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ABSTRACT 

 

ESTIMATION OF VEGETABLE LEATHER  SHELF LIFE FROM A 

COMBINATION OF BELUNTAS LEAVES (Pluchea indica L. ) AND 

SEAWEED (Eucheuma cottonii) WITH VARIOUS TYPES OF 

PACKAGING USING THE ASLT (ACCELERATED SHELF LIFE 

TESTING) METHOD OF THE ARRHENIUS MODEL 
 

By 
 

CHINTIA AGREFINA BRILIAN 

 

Beluntas leaves vegetable leather is a new processed product, so its shelf life is 

currently unknown. This research utilised the ASLT (Accelerated Shelf Life Test) 

Arrhenius model to assess the shelf life of Vegetable leather  beluntas leaves in 

three different forms of packaging, including aluminum foil, combination 

(aluminum foil-polyethylene), and polypropylene.  The research includes two 

replications and a descriptive design. Three different types of packing were used 

to store beluntas leaf vegetable leather  for a month at oven temperatures of 30°C, 

35°C, and 40°C (28 days).  Every week, on days 0, 7, 14, 21, and 28, observations 

were made about the moisture content, protein content, vitamin C, color (color 

reader) and sensory factors (texture, color, and aroma).  The shelf life of vegetable 

leather  leaves was calculated using the parameter data using the Arrhenius model 

ASLT method with Microsoft Excel 2010.  The results showed that the shelf life 

of vegetable leather from beluntas leaves and seaweed Eucheuma cottonii 

determined based on order 1 color parameters at 30
0
C.  Vegetable leather  

packaged in aluminum foil had a shelf life of 179.53 days (5 months, 27 days), 

while in combination packaging (aluminum foil-polyethylene), they had a shelf 

life of 44.20 days (1 month, 13 days). In polypropylene packaging, the product 

had a shelf life of 35.94 days (1 month and four days). 
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ABSTRAK 

 

PENDUGAAN UMUR SIMPAN VEGETABLE LEATHER DARI 

KOMBINASI DAUN BELUNTAS (Pluchea indica L.) DAN RUMPUT LAUT 

(Eucheuma cottonii) DENGAN BERBAGAI JENIS KEMASAN 

MENGGUNAKAN METODE ASLT (ACCELERATED SHELF LIFE 

TESTING) MODEL ARRHENIUS 

 

Oleh 
 

CHINTIA AGREFINA BRILIAN 

 

Vegetable leather daun beluntas merupakan produk olahan baru, sehingga belum 

diketahui umur simpannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui umur 

simpan vegetable leather daun beluntas dalam tiga jenis kemasan berbeda yaitu 

aluminium foil, kombinasi (aluminium foil-polietilen) dan polipropilen dengan 

metode ASLT (Accelerated Shelf Life Test) model Arrhenius.  Penelitian disusun 

secara deskriptif dengan dua kali ulangan.  Vegetable leather daun beluntas 

disimpan pada kondisi suhu penyimpanan (oven) yaitu 30
o
C, 35

o
C, dan 40

o
C 

dalam tiga jenis kemasan berbeda selama satu bulan (28 hari).  Pengamatan 

dilakukan terhadap kadar air, kadar protein, kadar vitamin C, warna (color reader) 

dan sensori (tesktur, warna dan aroma) setiap satu minggu sekali yaitu pada hari 

ke 0, 7, 14, 21, dan 28.  Data hasil parameter tersebut digunakan untuk 

menentukan umur simpan vegetable leather daun beluntas menggunakan metode 

ASLT model Arrhenius dengan software Microsoft Excel 2010.  Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa umur simpan vegetable leather daun beluntas dan rumput 

laut Eucheuma cottonii ditetapkan berdasarkan parameter warna ordo 1 pada suhu 

30
0
C. Umur simpan dalam kemasan aluminium foil selama 179,53 hari (5 bulan, 

27 hari), kemasan kombinasi (aluminium foil-polietilen) selama 44,20 hari (1 

bulan, 13 hari) dan kemasan polipropilen (PP) 35,94 hari (1 bulan, 4 hari). 

 

Kata kunci : arrhenius, vegetable leather, daun beluntas, rumput laut, umur 

 simpan 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

 

1.1.  Latar Belakang dan Masalah 

 

Di Indonesia, sebagian besar keanekaragaman hayati diyakini oleh masyarakat 

dapat menyembuhkan penyakit dan disebut sebagai tanaman berkhasiat obat, 

salah satunya adalah tanaman beluntas.  Tanaman beluntas (Pluchea Indica Less) 

merupakan tanaman herbal famili Asteraceae, memiliki rasa agak pahit dan bila 

diremas akan mengeluarkan bau langu.  Beluntas secara klinis dikenal sebagai 

tanaman yang digunakan untuk mengatasi berbagai masalah kesehatan, antara lain 

untuk mengatasi diare, bau badan, reumatik, peluruh demam, nyeri perut dan 

antiimflamasi.  Hal ini disebabkan kandungan berbagai komponen bioaktif dalam 

beluntas (Donowarti dan Diah, 2020).   Menurut Muta’ali dan Purwani (2015), 

kandungan kimia daun beluntas yaitu tannin sebesar 2,02 %, alkaloid sebesar 

3,18%, flavonoid sebesar 1,09 %, saponin sebesar 3,06 % dan minyak atsiri 

sebesar 0,38 %.  Rukmiasih (2011) menyatakan bahwa daun beluntas 

mengandung serat kasar sebesar 14,77- 15,80%  

 

Proses pengolahan daun beluntas masih sangat terbatas, padahal daun beluntas 

memiliki kandungan gizi dan senyawa aktif yang bermanfaat.  Daun beluntas 

dapat diolah menjadi produk olahan pangan berbasis sayuran yaitu vegetable 

leather.  Vegetable leather merupakan produk berbasis sayuran yang dikeringkan, 

dimakan sebagai snack dengan bentuk strip atau lembaran yang fleksibel, dan 

teksturnya kenyal (Handayani, 2014).  Vegetable leather dapat langsung 

dikonsumsi sebagai camilan atau penghias makanan (topping) (Rodiyanti dkk., 

2017).  Pada pembuatan vegetable leather, sayuran yang digunakan adalah 
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sayuran yang memiliki kandungan serat tinggi.  Kandungan serat kasar daun 

beluntas cukup tinggi sebesar 14,77 – 15,80% (Rukmiasih, 2011).  Pembuatan 

vegetable leather memerlukan bahan pengikat untuk membentuk  tekstur yang 

fleksibel dan kenyal sehingga tidak mudah patah.  Untuk menghasilkan vegetable 

leather dengan kriteria tersebut, maka ditambah bahan pengikat yang mengandung 

senyawa hidrokoloid sehingga dapat memperbaiki karakteristik vegetable leather.   

Salah satu bahan yang memiliki senyawa hidrokoloid tinggi adalah rumput laut E. 

cottonii.  Senyawa hidrokoloid pada Eucheuma cottonii adalah karagenan dengan 

kadar sebesar 54-73% (Anggadiredja dkk., 2011).  Selain itu, rumput laut E. 

cottonii mengandung kadar air sebesar 13,90 %, protein sebesar 2,69 %, lemak 

sebesar 0,37 %, serat kasar sebesar 0,95 %,  vitamin C sebesar 12,0 mg/ 100 gr, 

dan kadar abu 17,09 %.  Tingginya kandungan karagenan pada rumput laut 

Eucheuma cottonii berpotensi sebagai bahan pembentuk tekstur dalam pembuatan 

vegetable leather daun beluntas.  

 

Vegetable leather daun beluntas merupakan produk olahan yang baru, sehingga 

perlu diketahui umur simpan produk tersebut.  Vegetable leather yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah vegetable leather daun beluntas yang diolah dari 

perbandingan daun beluntas sebesar 30 % dan rumput laut sebesar 70 %.  

Kombinasi daun beluntas dan rumput laut tersebut merupakan perbandingan 

terbaik hasil penelitian Brilian dkk. (2023) yang menghasilkan vegetable leather 

dengan kriteria tekstur kompak, tidak beraroma daun beluntas, warna hijau 

kehitaman, rasa dan penerimaan keseluruhan disukai panelis, uji fisik kuat tarik 

sebesar 9,43 MPa, persen pemanjangan sebesar 1,34% dan ketebalan sebesar 0,13 

mm.  Vegetable leather dengan perbandingan 30% daun beluntas dan 70% rumput 

laut memiliki kadar air sebesar 13,34%, kadar abu sebesar 19,74%, kadar lemak 

sebesar 1,29% dan kadar protein sebesar 13,14%, serta aktivitas antioksidan 

dengan nilai IC50 sebesar 1576,14 ppm. 

 

Salah satu cara untuk menjaga dan memperpanjang umur simpan suatu produk 

adalah dengan penggunaan kemasan.  Pada penyimpanan vegetable leather, belum 

diketahui jenis kemasan yang tepat untuk produk tersebut.  Penggunaan jenis 

kemasan yang kurang tepat akan menyebabkan penurunan mutu produk dalam 
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jangka waktu tertentu.  Terjadinya penurunan mutu akan mempengaruhi 

perubahan mutu sensoris  vegetable leather dan memperpendek umur simpan. 

Pengemas dapat melindungi makanan yang telah diproduksi, baik dalam 

pengemasan maupun penempatan produk ke dalam wadah (Sucipta dkk., 2017).   

Produk leather sering mengalami kerusakan terutama tekstur dan kenampakannya. 

Menurut Rahmanto dkk. (2014), tingkat penerimaan produk pangan sangat 

dipengaruhi oleh kadar air.  Bila dibandingkan dengan mutu awal produk leather 

yang dinilai dari tekstur produk, kadar air yang semakin rendah menyebabkan 

tekstur vegetable leather keras dan tidak fleksibel/plastis.   

 

Pengemasan merupakan cara yang tepat untuk melindungi vegetable leather daun 

beluntas dari kontaminan, mencegah kehilangan nutrisi, dan memperpanjang 

umur simpan.  Menurut Indraswati (2017), setiap jenis kemasan mempunyai 

ketahanan yang berbeda-beda dalam menjaga mutu produk pangan karena 

memiliki permeabilitas yang berbeda terhadap gas dan uap air.  Hal ini akan 

berpengaruh terhadap perubahan mutu produk pada saat penyimpanan.  Semakin 

rendah nilai permeabilitas kemasan, kemampuan proteksi terhadap penyerapan 

uap air semakin besar sehingga umur simpan produk pangan dalam kemasan 

tersebut semakin lama.  Terdapat beberapa jenis kemasan yang dapat digunakan 

dalam memperpanjang umur simpan produk, tiga diantaranya yaitu plastik 

polipropilen, aluminium foil dan kombinasi (plastik polietilen-aluminium foil).  

 

Bernaldo de Quiros et al. (2019) menyatakan bahwa plastik polipropilen (PP) 

merupakan jenis plastik yang lebih kuat dan ringan dari polietilen dengan daya 

tembus uap air yang rendah, ketahanan yang baik terhadap lemak, stabil terhadap 

suhu tinggi dan cukup mengkilap.  Menurut Bastarrachea et al. (2011), plastik 

polipropilen memiliki permeabilitas terhadap uap air sebesar 2,321-4,642 

g/m
2
/24jam dan terhadap oksigen sebesar 4,936-9,869 g/m

2
/24jam.  Sementara 

kemasan aluminium foil mempunyai sifat kedap air yang baik, sehingga laju 

perpindahan uap air dari lingkungan ke dalam sampel ataupun sebaliknya dapat 

dikurangi.  Sembiring dan Hidayat (2012) menyatakan bahwa kemasan kemasan 

aluminium foil memiliki permeabilitas uap air sebesar  0,1428 g/m
2
/24jam dan 

permeabilitas oksigen sebesar 0,7767 g/m
2
/24jam.  Keunggulan lain aluminium 
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foil adalah melindungi sampel dari cahaya sehingga mencegah kerusakan nutrisi 

produk (Ariadianti dkk., 2015).  Selain kedua jenis kemasan tersebut, kemasan 

lain yang digunakan dalam penelitian ini adalah kemasan kombinasi (polietilen-

aluminium foil).  Kemasan kombinasi menggunakan dua jenis bahan kemasan 

berbeda yaitu alumunium foil dan polietilen jenis HDPE. Poletilen jenis HDPE 

memiliki permeabilitas uap air sebesar 1,741-3,482 g/m
2
/24jam dan permeabilitas 

oksigen sebesar 7,127 g/m
2
/24jam (Bastarrachea et al., 2011), sehingga kemasan 

kombinasi memiliki permeabilitas uap air sebesar 1,3772 g/m
2
/24jam dan 

permeabilitas oksigen sebesar 3,9518 g/m
2
/24jam. 

