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ABSTRACT 

 

 

ESTIMATION OF SHELF LIFE PEPPERMINT HERBAL COFFEE USING 

THE ACCELERATED SHELF LIFE TESTING (ASLT) METHOD WITH 

THE ARRHENIUS MODEL 

 

By 

 

SELLI ISMA MARIANA 

 

 

Peppermint Herbal Coffee is a diversification of coffee products in an effort to create 

value added. Every product will certainly experience a decrease in quality after being 

produced. Estimation of shelf life is very necessary for producers and consumers 

because it relates to the quality of the product. One way to determine the shelf life of 

a product is by estimating. This study uses the accelerated shelf life testing (ASLT) 

method with 3 storage temperatures, namely 15
o
C, 30

o
C, and 40

o
C which were stored 

for 12 days with a test period of 3 days. The purpose of this study is to determine 

changes in the quality of peppermint herbal coffee during storage and to determine 

the estimation of the shelf life of peppermint herbal coffee products using the ASLT 

method with the Arrhenius model. Research data is obtained through the 

experimental method by conducting direct observations of the object of research. 

Peppermint herbal coffee is made by soaking robusta coffee beans in peppermint 

essential oil. The results evinced that 1) The initial quality characteristics of the 

peppermint herbal coffee product tested in this study had a water content value of 

5.157. %; antioxidant content of 86.465%; and the total number of microbes was 

1,401 x 10
4
 cfu/mg, and 2) The shelf life of the peppermint herbal coffee product 

tested was 2.4 months at 15
o
C; 1.6 months at 30

o
C; and 1.2 months at 40

o
C. 
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ABSTRAK 

 

 

PENDUGAAN MASA SIMPAN KOPI HERBAL PEPPERMINT (Mentha 

piperita L) METODE ACCELERATED SHELF LIFE TESTING (ASLT) 

MODEL ARRHENIUS 

 

Oleh 

 

SELLI ISMA MARIANA 

 

 

Kopi Herbal Peppermint merupakan diversifikasi produk kopi dalam upaya 

penciptaan nilai tambah. Setiap produk akan mengalami penurunan mutu setelah 

diproduksi. Pendugaan masa simpan sangat diperlukan bagi produsen dan konsumen 

karena berhubungan dengan mutu dan kualitas produk. Salah satu cara untuk 

mengetahui masa simpan produk adalah dengan melakukan pendugaan masa simpan. 

Penelitian ini menggunakan metode percepatan (accelerated shelf life testing, ASLT) 

dengan 3 suhu penyimpanan yaitu 15
o
C, 30

o
C, dan 40

o
C yang disimpan selama 12 

hari dengan rentang waktu pengujian 3 hari . Tujuan penelitian ini yaitu mengetahui 

perubahan mutu kopi herbal peppermint selama penyimpanan dan mengetahui 

pendugaan masa simpan produk kopi herbal peppermint menggunakan metode ASLT  

model Arrhenius. Data penelitian diperoleh melalui metode eksperimen dengan 

mengadakan pengamatan langsung terhadap objek penelitian. Pembuatan produk 

dilakukan dengan cara merendam biji kopi robusta dalam minyak atsiri peppermint. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa 1) Karakteristik mutu awal produk kopi herbal 

peppermint yang diujikan pada penelitian ini memiliki nilai kadar air 5,157%; kadar 

antioksidan sebesar 86,465%; dan jumlah total mikroba sebanyak 1,401 x 10
4
 cfu/mg, 

dan 3) Masa simpan produk kopi herbal peppermint yang diujikan adalah 2,4 bulan 

pada suhu 15
o
C; 1,6 bulan pada suhu 30

o
C; dan 1,2 bulan pada suhu 40

o
C. 

 

Kata kunci : ASLT, Arrhenius, Kopi Herbal Peppermint 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Kopi merupakan produk olahan hasil perkebunan yang seringkali diperdagangkan 

dalam bentuk biji kopi sangrai utuh maupun bubuk karena lebih praktis untuk dibawa 

serta mudah dalam preparasi. Dewasa ini persaingan industri menuntut para pelaku 

industri untuk melakukan inovasi produk yang telah ada. Kopi herbal merupakan 

diversifikasi produk kopi dalam upaya penciptaan nilai tambah. Kopi herbal dibuat 

dengan mencampurkan berbagai macam rempah-rempah atau tanaman herbal dengan 

biji kopi. Kopi herbal dipercaya mampu meningkatkan sistem imun dan menjaga 

tubuh dari berbagai penyakit. Produk kopi herbal telah banyak diteliti seperti kopi 

jahe (Zulkarnain, 2013), kopi herbal lengkuas (Yuniastri dkk., 2019), dan kopi 

ginseng (Dewi dkk., 2016). Sementara kopi dengan citarasa peppermint belum 

banyak diungkapkan, oleh karena itu tergolong produk yang belum banyak dikenal 

luas oleh masyarakat. Kopi herbal dengan citarasa peppermint merupakan salah satu 

upaya untuk meningkatkan mutu flavor.   

 

Daun mint mengandung senyawa mentol, menton, isomenton, piperiton, dan mentil 

asetat, dimana kandungan mentol merupakan yang paling dominan (Sastrohamidjojo, 

2018). Menurut Alankar (2009), peppermint memiliki menthol serta pulegone, 

polifenol, karoten dan tokoferol yang bertindak sebagai antioksidan. Polifenol 

merupakan antioksidan terbanyak yang ada pada daun mint. Hal ini didukung oleh 

penelitian Anggraini dkk (2014), bahwa semakin banyak penambahan ekstrak 

peppermint maka aktivitas antioksidan minuman teh daun pegagan semakin 

meningkat. 
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Stabilitas mutu produk kopi bubuk ditentukan oleh 2 faktor utama yaitu kelembapan 

relatif kesetimbangan/ aktivitas air (aw) kemasan dan kadar air kesetimbangan bahan 

pangan (Me) (Widowati et.al 2010). Rentang waktu antara masa produksi dengan 

masa konsumsi membuat produk kopi perlu disimpan terlebih dahulu. Penurunan 

mutu produk sangat mungkin terjadi selama masa penyimpanan. Pendugaan masa 

simpan sebagai cara untuk mengetahui tingkat ketahanan produk.  

