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ABSTRAK 

 

Food bar merupakan jenis makanan semi basah dengan kandungan kalori dan protein 

tinggi yang diformulasikan secara khusus dari berbagai macam bahan dengan bentuk 

batang dan dikonsumsi pada saat sela-sela waktu makan. Inovasi pengembangan produk 

food bar dapat dilakukan dengan substitusi atau penambahan bahan pangan lain yang 

layak dikonsumsi, salah satunya yaitu tepung talas beneng. Informasi umur simpan produk 

diperlukan untuk menjamin bahwa produk masih layak dikonsumsi dan belum mengalami 

kerusakan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pendugaan umur simpan food bar 

talas beneng menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) dengan 

persamaan Arrhenius. Pengujian pendugaan umur simpan dengan metode ASLT model 

Arrhenius dilakukan pada tiga suhu penyimpanan mewakili suhu dingin, ruang dan panas 

yaitu 5, 25 dan 45 ⁰C selama 28 hari dengan waktu pengamatan setiap 7 hari. Adapun 

parameter yang diamati yaitu kadar air. Berdasarkan hasil yang diperoleh, diketahui 

bahwa food bar talas beneng yang dikemas dengan aluminium foil memiliki umur simpan 

yang berbeda pada setiap suhu penyimpanan. Adapun umur simpan food bar talas 

beneng pada penyimpanan suhu 5⁰C, 25⁰C dan 45⁰C secara berurut yaitu 8,95 hari, 9,56 

hari dan 7,24 hari. 

 

Kata Kunci : ASLT, food bar talas beneng, umur simpan 

I. PENDAHULUAN 

Umur simpan adalah rentang waktu yang dimiliki produk pangan mulai dari saat 

diproduksi hingga dikonsumsi sebelum produk pangan mengalami penurunan kualitas 

atau tidak layak untuk dikonsumsi. Ada dua macam metode yang dapat digunakan dalam 

pendugaan umur simpan suatu produk pangan yaitu metode konvensional dan metode 
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akselerasi. Metode konvensional dilakukan dengan menyimpan produk pangan sampai 

mengalami kerusakan sehingga membutuhkan waktu yang cukup lama. Sedangkan, 

metode akselerasi biasa disebut dengan metode Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT) 

dapat digunakan untuk memperpendek waktu penentuan umur simpan suatu produk, yaitu 

dengan cara mempercepat terjadinya reaksi penurunan mutu produk pada suatu kondisi 

penyimpanan yang ekstrim. Umur simpan termasuk salah satu hal penting yang harus ada 

pada setiap produk pangan baik pangan kering, basah dan semi basah [1]. 

Food bar merupakan jenis makanan semi basah dengan kandungan kalori dan 

protein tinggi yang diformulasikan secara khusus dari berbagai macam bahan dengan 

bentuk batang dan dikonsumsi pada saat sela-sela waktu makan [2]. Food bar dapat 

digunakan sebagai Emergency Food Product (EFP) karena memiliki kandungan energy 

sebanyak 2100 kkal terdiri dari 35-45% lemak, 10-15% protein dan 40-50% karbohidrat 

[3].  Makronutrient Emergency Food Product (EFP) paling besar yaitu karbohidrat. Jumlah 

karbohidrat yang direkomendasikan untuk Emergency Food Product (EFP) sekitar 23-35 

gram per 50 gram. Menurut US Agency of International Development (USAID) pangan 

darurat minimal dapat disimpan selama 15 hari dari mulai diproduksi.  

Inovasi pengembangan produk food bar dapat dilakukan dengan substitusi atau 

penambahan bahan pangan lain yang layak dikonsumsi, salah satunya yaitu tepung talas 

beneng. Talas beneng (Xanthosoma undipes) merupakan bahan pangan lokal yang ada 

di Banten. Kandungan nutrisi tepung talas beneng yaitu kadar air 7,54%; kadar abu 3,43%; 

kadar lemak 0,45%; kadar protein 4,55%; karbohidrat 84,10%; dan serat pangan 9,52% 

[4]. Berdasarkan karakteristik food bar, pendugaan umur simpan dapat dilakukan dengan 

metode accelerated shelf-life testing (ASLT) model Arrhenius. Metode ASLT digunakan 

untuk produk pangan yang mudah rusak karena adanya reaksi kimia, seperti oksidasi 

lemak, reaksi maillard, denaturasi protein, dan lainnya. Keuntungan menggunakan 

metode ASLT yaitu waktu pengujian singkat dengan ketepatan dan akurasinya tinggi. 

