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Ayu Ismri (G311 15 015) Pengaruh Penyimpanan Suhu Terhadap Mutu Organoleptik Pada 

Kue Jipang 

Dibimbing Oleh Mulyati M.Tahir dan Februadi Bastian 

ABSTRAK 

Jipang adalah sejenis makanan ringan (snack) yang dibuat dari bahan dasar beras biasa 

atau beras ketan dan gula pra-karamel kental manis. Dalam hal ini berasnya lebih dahulu 

dimekarkan (puffed)dengan tekanan dan suhu tinggi, disangrai (rosted)atau digoreng 

(fried) dengan minyak. Kue jipang merupakan salah satu kue tradisional yang bersifat 

kering dan dapat bertahan hingga satu bulan. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pendugaan umur simpan pada kue jipang dengan penyimpanan pada suhu 

ruang dan refrigerator dengan kemasan plastik polipropilen menggunakan metode 

Accelerated Shelf Life Testing (ASLT). Metode penelitian dengan mengamati umur 

simpan kue jipang ditentukan dengan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) 

menggunakan persamaan Arrehenius.Kue jipang dikelompokkan menjadi dua bagian yaitu 

disimpan pada suhu ruang dengan suhu 280C dan suhu refrigerator dengan suhu 100C. 

Setiap 3 hari sekali selama 30 hari dilakukan analisa kadar air menggunakan 

(AOAC,2005).Dan uji organoleptik dengan metode uji heedonik atau uji kesukaan dengan 

menggunakan 15 panelis dengan parameter yang diamati adalah warna, rasa, aromadan 

tekstur. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa jipang memiliki nilai kadar air 5.03 % 

pada suhu ruang dan 4.50% suhu dingin. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa jipang 

memiliki nilai kadar air 5.03 % pada suhu ruang dan 4.50% suhu dingin. Hasil uji hedonik 

pada warna, rasa, aroma dan tekstur secara keseluruhanmemperoleh  skor 4 (suka) dengan 

nilai rerata pada suhu rendah lebih tinggi dibandingkan dengan suhu ruang.Berdasarkan 

hasil yang diperoleh dapat disimpulkan bahwapenyimpanan jipang pada suhu ruang (280-

320C)  memiliki kadar air lebih tinggi di bandingkan dengan penyimpanan pada suhu suhu 

dingin (100C).Profil sensori rasa, aroma ,tekstur, dan warna pada umur simpan 30 hari 

memiliki kesukaan tertinggi didapatkan pada suhu dingin (100C) sementara pada suhu 

ruang (280-320C) dipersepsikan aroma, rasa, tekstur dan warna untuk tingkat kesukaan 

rendah. 

 

Kata Kunci : Accelerated Shelf Life Testing ASLT, pendugaan umur simpan,jipang 
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AYU ISMARI (NIM. G31115015). Effect Of Storage Temperature On Organoleptik 

Quality In Jipang Cake 

Supervised by Mulyati M. Tahir and Februadi Bastian. 

ABSTRACT 

Jipang is a kind of snack made from plain rice or glutinous rice and sweet condensed pre-

caramelized sugar. In this case, the rice is puffed with high pressure and temperature, 

roasted (rosted) or fried in oil. Jipang cake is one of the traditional cakes that are dry and 

can last up to one month. The purpose of this study was to determine the estimated shelf 

life of Jipang cake by storing at room temperature and in the refrigerator with 

polypropylene plastic packaging using the methodAccelerated Shelf Life Testing(ASLT). 

Research method by observing uThe storage nut of Jipang cake was determined by the 

Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) method using the Arrehenius equation. Jipang cake 

was grouped into two parts, namely stored at room temperature at 280C and refrigerator 

temperature at 100C. Once every 3 days for 30 days, water content analysis was carried out 

using (AOAC, 2005). And organoleptic test using heedonic test method or preference test 

using 15 panelists with the observed parameters are color, taste, aroma and texture. The 

results of this study indicate that jipang has a water content value of 5.03% at room 

temperature and 4.50% at cold temperature. The results of this study indicate that jipang 

has a water content value of 5.03% at room temperature and 4.50% at cold temperature. 

Hedonic test results on color, taste, aroma and textureoverall got a score of 4 (likes) with 

the mean value at low temperatures being higher than at room temperature. 100C). Sensory 

profiles of taste, aroma, texture, and color at a shelf life of 30 days have the highest 

preference obtained at cold temperatures (100C) while at room temperature (280-320C) 

aroma, taste, texture and color are perceived to have a low level of preference. 