 

Menurut Swadana dan Yuwono (2014), umur simpan produk pangan adalah 

selang waktu produk antara saat produksi hingga dikonsumsi.  Produk berada 

dalam kondisi yang memuaskan berdasarkan karakteristik penampakan, rasa, 

aroma, tekstur, dan nilai gizi.  Penentuan umur simpan produk dapat dilakukan 

dengan metode  Accelerated Shelf Life Testing (ASLT), menggunakan parameter 

kondisi lingkungan yang dapat mempercepat proses penurunan mutu (usable 

quality) produk pangan.  Salah satu keuntungan metode ASLT adalah waktu 

pengujian yang relatif singkat, namun ketepatan dan akurasinya tinggi.  Rosalina 

dan Evanila (2015) menyatakan bahwa suhu percobaan penyimpanan yang 

dianjurkan untuk menguji kadaluarsa makanan untuk jenis makanan kering dan 

semi basah adalah 0
o
C (kontrol), suhu kamar 30

o
C, 35

o
C, 40

o
C atau 45

o
C (jika 

diperlukan), untuk makanan yang diolah secara termal adalah 5
o
C (kontrol), suhu 

kamar 30
o
C, 35

o
C, atau 40

o
C dan untuk jenis makanan beku menggunakan suhu -

40
o
C (kontrol), -15

o
C, -10

o
C, atau -5 

o
C.  Pendekatan yang dilakukan dalam 

metode ASLT salah satunya adalah dengan persamaan Arrhenius, yaitu 

menggunakan teori kinetika yang pada umumnya menggunakan ordo nol atau 

ordo satu untuk produk pangan.  

 

Metode Arrhenius merupakan pendugaan umur simpan menggunakan beberapa 

parameter yang diukur secara kuantitatif dan parameter tersebut harus 

menggambarkan kondisi mutu produk selama penyimpanan.  Menurut Hariyadi 

(2019), reaksi penurunan mutu bahan pangan selama penyimpanan diakibatkan 

oleh reaksi kimia pada makanan yaitu reaksi ordo nol dan ordo satu.  Tipe 
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kerusakan pangan yang mengikuti model reaksi ordo nol adalah degradasi 

enzimatis (misalnya pada buah dan sayuran segar serta beberapa  pangan beku); 

reaksi pencoklatan non-enzimatis (misalnya pada biji-bijian kering, dan produk 

susu kering); dan reaksi oksidasi lemak (misalnya peningkatan ketengikan pada 

snack, makanan kering dan pangan beku).  Tipe kerusakan bahan pangan yang 

termasuk dalam reaksi ordo satu adalah (1) ketengikan (misalnya pada minyak 

salad dan sayuran kering); (2) pertumbuhan mikroorganisme (misal pada ikan dan 

daging serta kematian mikoorganisme akibat perlakuan panas); (3) produksi off 

flavor oleh mikroba; (4) kerusakan vitamin dalam makanan kaleng dan makanan 

kering dan (5) kehilangan mutu protein (makanan kering).  Berdasarkan 

pernyataan tersebut vegetable leather dapat mengikuti model reaksi ordo nol 

maupun ordo satu.   

 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui umur simpan vegetable leather yang 

dikemas dalam tiga jenis kemasan yaitu polipropilen, aluminium foil dan 

kombinasi (PE – aluminium foil) dengan metode Accelerated Shelf Life Test 

(ASLT) model Arrhenius.  Pada penelitian ini, penentuan umur simpan vegetable 

leather dengan pendekatan persamaan Arrhenius dilakukan pada suhu yang 

berbeda yaitu 30ºC, 35ºC, dan 40ºC.  Pengamatan dilakukan setiap 7 hari sekali 

selama 28 hari penyimpanan terhadap parameter yang mempengaruhi yaitu kadar 

air, kadar protein, vitamin C, analisis warna dan sifat sensori (warna, aroma, dan 

tekstur) vegetable leather.  

 

1.2.  Tujuan Penelitian 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui umur simpan vegetable leather dari 

kombinasi daun beluntas dan rumput laut E.cottonii dengan berbagai jenis 

kemasan menggunakan metode ASLT (Accelerated Shelf Life Test) model 

Arrhenius. 

 



 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

 

2.1.  Vegetable leather 

 

Vegetable leather adalah produk berbasis sayuran yang dikeringkan, dimakan 

sebagai snack dengan bentuk strip atau lembaran yang fleksibel dan teksturnya 

kenyal.  Produk vegetable leather merupakan cara praktis untuk meningkatkan 

konsumsi sayur dalam bentuk padat, baik anak-anak maupun dewasa (Handayani, 

2014).  Vegetable leather adalah salah satu makanan sejenis snack yang terbuat 

dari sayur-sayuran, berbentuk lembaran tipis, memiliki konsistensi dan rasa yang 

khas tergantung dari jenis sayuran yang digunakan, dan merupakan salah satu 

jenis produk sayur-sayuran kering selain manisan.  Vegetable leather dapat 

langsung dikonsumsi camilan, atau sebagai penghias makanan dan banyak 

manfaat lainnya (Rodiyanti, 2017).  

 

Menurut Marzelly dkk. (2018), vegetable / fruit leather berbentuk lembaran tipis 

dengan ketebalan 2 - 3 mm, kadar air 10 – 20 %, mempunyai konsistensi dan rasa 

khas sesuai dengan jenis bahan yang digunakan.  Kriteria yang diharapkan dari 

vegetable / fruit leather adalah warna menarik, tekstur sedikit liat dan kompak, 

serta memiliki plastisitas yang baik sehingga dapat digulung  atau tidak mudah 

patah.  Prinsip pengolahan vegetable leather hampir sama dengan seaweed leather.  

Menurut Nanggiang dkk. (2016), vegetable leather adalah jenis makanan ringan 

yang terbuat dari sayuran yang dihancurkan, dicetak menjadi lembaran tipis dan 

dikeringkan dalam oven atau dehydrator sedangkan dalam pengembangan lainnya 

dikenal juga istilah mix vegetable leather, yaitu lembaran tipis sayuran yang 

dibuat dari pencampuran sayuran, misalnya sayuran laut (rumput laut) dan 

sayuran darat. 
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Pada umumnya leather dari sayur atau dari buah memiliki kadar serat yang cukup 

tinggi sehingga hal tersebut akan mempengaruhi tekstur akhir pada pembuatan 

leather tersebut.  Kandungan air dalam bahan yang rendah akan menghasilkan 

produk yang kering, sedangkan jika kandungan air dalam bahan cukup tinggi akan 

cenderung menghasilkan leather yang semi basah (Hendrawan dkk., 2019). 

Vegetable leather memiliki pengertian sama dengan fruit leather, namun hanya 

berbeda bahan karena jika vegetable leather menggunakan sayur-sayuran 

sedangkan fruit leather berbahan dasar puree buah.  Vegetable leather belum 

memiliki standar mutu sama halnya dengan fruit leather.  Fruit leather yang baik 

mempunyai kandungan air 10–20 %, Aw kurang dari 0,7, tekstur plastis, 

kenampakan seperti kulit, terlihat mengkilat, dapat dikonsumsi secara langsung, 

serta mempunyai warna, aroma, dan citarasa khas suatu jenis buah sebagai bahan 

baku (Marzelly dkk., 2018). 

 

Vegetable leather bisa disebut juga sebagai nori, karena prinsip pembuatannya 

sama.  Vegetable leather  yang memiliki sifat hampir sama dengan nori, mudah 

mengalami penurunan mutu seperti kehilangan tekstur (plastis/fleksibel), rasa dan 

mudah menjadi lembab.  Untuk mencegah hal tersebut, dilakukan usaha untuk 

mempertahankan mutunya dengan menggunakan kemasan (Marsvia et al., 2020).  

Kemasan yang digunakan pada penyimpanan vegetable leather adalah plastik 

polipropilen, aluminium foil dan kombinasi (Polietilen-aluminium foil).  Hasani 

dkk. (2017) menyatakan bahwa fruit nori yang dikemas dengan plastik 

polipropilen mampu mempertahankan umur simpan  fruit nori yang disimpan 

pada suhu ruang (25
0
C) selama 31 hari 13 jam 48 menit 0 detik.  Menurut Pratama 

dkk. (2021), kemasan aluminium foil memiliki kerapatan yang tinggi, tahan 

terhadap suhu dan kelembapan, serta memiliki daya serap air yang rendah 

sehingga mampu melindungi produk nori.  Vegetable leather daun beluntas 

memiliki aktivitas antioksidan yang diperoleh dari bahan baku pembuatannya 

yaitu daun beluntas, sehingga diperlukan kemasan yang dapat mempertahankan 

aktivitas antioksidan vegetable leather.   Ariadianti dkk. (2015) menyatakan 

bahwa selain menarik dan mudah dibentuk, aluminium foil mempunyai sifat 

kedap air yang baik, sehingga laju perpindahan uap air dari lingkungan ke dalam 
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sampel ataupun sebaliknya dapat dikurangi.  Aluminium foil juga dapat 

melindungi sampel dari cahaya sehingga mencegah oksidasi antioksidan dalam 

fruit leather.  Aluminium foil bersifat tahan terhadap temperatur tinggi sampai di 

atas 290
0
C, tidak berasa, tidak berbau, tidak beracun, dan hygienis dapat 

menambah nilai lebih dari kemasan yang digunakan.   Selama penyimpanan, air 

dalam fruit leather akan menguap, tetapi karena pengemasan yang hermetis 

membuat uap air tersebut tidak dapat keluar dari kemasan sehingga tertahan di 

permukaan dalam kemasan dengan terbentuk titik-titik uap air. 

 

Penentuan metode perhitungan masa simpan dipilih berdasarkan jenis produk.  

Vegetable leather merupakan jenis produk yang kering sehingga dalam 

perhitungan masa simpannya dapat dilakukan dengan metode Accelerated Shelf 

Life Test (ASLT) model Arrhenius.  Metode ASLT merupakan metode penentuan 

umur simpan produk pangan menggunakan suatu kondisi lingkungan yang dapat 

mempercepat (accelerated) terjadinya reaksi-reaksi penurunan mutu (usable 

quality) produk pangan.  Ada sejumlah pendekatan ASLT, semua difokuskan 

untuk mendapatkan data kerusakan yang dapat diandalkan dalam waktu singkat, 

model yang digunakan dan bagaimana memprediksi umur simpan yang 

sebenarnya dari produk. 

 

2.2.  Tanaman Beluntas (Pluchea indica L.) 

 

2.2.1.  Morfologi Tanaman Beluntas 

 

Tanaman beluntas merupakan tanaman semak, tumbuh tegak, tingginya dapat 

mencapai 2 meter atau lebih. Percabangan banyak, rusuknya halus, dan berbulu 

lembut.  Tanaman beluntas berbunga sepanjang tahun.  Tanaman ini berasal dari 

suku Asteraceae (Compositae).  Namanya berbeda-beda, sesuai daerah tempat  

tumbuhnya.  Di sumatera, dikenal nama beluntas (Melayu), sedangkan di daerah 

Sunda dikenal dengan nama baluntas, lain lagi di Makassar, masyarakat 

sekitarnya menyebut tumbuhan ini dengan nama lamutasa, sedangkan di Timor 

disebut lenabou.  Daun beluntas (Pluchea indica) dengan nama suku Asteraceae, 

umumnya adalah tanaman liar di daerah kering pada tanah yang keras dan 
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berbatu, atau ditanam sebagai tanaman pagar.  Tanaman ini memerlukan cukup 

cahaya matahari atau sedikit naungan, banyak ditemukan di daerah pantai dekat 

laut sampai ketinggian 1.00 diatas permukaan laut.   Tanaman beluntas dapat 

dilihat pada Gambar 1. 

