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RINGKASAN 
 

Sup krim instan merupakan salah satu produk makanan yang dapat dikonsumsi sesuai 
dengan tuntutan kehidupan modern yang serba praktis. Penggunaan labu kuning dapat 
dijadikan salah satu alternatif pembuatan sup krim instan. Namun sup krim labu kuning 
tersebut apabila tidak dikemas dan disimpan dengan baik akan mengakibatkan laju 
degradasi mutu produk yang tidak aman untuk dikonsumsi. Laju degradasi mutu suatu 
produk pangan dapat terjadi berdasarkan beberapa titik kritis tertentu seperti pada saat 
pendistribusian produk ataupun saat penyimpanan produk. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui umur simpan sup krim labu kuning dan perbandingan jenis kemasan 
yang dapat mengurangi laju kerusakan produk secara fisik dan kimia. Pendugaan umur 
simpan sup krim labu kuning instan menggunakan metode accelerated shelf life 
testberdasarkan persamaan Arrhenius. Metode ini menggunakan sistem penyimpanan 
produk pada lingkungan ekstrem untuk mempercepat kerusakan. Sup krim labu kuning 
dikemas dengan menggunakan kemasan metalized dan alumunium kemudian disimpan 
dalam suhu 21oC, 30oC dan 45o

 

C selama enam minggu. Analisis pengamatan perubahan 
mutu dilakukan secara fisik dan kimia meliputianalisis warna, densitas kamba, 
dispersibility, kadar air dan Aw yang diuji setiap minggunya dengan lima kali ulangan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada suhu ruang, nilai densitas kamba sup krim 
labu kuning instan selama penyimpanan memiliki waktu umur simpan yang paling cepat 
rusak diantara karakteristik lainnya. Berdasarkan data densitas kamba pada suhu ruang 
didapatkan nilai perhitungan umur simpan sup krim labu kuning instan yang dikemas 
metalized memiliki umur simpan selama 2,6 bulan, sedangkan yang dikemas 
alumunium hanya mencapai 2 bulan saja. Dengan demikian dapat diketahui bahwa jenis 
kemasan yang lebih baik digunakan sebagai pengemas sup krim labu kuning instan 
adalah metalized. Karena laju kerusakan sup krim labu kuning instan yang dikemas 
metalized lebih kecil daripada sup krim labu kuning instan yang dikemas alumunium. 
 
 



 
 

iv 
 

SUMMARY 

Instant cream soup is one of the food products that can be consumed in accordance with 
the demands of modern life that all-round practical. The use of pumpkin can be an 
alternative of making instant cream soup. But the pumpkin cream soup when not 
packaged and stored properly will result in the rate of degradation of the quality of 
products that are not safe for consumption. The rate of degradation of the quality of a 
food product can occur based on a few certain critical points such as at the time of 
distribution of the products or when a product storage. This research aims to know the 
shelf life of cream pumpkin soup and a comparison of the type of packaging that could 
reduce the rate of deterioration of the physical and chemical products. Shelf life 
prediction of soup-cream pumpkin instant using the method of accelerated shelf life test 
based on the Arrhenius equation. This method uses a storage system products in 
extreme environments to accelerate damage. Cream pumpkin soup is packaged using 
packaging metalized and aluminum are then stored in a temperature of 21oC, 30oC and 
45o

 

C for six weeks. Analysis of observation quality changes physically and chemically 
include analysis of color, density of kamba, dispersibility, moisture content and Aw are 
tested each week with five times the replay. The results showed that at room 
temperature, the value of the density of the kamba instant pumpkin cream soup during 
storage has a shelf life time of the fastest damaged among other characteristics. Based 
on the data density of kamba at room temperature obtained value calculation of shelf 
life instant pumpkin cream soup, packaged with a metalized save during the month, 
while 2,6 packaged aluminum reached only 2 months only. So it can be noted that this 
type of packaging is better used as packaging instant pumpkin cream soup was 
metalized. Because the rate of damage instant pumpkin cream soup packed metalized 
smaller than instant pumpkin cream soup packed alumunium. 
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