 

Produsen perlu mempertimbangkan faktor teknis dan ekonomis untuk menentukan 

masa simpan produk. Keterangan mengenai masa simpan (masa kadaluarsa) produk 

merupakan bagian dari konsep pemasaran yang penting secara ekonomi dalam hal 

pendistribusian produk. Karena pada tahap pendistribusian, produk harus dikemas 

dengan baik agar tidak terkontaminasi selama perjalanan untuk sampai ke tangan 

konsumen. Konsumen harus memperhatikan aturan penyimpanan dan konsumsi 

produk sehingga konsumen bisa mendapatkan kualitas produk sesuai yang tertera 

pada label dan terjamin keamanannya.  

 

Informasi masa simpan sangat diperlukan bagi produsen maupun konsumen karena 

berhubungan dengan mutu dan kualitas produk. Produsen memerlukan informasi 

masa simpan untuk mengatur jangka waktu produksi dan konsumen memerlukan 

informasi masa simpan agar konsumen yakin dengan keamanan produk untuk 

dikonsumsi. Selain itu informasi mengenai masa simpan merupakan hal yang wajib 

dilakukan menurut Undang-Undang Pangan No. 7/1996 serta Peraturan Pemerintah 

No. 69/1999 tentang Label dan Iklan Pangan, produsen wajib mencantumkan tanggal 

kadaluarsa pada kemasan produk. Salah satu cara untuk mengetahui pendugaan masa 

simpan produk adalah dengan melakukan pendugaan masa simpan.  

 

Pendugaan masa simpan dapat dilakukan dengan metode Extended Storage Studies 

(ESS) dan metode percepatan (accelerated shelf life testing, ASLT) (Arpah, 2001). 

ESS disebut metode konvensional penentuan kadaluarsa dengan cara menyimpan 

produk pada kondisi normal, kemudian diamati perubahan mutu dan masa 

simpannya. Metode ASLT merupakan penentuan masa simpan produk, dilakukan 
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dalam waktu singkat dengan akurasi yang baik. Metode ASLT dilakukan dengan 

mengkondisikan produk pada kondisi lingkungan suhu yang relatif tinggi sehingga 

titik kritis lebih cepat tercapai (Arif, 2016). Metode ASLT dapat dilakukan dengan 

menggunakan pendekatan model pendekatan Arrhenius. Pemakaian model Arrhenius 

didasarkan pada waktu pelaksanaan yang singkat. Senyawa volatil dari minyak 

peppermint memiliki sifat yang mudah menguap sehingga diperlukan perhitungan 

pendugaan masa simpan sebagai informasi bagi konsumen. Oleh karena itu perlu 

dilakukan penelitian mengenai pendugaan masa simpan kopi herbal peppermint 

menggunakan metode ASLT model Arrhenius. 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

Tujuan penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui perubahan mutu kopi herbal peppermint selama penyimpanan. 

2. Mengetahui masa simpan produk kopi herbal peppermint menggunakan metode 

ASLT (accelerated shelf life testing) dengan model Arrhenius. 

 

1.3 Kerangka 

 

Masa simpan berkaitan dengan waktu saat produk mulai dikemas sampai pada mutu 

produk yang masih memenuhi syarat dan dalam kondisi baik untuk dikonsumsi. 

Pengetahuan tentang perhitungan masa simpan sangatlah penting untuk diketahui 

oleh produsen karena masa simpan merupakan bagian dari mutu produk pangan yang 

akan mempengaruhi penerimaan produk oleh konsumen (Hine, 1997). Masa simpan 

dapat dilakukan dengan mengamati produk selama masa penyimpanan selama selang 

waktu tertentu sampai terjadi perubahan yang sudah tidak bisa diterima lagi oleh 

konsumen. Hal ini dapat menjadi indikasi bahwa adanya penurunan mutu produk 

tersebut. Oleh karena itu, perlu dilakukan pengujian atribut produk sebagai bagian 

dalam penentuan daya simpannya.  

 

Minuman kopi mempunyai aroma dan rasa yang khas saat penyeduhan sehingga 

banyak digemari oleh masyarakat. Salah satu bentuk inovasi dari pengolahan biji kopi 



4 
 

 
 

yang bisa memberikan nilai tambah adalah kopi herbal peppermint. Mustafidah dkk., 

(2015) menyatakan permasalahan yang sering terjadi pada produk kering adalah 

sifatnya yang higroskopis atau mudah menyerap air dari udara, adanya transfer uap 

air pada produk dapat menyebabkan perubahan yang tidak diinginkan yang 

menyebabkan mutu produk menurun. Hal ini menyebabkan produk  menjadi 

menggumpal akibat adanya penyerapan air dari udara. Kopi herbal peppermint 

memiliki perbedaan dengan kopi pada umumnya, yaitu aroma dari peppermint. 

Aroma dihasilkan dari senyawa-senyawa volatil yang terdapat pada peppermint. 

Parameter aroma menentukan penerimaan konsumen karena aroma menjadi impuls 

yang menggambarkan tentang karakteristik suatu produk (Ramadhan, 2011). 

 

Kerusakan pangan selama penyimpanan dapat diminimalisir dengan melakukan 

pengemasan yang sesuai dengan produk yang akan dikemas. Kemasan dapat 

melindungi produk pangan yaitu dapat mengurangi kerusakan akibat dari cemaran 

dan gangguan fisik selama proses pasca produksi. Novita dkk., (2021) menyatakan 

bahwa kopi yang disimpan pada suhu 40
o
C selama 8 hari dengan kemasan aluminium 

foil mengalami penurunan mutu nilai citarasa lebih lambat daripada kopi yang 

disimpan dengan kemasan plastik (PP) yaitu skor sebanyak 75,25 (kemasan 

aluminium) dan skor sebanyak 68,25 (kemasan plastik PP). Hal ini disebabkan oleh 

adanya aluminium pada kemasan membuat panas sebagian sulit masuk kedalam biji 

kopi sehingga dapat memperlambat laju kerusakan kopi. 

