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ABSTRAK

Cookies merupakan produk pangan yang digemari namun umumnya rendah scrat
pangan. Inovasi dapat dilakukan dengan substitusi tepung terigu menggunakan
tepung kulit durian bagian dalam (albedo) yang kaya serat dan memiliki potensi
sebagai bahan pangan fungsional karena mengandung serat kasar, pati, flavonoid,
dan senyawa bioaktif lainnya. Namun, penambahan serat dapat memengaruhi mutu
dan daya simpan produk. Oleh karena itu, pengujian umur simpan penting dilakukan
untuk memastikan kestabilan mutu dan keamanan cookies selama penyimpanan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan waktu umur simpan cookies
yang disubtitusikan tepung kulit durian bagian dalam pada suhu 25°C, 35°C, dan
45°C. Pengujian pendugaan umur simpan dengan metode Arrhenius dilakukan pada
tiga suhu pennyimpanan yaitu 25° C, 35" C, dan 45° C, selama 28 hari dengan waktu
pengamatan setiap 7 hari, dengan parameter yang di amati berupa kadar air. Jenis
penelitian ini menggunakan desain experimental laboratorium dengan metode
Rancangan Acak Kelompok (RAK). Hasil menunjukkan bahwa umur simpan
cookies menurun seiring peningkatan suhu, yaitu 26 hari (25°C), 24 hari (35°C), dan
21 hari (45°C). Uji statistik menunjukkan tidak ada perbedaan signifikan antar suhu
penyimpanan. Dapat disimpulkan bahwa umur simpan cookies menurun seiring
peningkatan suhu penyimpanan, yaitu 26 hari pada 25°C, 24 hari pada 35°C, dan 21
hari pada 45°C, namun perbedaan tersebut tidak signifikan secara statistik.
Disarankan penelitian lanjutan dengan penambahan uji mikrobiologi, sensoris, dan
perlakuan pengemasan khusus.

Kunci : Arrhenius, Cookies, Kadar air, Suhu penyimpanan, Umur simpan
Kepustakaan : 56 (2004-2024)
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ABSTRACT

Cookies are a popular food product but are generally low in dietary fiber.

Innovation can be made by partially substituting wheat flour with durian peel flour
(albedo), which is rich in fiber and has potential as a functional food ingredient due
to its content of crude fiber, starch, flavonoids, and other bioactive compounds.

However, the addition of fiber may affect the quality and shelf life of the product.

Therefore, shelf life estimation is essential to ensure product quality stability and
safety during storage. This study aims to determine the difference in shelf life of
cookies substituted with durian inner skin flour at temperatures of 25°C, 35°C, and
45°C. The shelf life was estimated using the Arrhenius model over 28 days of
storage, with observations every 7 days, and moisture content as the quality
parameter. The research used a laboratory experimental design with a Randomized
Block Design (RBD). Results showed that the shelf life of cookies decreased with
increasing storage temperatures: 26 days at 25°C, 24 days at 35°C, and 21 days at
45°C. Statistical analysis indicated no significant differences in shelf life across the
different temperatures. It can be concluded that at 25°C, the cookies have a shelf
life of 26 days, while at 35°C the shelf life decreases to 24 days, and at 45°C it
further decreases to 21 days. Statistical analysis showed no significant differences
between storage temperatures. It can be concluded that the shelf life of cookies
decreases with increasing storage lemperature 26 days at 25°C, 24 days at 35°C,
and 21 days at 45°C although the differences were not statistically significant.

Further research is recommended by including microbiological tests, sensory
evaluations, and special packaging treatments.

Keywords: Arrhenius, Cookies, Moisture content, Storage temperature, Shelf life
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dalam memenuhi permintaan masyarakat akan makanan yang aman,
bergizi, berkualitas tinggi, dan memiliki masa simpan yang lebih lama,
penelitian teknologi pangan telah menjadi prioritas global. Karena
menyediakan makanan, salah satu kebutuhan manusia yang paling mendasar,
bisnis makanan adalah salah satu sektor ekonomi yang paling signifikan (Safirin
et al., 2023). Salah satunya produk pangan ringan yang digemari berbagai
kalangan yakni cookies. Cookies adalah kue kering manis yang dibuat dari
tepung terigu rendah protein. Kue ini diolah dan dipanggang hingga keras
dengan tambahan bahan lain seperti gula, mentega, telur, dan tepung terigu.
Cookies atau biskuit sangat digemari oleh banyak orang, terutama anak-anak,
karena teksturnya yang bisa lembut maupun keras serta renyah saat dimakan
(Mardiana And Yulianto, 2023).

