
 PENDUGAAN UMUR SIMPAN PRODUK PANGAN DARURAT SPICE 

COOKIES MENGGUNAKAN METODE ACCELERATED SHELF-LIFE TESTING 

(ASLT) PENDEKATAN KADAR AIR KRITIS 

 

 
 

 
SKRIPSI 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
Oleh : 

 
AWANDA WINAR FITRIANA 

NPM. 19033010042 
 
 
 
 
 
 
 

 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN  

FAKULTAS TEKNIK DAN SAINS 
UNIVERSITAS PEMBANGUNAN NASIONAL “VETERAN” JAWA TIMUR 

SURABAYA 
2025 













PENDUGAAN UMUR SIMPAN PRODUK PANGAN DARURAT  
SPICE COOKIES MENGGUNAKAN METODE ACCELERATED SHELF-LIFE 

TESTING (ASLT) PENDEKATAN KADAR AIR KRITIS 

 

 

AWANDA WINAR FITRIANA 
NPM. 19033010042 

 

 

INTISARI 

 

Spice Cookies merupakan salah satu inovasi produk pangan darurat yang terbuat 
dari empat macam tepung yaitu tepung terigu, kacang hijau, maizena dan hati 
ayam. Penurunan kualitas cookies dapat diamati dari penurunan kekerasan atau 
kerenyahan yang sangat berpengaruh terhadap umur simpan, sehingga 
pendugaan umur simpan Spice Cookies perlu dilakukan sebagai informasi untuk 
jaminan mutu pada saat produk sampai ke tangan konsumen. Pendugaan umur 
simpan produk kering seperti Spice Cookies yang memiliki sifat mudah menyerap 
air dilakukan menggunakan metode ASLT (Accelerated Shelf-Life Testing) model 
pendekatan kadar air kritis dengan jenis kemasan metalized plastic. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk menduga umur simpan produk Spice Cookies dari tiga 
formulasi (F6, F7 dan F8). Penelitian ini dilakukan melalui dua tahap, tahap 
pertama merupakan proses pembuatan Spice Cookies dan pengujian awal 
meliputi analisis nilai kalori, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar 
karbohidrat, kadar kalsium (Ca), zat besi (Fe) dan seng (Zn). Penelitian tahap dua 
adalah pendugaan umur simpan dengan menggunakan metode ASLT model 
pendekatan kadar air kritis. Tahapan penelitian pendugaan umur simpan 
menggunakan metode ASLT model pendekatan kadar air kritis meliputi 
pengukuran kadar air awal (Mo), kadar air kirtis (Mc), kadar air kesetimbangan 
(Me), penentuan kemiringan kurva sorpsi isotermis air, uji ketepatan model sorpsi 
isotermis air, penentuan nilai variabel pendukung dan perhitungan umur simpan 
berdasarkan teori Labuza. Kadar air kritis (Mc) cookies F6 sebesar 0,03580 g H2O/ 
g padatan, cookies F7 sebesar 0,03203 g H2O/ g padatan dan cookies F8 sebesar 
0,05898 g H2O/ g padatan. Kadar air kesetimbangan (Me) tertinggi terdapat pada 
jenis garam BaCl2 dengan RH (90,3). Me cookies F6 sebesar 0,21226 g H2O/ g 
padatan, cookies F7 sebesar 0,21249 g H2O/g padatan, cookies F8 sebesar 
0,31249 g H2O/ g padatan. Model yang tepat untuk menggambarkan kondisi 
sebenarnya pada tiga formula cookies adalah model Henderson dengan nilai MRD 
yang diperoleh untuk cookies F6 adalah 6,11, cookies F7 adalah 4,31 dan cookies 
F8 adalah 3,09. Nilai permeabilitas kemasan metalized plastic adalah 0,0054 
H2O/hari/m2.mmHg. Pendugaan umur simpan untuk formulasi cookies F6 adalah 
selama 141,23 hari, cookies F7 selama 143,11 hari dan cookies F8 selama 136,52 
hari. 
 
 
Kata kunci : Pangan darurat; cookies; pendugaan umur simpan; metode ASLT;  
         kadar air kritis
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KATA PENGANTAR 

 

Assalamu’alaikum Wr.Wb. 

 
Segala puja dan puji syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT. atas 

segala rahmat dan karunia-Nya, sehingga dapat terselesaikan tugas akhir/skripsi 
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memberikan saran dan masukan dalam penulisan skripsi ini. 
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Rosalinda dan Salsabila Indah Novita Sari selaku teman terdekat penulis yang 
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Dalam pengerjaan penyusunan pembuatan proposal penelitian, penulis sudah 

berusaha untuk menyelesaikannya dengan cermat dan sempurna. Namun demikian, 

penulis sadar masih banyak kekurangan dalam penyusunan proposal penelitian ini. 

Oleh sebab itu, penulis berharap adanya saran dan kritik yang sifatnya membangun 

agar kelak proposal penelitian yang akan dikerjakan bisa lebih baik. 

 Penulis mengharapkan dengan adanya penulisan proposal penelitian ini dapat 
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bermanfaat bagi pembaca. Akhir kata, penulis berharap semoga proposal penelitian ini 

dapat bermanfaat bagi semua pihak. 
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