 

Penelitian yang telah dilakukan Aulia (2020) menyatakan bahwa konsumen lebih 

menyukai kopi herbal dengan penambahan minyak atsiri peppermint dengan 

konsentrasi sebanyak 0,5% dengan lama perendaman selama 5 menit, karena jika 

konsentrasi minyak atsiri peppermint melebihi 0,5% cita rasa khas kopi yang disukai 

konsumen semakin berkurang. Kopi herbal peppermint dibuat dengan merendam biji 

kopi robusta yang telah disangrai kedalam larutan minyak atsiri peppermint dengan 

konsentrasi 0,5% selama 5 menit. 
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Penentuan masa simpan sangat dipengaruhi oleh suhu penyimpanan, yaitu semakin 

tinggi suhu penyimpanan maka semakin pendek jangka waktu kadaluarsanya (Hanifa, 

2016). Semakin tinggi suhu penyimpanan maka laju reaksi berbagai senyawa kimia 

akan semakin cepat. Oleh karena itu, faktor suhu harus diperhitungkan dalam 

melakukan pendugaan kecepatan penurunan mutu produk selama penyimpanan. Ada 

dua macam metode dalam penentuan masa simpan produk, yaitu metode 

konvensional dan metode akselerasi. Metode konvensional dilakukan dengan 

menyimpan produk sampai produk itu mengalami kerusakan, proses ini memerlukan 

waktu yang cukup lama. Metode akselerasi atau yang biasa disebut ASLT 

(accelerated shelf life testing) digunakan untuk memperpendek waktu penentuan 

masa simpan suatu produk, yaitu dengan cara mempercepat terjadinya reaksi 

penurunan mutu produk pada kondisi penyimpanan yang ekstrim (Kusnandar, 2006). 

Perhitungan masa simpan dengan metode akselerasi atau ASLT (accelerated shelf life 

testing) dapat ditentukan dengan dua pendekatan yaitu pendekatan kadar air kritis 

dengan teori difusi yang menggunakan kadar air dan aktivitas air sebagai kriteria 

kadaluarsa dan pendekatan semi empiris dengan bantuan persamaan Arrhenius yang 

umumnya menggunakan ordo nol atau ordo satu untuk produk pangan (Syarief et al, 

1989).  
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Kopi 

 

Kopi (Coffea spp) merupakan tanaman yang termasuk dalam famili Rubiaceae dan 

genus Coffea dengan morfologi tumbuhnya tegak, bercabang, dan dapat tumbuh 

mencapai 12 m. Buah kopi terdiri atas tiga bagian, yaitu lapisan luar (excocarp), 

lapisan daging (mesocarp), dan lapisan kulit tanduk (endoscarp). Buah kopi 

umumnya mengandung dua butir biji (Budiman, 2012). Minuman kopi berasal dari 

pengolahan biji tanaman kopi yang dikeringkan dan dihaluskan hingga menjadi 

bubuk yang kemudian diekstraksi. 

 
Gambar 1. Biji Kopi 

 

Ada beberapa jenis kopi yang tersebar di Indonesia antara lain kopi arabika, robusta, 

dan liberika. Menurut Mulato (2002), kopi memiliki kandungan kafein yang dapat 

merangsang sistem syaraf pusat dan dalam dosis rendah dapat mengurangi rasa lelah, 

menyegarkan pikiran, meningkatkan daya pikir dan daya ingat. Kafein terdapat pada 

bagian biji kopi, kandungan kafein kopi arabika sebesar 1,2% dan kandungan kafein 

kopi robusta sebesar 2,2% (Ria dan Djumidi, 2000).  
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Bonita et al., (2007), menyatakan bahwa berdasarkan cara kerjanya, pengolahan buah 

kopi dibedakan menjadi 2 macam yaitu pengolahan basah (wet process) dan kering 

(dry process). Perbedaan tersebut terletak pada cara kering, pengupasan daging buah, 

kulit tanduk, dan kulit ari dilakukan setelah kering sedangkan pada cara basah, 

pengupasan dilakukan sewaktu buah kopi masih basah. Diagram alir pengolahan 

basah kopi disajikan pada Gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Diagram Alir Pengolahan Basah (Wet Process) 

Sumber : Mulato (2012) 

 

Buah kopi mengalami beberapa tahapan sebelum akhirnya menjadi biji kopi bersih 

atau green bean. Pertama, buah kopi dipetik dan disortasi di are perkebunan kopi oleh 

petani. Selanjutnya buah kopi hasil sortasi tersebut akan dibawa ke area pabrik untuk 

melalui proses sortasi buah yang bertujuan untuk mendapatkan buah kopi yang 

seragam, pulping (pemisahan kulit dengan pulper), pencucian, pengeringan 

(penurunan kadar air), hulling yang bertujuan untuk memisahkan biji kopi yang sudah 

kering dari kulit tanduk dan kulit arinya. Selanjutnya, dilakukan sortasi biji kopi 

untuk memisahkan biji kopi berdasarkan ukuran, cacat biji, dan benda asing, 

Sortasi Buah 

Pulping 

Pencucian 

Pengeringan 

Hulling 

Sortasi Biji 

Pengemasan 

Penggudangan 
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kemudian dilakukan pengemasan dan penggudangan yang bertujuan untuk 

memperpanjang daya simpan. Diagram alir pengolahan kering kopi disajikan pada 

Gambar 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Diagram Alir Pengolahan Basah (Dry Process) 

Sumber : Mulato (2012) 

 

Pengolahan secara kering dibagi ke dalam beberapa tahap yaitu sortasi gelondong 

yaitu sortasi awal buah kopi yang dilakukan di kebun, kemudian dilakukan 

pengeringan yang bisa dilakukan secara alami menggunakan sinar matahari ataupun 

cara buatan. Hulling pada pengolahan kering bertujuan untuk memisahkan biji kopi 

dari kulit buah, kulit tanduk, dan kulit arinya. Kemudian dilakukan sortasi dari 

kotoran dan mengklasifikasikan kopi menurut standar mutu yang ditetapkan. Tahap 

selanjutnya yaitu pengemasan dan penyimpanan kopi dalam karung yang bersih dan 

disimpan ditempat yang kering.  

