treatments of Natrium Benzoate concentration, namely 0
g/kg of material, 0.25 g/kg of material, 0.5 g/kg of material, 0.75 g/kg of material and 1 g/kg of material. Storage
was carried out at temperatures of 20°C, 25°C and 40°C. Observations were made on days 0, 4, 8, 12 and 15. The
critical parameter used was the panelist's preference value. 10 panelists were used to rate each sample of chili
paste with a score of 1 to 6 (1 = disliked very much, 2 = disliked it, 3 = slightly disliked it, 4 = liked it a little, 5 = liked
it, 6 = liked it very much). The results showed that the estimated shelf life of chili paste in the chili paste sample
which was added with Natrium Benzoate was 0 g/kg of material, 0.25 g/kg of material, 0.5 g/kg of material, 0.75 g/
kg of material and 1 g/kg of material at 25°C, namely 3.37, 12.63, 12.93, 14.75 and 63.30 days respectively. The
use of Natrium Benzoate as much as 1 g/kg of material is the maximum dose permitted in accordance with the
Regulation of the Minister of Health of the Republic of Indonesia No. 722 / MENKES / Per / 1X / 1988.

Keywords: Arrhenius, chili paste, estimation, shelf life

Abstrak

Pasta cabai merupakan hasil olahan cabai yang memiliki prospek yang cukup menjanjikan. Masalah
pemasaran erat kaitannya dengan masa simpan produk. Diperlukan adanya metode untuk menduga umur
simpan dari pasta cabai yang akan dipasarkan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan umur simpan
pasta cabai dengan menggunakan metode Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT) dengan pendekatan Arrhenius.
Penelitian menggunakan 5 perlakuan konsentrasi Natrium Benzoat, yaitu 0 g/kg bahan, 0.25 g/kg bahan, 0.5 g/kg
bahan, 0.75 g/kg bahan dan 1 g/kg bahan. Penyimpanan dilakukan pada suhu 20°C, 25°C dan 40°C. Pengamatan
dilakukan pada hari ke 0, 4, 8, 12 dan 15. Parameter kritis yang digunakan yaitu nilai kesukaan dari panelis.
Digunakan 10 orang panelis untuk menilai setiap sampel pasta cabai dengan skor 1 sampai 6 (1=tidak suka
sekali, 2=tidak suka, 3=agak tidak suka, 4=agak suka, 5=suka, 6=suka sekali). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa pendugaan umur simpan pasta cabai pada sampel pasta cabai yang diberi penambahan Natrium Benzoat
sebesar 0 g/kg bahan, 0.25 g/kg bahan, 0.5 g/kg bahan, 0.75 g/kg bahan dan 1 g/kg bahan yaitu secara berurutan
sebesar 3.37 hari, 12.63 hari, 12.93 hari, 14.75 hari, dan 63.30 hari pada suhu 25°C. Penggunaan Natrium
Benzoat sebanyak 1 g/kg bahan merupakan dosis maksimal yang diizinkan sesuai Peraturan Menteri Kesehatan
RI No. 722/MENKES/Per/IX/1988.

Kata kunci : Arrhenius, pasta cabai, pendugaan, umur simpan
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Latar Belakang

Menurut Sukasih et al. (2007), pasta merupakan
hasil konsentrat suatu produk sehingga memiliki
total padatan terlarut yang tinggi. Hal ini tentu saja
memiliki keuntungan bahwa produk pasta tersebut
akan lebih mudah untuk diangkut dan disalurkan.
Terkait hal tersebut, pasta cabai yang juga
merupakan hasil olahan dari produk hortikultura
yang memiliki sifat mudah rusak tentu saja
menjadi salah satu alternatif produk yang dapat
meningkatkan nilai tambah. Di Pandeglang terdapat
kelompok tani yang memiliki usaha pengolahan
pasta cabai. Pasta cabai biasanya dikirim ke industri
rumah tangga emping melinjo sebagai bahan
untuk membuat ceplis melinjo rasa pedas. Akan
tetapi kendala yang dihadapi yaitu umur simpan
pasta cabai yang singkat yaitu sekitar 3 hari. Oleh
sebab itu, diperlukan adanya penambahan bahan
tambahan makanan yang dapat digunakan untuk
mengawetkan pasta cabai akan tetapi tetap aman
untuk dikonsumsi.