 

 

Gambar 1.  Tanaman beluntas (Pluchea indica L.) 

    Sumber : Dokumentasi pribadi 

 

Tanaman beluntas merupakan tanaman perdu kecil, bercabang banyak, berusuk 

halus, berambut lembut.  Daun bertangkai pendek, letak berseling, helaian daun 

bulat telur sungsang.  Ujung bulat melancip, tepi bergigi, berkelenjar, panjang 2,5 

sampai 9 cm Lebar 1-5,5 cm dengan warna hijau terang bila diremas 

mengeluarkan bau harum.  Bunga majemuk dengan bentuk malai rata, keluar dari 

ketiak daun dan ujung tangkai.  Bunga berbentuk bonggol, bergagang ataupun 

duduk, berwarna putih kekuningan sampai ungu.  Buah berbentuk gasing, kecil, 

keras berwarna coklat dengan sudut –sudut berwarna putih.  Biji kecil, coklat 

keputih-putihan.  Perbanyakan dengan stek batang yang cukup tua.  

 

Masyarakat mengenal daun beluntas secara tradisional berkhasiat sebagai penurun 

demam (antipiretik), meningkatkan nafsu makan (stomakik), peluruh keringat 

(diaforetik),  penyegar. Tanaman  beluntas (Pluchea indica) dapat diklasifikasikan 

sebagai berikut:  
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Kingdom   : Plantae  

Divisi    : Spermathophyta  

Sub divisi   : Angiospermae  

Kelas    : Dicotyledonae   

Family   : Asterales  

Ordo    : Asteraceae  

Genus   : Pluchea  

Spesies   : Pluchea indica (L.) Less 

 

2.2.2.  Kandungan Kimia dan Manfaat Beluntas 

 

Tanaman beluntas merupakan salah satu tanaman berkhasiat obat yang telah 

dimanfaatkan oleh masyarakat karena terdapat kandungan senyawa fitokimia 

dalam daun beluntas.  Senyawa bioaktif daun beluntas yaitu alkaloid, flavonoid, 

tanin, minyak atsiri, asam chlorogenik, natrium, kalium, aluminium, kalsium, 

magnesium dan fosfor, sedangkan akarnya mengandung flavonoid dan tanin. 

Daun beluntas mengandung sejumlah senyawa fitokimia seperti lignan, terpena, 

fenilpropanoid, bensoid, alkana , sterol, 2(prop-1-unil)-5- (5,6-dihidroksi heksa-

1,3-diunil) tiofena, (-) – katekin, fenol hidrokuinon, saponin, tanin, alkaloid, 

flavonol (kuersetin, kaemferol, mirisetin).  Kandungan senyawa fitokimia ini 

menyebabkan daun beluntas mempunyai beberapa aktivitas biologis, salah 

satunya aktivitas antioksidan.  Hasil penelitian Wanita dkk. (2018) menunjukkan 

bahwa ekstrak etanol daun beluntas telah terbukti mempunyai kemampuan 

menangkap radikal bebas dari asam 2,2‟-azino-bis-(3 etilbensotiasolin-6sulfonat) 

(ABTS), mereduksi ion besi, dan menghambat oksidasi asam linoleat. Kandungan 

kimia daun beluntas yaitu alkaloid sebesar 0,316%, flavonoid sebesar 4,18%, 

tannin sebesar 2,351%, minyak atsiri sebesar 4,47%, phenolik, asam khlorogenik, 

natrium, kalsium, magnesium dan fosfor. Daun beluntas mengandung protein 

sebesar 17,78-19,02%, vitamin C sebesar 98,25 mg/100 g, serat kasar sebesar 

14,77- 15,80% dan karoten sebesar 2,55 g/100 gram (Rukmiasih, 2011).  

Kandungan minyak atsiri daun beluntas mengandung benzil alkohol, benzil asetat, 

eugenol, dan linolol. 
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Daun beluntas mengandung alkaloida, flavonoida, tanin, minyak atsiri (benzil 

alkohol, benzil asetat, eugenol dan linolol), asam chlorogenik, natrium, 

aluminium, kalsium, magnesium, dan fosfor, sedangkan akarnya mengandung 

flavonoida dan tanin.  Flavonoid mempunyai banyak efek biokimia dan 

farmakologi termasuk antibakteri, antioksidan, juga dilaporkan mempunyai 

kemampuan sebagai antikanker.  Ekstrak polar daun beluntas dapat menghambat 

bakteri patogen penyebab keracunan makanan (seperti Escherichia coli, 

Salmonella typhi, Staphylococcus aureus dan Baccilus cereus), bakteri penyebab 

kebusukan makanan (Pseudomonas fluorescens) dan bakteri penyebab infeksi 

saluran pencernaan (Escherichia coli) sehingga diakui daun beluntas bermanfaat 

menyembuhkan berbagai penyakit yang diakibatkan infeksi bakteri (Manu, 2013). 

 

Manfaat  tanaman beluntas yang sering digunakan sebagai obat tradisional adalah 

bagian daun beluntas.  Daun beluntas mengandung senyawa flavonoid dan 

alkaloid yang berkhasiat sebagai antibakteri.  Pengobatan tradisional 

menggunakan daun beluntas dengan cara sebagai lalapan dan daun beluntas di 

rebus diminum air rebusan daun beluntas.  Beluntas (Pluchea indica L.) 

digunakan sebagai tanaman pagar dan pembatas di perkebunan, secara tradisional 

merupakan tanaman yang telah digunakan masyarakat Indonesia sejak lama untuk 

menghilangkan bau badan dengan cara direndam kemudian dioleskan.  Pluchea 

indica dilaporkan memiliki sifat anti inflamasi dan mengurangi kejadian nekrosis 

pada lambung, antinosiseptif, netralisasi racun bisa ular, antioksidan, antiulceratif, 

hepatoprotektif, antimoeba khususnya melawan infeksi Entamoeba histolytica, 

serta memiliki aktivitas antimikrobial spektrum luas (Sharman et al., 2011).  

Penelitan lain juga menyatakan bahwa daun beluntas biasanya digunakan 

masyarakat untuk menghilangkan bau badan, meningkatkan nafsu makan, 

melancarkan pencernaan, mengatasi nyeri persendian, nyeri otot, nyeri saat 

menstruasi, menurunkan demam, mengeluarkan keringat, mengobati scabies, dan 

tuberkulosis (TBC) kelenjar getah bening.  Akar beluntas berkhasiat sebagai 

penyegar tubuh, mengeluarkan keringat, dan mengatasi nyeri persendian (Sibarani 

dkk., 2013).    
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Beberapa peneliatan juga telah menunjukkan bahwa daun beluntas memiliki 

banyak manfaat lain.  Fatimatuzzahra dkk. (2016), dalam jurnalnya yang berjudul 

Efek Antikariogenik Ekstrak Daun Beluntas (Pluchea indica L.) sebagai 

Penghambat Pertumbuhan Streptococcus Mutans penyebab Karies Gigi, 

menyatakan bahwa ekstrak daun Pluchea indica L. dapat berperan prospektif 

sebagai calon agen pengobatan potensial melawan faktor virulensi S. mutans.   

 

Pada daun beluntas mengandung senyawa alkaloid, senyawa alkaloid dapat 

digunakan sebagai bahan untuk obat-obatan, diantaranya sebagai obat batuk, 

rematik, anti-malaria, anti kejang.  Alkaloid pada tanaman telah dipercaya sebagai 

sumber nitrogen, sebagai perlindungan tanaman, perkecambahan dan 

menstimulasi pertumbuhan tanaman.  Alkaloid yang diperoleh dari tanaman dapat 

mempengaruhi fisiologi dan metabolisme dari manusia dan hewan. Selain 

alkaloid, terdapat juga senyawa flavonoid, pada bidang farmakologi flavonoid 

dapat digunakan sebagai anti radang, antibody, anti-tumor, anti-HIV, anti-diare, 

anti-oksidan, meningkatkan imunoglobulin, mengurangi kerapuhan pembuluh 

kapiler.  Biasanya dalam cincin heterosiklik, dan bersifat aktif biologi. Flavonoid 

daun beluntas memiliki aktifitas antibakteri terhadap Staphylococcus sp, 

Propinobacterium sp, dan Corneybacterium.  

 

Daun beluntas juga mengandung tannin, tanin memiliki peranan biologis yang 

kompleks mulai dari pengendap protein hingga pengkhelat logam.  Tanin juga 

dapat berfungsi sebagai antioksidan biologis. Antioksidan bekerja dengan cara 

mendonorkan satu elektronnya kepada senyawa yang bersifat oksidan sehingga 

aktivitas senyawa oksidan tersebut bisa terhambat.  Antioksidan menstabilkan 

radikal bebas dengan melengkapi kekurangan elektron yang dimiliki radikal 

bebas, dan menghambat terjadinya reaksi berantai dari pembentukan radikal bebas 

(Winarno, 2008).   Kandungan lainnya adalah minyak atsiri, minyak atsiri terdiri 

dari campuran zat yang mudah menguap dengan komposisi dan titik didih yang 

berbeda beda.  Kegunaan dari minyak atisiri adalah dalam bidang kesehatan 

sebagai bahan antiseptik internal atau eksternal, sebagai bahan analgesic, 

haemolitic atau antizymatik, sebagai sedative, stimulant untuk obat sakit perut.  Di 

samping itu beberapa jenis minyak atsiri lainnya dapat digunakan sebagai obat 
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cacing.  Telah diketahui bahwa selain mempuanyai bau wangi yang 

menyenangkan, minyak atsiri tersebut dapat juga membantu pencernaan dengan 

merangsang sistem saraf sekresi, sehingga akan keluar getah lambung yang 

mengandung enzim seperti pepsin, trypsin, lipase, amilase disekresikan ke dalam 

lambung dan usus, hanya distimulir oleh bau dan rasa bahan pangan (Guenther, 

2006). 

 

Menurut Widyawati dkk. (2011), tingkat ketuaan daun beluntas menentukan kadar 

fitokimia.  Semakin tua daun warnanya semakin hijau tua dan teksturnya semakin 

keras karena jaringan/selulosanya semakin banyak.  Fitokimia yang terdeteksi 

pada  ekstrak daun beluntas meliputi senyawa tanin, sterol, flavonoid dan fenol 

hidrokuinon, namun dengan intensitas yang berbeda.  Keberadaan senyawa tanin, 

sterol, flavonoid dan fenol hidrokuinon pada ekstrak daun beluntas masing-

masing ditunjukkan oleh warna biru tua atau hijau kehitaman, hijau, merah dan 

merah. Komposisi dan konsentrasi  senyawa fitokimia mengalami perubahan 

selama pertumbuhan tanaman.  Daun yang lebih muda mempunyai kandungan 

fitokimia paling tinggi hal ini terkait dengan fungsi dari senyawa metabolit 

sekunder tersebut, yaitu untuk pertahanan melawan herbivora, patogen, insekta, 

bakteri, jamur dan virus (Saffan dan El-Mousallamy  2008).  Selain itu senyawa 

fitokimia dalam daun biasanya ditemukan dalam struktur bebas atau terikat secara 

glikosida, dengan bertambahnya tingkat ketuaan daun banyak ditemukan dalam 

struktur glikosida yang terdapat pada membran sel.  Senyawa ini membentuk 

struktur yang kompleks dengan karbohidrat (glukosa, xilosa dan arabinosa). 