 

2.2 Kopi Robusta 

 

Kopi robusta (Coffea canephora) adalah salah satu jenis kopi yang menduduki 25% 

pasar dunia dengan ciri-ciri kopi robusta yaitu memiliki rasa seperti coklat, lebih 

pahit, dan sedikit asam. Tanaman kopi robusta biasanya dapat berproduksi pada umur 

2,5 tahun dengan umur ekonomis hingga 15 tahun. Kopi robusta tahan terhadap karat 

Sortasi Gelondong 

Pengeringan 

Hulling 

Sortasi 

Pengepakan 

Penyimpanan 
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daun, tumbuh pada ketinggian 400-700 m diatas permukaan laut dengan temperatur 

21
o
C-24

o
C (Winarno dan Darsono, 2019). Kandungan Kimia dari biji kopi robusta 

disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kandungan Kimia Biji Kopi Robusta 
 

Komponen 

Konsentrasi (g/100g) 

Green Coffea canephora 
Roasted Coffea 

canephora 

Sukrosa 0,9 – 4,0 1,6 – tr 

Gula Pereduksi 0,4 0,3 

Polisakarida 48 – 55 37 

Lignin 3,0 3,0 

Pectin 2,0 2,0 

Protein 10,0 – 11,0 7,5 – 10 

Asam Amino Bebas 0,8 – 1,0 Tidak terdeteksi 

Kafein 1,5 – 2,5 2,4 – 2,5 

Trigonelline 0,6 – 0,7 0,7 – 0,3 

Sumber : Farah, 2012 

 

Tabel 2. SNI 01-2907-2008 Syarat Umum Mutu Biji Kopi Olahan 
 

No Kriteria Satuan Persyaratan 

1 Serangga Hidup  Tidak ada 

2 Biji berbau busuk dan atau berbau kapang  Tidak ada 

3 Kadar air %fraksi massa Maks 12,5 

4 Kadar kotoran %fraksi massa Maks 0,5 

 
 

2.3 Sifat Fungsional Kopi 

 

Minuman fungsional adalah minuman yang mengandung satu atau lebih komponen 

pangan yang mempunyai fungsi fisiologis tertentu dan terbukti tidak membahayakan 

serta memberikan manfaat bagi kesehatan (BPOM, 2011). Fungsi-fungsi fisiologi 

yang dimiliki oleh minuman fungsional antara lain adalah menjaga daya tahan tubuh, 

mempertahankan kondisi fisik, mencegah proses penuaan, dan mencegah penyakit 

yang berkaitan dengan pengaruh minuman. Salah satu minuman fungsional yang 

sudah diketahui manfaatnya adalah kopi. Kopi memiliki manfaat sebagai antioksidan 
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karena memiliki polifenol yang dapat merangsang kinerja otak. Menurut Almanda 

(2009), polifenol merupakan senyawa kimia yang bekerja sebagai antioksidan kuat 

yang ada dalam kopi. Polifenol yang ada pada kopi diantaranya adalah asam kafeat, 

asam klorogenat, asam koumarat, asam ferulat, dan asam sinapat (Hecimovic et al., 

2011).  

 

Natella, et al (2002) menyatakan bahwa kopi mempunyai kapasitas antioksidan 5-8 

kali lebih tinggi dibandingkan kapasitas antioksidan pada teh, dan komponen yang 

paling berperan adalah senyawa polifenol. Salah satu komponen polifenol yang 

terdapat dalam jumlah banyak di dalam kopi adalah asam klorogenat. Kopi robusta 

(Coffea canephora) mengandung asam klorogenat (CGA) lebih banyak dibandingkan 

dengan kopi arabika (Coffea arabika) dan kopi liberika (Coffea liberica) yaitu sekitar 

7-14%. Struktur molekul asam klorogenat disajikan pada Gambar 4. 

 

Gambar 4. Struktur Molekul Asam Klorogenat 

(Sumber : Crozier et al., 2006) 

 

 

2.4 Kopi Herbal 

 

Diversifikasi kopi yang telah dilakukan antara lain kopi dengan penambahan flavor 

buah dan kopi herbal. Salah satu pengembangan minuman kopi yang memberikan 

manfaat bagi kesehatan adalah kopi herbal. Kopi herbal dibuat dengan 

mencampurkan berbagai macam rempah-rempah atau tanaman herbal dengan biji 

kopi. Kopi herbal dipercaya mampu meningkatkan sistem imun dan menjaga tubuh 

dari berbagai penyakit seperti flu, inflienza, dan batuk karena kandungan herbal 

didalamnya. 
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2.5 Peppermint (Mentha piperita L.) 

 

Peppermint merupakan tanaman herbal aromatik penghasil minyak atsiri yang banyak 

digunakan sebagai bahan baku dalam industri makanan, farmasi, dan kosmetik. Daun 

mint memiliki aroma yang khas, pada daun dan ujung  cabang tanaman yang sedang 

berbunga. Daun mint mengandung senyawa mentol, menton, isomenton, piperiton, 

dan mentil asetat, dimana kandungan mentol merupakan yang paling dominan 

(Sastrohamidjojo, 2018). 

 

Daun mint (Mentha piperita L.) banyak dimanfaatkan dalam industri farmasi, rokok, 

makanan antara lain untuk pembuatan pasta gigi, minyak angin, balsam, kembang 

gula dan lain-lain. Berdasarkan penggunaannya sebagai bumbu, mint (Mentha 

piperita L.) dapat digunakan untuk bumbu daging, ikan, saus, sup, masakan rebus, 

cuka, minuman teh, tembakau, dan minuman anggur. Ujung daun yang segar dari 

seluruh jenis mint juga digunakan dalam minum-minuman, buah, saus apel, es krim, 

jeli, salad, dan sayur. Sedangkan, dalam dunia kedokteran, kandungan ekstrak minyak 

daun mint yang mudah menguap yaitu menthol digunakan untuk sakit perut, pereda 

batuk, inhalasi, mouthwashes, pasta gigi, dsb. Daun mint (Mentha piperita L.) 

digunakan oleh para herbalis sebagai antiseptik, antipruritik, dan obat karminatif. 