Natrium Benzoat merupakan bahan tambahan
pangan yang umum digunakan untuk mengawetkan
makanan dalam bentuk cairan, jus, pasta, dan
saos. Menurut Oktoviana et al. (2012), pengawetan
merupakan cara untuk memperpanjang umur
simpan suatu produk makanan agar tidah mudah
mengalami kerusakan dan memiliki umur simpan
yang lebih lama dibandingkan dengan jika tanpa
diberi tambahan pengawet.

Penelitian mengenai pendugaan umur simpan
pada pasta cabai dengan metode Arrhenius belum
banyak dilakukan. Sukasih et al. (2007) melakukan
penelitian terkait pendugaan umur simpan pada
pasta tomat dengan parameter mutu warna dan
organoleptik. Hasibuan et al. (2020) melakukan
penelitian terkait pendugaan umur simpan pada
bumbu mi Aceh yang terdiri dari cabai merah,
bawang merah, kemiri, bawang putih dan Natrium
Benzoat.

Pendugaan umur simpan adalah upaya untuk
mendapatkan informasi terkait tingkat ketahanan
produk selama masa penyimpanan. Metode
untuk menentukan umur simpan suatu produk
pangan dapat dilakukan dengan metode Extended
Storage Studies (ESS) dan Accelerated shelf-
life Testing (ASLT). ESS merupakan penentuan
tanggal kadaluarsa (expired) dengan menyimpan
seri produk pada kondisi dan waktu normal yang
diamati penurunan mutunya hingga mencapai
mutu kadaluarsa. Metode ini memang akurat,
namun memerlukan waktu yang lama dan analisis
karakteristik mutu yang dilakukan pun relatif banyak.
ASLT merupakan penentuan waktu kadaluarsa
dengan cara menempatkan suatu produk pada
lingkungan yang ekstrem sehingga penurunan
mutu produk dapat berjalan lebih cepat (Ramdani
dan Fatimah, 2019). Menurut Hustiany (2016),

penurunan mutu produk dapat dipercepat oleh suhu
sebagai faktor akselerasinya. Menurut Mardhiyyah
dan Ningsih (2021), metode ASLT biasanya
digunakan pada produk yang sensitif terhadap suhu
penyimpanan. Metode ini memiliki keuntungan yaitu
waktu pengujian yang relatif singkat dibandingkan
dengan metode ESS.

Salah satu metode Accelerated Shelf-Life
Testing (ASLT) yang sering dimanfaatkan untuk
pendugaan umur simpan suatu produk yaitu model
Arrhenius. Umur simpan suatu produk dapat dihitung
dengan menggunakan persamaan kinetika reaksi
berdasarkanorde reaksinya. Jikareaksiberlangsung
pada orde 0 maka ts = (Ao-At)/k, sedangkan untuk
orde 1 adalah ts = (In Ao/In At)/k (Supriatna et al.,
2018). Penurunan mutu dengan orde O merupakan
penurunan yang konstan sehingga pola grafiknya
mengikuti garis linear, sedangkan penurunan mutu
dengan orde 1 penurunan mutunya tidak konstan.
Reaksi yang menggunakan ordo 0 misalnya yaitu
reaksi pencoklatan dan oksidatif, sedangkan
ordo 1 misalnya pada pertumbuhan mikroba dan
penurunan kadar vitamin (Sukasih et al., 2007).
Menurut Arif (2018), reaksi kinetika pangan pada
umumnya mengikuti ordo 0 dan 1.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
menentukan umur simpan pasta cabai dengan
menggunakan metode Accelerated Shelf-Life
Testing (ASLT) dengan pendekatan Arrhenius.