Keywords : Accelerated Shelf Life Testing (ASLT), shelf life prediction, jipang 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

I.1  Latar Belakang 

 Indonesia kaya akan berbagai macam kue tradisional, kue tradisional atau jajanan 

pasar memang tidak pernah lekang ditelan zaman. Walaupun banyak kue modern 

diberbagai tempat bahan-bahan yang digunakan untuk membuat kue tradisional juga 

merupakan bahan yang mudah didapat seperti beras ketan hitam dan beras ketan 

putih.Meski sebagian kalangan menganggap kuno namun cita rasa yang lezat menjadikan 

kue warisan nenek moyang tapi istimewa. (Wibowo dan Noorkhairani, 2013) 

 Jipang adalah sejenis makanan ringan (snack) yang dibuat dari bahan dasar beras 

biasa atau beras ketan dan gula pra-karamel (karamel) kental manis. Dalam hal ini 

berasnya lebih dahulu dimekarkan (puffed)dengan tekanan dan suhu tinggi, disangrai 

(rosted)atau digoreng (fried) dengan minyak. Sebagai pangan tradisional yang sudah 

dikenal secara luas oleh masyarakat sejak dulu jipang memiliki rasa manis dan renyah 

(santosa et al., 1998 dan sulfiana et al., 2016).  

Karena diolah hanya dari beras dan gula merah atau gula putih, kandungan jipang 

beras ini didominasi oleh karbohidrat dan sukrosa. Terlepas dari kekhasan produk jipang 

sebagai makanan tradisional yang manis dan renyah beberapa penelitian telah dilakukan 

untuk membuat diversifikasi produk jipang. Diversifikasi dilakukan dengan memberikan 

tambahan bahan lain untuk meningkatkan nutrisi produk. Salah satunya adalah penelitian 

Widiada et al. (2015), dengan menambahkan tepung kelapa dan tepung kacang hijau untuk 

meningkatkan masing-masing kandungan lemak dan protein produk. Sulfiana et al. (2016) 

melaporkan pengembangan usaha pembuatan jipang oleh perajin di Kabupaten Soppeng, 

Sulawesi Selatan dengan menggunakan beras raskin karena dianggap lebih gurih dari beras 

biasa, dengan pemanis gula merah dan bahan tambahan wijen dan kacang tanah. 

 Industri jipang diperlukan strategi pengembangan karena jipang belum banyak 

dikenal oleh masyarakat dan masih berkembang. Salah satu strategi pengembangan yang 

dapat dilakukan dengan cara menggunakan analisis pendugaan umur simpan dengan 

menggunakan metode penelitianAccelerated Shelf Life Testing (ASLT) Model Arrhenius., 

Accelerated Shelf Life Testing (ASLT)merupakan metode pendugaan umur simpan produk 

dengan menggunakan suhu akselerasi atau suhu lingkungan sehingga dapat mempercepat 

reaksi yang menyebabkan kerusakan pada produk. Metode Accelerated Shelf Life Testing 

(ASLT)pada umumnya diaplikasikan pada semua jenis produk pangan khususnya pada 

produk yang mengalami penurunan kualitas akibat efek kimiawi (Arpah 2007). 
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Berdasarkan latar belakang tersebut perlu dilakukan penelitian untuk menentukan umur 

simpan produk kue “Jipang” dengan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT). 

1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas maka dapat diambil 

permasalahan yaitu belum diketahuinya umur simpan pada kue“Jipang” yang dikemas 

dengan menggunakan kemasan plastik polipropilen.Sedangkan diketahui bersama bahwa 

umur simpan suatu produk merupakan hal yang penting karena terkait lansung dengan 

tingkat keamanan dan ketahanan suatu produk. 

1.3. Tujuan Dan Kegunaan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pendugaan umur simpan pada kue 

Jipang dengan penyimpanan pada suhu ruang dan refrigerator dengan kemasan plastik 

polipropilen menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT). 