Sedangkan ekstrak tanamannya memiliki kandungan radioprotektif, antioksidan, 

antikarsinogenik, antialergik, antispasmodik. Selain itu, aroma dari peppermint dapat 

digunakan sebagai inhalan untuk sesak napas, bahkan peppermint tea juga digunakan 

untuk pengobatan batuk, bronchitis, dan inflamasi pada mukosa oral dan 

tenggorokan. 

 

Destilasi atau penyulingan adalah metode pemisahan kimia-fisika yang digunakan 

untuk mengambil minyak atsiri. Prinsip kerja dari destilasi adalah pemisahan 

komponen campuran yang terdiri dari dua cairan atau lebih berdasarkan perbedaan 

titik didih komponen-komponen senyawa (Putri, dkk., 2021). Proses destilasi uap 

minyak atsiri disajikan pada Gambar 5. 
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Gambar 5. Proses Destilasi Uap Minyak Atsiri 

 

Peppermint memiliki kekuatan yang sangat tinggi sebagai antioksidan primer yang 

bereaksi dengan senyawa radikal bebas. Polifenol merupakan komponen yang 

bertanggung jawab sebagai antioksidan (Nickavar dkk, 2008). Hal tersebut didukung 

oleh hasil penelitian Anggraini dkk., (2014) yang menyatakan bahwa semakin banyak 

penambahan ekstrak peppermint maka aktivitas antioksidan minuman teh daun 

pegagan semakin meningkat. Hal ini disebabkan kandungan dari ekstrak peppermint 

memiliki menthol serta pulegone (Alankar, 2009), polifenol (19%), karoten dan 

tokoferol yang bertindak sebagai antioksidan. 

 

2.6 Antioksidan 

 

Antioksidan adalah senyawa yang dapat menangkap radikal bebas dengan cara 

mendonorkan satu elektronnya kepada senyawa yang bersifat oksidan (radikal bebas) 

sehingga aktivitas senyawa oksidan dapat terhambat (Winarti, 2010).  Antioksidan 

memiliki peran penting untuk mempertahankan mutu produk pangan serta kesehatan 

dan kecantikan. Pada bidang kesehatan dan kecantikan, antioksidan berfungsi untuk 

mencegah kanker dan tumor, penyempitan pembuluh darah, dan mencegah terjadinya 

penuaan dini (Tamat et al, 2010).  Penelitian Bettina dan Lothar (2006) menyatakan 

bahwa biji kopi robusta memiliki kandungan polifenol lebih tinggi dari kopi arabika 

dan berperan sebagai antioksidan. Aktivitas antioksidan dapat menginaktivasi 

berkembangnya reaksi oksidasi dengan cara terbentuknya radikal bebas. Menurut 

Winarsi (2007), berdasarkan mekanisme kerjanya, antioksidan dibedakan menjadi 

Kondensor 
Boiler 

Pemanas 

Destilasi 

Hasil 
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tiga kelompok, yaitu antioksidan primer, antioksidan sekunder, dan antioksidan 

tersier. 

 

2.6.1 Antioksidan primer  

 

Antioksidan yang bekerja dengan cara mencegah terbentuknya radikal bebas baru dan 

mengubah radikal bebas menjadi molekul yang tidak merugikan. Contohnya adalah 

transferin, feritin, albumin.  

 

2.6.2 Antioksidan sekunder  

 

Antioksidan sekunder berfungsi untuk menangkap radikal bebas dan mencegah 

terjadinya reaksi berantai sehingga tidak terjadi kerusakan yang lebih besar. 

Contohnya adalah vitamin E, vitamin C, dan betakaroten yang didapat dari buah-

buahan.  

 

2.6.3 Antioksidan tersier  

 

Antioksidan tersier merupakan senyawa yang akan memperbaiki sel dan jaringan 

yang rusak karena serangan radikal bebas. Contohnya enzim metionin sulfoksida 

reduktase yang memperbaiki DNA pada penderita kanker. 

 

2.7 Penentuan Masa simpan 

 

Masa simpan merupakan rentang waktu antara produk mulai diproduksi sampai 

produk tersebut dikonsumsi dimana produk berada dalam kondisi yang memuaskan 

pada sifat- sifat penampakan, rasa, aroma, tekstur, dan nilai gizi.  Masa simpan 

produk berkaitan erat dengan nilai kadar air, suhu, dan kelembaban (Harris dan Fadli, 

2014). Terdapat enam faktor utama yang mengakibatkan terjadinya penurunan mutu 

produk pangan yaitu massa oksigen, uap air, cahaya, mikroorganisme, kompresi atau 

bantingan, dan bahan kimia toksik. Faktor yang sangat berpengaruh terhadap 

penurunan mutu produk pangan adalah perubahan kadar air dalam produk.  Aktivitas 

air (aw) berkaitan erat dengan kadar air, yang umumnya digambarkan sebagai kurva 

isotermis serta pertumbuhan bakteri, jamur, dan mikroba lainnya. 
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Penentuan masa simpan suatu produk bisa dilakukan dengan berbagai metode 

pengujian. Perubahan mutu suatu produk bisa diukur dari perubahan secara fisik, 

kimia, maupun tingkat penerimaan secara sensori. Penentuan masa simpan suatu 

produk dapat dilakukan dengan mengamati produk selama penyimpanan sampai 

terjadi perubahan yang tidak dapat diterima lagi oleh konsumen.  Pendugaan masa 

simpan juga dapat dilakukan dengan mengamati perubahan yang terjadi pada produk 

selama selang waktu tertentu.  Perubahan yang terjadi dapat mengindikasikan adanya 

penurunan mutu produk tersebut.  Masa simpan produk pangan dapat diduga dan 

ditetapkan waktu kadaluwarsanya dengan menggunakan dua konsep studi 

penyimpangan produk pangan yaitu dengan Extended Storage Studies (ESS) dan 

Accelerated Storage Studies (ASS) (Floros dan Gnanasekharan, 1993). 

