
Salma Shafrina Aulia, Budi Setiawan, Tiurma Sinaga, dkk. 
 

134 Copyright © 2020; Jurnal Gizi Indonesia (The Indonesian Journal of Nutrition), 8 (2), 2020 

e-ISSN : 2338-3119, p-ISSN: 1858-4942 

 

Penurunan mutu dan pendugaan umur simpan sup krim instan labu kuning 

diperkaya tempe untuk lansia dengan metode accelerated shelf life 

testing (ASLT) 
 

Salma Shafrina Aulia, Budi Setiawan*, Tiurma Sinaga, Ahmad Sulaeman 
 

ABSTRACT 

 

Background: Instant pumpkin cream soup enriched with tempeh had fulfilled 10% Recommended Dietary Allowances (RDA) 

for elderly so that it can be used as an easy-to-serve snack, but decreasing quality of instant cream soup will be happened if the 

instant cream soup was stored for a long time.  

Objectives: This study aimed to analyze quality of water content, water activity and lipid oxidation in instant pumpkin cream 

soup during storage and estimated the shelf life of pumpkin cream soup enriched with tempeh. 

Method:  Quality storage was analyzed using of water content, water activity (aw) and lipid oxidation. Estimation of shelf life 

was analyzed using Arrhenius Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) model. 

Results: The results showed that the water content, aw levels and lipid oxidation of instant pumpkin cream soup increased during 

the storage period. The critical parameter used in this study was lipid oxidation. Instant cream soup without the addition of 

tempeh can last 447 days  while the cream soup with the addition of tempeh has a shelf life of 433 days. 

Conclusion: Quality of instant pumpkin cream soup decreased during the storage period and it would be expired over a year. 
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ABSTRAK 

 

Latar Belakang: Sup krim instan labu kuning diperkaya tempe telah memenuhi 10% Angka Kecukupan Gizi (AKG) lansia 

sehingga dapat digunakan sebagai makanan selingan yang mudah disajikan, namun sup krim instan labu kuning dapat 

mengalami penurunan mutu dan kerusakan produk selama masa penyimpanannya.  

Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penurunan mutu dan pendugaan umur simpan sup krim instan labu kuning 

diperkaya tempe  

Metode: Penurunan mutu dianalisis menggunakan parameter kadar air, aktivitas air (aw) dan oksidasi lemak. Metode yang 

dapat digunakan untuk menduga umur simpan adalah Accelerated shelf life testing (ASLT) model Arrhenius. 

Hasil: Hasil menunjukkan bahwa kadar air, kadar aw dan oksidasi lemak semakin meningkat selama masa penyimpanan baik 

pada sup krim instan labu kuning tanpa penambahan tempe maupun sup krim instan labu kuning dengan penambahan tempe. 

Parameter kritis yang digunakan adalah oksidasi lemak. Sup krim instan instan labu kuning tanpa penambahan tempe dapat 

bertahan 447 hari sementara pada sup krim instan labu kuning dengan penambahan tempe memiliki umur simpan 433 hari. 

Simpulan: Mutu sup krim instan semakin menurun selama masa penyimpanan. Hasil pendugaan umur simpan menunjukkan 

sup krim instan labu kuning dapat bertahan lebih dari satu tahun.  

 

Kata Kunci: ASLT; labu kuning; lansia; sup krim instan; tempe 

 

PENDAHULUAN 

 

Lansia merupakan kelompok usia yang rentan 

terkena penyakit dan gangguan kesehatan. Jumlah 

penduduk lanjut usia (lansia) mengalami 

peningkatan dua kali lipat dalam hampir lima 

dekade terakhir (1971-2017). Pada tahun 2017, 

penduduk lansia berjumlah 23,4 juta atau 8,79% 

dari penduduk Indonesia.1 Tingginya angka 

prevalensi malnutrisi pada lansia akan berhubungan 

dengan penurunan fungsi tubuh, gangguan fungsi 

otot, penurunan masa tulang, penurunan fungsi 

kognitif dan peningkatan mortalitas pada lansia.2  

 

Prevalensi gizi kurang pada lansia sebesar 27,3% 

terjadi pada laki-laki dan 12,8% terjadi pada 

perempuan.3 Selain demensia dan malnutrisi, lansia 

juga beresiko mengalami defisiensi zat gizi mikro. 

Studi menyebutkan sebanyak 36,36% mengalami 

defisiensi vitamin B12.4 Defisiensi vitamin B12 

pada lansia disebabkan karena faktor penuaan dan 

asupan makanan.5 Selain vitamin B12, studi lain 

menunjukkan bahwa 49% lansia mengalami 

defisiensi vitamin B6. 

