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RINGKASAN 

 

Penyedap rasa merupakan bahan tambahan pangan yang berguna meningkatkan cita rasa suatu 

produk olahan pangan. Indonesia merupakan salah satu negara dengan produksi penyedap rasa 

sintetis yang terbesar disertai dengan konsumsinya yang besar juga. Jika penyedap rasa sintetis 

dikonsumsi terlalu banyak akan menyebabkan dampak buruk bagi kesehatan. Oleh karena itu, 

dilakukan penelitian untuk mengembangkan penyedap rasa alami yang terbuat dari rumput laut 

Gracilariopsis longissima S.G. (Gmelin) Steentoft, L.M. Irvine & Farnham. Rumput laut ini 

termasuk jenis Gracilaria sp. yang banyak dihasilkan oleh laut Indonesia. Penelitian 

sebelumnya berhasil mengolah rumput laut Gracilariopsis longissima S.G. (Gmelin) Steentoft, 

L.M. Irvine & Farnham menjadi bubuk penyedap rasa. Namun perlu adanya penelitian lebih 

lanjut mengenai umur simpan produk sehingga dapat diketahui sejauh apa produk dapat 

bertahan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui umur simpan bubuk penyedap rasa yang 

terbuat dari Gracilariopsis longissima S.G. (Gmelin) Steentoft, L.M. Irvine & Farnham dengan 

menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) pendekatan arrhenius pada 

variasi suhu yang berbeda. Metode ini dilakukan dengan menguji kadar air dan aktivitas air 

(Aw) dari bubuk penyedap rasa selama 8 minggu dengan suhu penyimpanan 20oC, 30oC, dan 

40oC. Kadar air dan aktivitas air (Aw) yang terukur akan dikonversi berdasarkan persamaan 

arrhenius sehingga dapat diketahui dugaan umur simpan produk. Pengujian kadar air dilakukan 

menggunakan alat moisture balance sedangkan pengujian aktivitas air (Aw) dilakukan dengan 

menggunakan alat Aw meter. Setiap minggu dilakukan pengukuran kadar air dan aktivitas air 

(Aw) dari minggu ke-0 hingga minggu ke-8. Berdasarkan hasil uji kadar air, umur simpan 

bubuk penyedap rasa seaweed pada suhu 20oC adalah 6,4 minggu, pada suhu 30oC adalah 4,7 

minggu, dan pada suhu 40oC adalah 3,6 minggu. Sedangkan berdasarkan hasil uji aktivitas air, 

umur simpan bubuk penyedap rasa seaweed pada suhu 20oC adalah 18,1 minggu, pada suhu 

30oC adalah 12,8 minggu, dan pada suhu 40oC adalah 9,2 minggu. Nilai kadar air dan aktivitas 

air pada bubuk penyedap rasa mengalami peningkatan setiap minggunya. Sedangkan suhu 

sangat mempengaruhi umur simpan produk bubuk penyedap rasa seaweed. Semakin tinggi 

suhu lingkungan atau tempat penyimpanan bubuk penyedap rasa, maka semakin singkat umur 

simpan bubuk penyedap rasa. 
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SUMMARY 

Flavoring is a food additive that is useful for enhancing the taste of a processed food product. 

Indonesia is one of the largest synthetic flavorings producer and also the largest synthetic 

flavorings consumer. If synthetic flavoring too much consumed, it will cause a bad effects on 

health. Therefore, a research was conducted to develop natural flavorigs made from 

Gracilariopsis longissima S.G. (Gmelin) Steentoft, L.M. Irvine & Farnham seaweed. This 

seaweed is type of Gracilaria sp. which is widely produced by Indonesia. Previous research 

has succeeded in processing Gracilariopsis longissima S.G. (Gmelin) Steentoft, L.M. Irvine & 

Farnham seaweed into flavoring powder. However, further research is needed regarding the 

shelf life of the product so that it can be seen to what extent the product can last. This research 

aims to determine the shelf life of flavoring powder made of Gracilariopsis longissima S.G. 

(Gmelin) Steentoft, L.M. Irvine & Farnham seaweed using the Accelerated Shelf Life Testing 

(ASLT) method with arrhenius approach at different temperature variations. This method was 

carried out by testing the moisture content and water activity (Aw) of the flavoring powder for 

8 weeks with a storage temperature of 20oC, 30oC, and 40oC. The measured moisture content 

and water activity (Aw) will be converted based on the arrhenius equation so that the estimated 

shelf life of the product can be known. Testing of water content was carried out by using a 

moisture  analyzer while the measurement of water activity (Aw) was measured by using Aw 

meter. Each week, the measurement of water conent and water activity (Aw) is carried out from 

first day (0 week) until 8th week. Based on the results of the water conten test, the shelf life of 

the seaweed flavoring powder at 20oC is 6.4 weeks, at 30oC is 4.7 weeks, and at 40oC is 3.6 

weeks. Meanwhile, based on the results ofthe water activity test, the shelf life of the seaweed 

flavoring powder at 20oC is 18.1 weeks, at 30oC is 12.8 week, and at 40oC is 9.2 weeks. The 

value of moisture content and water activity in flavoring powders has increased every week. 

Meanwhile, temperature greatly affect the shelf life of the seaweed flavoring powder. The 

higher the amient temperature or the storage temperature of flavorin powder, the shorter the 

shelf life of flavoring powders will be. 
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