 

Penentuan masa simpan produk dengan ESS, yang juga sering disebut sebagai 

metode konvensional, adalah penentuan tanggal kedaluwarsa dengan cara menyimpan 

satu seri produk pada kondisi normal sehari-hari sambil dilakukan pengamatan 

terhadap penurunan mutunya (usable quality) hingga mencapai tingkat mutu 

kadaluwarsa. Metode ini akurat dan tepat, namun pada awal penemuan dan 

penggunaan metode ini dianggap memerlukan waktu yang panjang dan analisis 

parameter mutu yang relatif banyak serta mahal.Metode konvensional biasanya 

digunakan untuk mengukur masa simpan produk pangan yang telah siap edar atau 

produk yang masih dalam tahap penelitian. Pengukuran masa simpan dengan metode 

konvensional dilakukan dengan cara menyimpan beberapa bungkusan produk yang 

memiliki berat serta tanggal produksi yang sama pada beberapa desikator atau 

ruangan yang telah dikondisikan dengan kelembapan yang seragam. Pengamatan 

dilakukan terhadap parameter titik kritis atau kadar air (Herawati, 2008).  

 

Penentuan masa simpan produk dengan metode Accelerated Storage Studies (ASS) 

atau sering disebut dengan Accelerated Shelf-Life Testing (ASLT) merupakan metode 

yang menggunakan suatu kondisi lingkungan yang dapat mempercepat (Accelerated) 

terjadinya reaksi-reaksi penurunan mutu produk pangan.  Keuntungan metode ini 

yaitu waktu pengujian yang relatif singkat, namun tetap memiliki ketepatan dan 
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akurasi yang tinggi (Arpah, 2001). Metode akselerasi pada dasarnya adalah metode 

kinetik yang disesuaikan untuk produk pangan tertentu. Penentuan masa simpan 

produk dengan metode akselerasi dapat dilakukan dengan dua pendekatan, yaitu 

pendekatan kadar air kritis dengan teori difusi dengan menggunakan perubahan kadar 

air dan aktivitas air sebagai kriteria kedaluwarsa, dan pendekatan semiempiris dengan 

bantuan persamaan Arrhenius, yaitu dengan teori kinetika yang pada umumnya 

menggunakan ordo nol atau satu untuk produk pangan. Ordo reaksi menyatakan 

besarnya pengaruh konsentrasi pereaksi pada laju reaksi yang hanya dapat ditentukan 

secara eksperimen. Perbedaan metode ASLT dan metode ESS disajikan pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Perbedaan Metode ASLT dan Metode ESS 
 

No. 
Metode Accelerated Shelf Life Test 

(ASLT) 

Metode Extended Storage Studies 

(ESS) 

1. Penentuan masa simpan dilakukan 

dengan menggunakan parameter 

kondisi lingkungan yang dapat 

mempercepat proses penurunan 

mutu (usable quality) produk 

pangan. 

Penentuan tanggal kadaluwarsa 

dengan cara menyimpan satu seri 

produk pada kondisi normal sehari-

hari dan dilakukan pengamatan 

terhadap penurunan mutunya (usable 

quality) hingga mencapai tingkat mutu 

kadaluwarsa. 

2. Waktu pengujian relatif singkat, 

namun ketepatan dan akurasinya 

tinggi. 

Metode ini memerlukan waktu yang 

panjang dan analisis parameter mutu 

yang relatif banyak serta memerlukan 

biaya yang mahal. 

 

 

2.8 Ordo Reaksi 

 

Selama penyimpanan akan terjadi reaksi kimia pada produk pangan, sehingga terjadi 

perubahan nilai parameter mutu . Perubahan nilai parameter tersebut mengikuti pola 
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reaksi tertentu. Ordo reaksi yang umum terjadi pada produk pangan adalah ordo 

reaksi 0 dan ordo reaksi 1 (Labuza, 1982). 

 

Persamaan reaksi ordo nol = d[A]/dt = k  

Persamaan reaksi ordo satu = d[A]/dt = k [Ao]  

 

Keterangan :  

A = nilai akhir parameter mutu setelah waktu t  

Ao = nilai awal parameter mutu  

t = waktu penyimpanan (dalam hari)  

k = konstanta laju reaksi 

 

Kecepatan perubahan parameter mutu yang mengikuti ordo nol tidak bergantung pada 

nilai awal dari parameter mutu, sedangkan untuk ordo satu sangat dipengaruhi oleh 

nilai awal dari parameter mutu, semakin tinggi nilai awal parameter mutu maka 

kecepatan perubahan parameter mutu juga akan semakin besar. Orde reaksi dari 

perubahan parameter mutu dapat ditentukan dengan cara mengukur nilai parameter 

mutu secara periodik selama waktu tertentu. Setelah diperoleh nilai parameter mutu 

pada beberapa waktu penyimpanan, langkah selanjutnya adalah membuat dua 

persamaan regresi. Persamaan regresi pertama adalah persamaan regresi antara nilai 

parameter mutu (sumbu y) dengan waktu penyimpanan (sumbu x), sedangkan 

persamaan regresi kedua adalah persamaan regresi antara logaritma nilai parameter 

mutu (sumbu y) dengan waktu penyimpanan (sumbu x) (Labuza, 1982). 
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III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Lampung pada bulan Febuari 2022 sampai April 2022. 

 

3.2 Bahan dan Alat 

 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah software microsoft excel, 

inkubator, timbangan digital, vortex, grinder kopi, gelas ukur, thermometer, 

erlenmeyer, pengaduk spatula, gelas beaker, spektrofotometer UV-VIS, sealer, cawan 

petri, cawan porselen, tabung reaksi, dan rak tabung reaksi. Bahan-bahan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah biji kopi robusta, minyak atsiri peppermint, 

kemasan aluminium, aluminium foil, aquades, methanol, media PCA (Plate Count 

Agar), NaCl (Natrium Clorida) dan serbuk DPPH. 