Bahan dan Metode

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan vyaitu pasta cabai
merah Keriting varietas Laba F1 yang diperoleh
dari Kelompok Tani yang berada di Kabupaten
Pandeglang dan Natrium Benzoat yang merupakan
salah satu zat tambahan pangan yang biasa
digunakan untuk mengawetkan saos. Dosis
Natrium Benzoat yang digunakan yaitu 0 g/ kg
bahan (sampel A), 0.25 g/kg bahan (sampel B), 0.5
g/kg bahan (sampel C), 0.75 g/kg bahan (sampel D)
dan 1 g/kg bahan (sampel E). Alat yang digunakan
yaitu wadah mangkok plastik berpenutup dengan
kapasitas isi 150 ml, oven, nampan serta sendok.

Metode

Batas umur simpan pasta cabai dihitung
berdasarkan parameter kritisnya yaitu uji kesukaan
warna konsumen (Sukasih et al., 2007). Digunakan
10 orang panelis untuk menilai setiap sampel
pasta cabai dengan skor 1 sampai 6 (1=tidak suka
sekali, 2=tidak suka, 3=agak tidak suka, 4=agak
suka, 5=suka, 6=suka sekali). Untuk setiap hari
pengamatan, panelis yang menilai merupakan
orang yang sama. Selanjutnya ditentukan batas
skor akhir sampel yang menyatakan bahwa
produk ditolak oleh konsumen yaitu skor 2 (tidak
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Tabel 1. Nilai slope, intersep dan determinasi (R?) pada reaksi ordo 0 dan 1 untuk uji kesukaan terhadap

pasta cabai selama penyimpanan.

Sampel Suhu  Suhu Ordo 0 Ordo 1
(°C) (°K) Persamaan Slope (k) Intersep R? Persamaan Slope (k) Intersep R?
A 200 293 y=-022x+381 -0.22 381 0615 y=-0.09x+1.23 -0.09 1.23 0.708
25 298 y=-0.23x+376 -0.23 3.76 0614 y=-0.09x+1.19 -0.09 1.19 0.716
40 313 y=-023x+362 -0.23 3.62 0563 y=-0.09x+1.08 -0.09 1.08 0.611
B 20 293 y=-0.26x+533 -0.26 5.33 0983 y=-0.09x+177 -0.09 1.77 .936
25 298 y=-0.25x+5.03 -0.25 5.03 0963 y=-0.09x+1.68 -0.09 1.68 0.970
40 313 y=-027x+447 -0.27 4.47 0844 y=-011x+151 -0.11 1.51 0.888
C 200 293 y=-021x+570 -0.21 5.70 0.752 y=-0.07x+1.84 -0.07 1.84 0.665
25 298 y=-0.26x+545 -0.26 5.45 0949 y=-0.09x+182 -0.09 1.82 0.836
40 313 y=-029x+511 -0.29 5.11 0943 y=-012x+178 -0.12 1.78 0.884
D 20 293 y=-0.20x+5.68 -0.20 5.68 0.766 y=-0.06x+181 -0.06 1.81 0.702
25 298 y=-0.21x+555 -0.21 5.55 0852 y=-0.06x+179 -0.06 1.79 0.779
40 313 y=-025x+548 -0.25 5.48 0915 y=-0.25x+548 -0.25 5.48 0.874
E 20 293 y=-0.04x+5.05 -0.04 5.05 0916 y=-0.01x+162 -0.01 1.62 0.919
25 298 y=-0.04x+5.00 -0.04 5.00 0674 y=-001x+161 -0.01 1.61 0.669
40 313 y=-0.09x+511 -0.09 5.11 0910 y=-0.02x+1.64 -0.02 1.64 0.883

suka). Penyimpanan pasta cabai dilakukan pada
3 suhu yang berbeda yaitu suhu 20°C, 25°C dan
40°C. Menurut Mardhiyyah dan Ningsih (2021),
lama masa simpan sampel yang menggunakan
ASLT yaitu sekitar 30 hari dengan 3 kondisi suhu
penyimpanan yang berbeda yaitu suhu rendah,
sedang dan tinggi. Suhu rendah yaitu pada kisaran
suhu 5°C-20°C, suhu sedang 20°C-35°C dan suhu
tinggi yaitu 35°C-60°C. Waktu pengamatan yaitu
pada penyimpanan hari ke-0, 4, 8, 12 dan 15.