Secara umum, laju reaksi kimia dipengaruhi oleh suhu, maka model Arrhenius 

mensimulasikan percepatan kerusakan produk dikondisi penyimpanan suhu tinggi diatas 

suhu penyimpanan normal [7]. 

Pada penelitian sebelumnya, sudah banyak yang melakukan penelitian terkait 

pendugaan umur simpan pada berbagai produk pangan. Snack bar pisang yang dikemas 

menggunakan aluminium foil memiliki umur simpan 84,96 hari pada suhu 15 ⁰C, 

sedangkan snack bar pisang yang disimpan pada suhu 30 ⁰C memiliki umur simpan 75,67 

hari [8]. Food bar kombinasi tepung millet putih, ikan gabus, dan tepung kedelai memiliki 

umur simpan 19 hari dengan suhu penyimpanan 28 ⁰C [6]. 

Berdasarkan uraian di atas, peneliti memandang penting untuk meningkatkan 

pemanfaatan tepung talas beneng menjadi berbagai jenis pangan dikarenakan 
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kandungan karbohidrat yang terdapat pada tepung talas beneng cukup tinggi yaitu 

sebesar 84,10%. Salah satu jenis pangan yang dapat dibuat dengan memanfaatkan 

tepung talas beneng yaitu food bar. Food bar dapat digunakan sebagai pangan darurat, 

sehingga sangat penting untuk mengetahui umur simpannya. Peneliti tertarik untuk 

melakukan penelitian dengan judul “Pendugaan Umur Simpan Food bar Talas Beneng 

Metode Accelerted Shelf-Life Testing (ASLT) Model Arrhenius dengan Kemasan 

Alumunium Foil”. 

 

II. METODE DAN PROSEDUR 

A. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa dan Pengolahan Pangan, 

Analisis Pangan dan Mikrobiologi Pangan Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas 

Pertanian Universitas Sultan Ageng Tirtayasa. Kegiatan penelitian dilaksanakan bulan 

Juni hingga Juli tahun 2022. 

 

B. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam pelaksanaan penelitian untuk pembuatan tepung talas 

beneng yaitu pisau, talenan, baskom, loyang, cabinet dryer listrik (model AST105E), disc 

mill (merk maksindo AGR-MD24), mesin grinder (merk phillips), dan ayakan 100 mesh. 

Alat yang digunakan untuk pembuatan food bar terdiri dari timbangan digital (merk goto), 

sendok, wadah plastik, pisau, penggaris, loyang ukuran 24x24 cm, dan oven listrik tipe 

KBO-190LW (merk kirin). Sedangkan alat yang digunakan untuk pelaksanaan analisis 

yaitu neraca analitik model H7K (merk Excellent),  oven model UN55 (merk memmert), 

cawan porselen, desikator, krus tang, aw meter (Aqualab pawkit), labu lemak, seperangkat 

alat soxhlet, lemari pendingin (showcase, merk geal/expo26fc), inkubator, pipet tetes, 

cawan petri, gelas kimia (merk pyrex), bunsen dan spiritus, tabung reaksi (merk pyrex), 

rak tabung reaksi, autoklaf elektrik vertikal (GEA YXQ-50L)  dan hot plate model C-MAG 

HS-7 (merk IKA). 

Bahan yang digunakan dalam penelitian untuk pembuatan tepung talas beneng 

yaitu umbi talas beneng yang diperoleh dari gabungan kelompok tani Desa Juhut 

Pandeglang Banten, air dan garam (merk mamasuka). Bahan yang digunakan untuk 

pembuatan food bar yaitu tepung talas beneng, tepung isolate soy protein (merk ISP), 

tepung mocaf (merk mocafine), margarin (merk forvita), gula halus (merk rose brand), 

susu skim (merk indoprima), air, kemasan aluminium foil yang diperoleh dari toko 

swalayan. Sedangkan bahan yang digunakan untuk pelaksanaan analisis yaitu aquadest, 

n-Hexana (merk smart-lab), kertas saring, NaCl 0,9% (merk himedia), media Potato 

Dextrose Agar (merk himedia) dan alkohol 70%. 
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C. Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) 

persamaan Arrhenius, dengan dua faktor pengamatan yaitu suhu penyimpanan dan lama 

penyimpanan. Faktor pertama suhu penyimpanan (S) terdiri dari 3 taraf yaitu S1 (5⁰C), S2 

(25⁰C) dan S3 (45⁰C). Faktor kedua jenis kemasan (K) terdiri dari 1 taraf yaitu K1 

(Aluminium foil). Pengamatan dilakukan selama 5 minggu dimulai dari minggu ke-0, 

minggu ke-7, minggu ke-14, minggu ke-21 dan minggu ke-28. 