 

3.3 Metode Penelitian 

 

Metode eksperimen dengan mengadakan pengamatan langsung terhadap objek 

penelitian. Penelitian pendahuluan dilakukan dengan menyimpan produk biji kopi 

herbal peppermint dalam suhu 40
o
C untuk menentukan berapa lama kerusakan pada 

suhu maksimal yang didapatkan jangka waktu yang diinginkan pada ketiga suhu yang 

digunakan, kemudian diukur kadar air dalam rentang waktu tertentu dan dilakukan 

pengujian organoleptik atribut aroma secara berkala untuk mengetahui batas 

penerimaan produk oleh konsumen. Perkiraan masa simpan dilakukan pada kondisi 

penyimpanan suhu 15
o
C, 30

o
C, dan 40

o
C. Sampel yang digunakan adalah produk 

kopi herbal peppermint dengan massa 5 gram. Sampel selanjutnya disimpan dalam 
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suhu yang berbeda-beda dan setiap 3 hari sekali akan diambil sampel dan dilakukan 

analisa kadar air dan diuji analisis sensori deskriptif menggunakan parameter 

organoleptik uji hedonik (tingkat kesukaan) parameter aroma. Data yang diperoleh 

dianalisa menggunakan software microsoft excel untuk menguji interaksi antar 

parameter yang digunakan yaitu lama penyimpanan dan variasi suhu penyimpanan. 

Data hasil pengujian kopi herbal peppermint selama penyimpanan selanjutnya akan 

digunakan untuk memperkirakan masa simpannya menggunakan metode ASLT 

dengan model pendekatan Arrhenius. 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Pembuatan Kopi Herbal Peppermint 

 

Pembuatan kopi herbal Peppermint disajikan pada Gambar 6. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Pembuatan Kopi Herbal Peppermint  

Biji kopi robusta 

(telah disangrai) 

 

Direndam 

(t = 10 menit) 

Dikeringkan 

Kopi herbal 

peppermint 

Minyak 

atsiri 

peppermint 

[0,5%] 

Green Bean 

Disangrai  

(t = 35 menit, T = 150
o
C) 
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Pembuatan kopi herbal peppermint dimulai dari green bean yang disangrai pada 

suhu150
o
C selama 35 menit, kemudian kopi yang telah disangrai ditimbang sebanyak 

100 g dengan timbangan analitik kemudian direndam dalam minyak atsiri peppermint 

dengan konsentrasi 0,5% selama 10 menit. Kemudian dikeringkan dengan suhu 

ruang.  

 

3.4.2 Karakteristik dan Penurunan Mutu Kopi Herbal Peppermint 

 

Karakterisasi produk dilakukan dengan analisis kadar air, aktivitas antioksidan, dan 

uji jumlah mikroorganisme dari produk kopi herbal peppermint. 

 

3.4.3 Batas Mutu Kopi Herbal Peppermint 

 

Batas mutu kopi herbal Peppermint disajikan pada Gambar 7. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Batas Mutu Kopi Herbal Peppermint 

 

Kopi herbal peppermint dikemas (5 gram/kemasan) menggunakan kemasan 

aluminium foil dan disimpan pada suhu 40
o
C. Pengamatan Kopi herbal peppermint 

yang disimpan pada suhu 40
o
C dilakukan pengamatan terhadap aroma dan kadar air 

dari Kopi herbal peppermint yang diujikan dilakukan tiap tiga hari sekali. Mutu kritis 

ditentukan pada saat 75% panelis menyatakan tidak suka pada produk kopi herbal 

peppermint. Digunakan 20 orang panelis tidak terlatih untuk melakukan uji hedonik. 

Kopi Herbal Peppermint 

Dikemas dalam kemasan aluminium foil 

 (5 gram/kemasan) 

Disimpan pada suhu 40
o
C 

Diamati dan dilakukan pengukuran kadar air 

dan organoleptik parameter aroma 
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3.4.4 Pengujian Antioksidan 

 

Aktivitas antioksidan dianalisis dengan diawali pembuatan larutan kontrol DPPH 

(diphetyl picrylhydrazil). Larutan DPPH ditimbang 0,0078 g dalam ruang gelap 

kemudian dilarutkan dengan etanol 96% sebanyak 100 mL. Larutan diambil 5 mL 

dimasukkan kedalam kuvet untuk diukur absorbansinya pada panjang gelombang 517 

nm. Hasil pengukuran absorbansi dihitung sebagai absorbansi kontrol (Ak). 

Pengujian larutan ekstrak dengan larutan ekstrak kopi herbal peppermint dipipet 1 mL 

dan ditambahkan larutan DPPH sebanyak 2 mL, setelah itu diinkubasi pada suhu 

37
o
C selama 30 menit. Kemudian dimasukkan dalam kuvet sebanyak 5 mL untuk 

diukur absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm. Larutan sampel yang didapat 

digunakan sebagai Absorbansi sampel (As). Selanjutnya absorbansi dari ekstrak kopi 

herbal peppermint dibandingkan dengan absorbansi DPPH sehingga diperoleh 

presentase aktivitas antioksidannya. Perhitungan presentase aktivitas antioksidan 

terhadap radikal DPPH dari masing-masing konsentrasi larutan sampel dihitung 

dengan rumus (Brand-Williams, et al. 1995) :  

 

                         
     

  
        

 

Keterangan : 

Ak = Absorbansi Kontrol 

As = Absorbansi Sampel 

 

3.4.5 Pengujian Kadar Air 

 

Pengujian kadar air dilakukan dengan menggunakan metode gravimetri, Prinsip dari 

metode ini adalah menguapkan air yang ada dalam bahan pangan dengan jalan 

pemanasan. Cawan kosong dikeringkan dalam oven pada suhu 105
o
C selama 10 

menit. Sebanyak 2-10 gram sampel ditimbang di dalam cawan yang telah dikeringkan 

dan diketahui bobotnya, lalu dikeringkan dalam oven pada suhu 105
o
C selama 3 jam, 

didinginkan dalam desikator dan ditimbang sampai bobot konstan. Kadar air dihitung 

dengan menggunakan persamaan : 
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Keterangan :  

B1 = Bobot contoh awal (g)  

B2 = Bobot contoh akhir (g) 

 

3.4.6 Uji Total Mikroorganisme 

 