Penentuan Umur Simpan Pasta Cabai (Sukasih
et al., 2007)

Data hasil uji kesukaan warna pasta cabai
terhadap waktu diplotkan sehingga didapatkan
persamaan regresi liniernya untuk masing-masing
suhu penyimpanan Persamaan yang digunakan
yaitu :

Y =a+hbx (1)

Keterangan :

y = nilai kesukaan warna pasta cabai

X = lama penyimpanan (hari)

a = nilai tingkat kesukaan warna pasta cabai pada
awal penyimpanan

b = laju perubahan nilai (slope)

Selanjutnya yaitu penentuan ordo reaksi yang
akan digunakan. Hal ini ditentukan dengan membuat
grafik ordo nol yang merupakan hubungan antara
nilai k dengan lama penyimpanan dan ordo satu yaitu
hubungan antara In k dengan lama penyimpanan.
Dari kedua persamaan tersebut selanjutnya dipilih
ordo reaksi yang mempunyai nilai R? (determinasi)
terbesar.

Persamaan Arrhenius didapatkan dengan cara
memplotkan nilai In k terhadap % Selanjutnya
diperoleh nilai intersep dan slope dari persamaan
regresi linier In k = In ko —(%) (%), dimana In ko =
intersep, % = slope, E = energi aktivasi dan R
=konstanta gas ideal = 1.986 kal/mol °K.

Umur simpan pasta cabai diduga dengan
menghitung selisih skor awal produk dan skor
pada saat produk tidak disukai dibagi dengan
laju penurunan mutu (k) pada suhu penyimpanan
dugaan distribusi yang dinyatakan melalui persaman
sebagai berikut:

Untuk laju reaksi ordo satu :

[In(No — N1)]
kt

ts =

Untuk laju reaksi ordo nol :

No — Nt
kt

ts =

Keterangan :

ts =Lama penyimpanan,;

No = Nilai parameter mutu pada t, (awal
penyimpanan);

Nt = Nilai parameter mutu setelah waktu
penyimpanan t (batas kritis);

kt = Nilai k pada suhu penyimpanan t

Hasil dan Pembahasan

Penetapan Ordo Reaksi

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai
kesukaan panelis terhadap warna pasta cabai
untuk semua sampel pada awal penyimpanan yaitu
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Tabel 2. PersamaanArrhenius untuk menduga umur simpan pasta cabai pada beberapa suhu penyimpanan.

T T  Slope

Persamaan linier Persamaan Arrhenius

| Lnk UT
Sampel - ony k) () " / Lnkvs 1T Ln k = Ln Ko-Ea/R (L/T)
20 293 009 -11360  0.00341
= .225.39% — 0.
A 25 298 009 -1.0498 000336 f 3% -033%6 | |\ = .225.39(1/T) - 0.3356
40 313 009 -1.0668  0.00320 R*=0.3117
20 293 009 -2.4384 000341 _
B 25 208 009 -24616 000336 Y LO778X*12042 - 107780 + 12042
40 313 011 -2.2266  0.00320 R®=0.8852
20 293 021 -15493  0.00341
= -1311.4x + 2.972
C 25 208 026 13661 000336 Y oot 29T25 )y 131140+ 20725
40 313 029 -1.2337  0.00320 R*=0.8757
20 293 020 -1.6348  0.00341
= -1194.9x + 2.44
D 25 298 021 -15512 000336 V- LLoMX*24498 ) L\ 1104.9(UT) + 2.4498
40 313 025 -13700  0.00320 R®=0.9966
20 293 004 -31536  0.00341
=-1. 2X + 9.84
E 25 208 004 -31281 000336 O Lo0SX*9BAS ) 3832(1/T) +9.843
40 313 009 -23709  0.00320 R*=0.9492

sebesar 5.1 (suka sampai suka sekali). Menurut
Hasany et al. (2017), skor kesukaan panelis rata-
rata akan mengalami penurunan terhadap sampel
yang disimpan pada suhu yang semakin tinggi dan
waktu yang semakin lama. Tabel 1 menunjukkan
nilai slope, intersep dan R? pada reaksi ordo 0 dan
ordo 1 uji kesukaan panelis terhadap pasta cabai
selama penyimpanan.