Defisiensi zat gizi pada lansia belum 

diimbangi dengan pengembangan produk makanan 

yang dapat memenuhi kebutuhan gizi lansia. Selain  
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untuk memenuhi kebutuhan zat gizi, produk 

makanan lansia perlu memperhatikan kondisi 

fisiologis lansia seperti tanggalnya gigi dan 

penurunan fungsi indera. Salah satu produk yang 

dapat dikembangkan untuk memenuhi kebutuhan 

para lansia adalah sup krim instan. Sup krim instan 

ini cocok sebagai produk untuk lansia karena 

sifatnya yang praktis dan bertekstur lembut 

sehingga dapat dikonsumsi dengan mudah oleh 

lansia. Sup krim instan labu kuning diperkaya tempe 

yang dikembangkan mampu memenuhi 10% Angka 

Kecukupan Gizi (AKG) karbohidrat, protein, 

lemak, serat, vitamin A, vitamin B12 dan vitamin 

B6 sebagai makanan selingan lansia. Berdasarkan 

Peraturan BPOM, sup krim instan labu kuning 

diperkaya tempe telah memenuhi klaim makanan 

sumber protein, tinggi serat, tinggi Vitamin B12 dan 

sumber Vitamin A (data tidak ditampilkan).6 

Kelebihan lain dari sup krim instan labu 

kuning adalah dapat disimpan dalam waktu yang 

lama. Namun, semakin lama produk disimpan maka 

kemungkinan akan terjadi penurunan mutu dan 

kerusakan produk yang dapat dilihat melalui 

parameter kadar air, aktivitas air (aw) dan oksidasi 

lemak. Kadar air mempengaruhi tekstur dari serbuk 

sup krim instan menjadi lembab. Semakin tinggi 

kadar air dalam serbuk juga akan meningkatkan aw. 

Aktivitas air (aw) menjadi parameter untuk 

menunjukkan adanya mikroba yang kemungkinan 

tumbuh dalam bubuk sup krim instan7. Oksidasi 

lemak dapat mengubah flavour dan dapat menjadi 

penanda terjadinya ketengikan pada bubuk sup 

krim8. Oksidasi lemak digunakan sebagai titik kritis 

untuk perhitungan umur simpan karena paling 

mempengaruhi kerusakan sup krim instan secara 

signifikan. Informasi mengenai umur simpan 

bermanfaat untuk mengetahui apakah suatu 

makanan layak untuk dikonsumsi dan untuk 

menghindari adanya keracunan makanan.  

Metode yang dapat digunakan untuk menduga 

umur simpan adalah Accelerated shelf life 

testing (ASLT) model Arrhenius. Teknik 

penyimpanan dipercepat atau ASLT telah banyak 

digunakan untuk mengurangi waktu percobaan 

evaluasi jangka panjang dan merupakan alat yang 

sangat efektif untuk mempelajari perubahan 

karakteristik produk selama penyimpanan dengan 

cara menyimpan produk pangan dalam suhu ekstrim 

sehingga kerusakannya lebih cepat. Persamaan 

Arrhenius adalah model yang paling umum 

digunakan untuk mengevaluasi prediksi penurunan 

kualitas selama penyimpanan dan penting untuk 

memprediksi perubahan kualitas gizi yang terjadi 

selama penyimpanan9.  Namun sejauh pengamatan 

kami, studi tentang penurunan mutu dan pendugaan 

umur simpan dengan metode ASLT masih jarang 

digunakan pada produk sup krim instan labu kuning 

diperkaya tempe. Penelitian ini bertujuan untuk 

menganalisis penurunan mutu dan pendugaan umur 

simpan sup krim instan labu kuning diperkaya 

tempe pada berbagai suhu dan waktu penyimpanan 

menggunakan model Arrhenius berdasarkan 

perubahan oksidasi lemak.  

 

BAHAN DAN METODE 

 

Penelitian ini menggunakan desain rancangan 

acak lengkap berupa penambahan tempe 0% dan 

75% dari jumlah labu yang digunakan (100:0, 

100:75). Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

April hingga Mei 2019 di Laboratorium Kimia dan 

Analisis Makanan Fakultas Ekologi Manusia, IPB, 

Bogor dan Pilot Plant, Southeast Asian Food and 

Agricultural Science (SEAFAST), IPB, Bogor.  

Bahan yang digunakan untuk membuat sup 

krim adalah labu kuning dan tempe serta bahan 

pendukung lainnya yaitu wortel, bawang bombay, 

daun bawang, seledri, kaldu ayam, minyak goreng, 

tepung beras dan cream cooking dan bumbu dapur. 