 

2.3.  Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

2.3.1. Morfologi Rumput Laut Eucheuma cottonii 

 

Rumput laut atau alga laut (seaweed) merupakan salah satu komoditas utama 

perikanan budidaya di Indonesia.  Selama ini, Indonesia sebagai produsen rumput 

laut dunia hanya menghasilkan bahan baku berupa rumput laut kering yang 

diekspor ke berbagai Negara.  Rumput laut di Indonesia saat ini digunakan 

sebagai penghasil agar, karagenan, dan alginat yang merupakan bahan baku 
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penting dalam industri pangan maupun nonpangan.   Rumput laut merupakan 

bahan pangan nabati yang dapat digolongkan sebagai diet sehat.  Rumput laut 

mengandung sejumlah komponen bioaktif yang berkhasiat terhadap kesehatan 

termasuk untuk mencegah dan mengendalikan penyakit diabetes.  Rumput laut 

merupakan tanaman tingkat rendah, tidak memiliki akar, batang dan daun sejati, 

namun rumput laut ini menyerupai batang yang disebut thallus (Anggadiredja 

dkk., 2011).  Rumput laut yang paling banyak dibudidayakan di Indonesia adalah 

rumput laut dari kelas Rhodophyta jenis Eucheuma cottonii.  Gambar Rumput laut 

E. cottonii dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 

Gambar 2.  Rumput laut Eucheuma cottonii 

          Sumber : Dokumentasi pribadi 

 

Eucheuma cottonii merupakan salah satu jenis rumput laut merah (Rhodophyceae) 

dan berubah nama menjadi Kappaphycusalvarezii karena karagenan yang 

dihasilkan termasuk fraksi kappa-karagenan.  Maka jenis ini secara taksonomi 

disebut Kappaphycus alvarezii.  Nama daerah „cottonii‟ umumnya lebih dikenal 

dan biasa dipakai dalam dunia perdagangan nasional maupun internasional.   

Genus Eucheuma merupakan istilah popular di bidang niaga untuk jenis rumput 

laut penghasil karagenan.  Nama ini resmi bagi spesies Eucheuma cottonii yang 

ditentukan berdasarkan kajian filogenetis dan tipe karagenan yang terkandung di 

dalamnya sehingga berubah menjadi Kappaphycus. 

 

Dari segi morfologi, Eucheuma cottonii yaitu thallus silindris, permukaan licin, 

cartilageneus (menyerupai tulang rawan/muda), serta berwarna hijau terang, hijau  

olive, dan cokelat kemerahan.Percabangan thallus berujung runcing atau tumpul,  

ditumbuhi nodulus (tonjolan-tonjolan), dan duri lunak/tumpul yang melindungi  
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gametangia.  Percabangan bersifat alternatus (berseling), tidak teratur, serta dapat  

bersifat dichotomus (percabangan dua-dua) atau trichotomus (sistem percabangan  

tiga-tiga).  Penampakan thallus bervariasi mulai dari bentuk sederhana sampai 

kompleks.  Duri-duri pada thallus runcing memanjang, agak jarang-jarang dan 

tidak bersusun melingkari thallus.  Percabangan ke berbagai arah dengan batang-

batang utama keluar saling berdekatan ke daerah basal (pangkal).  Tumbuh 

melekat ke substrat dengan alat perekat berupa cakram.  Cabang-cabang pertama 

dan kedua tumbuh dengan membentuk rumpun yang rimbun dengan ciri khusus 

mengarah ke arah datangnya sinar matahari. Klasifikasi Eucheuma cottonii 

menurut Anggadiredja dkk. (2011):   

 

Divisi   : Rhodophyta  

Kelas   : Rhodophyceae  

Bangsa  : Gigartinales  

Suku    : Solierisceae  

Marga   : Eucheuma  

Jenis    : Eucheuma cottonii 

 

2.3.2.  Kandungan Kimia dan Manfaat Rumput Laut E. cottonii 

 

Rumput laut Eucheuma cottonii merupakan salah satu carragaenophytes, dari 

golongan Rhodophyta yaitu rumput laut penghasil karagenan yang berupa 

senyawa polisakarida.  Karagenan dapat terekstraksi dengan air panas yang 

mempunyai kemampuan untuk membentuk gel.  Sifat pembentukan gel pada 

rumput laut ini dibutuhkan untuk menghasilkan pasta yang baik, yang 

menghasilkan florinstarch.  Komponen utama rumput laut pada umumnya adalah 

karbohidrat (gula atau vegetable gum), protein, lemak dan abu yang merupakan 

mineral.  Kandungan kimia rumput laut dapat bervariasi tergantung pada jenis, 

tingkat pertumbuhan (umur) dan kondisi tempat tumbuhnya (Peranginangin dkk., 

2014).  Komposisi kimia rumput laut jenis Eucheuma cottonii dapat dilihat pada 

Tabel 1. 
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Tabel 1.  Komposisi kimia rumput laut jenis Eucheuma cottonii 

Komposisi Jumlah 

Air (%)  13,90 

Protein (%)    2,69 

Lemak (%)    0,37 

Serat Kasar (%)    0,95 

Mineral Ca (ppm)  22,39 

Mineral Fe (ppm)    0,121 

Mineral Cu (ppm)    2,763 

Tiamin (mg/ 100 gr)    0,14 

Ribovlamin (mg/ 100 gr)    2,7 

Vitamin C (mg/ 100 gr)  12,0 

Karagenan (%)  61,52 

Abu (%)  17,09 

Kadar Pb (ppm)    0,04 

Sumber : Anggadiredja dkk. (2011) 

 

Menurut Anggadiredja dkk. (2011), kadar karagenan pada Eucheuma cottonii 

merupakan komponen terbesar yaitu sekitar 54-73%.  Karagenan adalah 

hidrokoloid yang potensial untuk dibuat edible film karena sifatnya yang dapat 

membentuk gel, stabil, serta dapat dimakan.  Karagenan memiliki kemampuan 

untuk membentuk gel secara thermo-reversible atau larutan kental jika 

ditambahkan ke dalam larutan garam sehingga banyak dimanfaatkan sebagai 

pembentuk gel, pengental, dan bahan penstabil di berbagai industri seperti pangan, 

farmasi, kosmetik, percetakan, dan tekstil (Diharmi dkk., 2011). 

 

Rumput laut E. cottonii merupakan jenis rumput laut merah yang mempunyai 

kenampakan  warna  talus yang bervariasi.  Warna talus yang bervariasi 

disebabkan adanya komposisi pigmen yang terdiri dari klorofil a, klorofil d, dan 

fikobiliprotein (R-fikosianin, allofikosianin serta fikoeritrin). Fikoeritrin 

merupakan pigmen dominan pada alga merah.  Pigmen tersebut memberikan 

kenampakan warna merah pada alga.  Alga merah mempunyai kemampuan 

adaptasi kromatik, yaitu penyesuaian warna talus berdasarkan kualitas 

pencahayaan yang diterima.  
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2.4.  Jenis Kemasan 

 

2.3.  Kemasan plastik  polipropilen (PP) 

 

Kemasan merupakan suatu benda yang digunakan untuk mengemas suatu produk 

untuk melindungi produk dari beberapa faktor selama penyimpanan produk 

hingga tiba ke konsumen.  Produk makanan akan mengalami penurunan mutu 

pada saat produk dalam penyimpanan.   Hal ini terjadi karena beberapa faktor 

diantaranya kurang tepat dalam memilih jenis kemasan, suhu, kontaminan, dan 

lain-lain.  Pengemasan suatu produk makanan dilakukan untuk memperpanjang 

umur simpan, menjaga keamanan pangan dan menjaga atau meningkatkan 

kualitas dengan menghambat terjadinya kerusakan produk.  Pemilihan jenis 

kemasan yang sesuai dengan sifat bahan makanan yang dikemas sangat 

diperlukan untuk menjaga kadar air dan mutu bahan yang dikemas.  Kemasan 

yang tepat dapat menghambat uap air, cahaya, dan udara lingkungan yang dapat 

menurunkan kualitas bahan yang dikemas (Suwita dkk., 2013). 

 

Setiap jenis kemasan mempunyai ketahanan yang berbeda-beda dalam menjaga 

mutu dan masa simpan bahan makanan yang dikemas, tergantung pada tekstur 

bahan kemasan.  Kemasan plastik dipilih sebagai bahan pengemas karena 

memiliki keunggulan yaitu mudah didapat, murah, transparan,ringan, kuat, 

termoplastis dan selektif dalam permeabilitas terhadap uap air, O2 dan CO2.  

Semakin besar laju permeabilitas bahan pengemas, semakin besar laju 

perpindahan uap air yang dapat melewati permukaan bahan pengemas.  Kegunaan 

permeabilitas ini adalah untuk memperkirakan umur simpan dan mempertahankan 

mutu produk dalam kemasan agar dapat bertahan lama dengan mutu yang tetap 

baik dan dapat diterima konsumen (Mareta dan Nur, 2011). 

 

Kemasan PP (Polipropilen) merupakan plastik tipis berlapis tunggal (single film) 

yang memiliki volume terbesar yang digunakan dalam industri pengemasan 

fleksible.  Polipropilen dibuat dengan tekanan dan suhu tinggi,termasuk ke dalam 

plastik tipis yang murah dengan kekuatan tegangan yang sedang dan terang, dan 

merupakan penahan air yang baik tetapi jelek terhadap oksigen.  Keuntungan yang 

terbesar adalah kemampuannya untuk ditutup sehingga memberi tutup yang rapat 



18 

 

terhadap cairan.  Polipropilen memiliki sifat lebih kaku, kuat dan ringan daripada 

polietilen dengan daya tembus uap air yang rendah, ketahanan yang baik terhadap 

lemak, stabil terhadap suhu tinggi dan cukup mengkilap.  Plastik tipis yang tidak 

mengkilap mempunyai daya tahan yang cukup rendah terhadap suhu tetapi bukan 

penahan gas yang baik (Buckle et al., 2010). 

 

Polipropilen (PP) merupakan plastik yang digunakan untuk mengemas makanan 

ringan.  Plastik polipropilen adalah jenis plastik yang baik sebagai barrier 

terhadap uap air pada produk karena memiliki densitas 0,90 sampai 0,92 g/m3 dan 

permeabilitas uap air yang rendah.  Menurut Bernaldo de Quiros et al. (2019) 

plastik polipropilen merupakan jenis pastik yang lebih kuat dan ringan dari 

polietilen dengan daya tembus uap yang rendah, ketahanan yang baik terhadap 

lemak, stabil terhadap suhu tinggi dan cukup mengkilap.  Polipropilen, tidak 

mudah sobek sehingga mudah untuk penanganan dan distribusi.  Berdasarkan 

hasil penelitan Rahmanto dkk. (2014) umur simpan fruit leather nangka dengan 

menggunakan kemasan poliproplen (pp) dengan ketebalan 0,07 mm dapat 

bertahan hingga 30 hari atau 1 bulan pada penyimpanan suhu 30
o
C. 

 

2.4.2.  Kemasan aluminium Foil 

 

Aluminium foil adalah bahan kemasan berupa lembaran logam aluminum yang 

padat dan tipis dengan ketebalan <0.15 mm.  Kemasan ini mempunyai tingkat 

kekerasan dari 0 yaitu sangat lunak, hingga H-n yang berarti keras.  Semakin 

tinggi bilangan H-, maka aluminium foil tersebut semakin keras.  Ketebalan dari 

aluminium foil menentukan sifat protektifnya.  Jika kurang tebal, maka foil 

tersebut dapat dilalui oleh gas dan uap.  Pada ketebalan 0.0375 mm, maka 

permeabilitasnya terhadap uap air = 0, artinya foil tersebut tidak dapat dilalui oleh 

uap air.  Foil dengan ukuran 0.009 mm biasanya digunakan untuk permen dan 

susu, sedangkan foil dengan ukuran 0.05 mm digunakan sebagai tutup botol 

multitrip.  Sifat-sifat dari aluminium foil adalah hermetis, fleksibel, tidak tembus 

cahaya sehingga dapat digunakan untuk mengemas bahan-bahan yang berlemak 

dan bahan-bahan yang peka terhadap cahaya seperti margarin dan yoghurt 

(Nugraheni, 2018). 
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Kemasan aluminium foil memiliki nilai densitas yang lebih besar daripada 

kemasan polipropilen (PP) dan polietilen densitas rendah (LDPE).  Menurut 

Sembiring dan Hidayat (2012), nilai densitas pada kemasan aluminium foil, 

LPDE, dan PP berturut-turut yaitu 1,0580 g/m3, 0,9081g/m3, dan 0,9177 g/m3.  