Kegunaan pada penelitian ini yaitu dapat menjadikan sebagai bahan informasi tentang 

cara penyimpanan umur simpan pada Jipang. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Kue Jipang 

 Jipang beras adalah produk makanan ringan yang dibuat dari beras (Oryza sativa 

L.) dan/atau beras ketan (Oryza sativa var. glutinosa) yang diolah dengan proses 

penggorengan atau pemanggangan atau puffing/ekstrusi atau terlebih dahulu dikukus, 

dikeringkan dan digoreng sampai mengembang, dicampur dengan gula, kemudian dicetak, 

dengan atau tanpa penambahan bahan pangan lain. Menurut BPOM pada tahun 2019 

karakteristik dasar kadar air pada kue jipang tidak lebih dari 8%. Kue jipang merupakan 

salah satu kue tradisional yang bersifat kering dan dapat bertahan hingga satu bulan, 

walaupun belum ada uji laboratorium mengenai kandungan atau komposisi kue ini sangat 

enak disajikan kepada tamu-tamu untuk dikonsumsi saat istrahat. Kue ini sangat potensial 

untuk dikembangkan karena merupakan produk olahan dari beras yang bahan bakunya 

melimpah disulawesi selatan pada umumnya. 

2.1.1 Bahan pembuatan Kue Jipang 

 Adapun jenis bahan yang digunakan dalam pembuatan kue jipang ini adalah : 

1. Beras Ketan Hitam dan Beras Ketan Putih 

Beras ketan (Oryza Sativa L.) memiliki pati karbohidrat dengan kadar amilosa yang 

sangat rendah (1-2%) tetapi kadar amilopektin yang tinggi. 

Beras ketan hitam (Oryza Sativa L.Glutinosa) merupakan salah satu komoditas 

yang sangat potensial sebagai sumber karbohidrat, antioksidan, senyawa bioaktif dan 

serat yang penting bagi kesehatan (Yanuar, 2009). 

Beras pera (bukan ketan) yaitu mengandung lebih dari 20% amilosa. Kadar 

amilosayang relative sangat rendah ini menyebabkan beras ketan memiliki tinggkat 

kemekaran yang juga rendah dibandingkan dengan tingkat kemekaran beras biasa 

setelah ditanak (Koswara, 2009) atau setelah melalui proses puffing, penyangraian atau 

penggorengan. Namun hasilnya beras ketan teksturnya akanmenjadi lebih pulen tidak 

menjadi kering dan keras setelah dingin dan rasanya lebih enak. Pada beras biasa 

pemekarannya tinggi tetpi cepat menjadi keras setelah dingin dan tidak lekat atau tidak 

dapat menempel erat (Koswara, 2009). 

2. Gula  

Gula merupakasan salah satu bahan stabilizer dan pengawet dalam pembuatan 

makanan dan minuman. Gula adalah bentuk dari karbohidrat sederhana yang pada 
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umumnya diambil dari tanaman tebu sebagai tanaman penghasil. Didalam pembuatan 

kue jipang tersebut gula berfungsi sebagai pemberi rasa manisdan juga berfungsi 

sebagai tekstur dan memberikan warna (Mawardi, 2017) 

2.1.2. Penyiapan Beras Ketan Goreng 

 Beras ketan yang digunakan adalah beras ketan hitam dan beras ketan putih. Beras 

dicuci terlebih dahulu sebelum dikukus selama sekitar 15 menit. Beras yang telah dikukus 

selanjutnya dikeringkan sampai kadar air sekitar 10%. setelah pengeringan dilanjutkan 

dengan penggorengan menggunakan minyak goring didalam wajan pada suhu sekitar 

1800C sampai cukup matang. Beras hasil penggorengan kemudian ditiriskan dari sisa-sisa 

minyak goring yang melekat pada beras. 

2.1.3. Cara Pembuatan Produk Jipang Beras Ketan Putih 

Bahan dalam pembuatan jipang yaitu 

1. Beras ketan ½ kg 

2. Gula Pasir ½ kg atau menesuaikan dengan tingkat rasa manis secukupnya 

3. Minyak goreng 

Cara membuat kue jipang yaitu: 

1. Cuci beras ketan  

2. Masak beras ketan seperti memasak nasi sampai matang dengan cara dikukus. 

3. Setelah matang letakkan ketan diatas nampan atau wadah dan jemur dipanas 

matahari sampai kering. 

4. Setelah kering lalu dinginkan kembali. 

5. Kemudian goreng sampai mengembang , tunggu dingin  

6. Masukkan gula pasir yang telah disediakan kedalam wajan. Ratakan dan terus 

diaduk sampai mengental atau berbentuk caramel dan sebaiknya menggunaka api 

kecil. 

7. Jika karamel sudah siap selanjutnya masukkan ketan kedalam wajan yang berisi 

gula caramel aduk sampai terampur merata. 