Cookies umumnya berbahan dasar tepung terigu, gula, dan lemak ynag
cukup tinggi, serta rendah kandungan serat pangan. Konsumsi berlebihan
terhadap produk rendah serat dan tinggi kalori seperti ini dapat berdampak
negatif terhadap kesehatan terutama gangguan pencernaan seperti konstipasi
(sembelit) (Nugraheni et al., 2017). Sebagai upaya meningkatkan nilai gizi
cookies, terutama dari segi kandungan serat pangan, salah satu pendekatan yang
dapat dilakukan adalah dengan subtitusi sebagian tepung terigu dengan bahan
pangan lokal yang lebih kaya serat untuk memperlancar pergerakan usus dan
meningkatkan volume feses. Salah satu bahan yang berpotensi adalah tepung
kulit durian bagian dalam atau yang sering disebut albedo yang dikeringkan dan
dihaluskan menjadi bubuk dengan tujuan utamanya sebagai alternatif bahan
pangan yang tinggi serat. Bahan baku Bahan baku cookies dapat disubtitusikan
karena pada pembuatan cookies tidak memerlukan gluten sebagai bahan
pengembang. Oleh karena itu, cookies dapat disubtitusikan dengan tepung kulit

durian bagian dalam yang meiliki kandungan pati 18.50%, gula 1.85%, serat
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kasar 19.40%, ethanol 0.16%, protein 0.35%, lemak 0.22% dan air 57.60%
serta memiliki kandungan flavanoid, saponin, minyak atsiri, unsur selulosa dan
lignin (Luluk Fuadah, 2022).

Cookies dipilih sebagai media substitusi karena formulasi dan proses
pembuatannya relatif fleksibel terhadap penambahan bahan pangan alternatif.
Karakteristik produk cookies yang kering, padat, dan tidak memerlukan proses
fermentasi menjadikannya lebih mudah untuk dimodifikasi dengan
penambahan tepung tinggi serat tanpa menurunkan mutu produk secara drastis
(Rakhman Affandi dan Khoiron Ferdiansyah, 2012). Namun, penggunaan
bahan baku berserat seperti tepung kulit durian juga dapat mempengaruhi
kestabilan mutu cookies selama penyimpanan. Serat memiliki kemampuan
menyerap air dan dapat mempercepat terjadinya perubahan tekstur, aroma, atau
warna produk (Kusharto, 2017) . Oleh karena itu, penting dilakukan pendugaan
umur simpan terhadap produk cookies hasil substitusi ini guna mengetahui
sejauh mana kualitas produk dapat dipertahankan dalam jangka waktu tertentu.

Produk cookies diperlukan pengujian terkait umur simpan dimana hal
tersebut terkait mengenai keamana produk pangan. Beberapa perubahan fisik,
kimia,dan mikrobiologi dapat terjadi selama proses penyimpanan yang dapat
mempengaruhi kualitas dan keamanan produk yang dapat mengakibatkan
cookies mengalami kerusakan. Penurunan kualitas cookies dapat terjadi karena
adanya rekasi kimia, seperti rekasi maillard dan oksidasi lipid, perubahan
biologis serta proses simultan seperti pertumbuhan mikroorganisme. Oksidasi
lipid atau lemak pada cookies dapat menghasilkan senyawa yang membuat rasa
tengik dan aroma menjadi kurang sedap. Pertumbuhan mikroorganisme seperti
bakteri, jamur ataupun ragi dapat tumbuh pada cookies jika kondisi
penyimpanan seperti suhu dan kelembapan tinggi yang dapat menyebabkan
produk cookies menjadi rusak (Asiah et al, 2018 ;Rotan, 2017).