Semakin besar nilai densitas bahan pengemas semakin kecil permeabilitas bahan 

terhadap gas dan uap air.  Permeabilitas uap air dan transmisi gas kemasan adalah 

kemampuan uap air dan gas oksigen untuk menembus suatu kemasan pada 

kondisi suhu dan RH tertentu, sehingga semakin kecil permeabilitas kemasan 

maka daya tembus uap air semakin kecil (Gunasoraya, 2011).  Adanya uap air dan 

oksigen dalam kemasan menyebabkan reaksi oksidasi ataupun hidrolisis yang 

dapat mempengaruhi kualitas produk yang dikemas.   Peningkatan suhu juga 

mempengaruhi pemuaian gas yang menyebabkan terjadinya perbedaan konstanta 

permeabilitas.  Keberadaan air akan menimbulkan perenggangan pada pori-pori 

film sehingga meningkatkan permeabilitas.  Adanya perbedaan tingkat 

permeabilitas uap air dan transmisi oksigen setiap kemasan akan mempengaruhi 

stabilitas dan umur simpan produk yang dikemas. 

 

Aluminium foil banyak digunakan sebagai bahan pelapis atau laminan. 

Aluminium foil memiliki sifat-sifat yaitu tidak terpengaruh sinar matahari, tidak 

dapat terbakar, tidak bersifat menyerap bahan atau zat lain, tidak menunjukkan 

perubahan ukuran dengan berubah-ubah RH.  Apabila secara ritmis kontak dengan 

air, biasanya tidak akan terpengaruh atau bila berpengaruh sangat kecil.  Sifat-sifat 

mekanis aluminium foil yang sangat penting adalah “tensile strength”, elastisitas 

dan daya tahannya terhadap sobekan dan lipatan.  Aluminium foil menempati 

posisi yang penting dalam produk kemas fleksibel karena memiliki barriers yang 

memuaskan dan penampilan yang baik.  Foil yang biasa digunakan dengan 

ketebalan antara 6 mikron sampai dengan 150 mikron baik soft temper maupun 

hard temper.  Soft maupun hard temper, tergantung dari komposisi dari alloy dan 

treatment terhadap foil tersebut.  Umumnya untuk kepentingan kemas fleksibel 

foil yang digunakan tebalnya kurang dari 25 mikron.  Namun demikian untuk 

keperluan tertentu dengan contoh yang lebih tebal aluminium foil yang soft 

temper akan mudah membentuk dead-fold, dan tidak mudah kembali, dan bisa 
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dibentuk menurut keinginan (Nugraheni, 2018).  Aluminium foil memiliki sifat 

tidak berbau, tidak ada rasa, tidak berbahaya dan hygienis, tidak mudah membuat 

pertumbuhan bakteri dan jamur. 

 

Reynaldy (2010) menyatakan bahwa  pengujian sifat fisik dilakukan terhadap 

bahan kemasan aluminium foil dengan tiga ketebalan yang berbeda, yaitu 50µm 

(0,05 mm), 80µm (0,08 mm), dan 100µm (0,1 mm).  Pengujian ini meliputi sifat 

karakteristik dari kemasan aluminium foil itu sendiri seperti densitas, gramatur, 

laju transmisi gas oksigen atau Oxygen Transmission Rate (O2TR), dan laju 

transmisi uap air atau Water Vapor Transmission Rate (WVTR).  Berdasarkan 

hasil analisis diketahui bahwa ketebalan kemasan aluminium foil berbanding 

terbalik dengan nilai WVTR.  Semakin meningkat ketebalan kemasan, daya 

ketebalan permeabilitas kemasan terhadap uap air semakin rendah.  Permeabilitas 

dan ketebalan kemasan tersebut juga berkaitan dengan densitas dan gramatur 

dimana aluminium foil dengan ketebalan 50µm, memiliki nilai densitas dan 

gramatur yang terkecil dibanding ketebalan 80µm dan 100µm.  Karakteristik 

kemasan aluminium foil pada ketebalan 50µm, 80µm, dan 100µm dapat dilihat 

pada Tabel 2.   
 

Tabel 2.  Karakteristik aluminium foil pada ketebalan yang berbeda 

Karakteristik Aluminium 

Foil 

Ketebalan Kemasan 

 50µm 80 µm 90 µm 100 µm 

Densitas (g/cm
3
)   0,2710   1,0580   1,0805     1,1030 

Gramatur (g/m
2
) 36,0370 84,6170 97,4450 110,2730 

Laju transmisi uap air   0,5749   0,1298   0,1033     0,0768 

(WVTR) (g/m
2
/24 jam)     

Laju transmisi gas oksigen   0,8492   0,2933   0,3066     0,3199 

(O2TR) (cc/m
2
/24 jam)     

Sumber : Reynaldy (2010) 

 

Peningkatan laju kadar air pada aluminium foil dengan ketebalan 50µm lebih 

tinggi dibandingkan ketebalan yang lainnya.  Hal ini menunjukkan bahwa 

aluminium foil dengan ketebalan 80µm dan 100µm memiliki kemampuan yang 

lebih besar untuk menahan jumlah uap air yang masuk ke dalam bahan kemasan 

(Reynaldy, 2010).  Aluminium foil dengan ketebalan yang rendah paling mudah 

ditembus oleh oksigen dan uap air dari lingkungan selama penyimpanan.   
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Pratama dkk. (2021) menyatakan bahwa umur simpan nori dari Gelidium sp. dan 

Eucheuma cottonii yang disimpan dengan kemasan aluminium foil dapat bertahan 

selama 4 bulan 22 hari 17 jam pada suhu 25°C dan 4 bulan 14 hari 4 jam pada 

suhu 35°C.  Hal ini membuktikan bahwa aluminium foil memiliki kemampuan 

dalam menahan jumlah uap air yang masuk ke dalam kemasan.  Menurut 

Liviawaty et al. (2021), umur simpan nori dari Gracilaria sp. dengan 

penyimpanan menggunakan kemasan aluminium foil pada suhu penyimpanan 

25
0
C adalah 89 hari 7 jam. 

 

2.4.3.  Kemasan kombinasi (polietilen-aluminium foil) 

 

Kemasan kombinasi adalah kemasan yang transparan dibagian muka kemasan.  

Disebut kombinasi karena kemasan ini merupakan gabungan dari material 

aluminium foil bagian belakang dan bagian depan berbahan plastik polietilen.   

Jenis kemasan ini terlihat lebih menarik dan memiliki sifat-sifat umum kemasan 

PE dan kemasan aluminium foil pada umumnya.  Plastik polietilen memiliki sifat 

kekuatan tariknya tinggi dan tidak mudah sobek, memiliki titik lebur yang rendah 

(88
o
C), lunak pada suhu 90-95

o
C atau lebih tidak tahan panas jika dibandingkan 

dengan kemasan aluminium foil.  Selain itu, kemasan polietilen jika ditempatkan 

bersama-sama dengan plastik lain dapat menyebabkan penyimpangan warna 

(Nugraheni, 2018). 

 

Kemasan plastik memiliki beberapa keunggulan yaitu harganya murah, lebih 

ringan, praktis serta mudah diperoleh.  Penggunaan plastik dalam pengemasan 

bahan pangan disebabkan sifatnya yang fleksibel, mudah dibentuk, mempunyai 

adaptasi yang tinggi terhadap produk, tidak korosif serta mudah dalam 

penanganannya.  Kemasan plastik melindungi produk dari perubahan kadar air 

karena bahan kemasan dapat menghambat terjadinya penyerapan uap air dari 

udara.  Polietilen memiliki sifat-sifat yang menguntungkan antara lain mudah 

dikelim oleh panas, fleksibel, permeabilitas uap air dan oksigen rendah, dapat 

digunakan dalam penyimpanan beku (-50ºC), sehingga kemasan polietilen dapat 

memperpanjang umur simpan suatu bahan pangan.  Plastik polietilen terdiri dari 

dua jenis yaitu HDPE (High Density Polyethylene) dan LDPE (Low Density 

https://www.kemasansinergy.com/produk/aluminium-foil-standing-pouch-kombinasi
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Polyethylene).  HDPE lebih tahan terhadap zat kimia dibandingkan dengan LDPE 

dan memiliki ketahanan yang baik terhadap minyak dan lemak.  Karakteristik 

beberapa jenis kemasan dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3.  Karakteristik beberapa jenis kemasan  

Jenis Kemasan Ketebalan 

(mm) 

Densitas 

(g/cm
3
) 

Gramatur 

(g/cm
3
) 

WVTR* 

(g/m
2
/2 

4 jam) 

O2TR** 

(g/m
2
/24  

jam) 

Aluminium foil 0.05 

0.08 

0.1 

0. 721 

1.058 

1.103 

36.037 

84.617 

110.273 

0.5749 

0.1298 

0.0768 

0.8492 

0.2933 

0.3199 

PP - 0.90-0.91 - 

 

2.321-

4.642 

4.936-

9.869 

 

PE      

    LDPE - 0.915-

0.935 

- 6.673-

8.704 

44.756 

    HDPE - 0.945-

0.964 

- 1.741-

3.482 

7.127 

Sumber : Fiardy (2013); Bastarrachea et al. (2011) 

 

Penggunaan kemasan yang berbahan aluminium foil yang  tidak transparan, maka 

bentuk fisik produk tidak dapat dilihat langsung oleh konsumen.  Untuk itu,  

dikombinasikan dengan kemasan berbahan plastik yang transparan, sehingga 

bentuk fisik produk tetap terlihat.  Kemasan aluminium foil dapat 

mempertahankan sifat fisik dan kimia produk lebih baik dibandingkan dengan 

kemasan plastik.  Menurut Ariadianti dkk. (2015), aluminium foil dapat 

melindungi sampel dari cahaya sehingga mencegah oksidasi antioksidan dalam 

fruit leather.  Kombinasi kedua bahan ini akan mempertahankan mutu produk, 

dengan tetap memperlihatkan bentuk fisik produk.  Berdasarkan hasil penelitian 

Ijayanti dkk. (2020), kemasan kombinasi (polietilena + aluminium foil) 

merupakan kemasan yang mampu mempertahankan umur simpan wedang uwuh 

hingga 45 minggu dengan suhu penyimpanan 30
0
C.  Sementara, menurut Listiani 

dan Ediati (2018), penyimpanan gula kelapa kristal dengan kemasan kombinasi 

PE dan aluminium foil mampu mempertahankan umur simpan gula kelapa kristal 

selama 123 hari pada suhu penyimpanan 30
0
C. 
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2.5.  Pendugaan Umur Simpan 
 

Umur simpan merupakan suatu keadaan dan waktu yang diperlukan oleh suatu 

produk untuk mempertahankan mutu selama penyimpanan hingga sampai ke 

konsumen.  Umur simpan dapat ditentukan dengan mengevaluasi perubahan mutu 

produk selama penyimpanan.  Menurut Kusnandar dkk. (2010), mencantumkan 

masa kadaluarsa pada label pangan bersifat wajib karena telah diatur dalam 

Undang-Undang No. 18 tahun 2012 tentang Pangan serta Peraturan Pemerintah 

No.69/1999 tentang Label dan Iklan Pangan, di mana setiap industri pangan wajib 

mencantumkan tanggal kadaluarsa pada setiap kemasan produk pangan.  Oleh 

karena itu, penting dilakukan pendugaan umur simpan pada produk baru untuk 

mengetahui masa kadaluarsanya. 

 

Penyimpangan suatu produk dari mutu awalnya disebut deteriorasi.  Produk 

pangan setelah diproduksi akan mengalami deteriorasi.  Reaksi deteriorasi dimulai 

dengan persentuhan produk dengan udara, oksigen, uap air, cahaya atau akibat 

perubahan suhu.  Tingkat deteriorasi dipengaruhi oleh kondisi lingkungan 

penyimpanan yang disebabkan faktor intrinsik maupun ekstrinsik yang 

selanjutnya akan memicu reaksi dalam produk berupa reaksi kimia, reaksi 

enzimatis atau lainnya (Hariyadi, 2019).  Umur simpan adalah waktu hingga 

produk mengalami deteriorasi tertentu hingga produk sampai ke konsumen.  