Bahan kimia yang digunakan yaitu aquades, HCl, 

reagen Thiobarbutiric Acid Reactive (TBA), dan 

asam asetat glasial. Peralatan dalam membuat sup 

krim adalah kompor, pisau, papan iris, panci, 

blender, sooden spatula, timbangan makanan, dan 

mangkok. Alat pengeringan adalah drum dryer, disc 

mill, sealer, container stainless, timbangan, dan 

panci besar. Analisis kadar air menggunakan oven, 

cawan aluminium dan desikator. Analisis kadar aw 

menggunakan aw meter, analisis oksidasi lemak 

menggunakan destilator, tabung reaksi, pengangas, 

destilator, dan spektofotometer Shimazu UV-1800.  

Tahapan pembuatan sup krim instan meliputi 

persiapan (mengupas dan memotong bahan), 

pemasakan dan penghalusan sup krim. Sup krim 

yang sudah halus kemudian dicampur dengan 

tepung beras untuk selanjutnya dilakukan 

pengeringan menggunakan drum dryer. Lembaran 

sup krim hasil pengeringan kemudian dihancurkan 

menjadi bubuk dimasukkan dalam kemasan 

alumunium pouch 8 × 12 cm.  

Sampel disimpan dalam tiga inkubator yang 

diset suhunya pada 25, 35 dan 45 °C. Sampel 
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diamati setiap 7 hari selama 35 hari.  Untuk 

pengujian sampel, masing-masing sampel uji dari 

suhu inkubator penyimpanan 25, 35, 45 °C diuji 

mulai dari hari ke-0 hingga hari ke-35 dengan selang 

waktu pengujian yaitu 7 hari. Parameter mutu yang 

diamati adalah kadar air, aktivitas air, dan bilangan 

TBA. Pengukuran kadar air dilakukan dengan 

menggunakan oven pada suhu 105 °C.10 Kadar air 

dinyatakan dalam basis kering.  Nilai aktivitas air 

(aw) diukur dengan menggunakan aw meter dimana 

sampel dimasukkan ke dalam wadah aw meter 

kemudian dibiarkan beberapa saat.  Nilai aw terbaca 

pada layar display.10 Analisis bilangan TBA 

dilakukan dengan menggunakan 

spektrofotometer.11 Sampel sebanyak 10 g 

didestilasi hingga diperoleh destilat sebanyak 50 

mL. Selanjutnya sebanyak 5 mL destilat 

ditambahkan 5 mL pereaksi TBA dan dipanaskan 

selama 35 menit dalam air mendidih. Setelah 

didinginkan, sampel diukur dengan 

spektrofotometer pada panjang gelombang 528 nm. 

Bilangan TBA dihitung dengan mengalikan nilai 

absorbansi dengan konstanta 7,8.11 

Analisis umur simpan menggunakan 

Arrhenius dilakukan dengan menggunakan 

persamaan ordo nol dan ordo satu, Dari kedua ordo 

tersebut akan dipilih persamaan yang lebih baik, 

maka terlebih dahulu hasil pengamatan diplot. 12 

Persamaan waktu kadaluarsa untuk ordo nol yaitu: 

𝑡 =
(Ao − Ac)

k
 

Persamaan waktu kadaluarsa untuk ordo satu 

adalah: 

ln(𝐴) = ln(𝐴0) − kt, sehingga (𝑡) =
(ln(A)−ln(𝐴0))

k
 

Keterangan: 

A0 : Konsentrasi awal dari kriteria kadaluarsa 

Ac : Konsentrasi pada titik batas kadaluarsa 

k  : Kecepatan perubahan kriteria selama 

penyimpangan 

t : Waktu 

 

HASIL 

 

Perubahan Mutu Selama Penyimpanan 
Kadar Air 

Perubahan kadar air sup krim instan dengan 

dan tanpa penambahan tempe selama penyimpanan 

dengan berbagai suhu dapat dilihat pada Gambar 1. 

