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INTISARI

Pengembangan dalam mengemas produk pangan merupakan suatu upaya untuk
menjaga kualitas produk tetap dalam kondisi terbaik sampai ke tangan konsumen,
umur simpan produk pangan merupakan salah satu informasi yang sangat penting
bagi konsumen. Pencantuman informasi umur simpan menjadi sangat penting
karena terkait dengan keamanan produk pangan dan untuk memberikan jaminan
mutu pada saat produk sampai ke tangan konsumen, penelitian ini bertujuan untuk
menentukan umur simpan gula kelapa yang dikemas menggunakan kemasan vakum
transparan dan kemasan vakum gelap. Metode akselerasi (Accelerated Shelf-life
Testing atau ASLT), yaitu dengan cara menyimpan produk pangan pada lingkungan
yang menyebabkannya cepat rusak, baik pada kondisi suhu atau kelembaban ruang
penyimpanan yang lebih tinggi. Metode akselerasi dapat dilakukan dalam waktu
yang lebih singkat dengan akurasi yang baik, metode ASLT dapat dilakukan dengan
menggunakan pendekatan model Arrhenius atau kadar air kritis. Model Arrhenius
mensimulasi kerusakan produk oleh reaksi kimia yang dipicu oleh suhu
penyimpanan, sedang model kadar air kritis mensimulasi kerusakan produk yang
dipicu oleh penyerapan air oleh produk. Parameter mutu yang diamati selama
penyimpanan meliputi perubahan massa, warna dan organoleptik. Adapun hasil
penelitian didapati perubahan massa gula kelapa, nilai kecerahan, hue dan chroma.
Umur simpan produk kelapa pada penyimpanan suhu 2°C dengan kemasan vakum
transparan adalah 298 hari sedangkan dengan kemasan vakum gelap hanya 146
hari, kemudian pada kondisi penyimpanan suhu 30°C diperoleh umur simpan
produk gula kelapa untuk kemasan vakum transparan dan kemasan vakum gelap
berturut-turut yaitu 111 hari dan 89 hari. Umur simpan produk gula kelapa pada
suhu 50°C untuk kemasan vakum transparan dan kemasan vakum gelap berturut-
turut yaitu 62 hari dan 65 hari, berdasarkan penelitian umur simpan gula kelapa
terbaik yaitu pada kemasan vakum transparan dengan suhu penyimpanan 2°C

selama 298 hari.

Kata kunci: gula kelapa, kemasan, umur simpan
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ABSTRACT

Development in packaging food products is an effort to maintain product quality in
the best condition until it reaches consumers. The shelf life of food products is one
of the most important information for consumers. The inclusion of shelf life
information is crucial because it is related to the safety of food products and
provides quality assurance when the product reaches consumers. This study aims
to determine the shelf life of coconut sugar packaged using transparent vacuum
packaging and dark vacuum packaging. The acceleration method (Accelerated
Shelf-life Testing or ASLT), namely by storing food products in an environment
that causes them to deteriorate quickly, either at higher temperature or humidity
conditions of the storage room. The acceleration method can be carried out in a
shorter time with good accuracy, and the ASLT method can be carried out using the
Arrhenius model approach or critical water content. The Arrhenius model simulates
product damage by chemical reactions triggered by storage temperature, while the
critical water content model simulates product damage triggered by water
absorption by the product. Quality parameters observed during storage include
changes in mass, color, and organoleptic properties. The results of the study found
changes in coconut sugar mass, brightness value, hue, and chroma. The shelf life of
coconut products at 2°C with transparent vacuum packaging is 298 days, while with
dark vacuum packaging it is only 146 days. Then, at 30°C storage conditions, the
shelf life of coconut sugar products for transparent vacuum packaging and dark
vacuum packaging is 111 days and 89 days, respectively. The shelf life of coconut
sugar products at 50°C for transparent vacuum packaging and dark vacuum
packaging is 62 days and 65 days, respectively. Based on research, the best shelf
life of coconut sugar is in transparent vacuum packaging with a storage temperature

of 2°C for 298 days.

Keywords: coconut sugar, packaging, shelf life
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