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INTISARI 

Umur simpan produk pangan merupakan salah satu informasi yang wajib ada 

dalam kemasan produk pangan sebagai bentuk perlindungan konsumen terhadap 

keamanan pangan. Pada bumbu rasa sapi “Halawa”, umur simpan menjadi 

komponen penting yang berkaitan dengan penurunan mutu produk khususnya 

atribut tekstur. Karakteristik bumbu rasa sapi “Halawa” yang bertekstur serbuk 

lebih mudah mengalami penyerapan uap air dari lingkungan. Pendugaan umur 

simpan dengan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) pendekatan kadar 

air kritis digunakan untuk menentukan umur simpan produk yang rentan rusak 

akibat penyerapan uap air. Tujuan penelitian ini untuk menduga umur simpan 

produk bumbu rasa sapi “Halawa” menggunakan metode Accelerated Shelf-Life 

Testing pendekatan kadar air kritis. Metode pendugaan umur simpan yang 

digunakan yaitu Accelerated Shelf-Life Testing pendekatan kadar air kritis. Hasil 

penelitian kadar air awal bumbu rasa sapi “Halawa” diperoleh sebesar 0,0066 

gH2O/gsolid, kadar air kritis sebesar 0,0636 gH2O/gsolid, model persamaan 

Hasley yang terpilih memiliki persamaan akhir Log(Ln(1/Aw)) =-1.3435 -0.6872 log 

Me, kadar air kesetimbangan sebesar 0,068 gH2O/gsolid, serta nilai permeabilitas 

kemasan aluminium foil, metalized plastic, dan polipropilen berturut-turut sebesar 

0,065 gH2O/hari.m2.mmHg, 0,214 gH2O/hari.m2.mmHg, dan 0,4 

gH2O/hari.m2.mmHg. Umur simpan bumbu rasa sapi “Halawa” menggunakan 

kemasan aluminium foil, metalized plastic, dan polipropilen berturut-turut sebesar 

1100 hari, 334 hari, dan 178 hari.  

Kata kunci : bumbu rasa sapi “Halawa”, umur simpan, pendekatan kadar air kritis 
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