Hasil analisis menunjukkan sup krim instan baik 

tanpa maupun dengan penambahan tempe pada hari 

ke-0 memiliki kadar air yang cukup rendah yaitu 

sebanyak 2%. Kadar air tersebut semakin meningkat 

seiring dengan lama waktu penyimpanan. Namun, 

peningkatan tersebut tidak signifikan karena hanya 

bertambah 0,6-1,5% dari awal hingga akhir waktu 

pengamatan. Hasil lain menunjukkan, kadar air 

pada sup krim instan labu kuning dengan 

penambahan tempe cenderung fluktuatif selama 

penyimpanan dibandingkan tanpa penambahan 

tempe. Pada sup krim instan tanpa penambahan 

tempe, penyimpanan suhu 25 °C memiliki tren 

kenaikan kadar air yang cenderung lebih stabil 

dibanding kedua suhu lainnya. Pada suhu 35 °C, 

kadar air terus meningkat dari hari pertama hingga 

akhir penyimpanan dengan kenaikan tertinggi 

terjadi pada hari ke 21 menuju hari ke 28. Sementara 

itu pada penyimpanan dengan suhu 45oC terjadi 

kenaikan kadar air hingga hari ke-14, namun setelah 

itu kadar air cenderung konstan.  

 

 
 

 
Gambar 1. Kadar Air Sup Krim Instan Labu Kuning 

Tanpa Penambahan Tempe (A) dan sup krim instan labu 

kuning dengan Penambahan Tempe (B) Selama 

Penyimpanan pada Suhu 25°C, 35°C, dan 45°C 

 

Aktivitas Air (aw) 

Aktivitas air (aw) sup krim instan dengan dan 

tanpa penambahan tempe selama penyimpanan 

dengan berbagai suhu dapat dilihat pada Gambar 2. 

Hasil analisis aw kedua jenis sup krim pada hari 

terakhir penyimpanan menunjukkan nilai yang 
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rendah yaitu berkisar antara 0,43-0,56. Selain itu, 

hasil analisis juga menunjukkan sup krim instan 

labu kuning tanpa penambahan tempe mempunyai 

nilai aw yang lebih kecil dibanding sup krim instan 

labu kuning dengan penambahan tempe pada akhir 

waktu penyimpanan. 

 

 

 
 

Gambar 2. Aktivitas Air (aw) Sup Krim Instan Labu 

Kuning Tanpa Penambahan Tempe (A) dan Sup Krim 

Instan Labu Kuning dengan Penambahan Tempe (B) 

Selama Penyimpanan pada Suhu 25°C, 35°C, dan 45°C 

 

Oksidasi Lemak 

Proses oksidasi lemak diketahui berdasarkan 

nilai TBA (Thiobarbituric acid). Nilai TBA sup 

krim instan dengan dan tanpa penambahan tempe 

selama penyimpanan dengan berbagai suhu dapat 

dilihat pada Gambar 3. Hasil analisis sup krim 

instan tanpa penambahan tempe menunjukkan, pada 

suhu penyimpanan 25 oC nilai TBA secara konstan 

meningkat hingga akhir waktu penyimpanan. Pada 

suhu penyimpanan 35 oC dan 45 oC, nilai TBA 

cenderung fluktuatif selama waktu penyimpanan 

namun tetap memiliki tren yang meningkat. 

Sementara itu, hasil analisis sup krim instan dengan 

penambahan tempe memiliki nilai TBA awal yang 

lebih tinggi dibanding sup krim instan labu kuning 

tanpa penambahan tempe. Meskipun memiliki nilai 

TBA awal yang tinggi, nilai TBA selama masa 

penyimpanan pada ketiga perlakuan suhu cenderung 

fluktuatif.  Nilai TBA pada suhu 35 oC dan 45 oC di 

masa simpan hari ke-35 menunjukan peningkatan, 

sementara pada suhu 25 oC menunjukkan 

penurunan.  

Penentuan Ordo Reaksi 

Penentuan ordo reaksi dilakukan untuk 

mengamati laju perubahan mutu parameter umur 

simpan. Ordo reaksi nol dipilih jika laju kerusakan 

terjadi secara konstan atau linear, sementara ordo 

reaksi satu dipilih jika laju kerusakan terjadi secara 

logaritmik atau eksponensial. Ordo reaksi dipilih 

dengan melihat persamaan regresi linear pada tiap 

suhu pengamatan. Nilai R2 yang mendekati satu 

digunakan untuk menentukan ordo reaksi yang akan 

digunakan. Ordo reaksi pendugaan umur simpan dapat 

dilihat pada Tabel 1. 
 