Nilai R? untuk ordo O berkisar antara 0.563
sampai 0.983, sedangkan pada ordo 1 berkisar
antara 0.611 sampai 0.970. Semakin tinggi nilai R?
dari satu persamaan menunjukkan semakin tinggi
nilai akurasinya. Sampel A dan B memiliki nilai
determinasi (R?) terbesar pada ordo 1. Oleh sebab
itu nilai slope (k) yang digunakan untuk membuat
grafik hubungan In k dan 1/T menggunakan nilai
k dari ordo 1. Sedangkan untuk sampel C, D dan
E menggunakan ordo 0. Dalam penilaian warna
pasta cabai, ketika pada sampel pasta cabai
sudah ditemukan adanya cendawan maka tingkat
kesukaan panelis biasanya akan menurun. Batas
mutu minimum adalah nilai mutu dimana produk
mulai ditolak oleh konsumen dan informasi ini
dapat dibuat menjadi model tertentu (Hough et al.,
2006). Sampel kontrol (tanpa penambahan Natrium
Benzoat) memiliki prediksi umur simpan yang
paling singkat yaitu 3 hari pada suhu 25°C. Hal ini
sesuai dengan pengalaman dari petani pengrajin
pasta cabai yang mengakui bahwa pasta cabai
hasil produksi mereka hanya bertahan sekitar 3
hari. Setelah 3 hari biasanya pasta cabai ditumbubhi
cendawan.

Pendugaan Umur Simpan Pasta Cabai
Tabel 2 menunjukkan persamaan Arrhenius
yang menginterpretasikan penurunan tingkat

kesukaan panelis terhadap pasta cabai. Secara
umum menurut Arif (2018), nilai penurunan mutu (k)
dapat diduga dari persamaan Arrhenius.

Sebagai contoh yaitu sampel E yang memiliki
persamaan Arrhenius Ln k = -1.3832 (1/T) +
9.843. Oleh sebab itu, pendugaan umur simpan
jika produk disimpan pada suhu 25°C akan
menghasilkan nilai Ln k sebesar -3.1281 atau k
sebesar 0.04. Hal ini menandakan bahwa tingkat
kesukaan konsumen terhadap warna pasta cabai
sampel A akan mengalami penurunan sebesar 0.04
unit per hari pada suhu penyimpanan 25°C . Tabel 3
menunjukkan pendugaan umur simpan pasta cabai
untuk semua sampel.

Dari Tabel 3 dapat dilihat bahwa suhu
penyimpanan memberikan  pengaruh  yang
signifikan terhadap penurunan mutu pasta cabai.
Sampel E dengan perlakuan penambahan Natrium
Benzoat dosis tertinggi yaitu 1 gram/ kg bahan, pada
suhu 25°C memiliki umur simpan selama 63.30
hari. Hal ini diduga karena proses pengemasan
yang kurang baik sehingga produk dapat dengan
mudah terkontaminasi dengan mikroba. Menurut
Teleken et al. (2011), salah satu faktor yang sangat
berpengaruh terhadap pertumbuhan mikroba yaitu
suhu, jika suhu naik maka biasanya pertumbuhan
mikroba akan melambat. Pada penelitian ini,
suhu ruang (25°C) yang memang suhu yang
optimal untuk pertumbuhan mikroba jelas sangat
mempengaruhi kondisi sampel yang kurang higienis
dikarenakan proses pengemasan yang kurang
baik. Pengemasan yang hanya menggunakan cup
berpenutup tanpa isolasi jelas membuat produk
pasta cabai mudah terkontaminasi. Demikian halnya
dengan kondisi pada suhu penyimpanan 20°C dan
40°C. Cara pengemasan ini didasari oleh kondisi
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Tabel 3. Pendugaan umur simpan pasta cabai dengan parameter kritis uji kesukaan panelis terhadap
warna pasta cabai pada beberapa suhu penyimpanan.