Pendugaan umur simpan dapat dilakukan dengan dua cara yaitu metode 

konvensional Extended Storage Studies (ESS) dan metode akselerasi kondisi 

penyimpanan (ASS atau ASLT).   

 

Metode Extended Storage Studies (ESS) merupakan sistem penentuan umur 

simpan secara konvensional membutuhkan waktu yang lama karena penetapan 

kadaluarsa pangan dilakukan dengan cara menyimpan suatu seri produk pada 

kondisi normal sehari-hari sambil dilakukan pengamatan terhadap penurunan 

mutunya hingga mencapai tingkat mutu kadaluarsa.  Metode Accelerated Shelf 

Life Test (ASLT) model Arrhenius merupakan metode pendugaan umur simpan 

produk dengan menggunakan suhu akselerasi sehingga dapat mempercepat reaksi 

yang menyebabkan kerusakan pada produk.  Metode ASLT model Arrhenius pada 
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umumnya diaplikasikan pada semua jenis produk pangan khususnya pada produk 

yang mengalami penurunan kualitas akibat efek deteriorasi kimiawi  (Hariyadi, 

2019).  Model pendekatan pendugaan umur simpan dengan metode persamaan 

Arrhenius biasanya tepat digunakan untuk produk produk yang mudah rusak 

diakibatkan terjadinya reaksi (reaksi oksidasi, reaksi Maillard, denaturasi protein 

dan lainya).   

 

Secara umum, reaksi kimia dapat terjadi lebih cepat terjadi ketika terjadi 

peningkatan suhu dan persamaan Arrhenius mampu menggambarkan korelasi 

antara perubahan parameter kualitas produk terhadap suhu penyimpanan.  

Persamaan ini bisa digunakan untuk memprediksi percepatan kerusakan produk 

ketika disimpan disuhu yang lebih ekstrim.  Pengujian umur simpan 

menggunakan model Arrhenius menggunaan suhu penyimpanan.  Semakin tinggi 

suhu penyimpanan maka laju reaksi berbagai senyawa kimia akan semakin cepat 

(Hariyadi, 2019). 

 

Suhu merupakan salah satu faktor yang dapat berpengaruh terhadap perubahan 

mutu makanan, dimana semakin tinggi suhu penyimpanan maka laju reaksi 

berbagai senyawa kimia akan semakin cepat.  Menurut Rosalina dan Evanila 

(2015), suhu percobaan penyimpanan yang dianjurkan untuk menguji kadaluarsa 

makanan untuk jenis makanan kering dan semi basah adalah 0
o
C (kontrol), suhu 

kamar 30
o
C, 35

o
C, 40

o
C atau 45

o
C (jika diperlukan), sedangkan untuk makanan 

yang diolah secara termal adalah 5
o
C (kontrol), suhu kamar 30

o
C, 35

o
C, atau 

40
o
C.  Jenis makanan beku dapat menggunakan suhu -40

o
C (kontrol), -15

o
C, -

10
o
C, atau -5 

o
C.  Oleh karena itu dalam menduga kecepatan penurunan mutu 

makanan selama penyimpanan, faktor suhu harus selalu diperhatikan.  Model 

Arrhenius, produk disimpan pada suhu ekstrim untuk mempercepat terjadinya 

kerusakan (Hariyadi, 2019). Laju laju penurunan mutu cukup dengan 

menggunakan persamaan Arrhenius berikut : 
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Keterangan : 

  k = konstanta penurunan mutu produk 

  k0 = konstanta (tidak tergantung pada suhu) 

  E = energi aktivasi 

  T = suhu mutlak (°C + 273) 

  R = konstanta gas 1,986 kal/mol 

 

Berdasarkan perhitungan dengan rumus tersebut, diperoleh nilai k. Nilai k 

selanjutnya digunakan untuk menentukan umur simpan produk yang dapat 

dihitung berdasarkan persamaan ordo 0 dan ordo 1.  Penentuan umur simpan 

vegetable leather dengan metode akselerasi Arrhenius dilakukan menggunakan 

program software Microsoft Excel 2010.  Kemudian digunakan rumus 

perhitungan berdasarkan model terpilih dan selanjutnya dirancang dalam bahasa 

pemograman.  Program secara umum terdiri atas lima bagian utama yaitu : 1). 

Pemilihan jenis produk, 2). Pengumpulan data data produk, 3). Perhitungan kadar 

air, 4). Perhitungan slope kurva adsorpsi isotermis, 5). Penentuan umur  simpan 

(Kusnandar dkk., 2010). 

 

2.6.  Ordo Reaksi 

 

Orde reaksi adalah banyaknya faktor konsentrasi suatu zat reaktan yang 

mempengaruhi kecepatan reaksi.  Penentuan orde reaksi tidak dapat diturunkan 

dari persamaan reaksi tetapi hanya dapat ditentukan berdasarkan percobaan 

(Kusnandar dkk., 2010).  Nilai umur simpan dapat diketahui dengan memasukkan 

nilai perhitungan kedalam persamaan reaksi ordo nol atau satu.  Kecepatan 

perubahan mutu setiap parameter bahan berbeda-beda.  Jika laju kerusakan terjadi 

secara konstan atau linier maka mengikuti ordo reaksi nol, namun apabila laju 

kerusakan terjadi secara tidak konstan, secara logaritmik atau eksponensial, maka 

mengikuti ordo reaksi satu.   

 

Ordo nol dapat dideteksi dengan membuat plot antara nilai kerusakan sebagai 

sumbu Y dan lama penyimpanan sebagai sumbu X.  Ordo satu dapat dideteksi 

k = k0e−E/RT 
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dengan membuat plot antara nilai ln nilai kerusakan sebagai sumbu Y dan lama 

penyimpanan sebagai sumbu X.  Pemilihan ordo reaksi dapat dilihat dengan cara 

memplotkan data penurunan mutu mengikuti ordo nol dan ordo satu, kemudian 

dibuat persamaan regresi liniernya.  Menurut Hariyadi (2019), ordo reaksi dengan 

nilai R
2

 yang lebih besar merupakan ordo reaksi yang digunakan untuk 

menentukan umur simpan suatu produk.   

 

Hal ini sesuai dengan pernyataan Kusnandar dkk., (2010) bahwa kriteria dalam 

pemilihan parameter mutu untuk menentukan  umur simpan suatu produk yaitu 

parameter mutu yang paling cepat mengalami penurunan mutu selama 

penyimpanan yang ditunjukkan dengan nilai koefisien k atau nilai koefisien 

korelasi (R
2
) paling besar.  Hal ini memberikan informasi bahwa dapat dilakukan 

pendugaan umur simpan terhadap vegetable leather dengan menggunakan ordo 

reaksi nol dan satu, namun dalam perhitungannya dilihat hasil R
2 

 yang lebih besar 

dari masing masing ordo yang digunakan.  Reaksi kehilangan mutu pada makanan 

banyak dijelaskan oleh reaksi ordo nol dan satu.  Penurunan mutu ordo reaksi nol 

adalah penurunan mutu yang konstan.  Tipe kerusakan pangan yang mengikuti 

model reaksi ordo nol adalah degradasi enzimatis (misalnya pada buah dan 

sayuran segar serta beberapa pangan beku); reaksi kecoklatan non-enzimatis 

(misalnya pada biji-bijian kering, dan produk susu kering); dan reaksi oksidasi 

lemak (misalnya peningkatan ketengikan pada snack, makanan kering dan pangan 

beku). 

 

Menurut Hariyadi (2019), penurunan mutu ordo reaksi nol ada penurunan mutu 

yang konstan.  Kecepatan penurunan mutu tersebut berlangsung tetap pada suhu 

konstan.  Sedangkan tipe kerusakan bahan pangan yang termasuk dalam rekasi 

ordo satu adalah (1) ketengikan (misalnya pada minyak salad dan sayuran kering); 

(2) pertumbuhan mikroorganisme (misal pada ikan dan daging serta kematian 

mikoorganisme akibat perlakuan panas); (3) produksi off flavor oleh mikroba; (4) 

kerusakan vitamin dalam makanan kaleng dan makanan kering dan (5) kehilangan 

mutu protein (makanan kering).  Kecepatan penurunan mutu tersebut berlangsung 
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tetap pada suhu konstan.  Pendugaan umur simpan menggunakan persamaan 

sebagai berikut : 

 

      atau 

 

Keterangan: 

t = prediksi umur simpan (hari) 

A0 = kadar air awal (%) 

At = kadar air kritis (%) 

k  = konstanta penurunan mutu (% per hari) 

 

t = (At – Ao)/k t = (InAo /InAt)/k 



 

 

 

 

 

 

III.  METODE PENELITIAN 

 

 

 

 

3.1.  Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, 

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Laboratorium Nutrisi dan Pakan Ternak Jurusan Perternakan, Fakultas Pertanian, 

Universitas Lampung dan Badan Riset dan Inovasi Nasional (BRIN) Bandar 

Lampung.  Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus sampai bulan Oktober 

2022. 

 

3.2.  Bahan dan Alat 

 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun beluntas (Pluchea 

indica L.) ruas 1-10 yang diperoleh dari Kotabumi, Lampung Utara dan rumput 

laut E. cottonii yang diperoleh dari produsen rumput laut di Kelurahan Way 

Urang, Kecamatan Kalianda, Lampung Selatan serta bahan tambahan yaitu garam.  

Bahan kemasan yang digunakan dalam penelitian adalah kemasan plastik 

polipropilen (PP) dengan ketebalan 0,07 mm, aluminium foil dengan ketebalan 

0,06 mm, dan kombinasi (polietilen-aluminium foil) dengan ketebalan masing-

masing 0,03 mm dan 0,06 mm yang diperoleh dari salah satu pemasok berbagai 

jenis kemasan, toko Aladin Jaya Bandar Lampung.  Bahan kimia yang digunakan 

untuk analisis adalah asam asetat, 2,6–Dichlorophenolindophenol, K2HPO4, 

NaH2PO4, K2SO4, HgO, H2SO4, NaOH, Na2S2O3.5H2O, larutan H3BO3, HCl 0.02 

N dan aquadest. 

 

Alat-alat yang digunakan antara lain cetakan nori (saringan plasik) merk Yutaka, 

blender, pisau, gunting, neraca analitik, hotplate, gelas ukur, dandang, 
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thermometer,  nampan, baskom, vortex, inkubator, oven,desikator, tang penjepit, 

statif, sentrifuge, pipet, pengaduk, mortar, labu Kjeldahl, cawan porselin, dan alat-

alat gelas. 

 

3.3.   Metode Penelitian 

 

Penelitian ini menggunakan metode deskriptif dengan 3 perlakuan suhu 

penyimpanan yaitu vegetable leather daun beluntas dan rumput laut dengan 

perbandingan 30%:70% yang dikemas menggunakan tiga kemasan berbeda yaitu 

polipropilen, aluminium foil dan kombinasi (polietilen-aluminium foil) disimpan 

pada suhu 30
o
C, 35

o
C, dan 40

o
C dengan 2 kali ulangan.  Penyimpanan vegetable 

leather dilakukan selama 28 hari.  Pengamatan dilakukan terhadap kadar air , 

kadar protein, vitamin C, uji sensori (warna, aroma dan tekstur vegetable leather) 

dan uji warna menggunakan color reader setiap seminggu sekali yaitu pada hari ke 

0, 7, 14, 21, 28 dan dibandingkan dengan kontrol.  Data hasil pengujian yang 

diperoleh digunakan untuk menentukan umur simpan vegetable leather dengan 

menggunakan metode ASLT (Accelerated Shelf Life Testing) model Arrhenius 

menggunakan software Microsoft Excel 2010 (Kusnandar dkk., 2010). 

 

3.4.  Pelaksanaan Penelitian 

 

Pelaksanaan penelitian terdiri dari beberapa tahap, diantaranya tahap pembuatan 

vegetable leather, tahap penyimpanan vegetable leather, tahap analisis dan 

pengamatan, serta perhitungan umur simpan vegetable leather daun beluntas. 