 

 
Gambar 3. Nilai TBA Sup Krim Instan Labu Kuning 

Tanpa Penambahan Tempe (A) dan Sup Krim Instan 

Labu Kuning Dengan Penambahan Tempe (B) Selama 

Penyimpanan pada Suhu 25°C, 35°C, dan 45°C 
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Tabel 1. Ordo Reaksi Pendugaan Umur Simpan 

Formula Suhu penyimpanan (0C) 
R2 

Ordo terpilih 
Ordo reaksi nol Ordo reaksi satu 

Sup krim instan tanpa 

penambahan tempe 

25 0,7891 0,7764 1 

35 0,7026 0,7412 1 

45 0,9747 0,9256 1 

Sup krim instan dengan 

penambahan tempe 

25 0,285 0,2699 0 

35 0,3706 0,3559 0 

45 
0,4278 0,4103 

0 

 

Tabel 2. Persamaan Sup Krim Instan pada Ordo Terpilih 

Suhu  

(0C) 

Suhu  

(K) 
(1/T) Persamaan ordo terpilih 

Slope 

(k) 
ln k 

Sup krim instan tanpa penambahan tempe 

25 273+25=298 0,003356 y = 0,006x + 0,1173 0,006 -5,115996 

35 273+35=308 0,003247 y = 0,0065x + 0,1003 0,0065 -5,035953 

45 273+45=318 0,003145 y = 0,01x + 0,0937 0,01 -4,605170 

Sup krim instan dengan penambahan tempe 

25 273+25=298 0,003356 y = 0,0046x + 0.7204 0,0046 -5,381699 

35 273+35=308 0,003247 y = 0,0036x + 0.7571 0,0036 -5,626821 

45 273+45=318 0,003145 y=0,003x + 0.7857 0,003 -5,809143 
Keterangan: T= suhu penyimpanan (K) ; Dengan mem-plotkan kebalikan suhu mutlak (1/T) terhadap ln k, maka diperoleh grafik seperti Gambar 4. 

 

Berdasarkan Tabel 1, sup krim instan tanpa 

penambahan tempe memiliki nilai R2 mendekati 

satu lebih banyak terdapat pada ordo satu, sementara 

itu sup krim instan dengan penambahan tempe 

memiliki nilai R2 mendekati satu lebih banyak 

terdapat pada ordo nol. Berdasarkan hasil tersebut, 

perhitungan umur simpan sup krim instan tanpa 

penambahan tempe dilakukan menggunakan ordo 

satu, sementara sup krim instan dengan penambahan 

tempe dilakukan menggunakan ordo nol. 

Dengan melakukan perhitungan kemiringan 

persamaan regresi antara nilai ln TBA dan waktu 

pengujian pada tiga perlakuan suhu, diperoleh 

persamaan garis satu terpilih, nilai k (slope) dan ln 

k seperti pada Tabel 2. 

Persamaan regresi yang diperoleh pada 

Gambar 4 digunakan untuk menentukan persamaan 

penurunan mutu (Y dan ln k) dan digunakan untuk 

menghitung energi aktifasi (Ea) dan nila ln k0. 

Persamaan penurunan mutu sup krim dapat dilihat 

pada Tabel 3. 

Nilai k0 tersebut kemudian digunakan untuk 

mencari persamaan laju perubahan TBA (k). Nilai k 

tersebut kemudian digunakan untuk menghitung 

umur simpan.  Laju perubahan bilangan TBA dan 

umur simpan sup krim dapat dilihat pada Tabel 4.  

 

 

 
Gambar 4. Hubungan ln k Bilangan TBA terhadap Suhu 

(1/T) pada Sup Krim Instan Tanpa Penambahan Tempe 

(A) dan Sup Krim Instan Labu Kuning Dengan 

Penambahan Tempe (B) 
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Tabel 3. Persamaan Penurunan Mutu Sup Krim 

Formula Persamaan mutu (y) ln k In k0 
Ea 

(kal/mol) 
k0 

Sup krim instan labu kuning 

tanpa penambahan tempe 
-2401,6x + 2,8837 -2401,6 

1

𝑇
 + 2,8837 2,8837 -4027,2 17,880 

Sup krim dengan penambahan 

tempe 
2027,8x - 12,194 2027,8 

1

𝑇
 - 12,194 - 12,194 -4027,2 1753281,9 

 

Tabel 4. Laju Perubahan Bilangan TBA dan Umur 

Simpan Sup Krim 

Suhu (0C) Laju perubahan 

bilangan TBA (k) 

Umur simpan 

(hari) 

Sup krim instan labu kuning tanpa penambahan tempe 

25 0,00565017 743,87 

35 0,007345241 572,21 

45 0,009386327 447,78 

Sup krim instan labu kuning dengan penambahan 

tempe 

25 0,004567893 433,2 

35 0,003660214 540 

45 0,002975716 664,98 

 

Berdasarkan hasil perhitungan tersebut, 

didapatkan waktu umur simpan sup krim instan 

dengan dan tanpa penambahan tempe berkisar 433 - 

743 hari atau 1,18 hingga 2 tahun, dimana sup krim 

instan labu kuning tanpa penambahan tempe 

memiliki umur simpan yang lebih lama pada saat 

disimpan disuhu 25oC sedangkan sup krim instan 

labu kuning dengan penambahan tempe memiliki 

umur simpan yang lebih lama pada saat disimpan 

disuhu yang lebih tinggi yaitu 45oC. 