8. Kemudian adonan ini dituang ke dalam Loyang/cetakan dan diratakan dengan 

menggunakan spatula untuk mendapatkan bentuk lembaran jipang dengan ketebalan 

1,5 cm.  

9. selanjunya lembaran itu disimpan pada suhu rendah sekitar 10-120 selama 30 menit 

sebelum dipotong-potong dengan pisau pemotong sesuai dengan ukuran.  
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10. Hasil produk jipang ketan hitam selanjutnya dimasukkan kedalam kemasan. 

 

2.2. Pendugaan Umur Simpan 

Definisi umur simpan adalah waktu yang dibutuhkan suatu produk pangan hingga 

menjadi tidak layak dikonsumsi lagi jika dilihat dari segi keamanan, nutrisi, sifat fisik dan 

organoleptik setelah disimpan dalam kondisi yang direkomendasikan (Gunasoraya, 2011). 

Dalam penentuan umur simpan hal yang harus diperhatikan adalah factor-faktor masa 

simpan dari suatu produk pangan. Menurut Waluyo (2001), umur simpan produk pangan 

adalah periode waktu dimana produk tersebut masih layak dan aman untuk dikonsumsi.   

Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi penurunan mutu produk pangan.Faktor 

tersebut dapat dikelompokkan menjadi tiga yaitu produk, kemasan dan kondisi 

lingkungan.Beberapa sifat produk yang banyak menentukan umur simpan adalah 

kenampakan, tekstur, dan cita rasa dalam bahan.Kondisi lingkungan yang berperan 

diantaranya adalah suhu, gas, dan kelembaban udara sedangkan kemasan adalah bahan 

yang sangat berperan memberikan proteksi terhadap produk dari kondisi lingkungan dalam 

menentukan umur simpan produk (Wuluyo, 2001). 

Titik kritits umur simpan dapat ditentukan dengan mengetahui faktor-faktor yang 

menyebabkan terjadinya perubahan pada produk.Namun terdapat faktor utama yang paling 

sensitif yang menyebabkan terjadinya perubahan selama distribusi, penyimpanan, hingga 

siap untuk dikonsumsi.Faktor yang sangat berpengaruh terhadap penurunan mutu produk 

pangan adalah perubahan kadar air dalam produk. Kadar air memiliki kaitan yang erat 

dengan aktivitas air atau Water Activity (Aw), dimana semakin tinggi kadar air dalam suatu 

bahan pangan maka semakin meningkat pula nilai Aw-nya. Bahan pangan dengan 

kandungan Aw yang tinggi umumnya akan mengalami kerusakan yang lebih cepat yang 

disebabkan oleh pertumbuhan mikroba maupun akibat dari reaksi kimia seperti reaksi 

oksidasi atapun enzimatik. 

Selain kadar air, kerusakan produk pangan juga disebabkan oleh ketengikan akibat 

terjadinya oksidasi atau hidrolisis komponen bahan pangan. Tingkat kerusakan tersebut 

dapat diketahui melalui analisis free fatty acid (FFA) dan tio barbituric acid (TBA). 

Kerusakan lemak selain menaikkan nilai peroksida juga meniingmatman kandungan 

melonaldehida, suatu bentuk aldehida yang berasal dari degradasi lemak (Deng, 

1978).Malonaldehida yang terkandung pada suatu bahan pangan diukur sebagai angka 

TBA. 
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Prinsip umum dari pendugaan umur simpan suatu produk yaitu setiap produk pangan 

yang diolah melalui suatu tahapan proses akan mengalami penurunan kualitas selama 

waktu penyimpanan. Menurut Syarief dan Halid (1993), faktor-faktor yang mempengaruhi 

umur simpan bahan pangan yang dikemas adalah sebagai berikut:  

a. Keadaan alamiah atau sifat makanan dan mekanisme berlangsungnya perubahan, 

misalnya kepekaan terhadap air dan oksigen, atau kemungkinan terjadinya perubahan 

kimia internal dan fisik.  

b. Ukuran kemasan dalam hubungan dengan volume 

c. Kondisi atmosfer (terutama suhu dan kelembaban)  

d. Kekuatan keseluruhan dari kemasan terhadap keluarmasuknya air, gas, dan bau, 

termasuk perekatan penutupan, dan bagian-bagian yang terlipat. 

