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SUMMARY 

NADYA RAHMA, Determination of The Shelf Life of Pineapple Syrup 

(Ananas comosus (L.) Merr) Using The Accelerated Shelf Life Test (ASLT) 

Method (Supervised by FRISKA SYAIFUL). 

 

This study aims to determine the shelf life of pineapple syrup stored at 

different storage temperatures using the Accelerated Shelf Life Test (ASLT) 

method of the Arrhenius model which is carried out by accelerating the reaction 

process by increasing the storage temperature so as to accelerate the shelf life. 

Parameters observed during the storage process were viscosity, pH, total titratable 

acid, total soluble solids, vitamin C and Total Plate Count. Shelf life is obtained 

from the lowest activation energy value of the observed parameters, namely total 

titratable acid.  

The results showed that temperature and storage duration had an effect on 

pH, total titratable acid, total soluble solids and viscosity of pineapple syrup. The 

results based on the total titratable acid parameter showed that pineapple syrup 

stored at a storage temperature of 28°C is expected to have a shelf life of 39 days, 

a storage temperature of 38°C is expected to have a shelf life of 38,13 days and a 

storage temperature of 48°C is expected to have a shelf life of 37,66 days. 
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RINGKASAN 

NADYA RAHMA, Penentuan Umur Simpan Sirup Nanas (Ananas 

comosus (L.) Merr) Dengan Metode Accelerated Shelf Life Test (ASLT) 

(Dibimbing Oleh FRISKA SYAIFUL). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui umur simpan sirup nanas yang 

disimpan pada suhu penyimpanan yang berbeda dengan menggunakan metode 

Accelerated Shelf Life Test (ASLT) model Arrhenius yang dilakukan dengan 

mempercepat proses reaksi yaitu dengan meningkatkan suhu penyimpanan 

sehingga mempercepat umur simpan. Parameter yang diamati selama proses 

penyimpanan yaitu viskositas, pH, total asam tertitrasi, total padatan terlarut, 

vitamin C dan Total Plate Count. Umur simpan didapatkan dari nilai energi aktivasi 

terendah parameter yang diamati yaitu total asam tertitrasi.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu dan lama penyimpanan 

berpengaruh terhadap pH, total asam tertitrasi, total padatan terlarut dan viskositas 

sirup nanas. Hasil penelitian berdasarkan parameter total asam tertitrasi 

menunjukkan bahwa sirup nanas yang disimpan pada suhu penyimpanan 28°C 

diduga memiliki umur simpan selama 39 hari, suhu penyimpanan 38°C diduga 

memiliki umur simpan selama 38,13 hari dan suhu penyimpanan 48°C disuga 

memiliki umur simpan selama 37,66 hari. 

 

Kata kunci:  Arrhenius, sirup nanas, umur simpan 
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1 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia terletak pada garis khatulistiwa dan suhu tropis sehingga 

menjadikan Indonesia sebagai rumah bagi berbagai macam tumbuhan termasuk 

pohon dan buah-buahan.  Salah satu komoditas hortikultura yang berperan penting 

dalam industri ekspor pertanian untuk menghasilkan devisa negara adalah 

komoditas buah-buahan. Indonesia mungkin dianggap sebagai penghasil buah-

buahan tropis terbesar di dunia karena keunggulan alaminya dibandingkan negara-

negara lain yang beriklim subtropis yaitu suhu tropisnya. Nanas merupakan buah 

yang tumbuh baik di daerah tropis dan banyak dicari karena rasa, aroma, dan 

warnanya yang unik serta harganya yang murah. (Ningsih et al., 2023).  

Salah satu produk utama dalam perdagangan buah tropis yang merupakan 

yang terbesar kedua setelah pisang adalah nanas (Ananas comosus (L.) Merr. 

produksi nanas setiap tahunnya, Indonesia berada di posisi kelima di bawah Cina, 

Brasil, Thailand, dan Filipina. Badan Pusat Statistik melaporkan bahwa produksi 

nanas Indonesia meningkat menjadi sekitar 1.395.566 ton pada tahun 2007, 

1.433.133 ton pada tahun 2008, dan 1.558.196 ton pada tahun 2009. (Silaban dan 

Rahmanisa, 2016). 

Tujuan dari pengolahan nanas menjadi berbagai produk adalah untuk 

mengurangi kerugian pascapanen sehingga umur simpan nanas menjadi tahan lama. 

Kandungan air pada nanas tergolong tinggi yaitu sekitar 85,3 g/ 100 g sehingga 

buah ini mudah mengalami kebusukan (Riska et al., 2023). Salah satu upaya dalam 

memperpanjang umur simpannya yaitu dengan cara mengolah nanas menjadi 

produk sirup.  