 

PEMBAHASAN 

Sup krim instan merupakan salah satu produk 

makanan yang cocok untuk lansia karena sifatnya 

yang praktis dan bertekstur lembut sehingga dapat 

dikonsumsi dengan mudah. Selain itu, sup krim 

instan juga dapat disimpan dalam waktu yang lama. 

Namun, penyimpanan dalam waktu yang lama 

memungkinkan terjadinya penurunan mutu dan 

kerusakan produk. Oleh karena itu, pendugaan umur 

simpan sup krim instan perlu dilakukan. Berdasakan 

hasil analisis, kadar air pada sup krim instan dengan 

dan tanpa penambahan tempe mengalami 

peningkatan seiring lama waktu penyimpanan 

dengan kadar air pada akhir masa simpan berada 

dibawah 10%. Hasil ini sejalan dengan Hassanein et 

al. yang menunjukkan nilai kadar air pada tepung 

tempe memiliki kecenderungan meningkat selama 

masa penyimpanan dengan kadar air akhir mencapai 

6-7%. Meskipun mengalami peningkatan, selama 

masa penyimpanan juga terjadi fluktuasi kadar air. 

Studi lain oleh Anggraini et al. menunjukkan hal 

yang sama, bahwa kadar air selai buah pada akhir 

waktu penyimpanan menunjukkan peningkatan 

sebesar 1-2%14. Peningkatan kadar air dapat 

disebabkan oleh beberapa faktor seperti sifat 

higroskopis bubuk sup krim, kondisi penyimpanan 

dan bahan kemasan15. Berdasakan hasil tersebut 

juga diketahui sup krim instan dengan dan tanpa 

penambahan tempe telah memenuhi syarat mutu sup 

instan menurut SNI yang mengharuskan sup krim 

instan memiliki kadar air dibawah 10%16. Hasil lain 

dari analisis kadar air menunjukkan, sup krim instan 

labu kuning tanpa penambahan tempe memiliki 

kadar air yang lebih rendah dibanding sup krim 

instan dengan penambahan tempe. Hal ini diduga 

disebabkan oleh kandungan air yang terdapat pada 

labu kuning lebih mudah menguap dibanding 

kandungan air pada tempe. Syafutri dan Lidiasari 

dan Dharmapadni et al.  menyatakan bahwa setelah 

dikeringkan, tempe memiliki rendemen lebih tinggi 

(31,52%) dibandingkan labu (22%)17,18. Sifat 

penguapan kedua jenis bahan tersebut terkait 

dengan perbedaan ukuran partikel. Astawan et al. 

menyatakan ukuran partikel yang lebih kecil 

mengakibatkan partikel-partikel menjadi lebih rapat 

dalam menempati volume ruang sehingga dapat 

menurunkan interaksi uap air diudara dan 

menurunkan kemampuan untuk menyerap uap air19.  

 Selain kadar air, aktivitas air (aw) dapat 

dijadikan parameter penentuan umur simpan karena 

dapat mengevaluasi kondisi mikrobiologi suatu 

produk20. Nilai aw erat kaitannya dengan kadar air 

dalam bahan terhadap daya simpan produk 

pangan21. Berdasarkan nilai aw, mayoritas mikroba 

tidak dapat berkembang biak pada nilai aw dibawah 

0,90. Namun, mikroba tertentu (beberapa jenis fungi 

xerofilik) masih dapat melakukan aktivitas 

pembelahan sel hingga aw 0,61 22. Hasil analisis 

menunjukkan nilai aw sup krim instan dengan dan 

tanpa penambahan tempe pada akhir pengamatan 

berkisar antara 0,43-0,53. Nilai aw yang rendah ini 

menunjukkan sup krim instan masih memiliki 

kondisi mikrobiologis yang baik karena pada aw 

tersebut mikroorganisme terutama bakteri tidak 

dapat tumbuh. Nilai aw yang rendah juga 
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mengindikasikan produk dapat memiliki masa 

simpan yang lama. Semakin rendah nilai aw maka 

semakin tinggi daya simpan bahan makanan21. 