Sehingga pengujian umur simpan dapat mengidentifiikasi penyimpanan
yang optimal untuk menjaga kandungan gizi atau dapat memastikan bahwa
produk tetap aman dikonsumsi dalam jangka waktu yang lebih lama serta
menggambarkan seberapa lama produk dapat bertahan pada kualitas yang sama

selama proses penyimpanan serta untuk melihat penyimpanan ideal produk
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cookies tersebut (Asiah et al , 2018). Kerusakan pada cookies dapat
menurunkan kandungan gizi, seperti kerusakan fisik dapat menyebabkan
cookies kehilangan kerenyahan dan meningkatkan kadar air, yang mendukung
pertumbuhan mikroorganisme (Viorentina, 2013). Oksidasi lemak dapat
mengakibatkan ketengikan dan penurunan nutrisi (Viorentina, 2013 ;Hidayabh,
Poernomo and Rohadatul, 2023). Selama penyimpanan, kadar protein, lemak,
dan kalsium cookies menurun, sementara kadar air meningkat (Hidayah,
Poernomo and Rohadatul, 2023) .

Pendugaan umur simpan dapat dilakukan dengan metode Accelerated
Shelf-Life Testing (ASLT). Metode ini melibatkan percepatan perubahan
kualitas pada parameter yang dianggap paling menentukan. Salah satu faktor
utama yang memengaruhi perubahan mutu adalah suhu. Kenaikan suhu dapat
mempercepat penurunan kualitas, yang pada akhirnya mempersingkat umur
simpan produk. Semakin tinggi suhu penyimpanan, semakin cepat reaksi kimia
dalam bahan pangan berlangsung. Oleh karena itu, suhu merupakan faktor
penting yang harus diperhatikan dalam penentuan umur simpan. Untuk
menghitung pengaruh suhu terhadap laju penurunan mutu secara kuantitatif,
digunakan pendekatan Arrhenius. (Surahman et al., 2020)

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh (Simanjuntak, Buchari and
Suparmi, 2016) Cookies yang dikemas menggunakan Aluminium Foil
memiliki umur simpan sebesar 75,2972 hari pada suhu penyimpanan 25°C dan
39,8896 hari pada suhu 35°C. Sementara itu, cookies dalam kemasan HDPE
menunjukkan umur simpan 45,5782 hari pada suhu 25°C dan menurun menjadi
13,8916 hari pada suhu 35°C. Suhu menjadi salah satu faktor penting yang
memengaruhi  perubahan kualitas makanan. Semakin tinggi suhu
penyimpanan, semakin cepat reaksi kimia dalam produk berlangsung. Oleh
karena itu, dalam memperkirakan laju penurunan mutu selama penyimpanan,
faktor suhu harus diperhitungkan dengan baik (Simanjuntak, Buchari and
Suparmi, 2016).

Faktor lain yang mempengaruhi umur simpan suatu produk adalah kadar

air. Laju perubahan kadar air dan aktivitas air (aw) merupakan poin penting

dalam menentukan umur simpan suatu produk. Hal ini sejalan dengan
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penelitian yang dilakukan (Setiaboma, Kristanti and Afifah, 2020),
menyatakan bahwa Umur simpan suatu produk ditentukan berdasarkan
lamanya waktu produk tersebut masih dapat diterima oleh konsumen sebelum
mengalami penurunan mutu. Pada produk pangan kering, kerusakan
umumnya disebabkan oleh penyerapan uap air selama masa penyimpanan.
Penurunan mutu pada cookies dapat terlihat dari berkurangnya tingkat
kekerasan atau kerenyahannya. Stabilitas atau ketahanan cookies Sangat
bergantung pada kandungan air dan nilai aktivitas air (aw) yang terdapat di
dalamnya.

