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SUMMARY

LAUREN F. MANALU. Estimation of Shelf Life of Pineapple in plastic cup
Titbit with Variance of Vitamin C, Temperature, and Storage Duration using
Accelerated Shelf Life Test Method (supervised by MERYNDA INDRIYANI
SYAFUTRI, and AHMAD DENNY KURNIAWAN).

Pineapple in plastic cup is a fresh pineapple fruit that has gone through a
vacuum thermal processing process so that its shelf life becomes longer. In addition
to supporting shelf life, the addition of BTP is also used as an antioxidant such as
ascorbic acid (vitamin C).

This study aimed to determine the shelf life using the Accelerated Shelf Life
Testing (ASLT) method and to determine the physical, chemical, microbiological,
and sensory characteristics of pineapple in plastic cups with variations in vitamin C
concentration. The research was conducted at PT Great Giant Pineapple, Terbanggi
Besar, Central Lampung, Lampung. The research method used Factorial Complete
Randomized Design and Factorial Randomized Group Design. The research was
divided into 2 stages, namely the first stage (there were 3 treatment factors) and the
second stage (there were 2 treatment factors). Factor A (vitamin C) consisted of 3
levels of concentration, factor B (temperature) consisted of 3 levels of storage
temperature, and factor C (storage time) consisted of 8 levels of storage time, so
there were 72 combinations of each treatment. The parameters observed were
physical (color and browning index), chemical (pH, total titratable acid (TTA), total
sugar, and vitamin C), sensory (texture), and microorganism (TPC).

The results showed that the three treatments and interactions significantly
affected physical (color and browning index) and chemical (pH and vitamin C)
parameters, while storage temperature had no significant effect on total sugar, and
the interaction of vitamin C and storage temperature and the interaction of the three
factors had no significant effect on TTA in pineapple in plastic cups. The treatment
of temperature and storage time and their interaction had a significant effect on
texture and no significant effect on TPC. In addition, the variance of vitamin C
concentration (0.2%; 0.6%; 1.0%) affected the shelf life of pineapple in plastic cups.
Based on the three treatments, the color value (yellowness) which became the
critical limit was at a storage time of 28 days (55°C) with the addition of 1.0%
vitamin C concentration. The pH value in all three treatments was within the
standard range set by PT Great Giant Pineapple.

Keywords: shelf life, vitamin C, pineapple in plastic cup, temperature and storage
duration.



RINGKASAN

LAUREN F. MANALU. Pendugaan Umur Simpan Pineapple in Plastic Cup
Tithit dengan Variasi Vitamin C, Suhu, dan Lama Penyimpanan Menggunakan
Metode Accelerated Shelf Life Test (dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI
SYAFUTRI dan AHMAD DENNY KURNIAWAN).

Pineapple in plastic cup merupakan buah nanas segar sudah melalui proses
pengolahan termal secara vakum sehingga masa simpannya menjadi lebih lama.
Selain sebagai penunjang umur simpan, penambahan BTP juga digunakan sebagai
antioksidan seperti asam askorbat (vitamin C).

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan umur simpan dengan metode
Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) dan mengetahui karakteristik fisik, kimia,
mikrobiologi, dan sensoris pineapple in plastic cup dengan variasi konsentrasi
vitamin C. Dilaksanakan di PT Great Giant Pineapple, Terbanggi Besar, Lampung
Tengah, Lampung. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap
Faktorial dan Rancangan Acak Kelompok Faktorial. Penelitian dibagi menjadi 2
tahap, yaitu tahap pertama (terdapat 3 faktor perlakuan) dan tahap kedua (terdapat
2 faktor perlakuan). Faktor A (vitamin C) terdiri dari 3 taraf konsentrasi, faktor B
(suhu) terdiri dari 3 taraf suhu penyimpanan, dan faktor C (waktu penyimpanan)
terdiri dari 8 taraf waktu penyimpanan, sehingga terdapat 72 kombinasi perlakuan.
Parameter yang diamati, yaitu fisik (warna dan indeks pencoklatan), kimia (pH,
total asam tertitrasi (TAT), total gula, dan vitamin C), sensoris (tekstur), dan
mikroorganisme (TPC).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan ketiga perlakuan dan
interaksi berpengaruh nyata terhadap parameter fisik (warna dan indeks
pencoklatan) dan kimia (pH dan vitamin C), sedangkan suhu penyimpanan tidak
berpengaruh nyata terhadap total gula, dan interaksi vitamin C dan suhu
penyimpanan serta interaksi ketiga faktor bepengaruh tidak signifikan terhadap
TAT dalam pineapple in plastic cup. Perlakuan suhu dan waktu penyimpanan dan
interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap tekstur dan tidak berpengaruh nyata
terhadap TPC. Selain itu, variasi konsentrasi vitamin C (0,2%; 0,6%; 1,0%)
mempengaruhi umur simpan pineapple in plastic cup. Berdasarkan ketiga
perlakuan, nilai warna (yellowness) yang menjadi batas kritis yaitu pada waktu
penyimpanan 28 hari (55°C) dengan penambahan konsentrasi vitamin C 1,0%. Nilai
pH pada ketiga perlakuan berada pada rentang standar yang ditetapkan oleh PT
Great Giant Pineapple.