Semakin tinggi nilai aw maka semakin tinggi pula 

kemungkinan tumbuhnya mikroorganisme dalam 

bahan pangan tersebut19. Hasil lainnya 

menunjukkan, aw pada sup krim instan labu kuning 

dengan penambahan tempe memiliki nilai yang 

lebih tinggi dibanding sup krim instan labu kuning 

tanpa penambahan tempe. Hasil tersebut 

menunjukkan bahwa tempe memiliki pengaruh 

terhadap aw sup krim instan. Tepung tempe memiliki 

nilai aw yang cukup tinggi yaitu mencapai 0,70019. 

Kerusakan akibat oksidasi lemak menjadi 

parameter lain yang penting untuk diketahui karena 

kerusakan yang ditimbulkan berdampak langsung 

terhadap aroma dan rasa produk. Reaksi oksidasi 

terdiri dari tiga tahapan yaitu tahap inisiasi, 

propagasi dan terminasi23. Tahap inisiasi 

merupakan tahap pembentukan senyawa radikal, 

tahap propagasi adalah tahap pemanjangan rantai 

radikal yang menyebabkan terbentuknya 

hidroperoksida radikal, dan tahap terminasi adalah 

tahap bereaksinya senyawa radikal dengan radikal 

lain atau dengan penangkapan radikal, sehingga 

potensi propagasinya rendah24. Oksidasi lemak 

menyebabkan ketengikan yang diakibatkan karena 

pembentukan senyawa hidroperoksida. 

Hidroperoksida merupakan senyawa yang bersifat 

tidak stabil dan mudah terurai menjadi produk 

oksidasi sekunder beroaroma seperti keton, alkohol 

dan aldehid seperti malondialdehid (MDA) 25. 

 Hasil analisis menunjukkan nilai TBA sup 

krim instan tanpa penambahan tempe pada ketiga 

perlakuan suhu meningkat seiring lama waktu 

penyimpanan. Hasil ini sesuai dengan Fauzi et al. 

(2016) yang menunjukkan terjadinya peningkatan 

nilai TBA pada ikan fillet bandeng selama enam hari 

masa penyimpanan26. Ditambahkan oleh Novitasari 

et al. pada studi umur simpan wajik dengan kemasan 

edible film tapioka selama 30 hari menunjukkan 

adanya peningkatan nilai TBA. Pada awal 

penyimpanan, nilai TBA wajik adalah 0,452 

sementara di akhir penyimpanan nilai TBA wajik 

adalah 0,877-1,04527. Hasil lainnya pada sup krim 

instan dengan penambahan tempe menunjukkan 

nilai TBA yang fluktuatif selama masa simpan. 

Selain itu, peningkatan tersebut juga dipengaruhi 

oleh suhu perlakuan selama penyimpanan. Hal ini 

sesuai dengan Sari et al. yang menunjukkan nilai 

TBA dipengaruhi oleh waktu dan suhu 

penyimpanan, dimana pada produk stik udang rebon 

semakin tinggi suhu penyimpanan nilai TBA 

semakin rendah namun tidak berbeda nyata28.  

Parameter kritis merupakan parameter yang 

paling menentukan kerusakan suatu produk 

sehingga menjadi dasar untuk penentuan umur 

simpan29. Berdasarkan pada beberapa parameter 

yang telah dianalisis, nilai oksidasi lemak (nilai 

TBA) dipilih sebagai parameter kritis umur simpan 

dari produk sup krim instan dengan dan tanpa 

penambahan tempe. Pada produk sup krim instan 

dengan dan tanpa penambahan tempe, sumber 

lemak tertinggi pada produk sup krim instan dengan 

dan tanpa penambahan tempe berasal dari minyak 

kelapa sawit dan cooking cream. Oksidasi lemak 

dipilih sebagai faktor kritis karena dapat 

membentuk off flavor (bau tengik) akibat reaksi 

oksidasi asam lemak tidak jenuh yang dipicu oleh 

suhu penyimpanan yang tinggi. Fauzi et al. 

menambahkan, oksidasi lemak dapat menyebabkan 

ketengikan akibat pembentukan senyawa beraroma 

seperti keton, alkohol dan aldehid. Off flavor (bau 

tengik) yang terbentuk pada produk dapat 

menyebabkan penolakan produk oleh konsumen26. 

