
       i 

 

 

 

 

 

 

PENDUGAAN UMUR SIMPAN MANISAN JAMBU KERING DALAM 

BERBAGAI JENIS BAHAN KEMASAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

GOKMA AMPETUA SIREGAR 
 F1502211012 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

MAGISTER TEKNOLOGI PASCAPANEN 

SEKOLAH PASCASARJANA 

INSTITUT PERTANIAN BOGOR BOGOR 

2025 

 



 ii 

 

 

 

 

PERNYATAAN MENGENAI TESIS DAN SUMBER INFORMASI SERTA 

PELIMPAHAN HAK CIPTA 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa tesis yang berjudul Pendugaan Umur Simpan Manisan 

Jambu Kering Dalam Berbagai Jenis Bahan Kemasan adalah benar karya saya dengan arahan dari 

komisi pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apa pun kepada perguruan tinggi manapun. 

Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang diterbitkan maupun tidak diterbitkan 

dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam daftar Pustaka dari bagian 

akhir thesis ini. 

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada IPB Univesity. 

 

 

Bogor, Mei 2025  

 

Gokma Ampetua Siregar 

NIM F1502211012 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

RINGKASAN 
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Jambu kristal merupakan salah satu tanaman buah yang memiliki cukup digemari 

oleh masyarakat Indonesia. Jambu kristal sebagaimana produk segar yang lain memiliki 

masa simpan yang rendah, pada musim panen dengan produksi jambu kristal yang tinggi 

serta jumlah pasokan yang tidak tertampung dipasar menyebabkan harga jambu yang turun 

sering menyebabkan jambu kristal terbuang. Sehingga perlu dilakukan teknologi 

penanganan yang tepat, salah satu teknologi pengolahan jambu kristal yaitu pembuatan 

manisan jambu kering. Produk manisan jambu kering selain meningkatkan masa simpan, 

juga meningkatkan nilai ekonomi produk dengan tetap mempertahankan rasa jambu itu 

sendiri. 

Pencantuman umur simpan pada label produk telah diwajibkan oleh pemerintah 

bertujuan untuk menjamin keamanan pangan hingga sampai di konsumsi oleh konsumen. 

Oleh karena itu produk manisan jambu kering juga perlu diketahui umur simpannya. 

Perubahan parameter mutu perlu diperhatikan pada saat penyimpanan dan pengemasan. 

Tujuan penelitian ini adalah mengkaji perubahan mutu manisan jambu kering dalam 

berbagai bahan kemasan selama penyimpanan dan menduga umur simpannya pada 

sembarang suhu penyimpanan.  

Dalam penelitian ini digunakan metode ASLT (Accelerated Shelf Life Testing) yaitu 

manisan jambu kering disimpan dalam ruang penyimpanan pada empat suhu tinggi untuk 

mempercepat penurunan mutu. Metode ASLT merupakan suatu cara dalam menentukan 

umur simpan produk berdasarkan perubahan mutu produk yang diwakili oleh parameter 

mutu kritis produk. Keuntungan metode ini adalah waktu percobaan yang lebih pendek 

dengan akurasi yang tetap tinggi. Kondisi lingkungan yang dimodifikasi pada penggunaan 

metode ASLT adalah suhu dan kelembapan ekstrim. Manisan jambu kering sebanyak 50 g 

dikemas menggunakan tiga bahan kemasan berbeda, yaitu plastik propilen, kertas kraft, dan 

aluminium foil. Kemasan tersebut dipilih karena umum digunakan sebagai kemasan produk 

serta memiliki sifat yang cukup berbeda. Bahan yang dikemas kemudian disimpan dalam 

Eyela chamber pada suhu 35 oC, 40 oC, 45 oC dan 50 oC pada kelembapan 80 %. Hal ini 

didasari oleh kelembapan di Indonesia yang cukup tinggi sekitar 60-80 %. Selama 

penyimpanan dilakukan pengamatan terhadap perubahan parameter mutu meliputi kadar air, 

vitamin C, dan nilai warna (kecerahan) setiap 9 hari sekali selama 36 hari pada suhu 35 oC 

setiap 6 hari sekali selama 24 hari pada suhu 40 oC, setiap 4 hari sekali selama 16 hari pada 

suhu 45 oC dan setiap dua hari sekali selama delapan hari pada suhu 50 oC. Data yang 

diperoleh kemudian diolah untuk menduga umur simpan manisan jambu kering dalam 

berbagai jenis kemasan. Pengaruh suhu terhadap laju perubahan parameter mutu 

digambarkan dengan model Arrhenius. 