Kata kunci: umur simpan, vitamin C, pineapple in plastic cup, suhu dan lama
penyimpanan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara yang memproduksi buah nanas
menempati urutan ketiga terbesar di dunia. Berdasarkan data BPS (2022), produksi
buah nanas di Indonesia mencapai 3.203.775 ton pada tahun 2022. Beberapa daerah
penghasil buah nanas terbesar di Indonesia berturut-turut, yaitu Lampung, Sumatera
Selatan, Jawa Tengah, Riau, dan Sumatera Utara. Buah nanas (Ananas comosus L.
Merr) kaya akan vitamin (A, B, C, dan E) dan asam organik (asam sitrat, asam
malat, asam oksalat), gula (glukosa, fruktosa, dan sukrosa), mineral (kalsium, besi,
natrium, kalium, fosfor, magnesium, iodium, sulfur, khlor), biotin, dan enzim
bromelin. Buah nanas matang mengandung 85% air, 14% total padatan terlarut,
asam sitrat 0,7%, dan pH 3,4 (Siow dan Lee, 2017).

Kadar air nanas segar yang tinggi memungkinkan buah tersebut rusak selama
penyimpanan. Oleh karena itu, nanas perlu pengolahan termal, penambahan bahan
pengawet yang aman, dan pengemasan secara hermetis, seperti kaleng dan plastik
cup. Pineapple in plastic cup merupakan buah nanas segar sudah melalui proses
pengolahan termal secara vakum sehingga masa simpannya menjadi lebih lama.
Selain sebagai penunjang umur simpan, penambahan BTP juga sudah digunakan
sebagai antioksidan seperti asam askorbat (vitamin C). Asam askorbat adalah
senyawa dengan struktur karbonil yang aktif sebagai antioksidan dan banyak
ditemukan dalam buah dan sayuran (Yang et al., 2021). Meskipun asam askorbat
sudah banyak diteliti dan digunakan sebagai antioksidan namun tidak sepenuhnya
dapat menghambat pencoklatan buah (Moon et al., 2020). Penambahan konsentrasi
vitamin C yang semakin tinggi mempercepat degradasi pigmen antosianin dan
penurunan nilai b* pada jus mao yang disimpan 9 minggu (Duangmal et al., 2004).

Pineapple in plastic cup dispesifikasikan berdasarkan jenis potongan buah,
yaitu chunk (20 mm) dan tidbit (11-13 mm). Potongan buah tidbit dengan ukuran
yang lebih kecil mampu mengisi seluruh bagian cup. Berdasarkan jenis media
pineapple in plastic cup dibedakan menjadi 3 jenis, yaitu natural juice, light syrup,
dan heavy syrup (Siow dan Lee, 2017). Pineapple in plastic cup merupakan

makanan siap saji berasam tinggi (pH 3,4-4,0), diproses secara termal dengan
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prinsip sterilisasi komersial (<121°C) untuk membunuh mikroorganisme patogen,
seperti Clostridium pasteurianum yang dapat tumbuh pada pH rendah (Ghoddusi et
al., 2013). Berdasarkan penelitian Osada et al. (2015), kurva waktu termal untuk
kematian spora C. pasteurianum pada produk pH netral dengan nilai D 94°C adalah
21,1 menit (19,1-23,6 menit). Suhu tersebut sesuai dengan suhu dan waktu cooking
yang ditetapkan oleh PT Great Giant Pineapple. pH bahan mempengaruhi derajat
panas yang diperlukan untuk mematikan Clostridium botulinum. Kombinasi proses
pengolahan termal di suhu 90°C pada makanan berasam tinggi (pH<4,6) cukup
untuk menghancurkan Clostridium botulinum, karena pada kondisi tersebut C.
botulinum akan mengalami dorman. Beberapa faktor yang mempengaruhi
inaktivasi mikroorganisme oleh panas adalah pH, waktu dan suhu cooking,
viskositas, tipe produk, konveksi/konduksi, ukuran kemasan, dan organisme.
Adapun syarat shelf stable pada koktail buah adalah proses termal dan kemasan
hermetis, sehingga memperpanjang umur simpan produk (GGP, 2023).