Sampel Suhu (°C)  Suhu (°K) Lnk k Ao At Prediksi Umur Simpan (hari)

5 278 -1.1464 0.31779 5.1 2 3.56
A 25 298 -1.0919 0.33556 51 2 3.37
40 313 -1.0557 0.34795 51 2 3.25

5 278 -2.67278 0.06906 51 2 16.38

B 25 298 -2.41258 0.08958 51 2 12.63
40 313 -2.67278 0.06906 51 2 10.62

5 278 -1.74477 0.17469 5.1 2 17.75

C 25 298 -1.42817 0.23975 51 2 12.93
40 313 -1.21728 0.296035 51 2 10.47

5 278 -1.8484 0.15749 5.1 2 19.68

D 25 298 -1.55993 0.21015 51 2 14.75
40 313 -1.36777 0.25467 5.1 2 12.17

5 278 -3.94153 0.01942 51 2 159.64

E 25 298 -3.01640 0.04898 51 2 63.30
40 313 -2.40013 0.09071 51 2 34.18

eksisting di petani yang melakukan pengemasan
hanya dengan menggunakan ember berpenutup.
Karakteristik kesukaan warna panelis
terhadap pasta cabai juga dipengaruhi oleh suhu
penyimpanan. Semakin tinggi suhu penyimpanan
menyebabkan warna pasta menjadi semakin
kecoklatan. Menurut Setiarto (2018), semakin tinggi
suhu penyimpanan maka tingkat kesukaan panelis
terhadap warna saus buah merah pun menurun.
Hal ini disebabkan oleh kerusakan yang terjadi
pada pigmen karotenoid sehingga menyebabkan
warna menjadi kecoklatan. Akan tetapi, adanya
kontaminasi produk pasta cabai oleh mikroba juga
akan mempengaruhi tingkat kesukaan panelis.
Pendugaan umur simpan pasta cabai pada
sampel dapat dihitung dengan cara mengurangkan
nilai mutu awal kesukaan panelis dengan nilai
batas mutu kritis kesukaan konsumen, dalam hal
ini yaitu skor 2 (tidak suka). Sampel yang memiliki
pendugaan umur simpan paling lama yaitu pada
sampel E yang menggunakan Natrium Benzoat 1
g/ kg bahan dengan umur simpan selama 63.30
hari pada suhu 25°C. Menurut Oktoviana et al.
(2012) dan Rohaman et al., (1986), semakin
tinggi dosis Natrium Benzoat yang diberikan maka
semakin tinggi daya hambatnya terhadap mikroba
dengan cara mengganggu kerja enzim. Dosis 1
gram/ 1 kg bahan merupakan dosis maksimal
yang dapat diaplikasikan untuk pengawetan pasta
cabai (Permenkes, 1988; Codex, 2011). Meskipun
demikian, banyak produk pasta cabai yang beredar
di pasaran yang mengandung kadar Natrium
Benzoat di atas ambang batas yang dipersyaratkan
(> 1 g/1 kg bahan). Seperti pada penelitian
Rahmania et al. (2020) yang melaporkan bahwa
pada beberapa produk pasta cabai yang beredar

di kota Jambi mengandung Natrium Benzoat (> 1
g/1 kg bahan). Berbeda halnya dengan Azmi et al.
(2020) dan Rosaini et al. (2016) yang melaporkan
bahwa sampel pasta cabai yang diteliti di kota
Padang dan Purwaningsih et al. (2016) di kota
Manado aman dikonsumsi karena mengandung
Natrium Benzoat <1 g/1 kg bahan.