Penelitian (Warsiki, 2018) dan (Surahman et al., 2020), menyatakan
bahwa Umur simpan merupakan rentang waktu antara saat produk dikemas
hingga kualitasnya masih dianggap layak untuk dikonsumsi. Karena
berhubungan langsung dengan aspek keamanan dan untuk mencegah
konsumsi produk yang sudah tidak layak, mencantumkan informasi umur
simpan pada kemasan menjadi sangat penting. Berdasarkan Peraturan Badan
Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) Nomor 31 Tahun 2018 tentang Label
Pangan Olahan, produsen diwajibkan mencantumkan informasi umur simpan
pada kemasan produk. Informasi ini memiliki peran penting bagi berbagai
pihak, termasuk produsen, konsumen, penjual, dan distributor. Bagi
produsen, data umur simpan tidak hanya penting dari sisi keamanan, tetapi
juga menjadi bagian dari strategi pemasaran dan distribusi, serta berkaitan
dengan pengembangan jenis kemasan yang lebih baik. Konsumen
menggunakan informasi ini untuk memastikan keamanan, kesegaran, serta
mengevaluasi perubahan dalam rasa, nilai gizi, atau penampilan produk.
Sedangkan bagi distributor dan penjual, umur simpan sangat membantu
dalam perencanaan dan pengelolaan stok barang. Dengan demikian,
pengetahuan mengenai umur simpan sangat diperlukan, terutama dalam
proses penelitian dan pengembangan produk pangan baru (Surahman et al.,

2020).
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1.2 Rumusan Masalah

Permintaan masyarakat terhadap pangan fungsional yang aman, bergizi, dan
tahan lama mendorong pengembangan produk cookies dengan substitusi bahan
tinggi serat seperti tepung kulit durian bagian dalam (albedo). Meski
meningkatkan kandungan serat, penambahan bahan ini berpotensi memengaruhi
mutu dan kestabilan produk selama penyimpanan, terutama terkait kadar air,
ketengikan, dan tekstur. Untuk menjamin keamanan dan kualitas produk selama
distribusi dan konsumsi, perlu dilakukan pengujian umur simpan menggunakan
metode ilmiah yang terstandar. Metode Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT)
dengan model Arrhenius dapat digunakan untuk memperkirakan umur simpan
secara lebih cepat dengan memanfaatkan pengaruh suhu terhadap laju penurunan
mutu. Sehingga rumusan masalah pada peneliti ini adalah bagaimana hasil dari
analisis umur simpan produk Cookies dengan Substitusi Tepung Kulit Durian
Bagian Dalam pada Formulasi cookies yang sudah terpilih pada penelitian

sebelumnya ?

1.3. Tujuan
1.3.1 Tujuan Umum
Untuk mengetahui waktu umur simpan produk cookies dengan
Substitusi Tepung Kulit Durian Bagian Dalam Formulasi cookies yang
sudah terpilih pada penelitian sebelumnya menggunakan metode ASLT
(Accelarated Shelf-Life Testing) model Arrhenius

1.3.2 Tujuan Khusus

Untuk mengetahui perbedaan waktu umur simpan pada cookies yang
disubtitusi tepung kulit durian bagian dalam Formulasi cookies yang
sudah terpilih pada penelitian sebelumnya pada suhu 25°C, 35°C, dan
45°C
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1.4 Manfaat

1.4.1 Manfaat bagi peneliti

Sebagai wadah untuk mengaplikasikan ilmu yang telah dipelajari
selama masa perkuliahan serta mengetahui proses penentuan daya

simpan pada produk
1.4.2 Manfaat Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat

Memperkaya sumber informasi dan referensi bagi mahasiswa ataupun
peneliti lain yang ingin melakukan penelitian yang serupa ataupun

terkait topik yang sama.
1.4.3 Manfaat Bagi Masyarakat

Sebagai lahan informasi kepada masyarakat mengenai lama daya

simpan pada produk cookies.
1.5 Ruang Lingkup
1.5.1 Tempat Penelitian

Pembuatan cookies dilakukan dilakukan di Laboratorium Dietetik dan
Kulinari Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya.
Analisis umur simpan dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil

Pertanian (THP) Universitas Sriwijaya.
1.5.2 Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada tanggal 03 Februari sampai 20 Maret

2025
1.5.3 Materi Penelitian

Penelitian ini berfokus pada pendugaan umur simpan produk Cookies
Kulit Durian pada formulasi cookies yang terpilih pada penelitian
sebelumnya untuk menentukan batas produk tersebut masih layak

untuk dikonsumsi.
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