 

D. Rancangan Analisis 

Data yang diperoleh berdasarkan parameter mutu dengan dua faktor penyimpanan 

kemudian dianalisis menggunakan persamaan regresi linear berikut [8]: 

y= a+bx 

keterangan : 
y = nilai analisis 
a = intercept 
b = konstanta penurunan mutu (k) 
x = waktu penyimpanan (hari) 
Setiap nilai b yang diperoleh merupakan konstanta penurunan mutu food bar talas 

beneng pada setiap suhu penyimpanan. Selanjutnya nilai k ditetapkan dalam rumus 

Arrhenius yaitu : 

ln 𝑘 = ln 𝑘0 −
(𝐸𝑎/𝑅)

(1/𝑇)
 

Keterangan : 
ln k0  = konstanta (tidak tergantung suhu) 
Ea/R  = slope 
Ea  = energy aktivasi 
R  = konstanta gas ideal (1,986 kal/mol) 
Setelah diperoleh nilai k yang menunjukkan penurunan mutu produk, selanjutnya 

ditentukan model persamaan laju reaksi terhadap suhu menggunakan persamaan berikut: 

K = k0.e-Ea/RT 

 Jika besar penurunan mutu (k) pada food bar sudah diketahui, maka dihitung umur 

simpan food bar menggunakan persamaan berikut : 

t orde nol  = 
ΔA

𝑘
 

t orde satu  = 
ln (A0⁄A )

𝑘
 

 

keterangan : 

t   =  prediksi umur simpan (hari) 
ΔA  =  perubahan mutu produk 
Δ0 =  nilai mutu awal 
A  =  nilai mutu produk yang tersisa pada waktu t 
k  =  konstanta penurunan mutu pada suhu normal 
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E. Prosedur Penelitian 

Tahapan penelitian yang dilakukan untuk menentukan umur simpan foodbar talas 

benneg dapat dilihat pada gambar 1. 

 

Gambar 1. Diagram Alir Penelitian 

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar air adalah sifat fisik bahan pangan yang menunjukkan banyaknya kandungan 

air dalam bahan pangan tersebut. Perubahan kadar air pada food bar talas beneng pada 

penyimpanan 5⁰C, 25⁰C dan 45⁰C yang diamati selama 5 minggu setiap 7 hari sekali 

mengalami peningkatan dimulai dari minggu ke-7 sampai minggu ke-28. Hasil 

pengamatan food bar talas beneng berdasarkan parameter kadar air menggunakan 

metode termogravimetri yang disimpan pada suhu 5⁰C, 25⁰C dan 45⁰C selama 5 minggu 

dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Pengamatan Kadar Air Food bar Talas Beneng 

Lama Penyimpanan 
(Minggu) 

Kadar air (%) 

S1 (5⁰C) S2 (25⁰C) S3 (45⁰C) 

Minggu ke-0 8,81 9,65 5,72 
Minggu ke-7 10,04 12,59 9,18 
Minggu ke-14 11,86 13,86 10,58 
Minggu ke-21 13,34 14,57 11,70 
Minggu ke-28 16,19 18,16 14,36 

 

Berdasarkan hasil analisis yang dilakukan, diperoleh hasil bahwa semakin lama 

penyimpanan maka terjadi peningkatan kadar air. Perubahan kadar air karena adanya 

interaksi produk dengan llingkungan sehingga terjadi proses hidratasi. Perubahan kadar 

air pada bahan juga dipengaruhi oleh kelembaban udara ruang penyimpanan [9]. Data 

Food bar talas beneng 

Penyimpanan pada suhu 5⁰C (lemari pendingin), 25⁰C dan 

45⁰C (incubator) 

Pengamatan mutu food bar talas beneng 

dengan parameter kadar air 

Penentuan umur simpan food bar talas beneng 
dengan metode Accelerted Shelf Life Testing 

(ASLT) dengan persamaan Arrhenius. 

Umur simpan food bar talas 
beneng 
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penelitian kadar air yang diperoleh akan diplotkan ke dalam persamaan kinetika ordo nol 

dan ordo satu untuk menentukan persamaan yang akan digunakan dalam perhitungan 

umur simpan produk food bar talas beneng. Laju perubahan kadar air food bar talas 

beneng pada ordo nol dan ordo satu dapat dilihat secara berturut-turut pada gambar 2. 

dan gambar 3. 