Karakteristik mutu pineapple in plastic cup meliputi kualitas fisik, kimia, dan
mikrobiologi produk yang menyatakan keamanan pangannya. Batas mikroba
berpotensi bahaya dipersyaratkan oleh UK Public Health Laboratory Service pada
produk pangan siap saji yaitu Total Plate Count (TPC) >108, Salmonella sp.
terdeteksi/25 g, Listeria monocytogenes terdeteksi/25 g < 102, Escherichia coli
>10% dan Staphylococcus AUreus >10* (Herawati, 2008).

Umur simpan pineapple in plastic cup dipengaruhi beberapa faktor,
diantaranya adalah jenis bahan pangan, brix, pH media, jenis kemasan dan suhu
penyimpanan. pH yang cenderung asam pada produk minuman jelly drink jeruk
pomello membuat produk tahan terhadap kerusakan mikrobiologi (bakteri, kapang
dan khamir) (Kharisma dan Kbhairi, 2022). Suhu penyimpanan yang tinggi
berpengaruh signifikan terhadap kecepatan reaksi kimia pada makanan (Iswari,
2021). Berbagai jenis cairan asam dikemas botol PET selama penyimpanan 2, 4,
dan 6 bulan pada suhu 4°C, 25°C, dan 50°C, di mana konsentrasi DEHP
(diethylhexyl phthalate) tertinggi yang larut masih berada di bawah batas
maksimum kontaminan yang diizinkan Badan Perlindungan Lingkungan AS, yaitu
6 ng/L (Rastkari et al., 2017).

Penentuan umur simpan dengan menggunakan Accelerated ShelfLife Testing
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method (ASLT) dengan waktu pengujian 3-4 bulan memiliki ketepatan dan akurasi
tinggi. Prinsip pendugaan umur simpan metode ASLT dengan menyimpan produk
pada kondisi yang mempercepat kerusakan fisikokimia produk kemudian
ditentukan dengan persamaan Arrhenius (Swadana dan Yuwono, 2014). Menduga
umur simpan mempertimbangkan parameter warna lebih baik karena dalam industri
pangan visual produk menjadi sangat penting. Suhu menjadi parameter penting
penentuan kerusakan makanan dalam metode ASLT kerena mempercepat degradasi
kimia dan penurunan warna. Jus rambutan cup PP (fortifikasi vitamin C 1000mg/l)
terpasteurisasi vakum dapat mempertahankan karakteristik warnanya hingga
penyimpanan 5,35 bulan dibandingkan jus (kontrol) diperkirakan mencapai 3,6
bulan di suhu ruang. Umur simpan jus dipengaruhi juga oleh suhu, penyimpanan
pada 15°C memiliki umur simpan yang lebih tinggi yaitu 5,97 bulan daripada di
suhu ruang (Setyajid dan Risfaheri, 2013).

PT Great Giant Pineapple menduga umur simpan pineapple in plastic cup
dengan parameter kritis warna mencapai 1,5 tahun pada suhu ruang. Penelitian lebih
lanjut dikaji mengenai pengaruh penambahan vitamin C dan penyimpanan
pineapple in plastic cup pada suhu di atas suhu ruang. PT Great Giant Pineapple
melakukan inkubasi produk selama 14 hari di suhu ruang sebelum didistribusikan.
Berdasarkan latar belakang tersebut perlu dilakukan pendugaan umur simpan

pineapple in plastic cup dengan suhu penyimpanan berbeda dengan metode ASLT.

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan umur simpan pineapple in
plastic cup dengan varian vitamin C dari suhu penyimpanan yang berbeda (25°C,
37°C, dan 55°C) selama penyimpanan menggunakan metode ASLT. Selain itu,
penelitian ini juga dilakukan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia,

mikrobiologi, dan sensoris pineapple in plastic cup selama penyimpanan.

1.3. Hipotesis

Diduga penambahan konsentrasi vitamin C, suhu, dan lama penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap umur simpan pineapple in plastic cup berdasarkan
pendekatan Arrhenius, serta berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia,

mikrobiologi, dan sensoris pineapple in plastic cup.
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