 

3.4.1.   Pembuatan vegetable leather daun beluntas 

 

Pembuatan vegetable leather daun beluntas  dilakukan dengan formulasi terbaik 

hasil penelitian Brilian dkk. (2023). Daun beluntas  dan rumput laut 

dikombinasikan dengan perbandingan 30%:70%.  Daun beluntas yang digunakan 

adalah ruas 1-10 yang diperoleh dari Kotabumi, Lampung Utara.  Rumput laut 

yang digunakan adalah rumput laut kering  jenis Eucheuma cottonii yang 

diperoleh dari produsen rumput laut di Kelurahan Way Urang, Kecamatan 
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Kalianda, Lampung Selatan.    Total perbandingan daun beluntas dan rumput laut 

sebanyak 150 g, sehingga daun beluntas yang digunakan sebanyak 45 g dan 

rumput laut sebanyak 105 g dan ditambah garam sebanyak 1,5 g serta air 

sebanyak 1 L.   Sebelum diolah, daun beluntas dicuci dengan air bersih dan 

dilakukan blanching dengan uap air selama 5 menit.  Sementara, rumput laut E. 

cottonii direndam dengan air selama 1,5 jam dan dicuci hingga bersih.   Kedua 

bahan tersebut dihancurkan menggunakan blender selama 5 menit dengan 

kecepatan sedang, hingga menjadi halus.  Selanjutnya bubur dicetak menjadi 

lembaran dengan cetakan ukuran 20x20 cm.  Lembaran vegetable leather yang 

terbentuk kemudian dikeringkan pada suhu kamar selama 4 hari.  Setelah kering, 

vegetable leather dilepaskan dari cetakan,  kemudian dioven pada suhu 60°C 

selama 15 menit.    

 

3.4.2.  Penyimpanan dan pengamatan vegetable leather daun beluntas dalam  

 tiga kemasan 

 

Sampel vegetable leather yang telah dibuat selanjutnya dikemas dengan kemasan 

plastik polipropilen, aluminium foil dan kombinasi (PE-aluminium foil), 

kemudian sampel disimpan pada suhu 30
o
C, 35

o
C, dan 40

o
C dengan 

menggunakan tiga oven untuk setiap suhu penyimpanan berbeda selama 28 hari.  

Pada setiap suhu penyimpanan dan jenis kemasan, disiapkan sebanyak 24 

bungkus dengan berat masing-masing 50 g.  Pengamatan terhadap vegetable 

leather dilakukan setiap minggu sekali selama 28 hari yaitu pada hari ke 0, 7, 14, 

21, dan 28.  Pengamatan dilakukan terhadap kadar air (AOAC, 2019), kadar 

protein (AOAC, 2019), vitamin C metode titrasi 2,6-Dichlorophenolindophenol 

(Vahid, 2012), analisis warna (color reader) dan sensori (warna, aroma dan 

tekstur) vegetable leather.  Diagram alir proses pembuatan, penyimpanan dan 

pengamatan vegetable leather dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Daun beluntas 

(Pluchea indica L.) 

 

Pencucian 

Pencucian 

Pencampuran bahan dengan perbandingan  

daun beluntas 30% (45 g) dan rumput laut  

70% (105 g) 

 

Pencetakan dengan saringan (20x20 cm, ketebalan 0,3 mm) 

Pengeringan (suhu kamar, t 4 hari)  

Vegetable leather daun beluntas 

dan rumput laut 

Pengovenan (T 60
0
C, t 15 menit) 

Garam (NaCl) 

1,5 g dan air 1 L 

Penghalusan (blender kecepatan 15.000 Rpm , t 5 menit)  

 

Rumput laut 

(Eucheuma cottonii) 

 

Blanching uap air ( t 5 menit) 

Perendaman (t 1,5 jam)  

Pengemasan ke dalam plastik polipropilen , aluminium foil dan 

kombinasi (PE-aluminium foil) dan penutupan kemasan dengan 

sealer masing-masing 50 g sebanyak 72 kemasan 

 

Penyimpanan pada tiga suhu oven yaitu  30
o
C, 35

o
C, dan 40

o
C 

(masing-masing suhu sebanyak 24 kemasan) 

Analisis perhitungan umur simpan vegetable 

leather daun beluntas dan rumput laut 

Pengamatan sifat kimia (kadar air, kadar protein dan vitamin C), warna 

(color reader) serta sifat sensori (warna, aroma dan tekstur) setiap satu 

minggu sekali pada hari ke 0, 7, 14, 21, dan 28 dan dibandingkan dengan 

kontrol 
 

Gambar 3.  Diagram alir pembuatan, penyimpanan dan pengamatan vegetable leather  

        Sumber : Brilian dkk. (2023); Hariyadi (2019) 
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3.4.3.  Analisis dan pendugaan umur simpan vegetable leather daun beluntas 

 

 

3.4.3.1.  Kadar air vegetable leather daun beluntas 
 

Prosedur analisa kadar air vegetable leather daun beluntas mengacu pada analisa 

kadar air (AOAC, 2019).  Prinsip analisis kadar air adalah mengetahui kandungan 

atau jumlah air yang terdapat dalam suatu bahan.  Tahap pertama yang dilakukan 

pada analisis kadar air adalah mengeringkan cawan porselin dalam oven pada 

suhu 105°C selama 1 jam.  Cawan tersebut kemudian diletakkan ke dalam 

desikator (±15 menit) dan dibiarkan sampai dingin kemudian ditimbang.   Sampel 

seberat 1 g ditimbang setelah terlebih dahulu digerus.  Cawan yang telah diisi 

sampel dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 102-105°C selama 5-6 jam.  

Cawan kemudian dimasukkan ke dalam desikator dan dibiarkan sampai dingin (30 

menit) kemudian ditimbang.  Perhitungan kadar air pada vegetable leather 

dihitung dengan rumus : 

 

Kadar air (%) = B - C x 100%  

 

 

Keterangan:   

A : Berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g)  

B : Berat cawan + sampel setelah pengeringan (g) 

C : Berat sampel (g) 

 

3.4.3.2.  Kadar protein vegetable leather daun beluntas 

 

Analisis kadar protein vegetable leather dilakukan menggunakan metode mikro 

Kjeldahl (AOAC, 2019) yaitu oksidasi bahan-bahan berkarbon dan konversi 

nitrogen menjadi amonia oleh asam sulfat, selanjutnya amonia bereaksi dengan 

kelebihan asam membentuk ammonium sulfat.  Amonium sulfat yang terbentuk 

diuraikan dan larutan dijadikan basa dengan NaOH.  Amonia yang  diuapkan akan 

diikat  dengan asam borat.  Nitrogen yang terkandung dalam larutan ditentukan 

jumlahnya dengan titrasi menggunakan larutan baku asam. 

 

B - A 
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Prosedur analisis kadar protein yaitu sampel ditimbang sebanyak 0,1-0,5 g, 

dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 100 ml, kemudian ditambahkan 50 mg HgO, 

2 mg K2SO4 dan 2 ml H2SO4, batu didih, dan di didihkan selama 1,5 jam sampai 

cairan menjadi jernih.  Setelah itu larutan didinginkan dan diencerkan dengan 

aquades.  Sampel didestilasi dengan penambahan 8-10 ml larutan NaOH-

Na2S2O3  (dibuat dengan campuran: 50 g NaOH + 50 ml H2O + 12.5 

Na2S2O35H2O).  Hasil destilasi ditampung dalam Erlemeyer yang telah berisi 5 

ml H3BO3 dan 2-4 tetes indikator PP (campuran 2 bagian metil merah 0,2% 

dalam alkohol dan 1 bagian metil biru 0,2% dalam alkohol).  Destilat yang 

diperoleh kemudian dititrasi dengan larutan HCL 0,02 N sampai terjadi perubahan 

warna dari hijau menjadi abu-abu.  Hal yang sama juga dilakukan terhadap 

blanko.  Hasil yang diperoleh adalah total N, yang kemudian dinyatakan dalam 

faktor konversi 6,25. 

Kadar Protein (%)  =  
                                      

 
       

 

Keterangan : 

VA : ml HCl untuk titrasi sampel 

VB : ml HCl untuk titrasi blanko 

N    : normalitas HCl standar yang digunakan 14,007; faktor koreksi 6,25 

W   : berat sampel (g) 

 

3.4.3.3.  Kadar vitamin C vegetable leather daun beluntas 

 

Prosedur analisa vitamin C vegetable leather daun beluntas menggunakan metode 

Titrasi 2, 6 –Dichlorophenolindophenol yang mengacu pada analisa vitamin C 

metode titrasi menggunakan larutan 2, 6 –Dichlorophenolindophenol (Vahid, 

2012).  Tahap pertama adalah preparasi sampel.  Sejumlah sampel ditimbang 

dipotong dan diperas (jika berair). Kemudian dicampur dengan asam asetat 3% 

(v/v) hingga volume total 90 ml sambil diaduk selama 10 menit. Setelah itu, 

campuran larutan tersebut dan pulp disentrifugasi untuk memisahkan satu sama 

lain. Ekstrak cair dipindahkan ke labu takar dan volumenya dibuat hingga 100 mL 

dengan larutan asam asetat 3% (v/v).  

 



34 

 

Selanjutnya dilakukan proses pembuatan larutan DCPIP (Titran) dengan 

mencampur 200 mg DCPIP, 106 mg K2HPO4 dan 90 mg NaH2PO4 dilarutkan 

dalam 1000 ml air aquadest. Larutan ini stabil selama 30 hari, dan dikalibrasi 

dengan larutan standar AA sebelum digunakan untuk titrasi. Untuk larutan standar 

AA diperoleh setiap mL larutan DCPIP setara dengan 0,093 mg AA. Proses titrasi 

dilakukan dengan memindahkan 10 ml larutan bahan ke dalam erlenmeyer. Jika 

volume larutan kurang dari 10 ml, ditambahkan asam asetat 3% (v/v) hingga 

volume total 10 ml, kemudian dititrasi dengan larutan DCPIP yang telah 

dikalibrasi hingga titik ekivalen. Prosedur di atas diulang empat kali untuk setiap 

sampel. Jumlah vitamin C (mg) dapat dihitung dalam 100 g sampel menggunakan 

persamaan : 

v x m x 10000 

V x M 

 

Keterangan  : 

v  : volume DCPIP yang digunakan (mL) 

m  : jumlah equivalent DCPIP (1 mL) berdasarkan AA (mg) = 0,093 

V  : volume ekstrak yang dititrasi (mL) 

M  : berat sampel (g) 

 

 

3.4.3.4.  Analisa warna vegetable leather daun beluntas 

 

Warna ditentukan menggunakan color reader (CNS10) dan dinyatakan dalam nilai 

Lightness (L), redness (a), dan yellowness (b).  Warna L* menunjukkan warna 

kecerahan yang bernilai 0 hingga 100, a* menunjukkan warna hijau-merah, dan 

b* menunjukkan warna biru-kuning (Akbar dkk., 2017). Prinsip kerja color reader 

adalah sistem pemaparan warna dengan menggunakan sistemCIE dengan tiga 

reseptor warna yaitu L, a, b Hunter. Lambang L menunjukkan tingkat kecerahan 

berdasarkan warna putih, lambang a menunjukkan kemerahan atau kehijauan, dan 

lambang b menunjukkan kekuningan atau kebiruan. Tahap pertama pada proses 

analisa warna menggunakan color reader adalah menyiapkan sampel yang akan 

dianalisis. Kemudian alat dikalibrasi terlebih dahulu sebelum digunakan.  