Minuman dengan larutan kental dan banyak gula terlarut disebut sirup. 

Meskipun jus buah dan sirup terkadang membingungkan namun sirup 

membutuhkan pengenceran sebelum dapat digunakan karena kandungan gula sirup 

yang berkisar antara 55% hingga 65% yang tergolong terlalu tinggi sehingga 

pengenceran diperlukan. Menurut SNI 01-3544-2013, konsentrasi gula minimum 

untuk kualitas I dan kualitas II masing-masing adalah 65% dan 55%. Standar lain 



Universitas Sriwijaya 

2 

 

 

 

untuk kualitas sirup meliputi negatif asam salisilat, negatif pemanis buatan, negatif 

logam berbahaya (Cu, Hg, Pb, dan As), negatif bakteri coli, dan negatif khamir. 

Peraturan Kepala BPOM RI nomor 36 tahun 2013 mengatur penggunaan batas 

maksimum 600 mg/kg natrium benzoat sebagai bahan tambahan pangan di 

Indonesia. (BPOM NO 36, 2013).  

Salah satu informasi yang perlu diketahui konsumen adalah umur simpan 

produk makanan. Informasi mengenai umur simpan produk pangan diperlukan 

karena berkaitan dengan keamanan dan menjamin kualitas produk pangan tersebut 

ketika berada di tangan konsumen. Setiap sektor pangan telah membuktikan 

pencantuman umur simpan pada produk pangan dengan mencantumkan tanggal 

kadaluarsa pada kemasannya sesuai dengan Peraturan Pemerintah Nomor 69 Tahun 

1999 tentang label dan iklan pangan dan Undang-Undang Nomor 7 Tahun 1996 

tentang pangan. (Harris dan Fadli, 2014). 

Metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) adalah salah satu cara untuk 

menentukan umur simpan produk makanan yang dilakukan dengan menyimpan 

produk makanan dalam kondisi yang dapat mempercepat pembusukannya sehingga 

dapat memperkirakan berapa lama suatu produk akan bertahan. (Harris dan Fadli, 

2014). Menentukan kelayakan perubahan rasa dan kandungan nutrisi produk 

selama penyimpanan merupakan faktor kunci dalam menghitung umur simpannya. 

Tujuan menentukan umur simpan adalah untuk memastikan apakah produk tersebut 

layak untuk dikonsumsi. Produsen dapat memperoleh manfaat dari informasi ini 

selama operasi distribusi, dan penjual serta distributor dapat menangani inventaris 

dengan lebih mudah dengan pengetahuan tentang umur simpan. (Faridah et al., 

2013). Penurunan kualitas dapat terjadi lebih cepat dengan metode Accelerated 

Shelf Life Test (ASLT) dibandingkan dengan kondisi penyimpanan biasa karena 

metode ini memperkirakan kecepatan reaksi dan umur simpan dalam kondisi 

lingkungan. Persamaan Arrhenius yang menggambarkan hubungan antara suhu dan 

periode penyimpanan digunakan dalam metodologi estimasi umur simpan dalam 

penelitian ini. (Hasibuan et al., 2019). 
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Penelitian sebelumnya oleh Rifkowati dan Muttaqin (2016) dengan suhu 

penyimpanan yang beragam dimulai dari suhu 30oC, 40oC, dan 50oC dengan hasil 

terbaik dengan suhu penyimpanan 30oC dengan umur simpan ± 20 hari. Penentuan 

umur simpan sirup temulawak ditunjukkan dalam studi yang dilakukan oleh Suwita 

et al (2012) dengan suhu penyimpanan 5oC, 250C dan 35oC dengan lama 

penyimpanan yang beragam yaitu 0 hari, 7 hari, 14 hari, 21 hari dan 28 hari 

memberikan hasil terbaik dengan suhu penyimpanan 5oC dengan umur simpannya 

pada suhu 5° selama 9 hari, suhu 25°C selama 3 hari dan suhu 35°C selama 1 hari. 

Berdasarkan latar belakang di atas maka dilakukan penelitian pendugaan umur 

simpan sirup nanas dengan suhu penyimpanan dan waktu penyimpanan yang 

divariasikan untuk menentukan umur simpan sirup nanas. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui karakteristik fisik, kimia dan 

mikrobiologi pada sirup nanas serta memprediksi umur simpan sirup nanas pada 

suhu yang berbeda.  

 

1.3. Hipotesis  

Hipotesis dari penelitian ini adalah diduga adanya pengaruh nyata pada 

kualitas fisik, kimia, dan mikrobiologi disebabkan oleh suhu dan lama 

penyimpanan serta adanya pengaruh nyata terhadap umur simpan sirup nanas. 
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