 

Gambar 2. Laju Perubahan Kadar Air Ordo Nol 

 

Gambar 3. Laju Perubahan Kadar Air Ordo Satu 

 

Berdasarkan grafik laju perubahan kadar air diperoleh nilai R2 pada ordo nol dan 

ordo satu. Untuk menentukan persamaan yang akan digunakan dalam perhitungan umur 

simpan maka dipilih nilai R2 yang paling besar. Nilai R2 berdasarkan kadar air dapat dilihat 

pada Tabel 2. 
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Tabel 2. Nilai R2 Kadar Air 

Suhu (⁰C) Nilai R2 

Ordo nol Ordo satu 

5 0,9772 0,9946 

25 0,9429 0,9385 

45 0,962 0,9097 

 

Berdasarkan data yang didapatkan pada Tabel 2. Dapat disimpulkan bahwa nilai R2 

pada ordo nol lebih besar dibandingkan dengan nilai R2 ordo satu, sehingga pendugaan 

umur simpan food bar talas beneng menggunakan ordo nol. Setelah menentukan ordo 

yang digunakan, kemudian didapatkan nilai ln k yang akan diplotkan kedalam hubungan 

antara nilai ln k dan 1/T. grafik hubungan ln k dan 1/T dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 

Gambar 4. Grafik Hubungan ln k dan 1/T kadar air 

 

Berdasarkan grafik hubungan antara nilai ln k dan 1/T kadar air didapatkan 

persamaan regresi linier untuk mendapatkan nilai ln k0, Ea/R dan energi aktivasi (Ea). 

Persamaan regresi linier dari plot ln k dan 1/T pada perubahan kadar air food bar talas 

beneng yaitu: y = -203,45x + 1,3235 dengan R2 = 0,9996. Persamaan tersebut 

menghasilkan energi aktivasi sebesar 404,0517 kal/mol. Kemudian menentukan 

konstanta penurunan mutu (k) dari nilai ln k dan Ea/R yang diplotkan ke dalam persamaan 

Arhenius. Setelah didapatkan nilai konstanta penurunan mutu food bar talas beneng, 

maka dapat dihitung umur simpan food bar talas beneng pada masing-masing suhu. Hasil 

pendugaan umur simpan berdasarkan kadar air dapat dilihat pada Tabel 4. 
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Tabel 4. Hasil Pendugaan Umur Simpan Berdasarkan Kadar Air 

Suhu (⁰C) Konstanta Penurunan Mutu (k) Umur Simpan (Hari) 

5 1,806995403 8,95 

25 1,897964278 9,56 

45 1,981234481 7,24 

 

Umur simpan food bar talas beneng yang disimpan pada suhu 5⁰C adalah 8,95 hari, 

sedangkan umur simpan pada suhu 25⁰C adalah 9,56 hari dan umur simpan pada suhu 

45⁰C adalah 7,24 hari. Pada parameter kadar air terlihat bahwa semakin tinggi suhu 

penyimpanan, maka laju penurunan mutu food bar talas beneng semakin tinggi. Semakin 

tinggi laju penurunan mutu menghasilkan umur simpan yang semakin singkat. 

Berdasarkan parameter kadar air, umur simpan food bar terendah yaitu pada suhu 45⁰C 

selama 7,24 hari dan pada penyimpanan suhu ruang 25⁰C selama 9,56 hari. Umur simpan 

food bar talas beneng ini lebih rendah dibandingkan dengan food bar yang terbuat dari 

tepung millet putih, ikan gabus dan kedelai dengan umur simpan pada suhu ruang selama 

19 hari [6]. Hal tersebut disebabkan karena adanya perbedaan penggunaan bahan baku, 

karakteristik produk, dimensi dan kemasan yang digunakan [5]. 

 

IV. KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan dapat dibuat kesimpulan bahwa umur 

simpan food bar talas beneng yang dikemas dengan aluminium foil pada suhu 5⁰C, 25⁰C 

dan 45⁰C memiliki umur simpan yang berbeda. Adapun umur simpan food bar talas 

beneng yang disimpan pada suhu 5⁰C, 25⁰C dan 45⁰C secara berurut yaitu 8,95 hari, 9,56 

haridan 7,24 hari. Food bar talas beneng memiliki umur simpan yang paling lama jika 

disimpan pada suhu 25⁰C. 
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