Pendugaan umur simpan sup krim instan 

dengan dan tanpa penambahan tempe dapat 

dilakukan dengan mengevaluasi perubahan 

mutunya (terutama perubahan parameter kritis) 

selama penyimpanan. Namun metode pendugaan 

umur simpan konvensional yang dilakukan dengan 

menyimpan produk hingga rusak memerlukan 

waktu yang lama. Oleh karena itu, metode ASLT 

(Accelerated Shelf Life Testing) dikembangkan 

untuk dapat memperpendek waktu penentuan umur 

simpan dengan mempercepat terjadinya reaksi 

penurunan mutu produk pada suatu kondisi 

penyimpanan tidak biasa (ekstrim)29. Hasil 

perhitungan pendugaan umur simpan menunjukkan 

jika dilakukan penyimpanan pada suhu 25 oC dan 35 
oC, sup krim instan tanpa penambahan tempe 

memiliki umur simpan yang lebih lama 

dibandingkan sup krim instan dengan penambahan 

tempe. Sementara itu, jika dilakukan penyimpanan 

pada suhu 45 oC, sup krim instan labu kuning 

dengan penambahan tempe memiliki umur simpan 

yang lebih lama dibandingkan sup krim instan tanpa 

penambahan tempe. Berdasarkan hasil tersebut 

diketahui perbedaan suhu dapat mempengaruhi 

waktu umur simpan suatu produk. Hal ini sesuai 

dengan studi Palupi et al. menunjukkan pada suhu 

penyimpanan 25 oC mi kering substitusi jagung 
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memiliki umur simpan selama 5,21 bulan, 

sementara pada suhu penyimpanan yang lebih tinggi 

yaitu 30 oC umur simpan produk berkurang menjadi 

selama 4,19 bulan29. Studi oleh Warsiki dan 

Damanik juga menunjukan bahwa produk sup daun 

torbangun yang disimpan pada suhu dingin yaitu 3 
oC-5 oC memiliki umur simpan lebih lama yaitu 8 

hari dibandingkan sup yang disimpan pada suhu 27 
oC -30 oC yaitu 3 hari30.  

Hasil penelitian ini juga menunjukkan pada 

suhu penyimpanan tinggi umur simpan produk 

cenderung lebih singkat. Hal ini disebabkan oleh 

proses oksidasi lemak, dimana proses ini lebih 

mudah terjadi pada suhu tinggi sehingga produk 

menjadi lebih cepat rusak akibat pembentukan 

senyawa volatil off flavor (tengik). Sementara itu 

pada suhu lebih rendah, proses oksidasi cenderung 

melambat. Pada suhu lebih rendah proses 

pembentukan senyawa penyebab ketengikan seperti 

aldehida dan malonaldehida penyebab ketengikan 

menjadi terhambat30. Namun, terdapat beberapa 

faktor pengecualian yang bergantung pada bahan 

baku produk, seperti pada bahan baku dengan 

kandungan protein tinggi. Proses oksidasi dapat 

berkurang selama penyimpanan dikarenakan 

adanya interaksi senyawa malonaldehid (MDA) 

dengan protein. MDA dapat terikat pada gugus 

fungsional pada protein seperti –SH (Cys), -OH 

(Ser, Tyr, Thr), -NH2 (Lys, Arg), -COOH (Glu, 

Asp), -NH (His), dan -SCH3 (Met)31. Semakin lama 

penyimpanan maka protein akan terurai menjadi 

asam amino bebas sehingga semakin lama 

penyimpanan maka akan lebih mudah MDA terikat 

pada gugus fungsional protein. Adanya ikatan 

tersebut akan menjadi kompleks dan membuat tidak 

adanya reaksi MDA dan TBA sehingga hasil 

analisisnya menunjukkan nilai MDA yang 

menurun.  Interaksi antara sistein dan MDA yang 

membentuk kompleks membuat 30% MDA tidak 

terdeteksi saat analisis. MDA juga bersifat volatil 

yang mudah menguap saat penyimpanan sehingga 

senyawa tersebut tidak terdeteksi saat analisis. 

Pereaksi TBA juga dapat berinteraksi dengan 

senyawa lain alkanals, alkenals, dan 2,4-dienals 

yang dapat mengganggu analisis dan dapat 

membuat konsentarasi MDA berubah.32,33 

 
SIMPULAN 

 

Kadar air, kadar aw dan oksidasi lemak 

semakin meningkat selama masa penyimpanan baik 

pada sup krim instan labu kuning tanpa penambahan 

tempe maupun sup krim instan labu kuning dengan 

penambahan tempe. Dari analisis pendugaan umur 

simpan menggunakan metode Arrhenius dengan 

parameter oksidasi lemak menunjukkan bahwa sup 

krim instan dengan dan tanpa penambahan tempe 

dapat bertahan lebih dari satu tahun.  Saran dari 

penelitian ini adalah perlu ditambahkan pengujian 

Total Plate Count (TPC) untuk mengetahui 

keberadaan bakteri dan uji sensori untuk 

mengetahui tingkat penerimaan produk selama 

penyimpanan. 
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