Hasil pendugaan menunjukkan bahwa kadar air mengalami peningkatan sedangkan 

kandungan vitamin C dan warna manisan jambu kering mengalami penurunan selama 

penyimpanan pada semua suhu penyimpanan. Bahan kemasan dan suhu penyimpanan 

bersama-sama memengaruhi perubahan parameter mutu manisan jambu kering. Hasil ketiga 

parameter mutu yang diamati, ditemukan parameter mutu kritis adalah vitamin C yang 

kemudian digunakan untuk menduga umur simpan manisan jambu kering dalam kemasan. 
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Konstanta laju penurunan mutu didapatkan dari persamaan Arrhenius pada masing-

masing kemasan, sebagai berikut untuk kemasan PP, untuk kemasan AF, dan untuk kemasan 

kertas kraft. Nilai k tersebut kemudian digunakan untuk mencari waktu penyimpanan 

manisan jambu kering hingga kandungan vitamin C tersisa 50% menggunakan persamaan. 

Hasil pendugaan menunjukkan umur simpan manisan jambu kering berdasarkan parameter 

mutu kritis vitamin C dalam kemasan PP, AF, dan KK suhu ruang (25 oC) umur simpannya 

berturut-turut adalah 133 hari, 133 hari, dan 69 hari, sedangkan bila penyimpanan pada suhu 

30 oC umur simpan secara berturut turut dalam kemasan PP, AF, dan KK adalah 65 hari, 67 

hari, dan 29 hari. 

 

Kata kunci: Arrhenius, ASLT, manisan jambu kering, umur simpan. 
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SUMARY 

GOKMA AMPETUA SIREGAR. Shelf-Life Estimation of Dried Guava in Various Types 

of Packaging Materials. Supervised by USMAN AHMAD and LEOPOLD OSCAR 

NELWAN. 

 

Crystal guava is one of the fruit plants that is quite popular among the Indonesian 

people. Like other fresh products, crystal guava has a low shelf life, and during harvest 

seasons with high production and an unmanageable supply in the market, the price of guava 

often drops, resulting in many crystal guavas being wasted. Therefore, appropriate handling 

technology is necessary, one of which is processing crystal guava into dried guava candies. 

The dried guava candy product not only increases shelf life but also enhances the economic 

value of the product while maintaining the original taste of the guava itself. 

The inclusion of the shelf life on the product label has been mandated by the 

government to ensure food safety until it reaches the consumer. Therefore, the shelf life of 

dried guava candies also needs to be known. Changes in quality parameters need to be 

monitored during storage and packaging. The purpose of this study was to assess the quality 

changes of dried candied guava in various packaging materials during storage and to 

estimate its shelf life at any storage temperature. In this study, the ASLT (Accelerated Shelf 

Life Testing) method was used, in which dried guava was stored in a storage room with a 

higher temperature to accelerate the quality decline.  

In this study, the ASLT (Accelerated Shelf Life Testing) method was used where dried 

guava candy was stored in a storage room at four high temperatures to accelerate the decline 

in quality. The modified environmental conditions in using the ASLT method are extreme 

temperature and humidity. Dried guava of 50 g were packaged using three different 

packaging materials, namely PP plastic, kraft paper, and aluminum foil.  The packaging was 

chosen because it is commonly used as product packaging and has sufficiently different 

properties. The packaged material is then stored in an Eyela chamber at temperatures of 

35°C, 40°C, 45°C, and 50°C at a humidity of 80%. This is based on the relatively high 

humidity in Indonesia, which is around 60-80%. During storage, changes in quality 

parameters including moisture content, vitamin C, and color value (brightness) were 

observed every 9 days for 36 days at 35 oC every 6 days for 24 days at 40 oC, every 4 days 

for 16 days at 45 oC and every 2 days for 8 days at 50 oC. The data obtained were then 

processed to determine the shelf life of red ginger powder in various types of packaging. The 

effect of temperature on the rate of change of quality parameters was described by the 

Arrhenius model. 

The estimation results showed that the moisture content increased while the vitamin 

C content and color of dried guava decreased during storage at all storage temperatures. 

Packaging materials and storage temperature together affected the changes in the quality 

parameters of dried guava. Of the three quality parameters observed, the critical quality 

parameter was found to be vitamin C which was then used to estimate the shelf life of dried  

guava in packaging. The constant rate of quality deterioration was obtained from the 

Arrhenius equation for each packaging, as follows for PP packaging, for AF packaging, and 

for kraft paper packaging. The k value was then used to find the storage time of dried guavai 

until the vitamin C content remained 50% using the equation. The estimation results showed 

that the shelf life of dried guava based on the critical quality parameter of vitamin C in PP, 

AF, and Kraft packaging at room temperature (25 oC) the shelf life was 133 days, 133 days, 
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and 69 days, respectively, while when stored at 30 oC the shelf life in PP, AF, and KK were 

65 days, 67 days, and 29 days, respectively. 

 

Keywords : Arrhenius, ASLT, dried guava, Shelf-life 
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