2.3 Kadar Air dan Aktivitas Air 

 Kadar air merupakan salah satu sifat fisik dari bahan yang menunjukkan banyaknya 

air yang terkandung didalam bahan. Kadar air suatu bahan dapat dinyatakan berdasarkan 

bobot basah (wet basis) atau berdasarkan bobot kering (dry basis). Kadar air bobot basah 

mempunyai basat maksimum teoritis  sebesar 100 persen sedangkan kadar air berdasarkan 

bobot kering dapat lebih dari 100 persen karena pada kadar air basis kering jumlah air pada 

bahan dibagi dengan berat kering bahan (Refli, 2011). 

 Aktivitas air atau water activity (aw) sering juga disebut air bebas karena mampu 

membantu aktivitas pertumbuhan mikroba dan aktivitas reaksi-reaksi kimiawi pada bahan 

pangan. Bahan pangan yang mempunyai kandungan aw tinggi pada umumnya cepat 

mengalami kerusakan baik akibat pertumbuhan mikroba maupun akibat reaksi kimia 

tertentu seperti oksidasi dan reaksi enzimatik. 

 Hubungan kadar air dengan aktivitas air (aw) ditunjukan dengan kecenderungan 

bahwa semakin tinggi kadar air maka semakin tinggi pula nilai aw nya. Kadar air 

dinyatakan dalam persen (%) pada kisaran skla 0-100 sedangkan nilai aw dinyaakanpada 

kisaran skla 0-1,0 (Legowo dan Nurmanto, 2004). 

2.4 Metode Arrhenius 

Umur simpan dinyatakan sebagai waktu yang dibutuhkan oleh suatu produk pangan 

menjadi layak dikonsumsi jika ditinjau dari segi keamanan, nutrisi, sifat fisik, dan 

organoleptik setelah disimpan dalam kondisi yang direkomendasikan (Labuza dan 

Schmild, 1985). Metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) model Arrhenius banyak 
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digunakan untuk pendugaan umur simpan produk pangan yang mudah rusak oleh akibat 

reaksi kimia, seperti oksidasi lemak, reaksi Maillard, denaturasi protein, dan sebagainya. 

Produk pangan yang dapat ditentukan umur simpannnya dengan model Arrhenius 

diantaranya adalah produk pangan lain yang mengandung lemak tinggi (berpotensi 

terjadinya oksidasi lemak) atau yang mengandung gula pereduksi dan protein (berpotensi 

terjadinya reaksi kecoklatan). Model Arrhenius ini umumnya digunakan untuk menduga 

umur simpan produk pangan yang sensitif terhadap perubahan suhu, diantaranya produk 

pangan yang mudah mengalami ketengikan, perubahan warna oleh reaksi pencoklatan atau 

kerusakan vitamin C. Prinsipnya adalah menyimpan produk pangan pada suhu ekstrim 

dimana produk pangan menjadi lebih cepat rusak dan umur simpan produk ditentukan 

berdasarkan suhu penyimpanan (Kusnandar, 2006). 

2.5.  Kemasan  

 Kemasan yang digunakan untuk menyimpan produk kue “Jipang” adalah plastik 

polipropilen yang memiliki sifat permeabilitas uap air rendah dan permeabilitas gas sedang 

sehingga uap air yang keluar dari produk sebagian besar bertahan didalam plastik dan 

terdapat butiran –butiran air disekitar produk yang menjadi media untuk tumbuhnya 

kapang. Menurut Pelczar dan Chan (2007), khamir dan kapang dapat tumbuh dalam suatu 

substratatau medium berisikan gula yang dapat menghambat bakteri. Menurut Buckle 

(2007), sifat pertumbuhan yang khas pada kapang adalah berbentuk kapas dan dapat 

ditemukan pada buah buahan yang membusuk dan selai. Selain itu kapang dapat memecah 

bahan-bahan organic kompleks menjadi lebih sederhana. 

 Polipropilen mempunyai titik leleh yang cukup tinggi (190-2000C)   sedangkan titik 

kristalisasinya antara 130-1350C. polipropilen mempunyai ketahanan terhadap bahan kimia 

(hemical resistance) yang tinggi (Mujiarto,2005) 

 Menurut Rahimah (2011) polipropilen memiliki sifat-sifat sebagai berikut : 

1. Ringan (densitas 0,9 g/cm3 mudah dibentuk, tembus pandang dan jernih 

2. Kekuatan tarik lebih besar dibandingkan polietilen  

3. Suhu rendah rapuh , bukan untuk kemasan beku. 

4. Tahan sampai suhu 1500C  

5. Tahan terhadap asam kuat , basa dan minyak. 

 