Reseptor ditempelkan pada sampel, yang akan diuji intensitas warnanya, 
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kemudian tombol pengujian ditekan sampai berbunyi atau lampu menyala dan 

akan muncul hasil pengujian nilai L*, a* dan b* dalam bentuk angka.  Pengujian 

dilakukan sebanyak 3 kali pada satu sampel ditempat yang berbeda-beda 

kemudian hasilnya dirata-rata.  Nilai L*, a* dan b* yang diperoleh kemudian 

dilakukan perhitungan browning idex (BI) dengan rumus sebagai berikut : 

 

Browning index (BI) = [100 (x - 0.31)] / 0.17 

 

Dimana x = (a* + 1.75L*) / (5.645L* + a* – 0.3012b*) 

 

3.4.3.5.  Uji sensori vegetable leather daun beluntas 

 

Penilaian uji sensori produk vegetable leather dilakukan dengan uji skoring dan 

uji hedonik. Uji skoring bertujuan untuk memberikan skor terhadap karakteristik 

mutu vegetable leather. Panelis diminta memberikan nilai sesuai dengan penilaian 

terhadap atribut sensori yaitu tekstur dan warna vegetable leather.  Panelis yang 

digunakan panelis semi terlatih yaitu mahasiswa Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian yang telah mengikuti mata kuliah uji sensori. Panelis yang digunakan 

sebanyak 20 orang.  Pengujian aroma vegetable leather menggunakan metode uji 

hedonik yang dilaksanakan terpisah dengan uji skoring.  Panelis yang melakukan 

uji hedonik adalah panelis tidak terlatih mahasiswa jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian sebanyak 30 orang. Sampel yang sudah diberi kode disajikan secara 

acak kepada panelis, kemudian panelis diminta untuk memberikan nilai menurut 

parameter yang tertera. Uji skoring dan uji hedonik menggunakan 5 tingkat skor, 

dimana batas skor kritis penerimaan panelis terhadap produk berada pada skor 3.  

Batas agak tidak suka merupakan batas awal produk mulai tidak diterima oleh 

konsumen.   

 

Pengamatan sensori vegetable leather  disajikan dalam bentuk kuesioner.  Cara uji 

sensori vegetable leather  yaitu panelis diminta untuk mengevaluasi sampel 

sebanyak 2 g yang dikemas pada kemasan berbeda (plastik polipropilen, 

aluminium foil dan kemasan kombinasi serta suhu penyimpanan 30
o
C, 35

o
C, dan 

40
o
C) yaitu warna, aroma, dan tekstur kemudian panelis menilai sampel yang 
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disajikan pada hari ke 7, 14, 21 dan 28 serta membandingkannya dengan kontrol.  

Kontrol merupakan vegetable leather yang tidak mengalami perlakuan 

penyimpanan dan proses pembuatannya dilakukan sehari sebelum vegetable 

leather  diuji warna, aroma, dan teksturnya.  Lembar kuesioner uji skoring dapat 

dilihat pada Tabel 4 dan kusioner uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 5. 

 

Tabel 4.  Kuisioner uji skoring vegetable leather 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Catatan : plastis artinya mudah dibentuk dan tidak mudah patah/sobek saat  

    digulung 

 

 

UJI SKORING 

 

Produk  : Vegetable leather 

Nama panelis :    Tanggal :  

 

Di hadapan anda disajikan sampel vegetable leather daun beluntas.  Amati 

tekstur, warna, dan aroma dengan cara mengamati sampel satu persatu dan 

bandingkan dengan kontrol. Gunakan skala yang tersedia untuk menunjukkan 

penilaian anda terhadap masing-masing parameter sampel. 

 

Parameter 
Kode Sampel 

K 108 373 589 140 689 848 179 711 907 

Tekstur            

Warna            

 

Keterangan : 

 

Tekstur       
Sangat kompak (plastis, tidak mudah hancur/sama dengan kontrol)  : 5 

Kompak (plastis, sedikit mudah hancur)     : 4  

Agak kompak (agak plastis dan mudah hancur)    : 3 

Tidak kompak (tidak plastis dan mudah hancur)    : 2      

Sangat tidak kompak (sangat tidak plastis dan sangat mudah hancur) : 1       

  

Warna 
Hijau sangat pekat (warna hijau sama dengan kontrol)   : 5 
Hijau pekat (warna hijau mulai memudar dan warna kecoklatan sangat  

 sedikit terlihat)        : 4 

Hijau agak pekat (warna hijau agak memudar dan warna kecoklatan  

 mulai terlihat agak jelas)      : 3 

Hijau (warna hijau memudar dan warna kecoklatan terlihat jelas)  : 2 

Hijau muda (warna hijau sangat memudar dan warna kecoklatan sangat  

 terlihat jelas        : 1  
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Tabel 5. Lembar kuisioner uji hedonik vegetable leather 

 

UJI HEDONIK 

 

Produk  : Vegetable leather   Tanggal : ............. 

Nama panelis : .............      

 

Di hadapan anda disajikan sampel vegetable leather yang diberi kode acak. 

Anda diminta untuk menilai aroma dengan skor dari 1 sampai 5 sesuai 

keterangan terlampir.   

 

Parameter 
Kode Sampel 

K 108 373 589 140 689 848 179 711 907 

Aroma            

 

Keterangan : 

Aroma   

Sangat Suka  : 5   

Suka   : 4   

Agak Suka   : 3   

Tidak Suka   : 2   

Sangat Tidak Suka : 1   

 

 

3.5.  Pendugaan Umur Simpan Vegetable Leather Daun Beluntas 

 

Setelah diperoleh data kadar air, kadar protein, vitamin C, uji warna (L*, a* b* 

dan BI) serta uji sensori (warna, aroma dan tekstur), data dianalisis lebih lanjut 

untuk menentukan umur simpan vegetable leather.  Metode pendugaan umur 

simpan yang digunakan yaitu metode ASLT (penyimpanan dipercepat) dengan 

metode Arrhenius (kinetika reaksi).  Analisis penentuan umur simpan vegetable 

leather dengan menggunakan simulasi metode akselerasi model Arrhenius dengan 

menggunakan Microsoft Excell 2010 Program Line dan Scatter.  Simulasi 

menggunakan rumus perhitungan berdasarkan model terpilih selanjutnya 

dirancang dalam bahasa pemograman.  Program secara umum terdiri atas lima 

bagian utama yaitu : 1). Pemilihan jenis produk, 2). Pengumpulan data-data 

produk, 3).  Perhitungan parameter mutu uji, 4). Perhitungan slope kurva 

persamaan linier, 5). Penentuan umur simpan (Kusnandar dkk., 2010). 

 

Prosedur perhitungan umur simpan vegetable leather dengan metode ASLT yaitu 

sebagai berikut : 
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1. Membuat grafik regresi linear dari data hasil pengamatan parameter mutu 

(kadar air, kadar protein, vitamin C, dan uji sensori meliputi warna, aroma dan 

tekstur vegetable leather) serta analisis warna yang diperoleh dari tiga jenis 

kemasan berbeda dan suhu 30
o
C, 35

o
C, serta 40

o
C dengan lama penyimpanan 

(28 hari).  Caranya yaitu dengan memplotkan data hasil parameter mutu pada 

sumbu y dan lama penyimpanan pada sumbu x.  Berikut regresi linear dan 

persamaan garis parameter mutu selama penyimpanan seperti disajikan pada 

Gambar 4 (ordo nol) dan Gambar 5 (ordo satu). 

 

Parameter mutu (%) (y) 

 

 

 

 

 

 

 

Lama penyimpanan (hari) (x) 

 

Gambar 4. Grafik regresi linear parameter mutu vegetable leather pada 

  kemasan polipropilen / aluminium foil / kombinasi (PE- 

  aluminium foil) (ordo nol) 

 

 

In Parameter mutu (%) (y) 

 

 

 

 

 

 

 

Lama penyimpanan (hari) (x) 

 

Gambar 5. Grafik regresi linear parameter mutu vegetable leather pada  

  kemasan polipropilen / aluminium foil / kombinasi (PE-      

  aluminium foil) (ordo satu) 

 

Dari gambar tersebut 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. 

 

y= -ax +b 

y= -ax +b 
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2. 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. 

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 6. 

In k (y) 

 

 

 

 

      

     

     

      1/T (%) 

 

Gambar 6. Grafik hubungan antara nilai 1/T dengan ln k dalam 

 persamaan Arrhenius 

 

3. 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).  Nilai umur 

simpan yang kemudian dikonversi pada keadaan suhu ruang (25
o
C) untuk 

menunjukkan umur simpan produk yang sebenarnya. 

 

4. Setelah diperoleh nilai ln intercept dan –Ea/R, kemudian dimasukkan ke dalam 

rumus : 

 

 

keterangan: 

k = konstanta penurunan mutu sampel 

k0 = konstanta (faktor frekuensi yang tidak bergantung pada suhu) 

Ea = energi aktivasi (Kal/mol) 

T = suhu mutlak (°K = C + 273) 

R = konstanta gas (1.986 Kal/mol K) 

 

Berdasarkan perhitungan dengan rumus tersebut, diperoleh nilai k. Nilai k 

selanjutnya digunakan untuk menentukan umur simpan produk yang dapat 

dihitung berdasarkan persamaan sebagai berikut : 

-Ea/RT 

 k = k0.e
-Ea/RT
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atau 

 

Keterangan : 

t = prediksi umur simpan (hari) 

A0  = kadar air awal (%) 

At = kadar air kritis (%) 

k  = konstanta penurunan mutu (% per hari) 

 

5. Hasil perhitungan yang didapat kemudian dilihat masa simpan terlama 

vegetable leather.  Parameter mutu dengan nilai koefisien korelasi terbesar (R
2
) 

atau mendekati satu dipilih untuk menjadi umur simpan produk vegetable 

leather dalam kemasan polipropilen, aluminium foil dan kombinasi (PE-

aluminium foil).  Diagram alir pendugaan umur simpan vegetable leather dapat 

dilihat pada Gambar 7.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ordo 0 
t = (At – Ao)/k 

Ordo 1 
t = (InAo /InAt)/k 

Data hasil pengamatan kadar air, protein, vitamin C, uji sensori (warna, aroma, 

tekstur) dan uji warna (L*, a* b* dan BI) selama penyimpanan 0, 7, 14, 21 28 hari 

pada tiga jenis kemasan dan suhu 30
o
C, 35

o
C, dan 40

o
C 

 

Regresi linier hubungan waktu penyimpanan (x) dan parameter  mutu (kadar 

air, protein, vitamin C, sensori dan uji warna) (y) 

Persamaan Arrhenius hubungan I/T (Kelvin) dan ln k 

untuk ordo 0 dan ordo 1  

Prediksi umur simpan 

k = ko. exp 
(-Ea/RT)

 

Umur simpan 

A0 – At = -kt (ordo 0) 

Ln A0 – Ln At = -kt (ordo 1) 

Gambar 7. Diagram alir pendugaan umur simpan vegetable leather 

         Sumber : Kusnandar dkk. (2010) 



V.  KESIMPULAN 

 

 

 

 

5.1.  Kesimpulan 

 

Umur simpan vegetable leather daun beluntas dan rumput laut Eucheuma cottonii 

dengan perbandingan 30%:70% menggunakan metode Accelerated Shelf Life 

Testing (ASLT) model Arrhenius ditetapkan berdasarkan parameter warna ordo 1 

pada suhu 30
0
C. Umur simpan vegetable leather daun beluntas dan rumput laut 

Eucheuma cottonii dengan perbandingan 30%:70% dalam kemasan aluminium 

foil ketebalan 0,06 mm selama 179,53 hari (5 bulan, 27 hari) dengan permeabilitas 

terhadap uap air dan gas O2 sebesar 0,1428 g/m
2
/24jam dan 0,7767 g/m

2
/24jam.  

Kemasan kombinasi (aluminium foil-polietilen) pada ketebalan masing-masing 

0,06 mm dan 0,03 mm selama 44,20 hari (1 bulan, 13 hari)  dengan permeabilitas 

terhadap uap air dan gas O2 sebesar 1,3772 g/m
2
/24jam dan 3,9518 g/m

2
/24jam.  

Kemasan polipropilen (PP) ketebalan 0,07 mm selama 35,94 hari (1 bulan, 4 hari) 

dengan permeabilitas terhadap uap air dan gas O2 sebesar 2,321-4,642 g/m
2
/24jam 

dan 4,936-9,869 g/m
2
/24jam. 

 

5.2.  Saran 

 

Perlu dikaji pendugaan umur simpan vegetable leather daun beluntas 

menggunakan kemasan aluminium foil dengan ketebalan yang berbeda.  
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