Uji total mikroba dilakukan untuk menghitung jumlah mikroba yang terdapat pada 

kopi herbal peppermint. Metode yang digunakan adalah metode hitung cawan dengan 

menggunakan agar tuang. Sebanyak 1 gram sampel diencerken dengan 9 ml larutan 

garam fisiologis sehingga terbentuk pengenceran 10
-1

. Pengenceran dilakukan lagi 

dengan memipet 1 ml larutan, dicampurkan dengan 9 ml larutan garam fisiologis, 

sehingga terbentuk pengenceran 10
-2

. Pengenceran dilakukan terus hingga didapatkan 

pengenceran hingga 10
-5

. Pada pengenceran 10
-4

 dan 10
-5

, masing-masing dipipetkan 1 

ml ke cawan petri dan dituangkan media agar PCA (Plate Count Agar) sebanyak 15 ml 

hingga menutupi dasar cawan. Cawan diinkubasi selama 2 hari pada suhu 40
o
C. Seluruh 

koloni mikroorganisme yang tumbuh pada media dihitung. Penghitungan jumlah koloni 

dilakukan dengan menggunakan alat Quebec Colony Counter. 

 

3.4.7 Pengujian Masa Simpan 

 

Penentuan masa simpan kopi dilakukan menggunakan metode akselerasi dengan 

parameter kadar air. Berdasar pendekatan Arrhenius, perubahan mutu produk sangat 

dipengaruhi oleh faktor suhu. Prosedur perhitungan masa simpan dengan metode 

Arhenius yaitu:  

 

1. Menentukan ordo dan nilai konstanta reaksi  

 

Menentukan ordo dan nilai konstanta reaksi dari data hasil pengamatan parameter 

mutu kadar air kopi herbal peppermint yang diperoleh pada suhu 15º C, 30ºC, dan 

40ºC. Caranya yaitu dengan memplotkan data hasil parameter mutu pada sumbu y 
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dan lama penyimpanan pada sumbu x. Berikut regresi linear dan persamaan garis 

parameter mutu selama penyimpanan seperti disajikan pada Gambar (ordo nol) dan 

(ordo satu).  

 

Orde reaksi dari perubahan parameter mutu dapat ditentukan dengan cara mengukur 

nilai parameter mutu secara periodik selama waktu tertentu. Setelah diperoleh nilai 

parameter mutu pada beberapa waktu penyimpanan, langkah selanjutnya adalah 

membuat dua persamaan regresi. Persamaan regresi pertama adalah persamaan 

regresi antara nilai parameter mutu (sumbu y) dengan waktu penyimpanan (sumbu x), 

sedangkan persamaan regresi kedua adalah persamaan regresi antara logaritma nilai 

parameter mutu (sumbu y) dengan waktu penyimpanan (sumbu x). 

 
Gambar 8. Grafik regresi linear parameter mutu kopi herbal peppermint 

 (ordo nol).  

 

 
Gambar 9. Grafik regresi linear parameter mutu kopi herbal peppermint (ordo satu) 

 

Berdasarkan gambar 8 dan 9 nilai t akan didapatkan nilai slope (k), intercept 

(b/konstanta), dan koefisien korelasi (R
2
), dimana nilai k pada ketiga suhu 

penyimpanan tersebut kemudian diterapkan pada persamaan Arrhenius.  
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2. Menentukan Nilai Energi Aktivasi 

 

Energi aktivasi merupakan energi minimal yang diperlukan untuk terjadinya suatu 

reaksi kimia. Model persamaan yang digunakan untuk menentukan nilai energi 

aktivasi adalah persamaan Arrhenius. Nilai k yang diperoleh kemudian diubah ke 

dalam nilai ln k, kemudian nilai ln k diplotkan sebagai koordinat y (ordinat) dan 1/T 

diplotkan pada koordinat x (absis). 1/T merupakan satuan suhu dalam derajat Kelvin. 

Hubungan antara nilai regresi linear dari ln k dan 1/T pada kemasan polipropilen 

dapat dilihat dalam Gambar 10. 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 10. Grafik hubungan antara nilai 1/T dengan ln k dalam persamaan 

Arrhenius 

Nilai slope dari persamaan garis lurus tersebut merupakan nilai –Ea/R dalam 

persamaan Arrhenius dan interceptnya berupa nilai k0. Sebelumnya nilai interceptnya 

diubah dalam bentuk ln intercept (b/konstanta). Setelah diperoleh nilai ln intercept 

dan –Ea/R, kemudian dimasukkan ke dalam rumus : 

 

         
      ⁄  

keterangan :  

k : konstanta laju penurunan mutu 

ko : konstanta (faktor frekuensi yang tidak tergantung suhu) 

Ea : energi aktivasi (kal/mol) 

T : suhu mutlak (K = C + 273) 

R : konstanta gas ideal (1,986 kal/mol K) 
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Selanjutnya masa simpan produk kopi herbal dihitung menggunakan persamaan 

Arrhenius ordo 0 dan ordo 1. Asumsi yang digunakan untuk model Arrhenius ini 

adalah perubahan faktor mutu hanya  ditentukan oleh satu macam pereaksi saja, tidak 

terdapat pereaksi lain yang mengakibatkan perubahan mutu.  Proses perubahan mutu 

tidak dianggap sebagai akibat dari proses-proses yang terjadi sebelumnya, suhu 

penyimpanan tetap atau dianggap konstan. 
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V. KESIMPULAN 
 

 

 

Kesimpulan dari penelitian ini yaitu : 

 

1. Karakteristik mutu awal produk kopi herbal peppermint yang diujikan pada 

penelitian ini memiliki nilai kadar air 5,157%; kadar antioksidan sebesar 86,465%; 

dan jumlah total mikroba sebanyak 1,401 x 10
4
 cfu/mL. Selama masa 

penyimpanan, terjadi peningkatan pada parameter kadar air dan jumlah total 

mikroba, sedangkan kemungkinan tidak terdapat perubahan pada aktivitas 

antioksidan.  

 

2. Masa simpan produk kopi herbal peppermint yang diujikan adalah 2,4 bulan pada 

suhu 15
o
C; 1,6 bulan pada suhu 30

o
C; dan 1,2 bulan pada suhu 40

o
C. 
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