Penentuan parameter kritis merupakan hal
yang sangat krusial dalam keakuratan pendugaan
umur simpan suatu produk. Menurut Diniyah et
al. (2015), pendugaan umur simpan suatu produk
yang menggunakan metode Arrhenius memang
sangat ditentukan oleh parameter kritis serta nilai
batas mutu minimal suatu produk sehingga produk
sudah tidak layak untuk dikonsumsi. Hal ini sangat
penting kaitannya guna meminimalisir tingkat
kesalahan dari pendugaan umur simpan suatu
produk. Menurut Sukasih et al. (2007), parameter
kritis dari hasil penelitiannya terhadap pasta tomat
yaitu nilai kesukaan konsumen. Pada penelitiannya
juga dilakukan pengamatan terhadap warna pasta
tomat. Akan tetapi, hasil penghitungan energi
aktivasi (Ea) menunjukkan bahwa nilai kesukaan
panelis memiliki nilai Ea yang lebih rendah bila
dibandingkan dengan parameter warna pasta tomat.
Hal ini diduga terjadi karena nilai kesukaan panelis
ada hubungannya dengan penampilan sampel
pasta tomat itu sendiri. Ketika pasta tomat sudah
ditumbuhi kapang/ mikroorganisme walaupun
dalam jumlah yang sedikit, respon panelis biasanya
langsung tidak suka terhadap sampel pasta tomat.
Bebeda halnya dengan pengukuran warna pasta
tomat yang tidak memperhitungkan keberadaan
dari kapang/ mikroorganisme lain yang terdapat
pada sampel pasta tomat. Zardetto dan Barbanti
(2020) juga melaporkan bahwa pada produk pesto
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hijau, penerimaan sensorik dapat dijadikan sebagai
batas akseptabilitas untuk menentukan umur
simpan produk. Hasil penelitiannya menunjukkan
bahwa parameter keberadaan mikroba bukanlah
satu-satunya yang menjadi penentu umur simpan
suatu produk. Hasil penelitian Supriatna et al.
(2018), dalam penelitiannya untuk menduga umur
simpan dari asam cuka, parameter kritis yang
digunakan yaitu pH karena memiliki nilai Ea yang
paling rendah dibandingkan dengan parameter
nilai kadar asam asetat, total padatan terlarut dan
tingkat kekeruhan dari asam cuka. Energi aktivasi
erat kaitannya dengan kecepatan reaksi yang
terjadi pada suatu produk. Semakin rendah energi
aktivasinya maka suatu reaksi akan berjalan lebih
cepat yang pada akhirnya kerusakan suatu produk
juga terjadi semakin cepat. Akan tetapi, hasil
penelitian Setiarto (2018) menunjukkan bahwa
pada pengukuran energi aktivasi pada produk saos
buah merah dengan parameter viskositas, pH,
kadar air, total bakteri, warna, aroma, konsistensi
dan rasa menghasilkan energi aktivasi terendah
pada parameter uji kadar air. Oleh sebab itu,
parameter kritis yang digunakan untuk penentuan
umur simpan produk saos merah yaitu kadar air.
Oleh sebab itu, dalam pendugaan umur simpan
suatu produk diperlukan beberapa parameter uji
untuk menentukan parameter kritisnya dikarenakan
adanya perbedaan karakteristik dari masing-masing
produk.

Kesimpulan

Pendugaan umur simpan pasta cabai dapat
dilakukan dengan menggunakan metode ASLT
dengan menggunakan parameter kritis nilai
kesukaan panelis terhadap warna pasta cabai
pada 3 suhu penyimpanan yang berbeda. Pasta
cabai yang disimpan pada suhu 25 °C dengan
penambahan Natrium Benzoat sebanyak 0 g/ 1
kg bahan, 0.25 g/ 1 kg bahan, 0.5 g/ 1 kg bahan,
0.75 g/ 1 kg bahan dan 1 g/ 1 kg bahan memiliki
pendugaan masa simpan secara berurutan selama
3.37 hari, 12.63 hari, 12.93 hari, 14.75 hari dan
63.30 hari.

Saran

Diperlukan adanya beberapa parameter
pengujian untuk membandingkan besarnya energi
aktivasi guna menentukan parameter kritis produk
pasta cabai. Oleh sebab itu diharapkan pendugaan
umur simpan dengan metode ASLT dapat dilakukan
dengan lebih akurat. Perlu diperhatikan juga
mengenai jenis kemasan dan cara pengemasan
agar dapat meminimalisir kontaminasi mikroba.
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