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ABSTRACT 

Black rice extract instant drink is one of the innovative food products and good for health 

because of its high anthocyanin content. Instant drink products in powder form have high 

hygroscopicity properties. The transfer of moisture from the environment can cause 

deterioration during storage. Deterioration in quality can cause chemical, enzymatic reactions 

and physical changes in the product. This study aims to determine the water content, Aw, 

hygroscopicity and estimation of the shelf life of black rice extract drinks with temperature 

differences and storage duration. This research procedure involves packaging products using 

metalized  packaging and then storing at 3 different temperatures (27°C, 37°C, and 47°C) for 

4 weeks. The longer the storage and the higher the storage temperature will cause an increase 

in moisture content, Aw, and hygroscopicity of black rice extract beverage products.  The shelf 

life of black rice extract drinks stored at 27°C reached 33.73 weeks (236.11 days), longer than 

storage at 37°C which was 16.64 weeks (116.47 days), and storage at 47℃ which only reached 

8.54 weeks (58.80 days). 
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PENDAHULUAN 

Beras hitam merupakan salah satu 

jenis beras yang mulai popular dan banyak 

digunakan sebagai bahan pangan 



fungsional di kalangan masyarakat karena 

memiliki banyak manfaat bagi tubuh 

seperti kandungan mineral dan 

antosianinnya. Antosianin ialah senyawa 

kimia organik yang dapat larut pada 

larutan polar dan dapat menghasilkan 

pigmen warna oranye, merah, ungu, biru, 

hingga hitam yang dapat ditemukan pada 

tumbuhan seperti: bunga, buah-buahan, 

biji-bijian, sayuran, dan umbi-umbian 

(Priska et al., 2018). Kandungan 

antosianin beras hitam lebih tinggi 

dibandingkan dengan jenis beras yang lain 

seperti beras putih, beras merah dan beras 

cokelat (Ponnapan et al., 2017).  

Menurut Angria (2011) minuman 

instan adalah produk olahan pangan yang 

praktis, berbentuk serbuk, mudah larut dan 

memiliki daya simpan lama karena kadar 

airnya yang rendah. Proses pembuatan 

minuman instan umumnya menggunakan 

metode spray drying. Pada proses spray 

drying dibutuhkan bahan penyalut untuk 

mencegah penguapan dan dapat 

meningkatkan stabilitas kandungan 

antosianinnya. Untuk menjaga kandungan 

mutu yang terdapat pada minuman instan 

perlu dilakukan pengemasan. 

Pengemasan adalah tahap akhir 

dalam pengolahan makanan, namum hal 

ini merupakan salah satu langkah 

terpenting karena akan berpengaruh pada 

umur simpan produk makanan (Sohail et 

al., 2018). Dalam pengemasan bahan 

pangan ada dua jenis kemasan yaitu 

kemasan yang langsung bersentuhan 

dengan bahan pangan dan kemasan yang 

tidak langsung bersentuhan dengan bahan 

pangan. Pada pengemasan minuman 

formulasi ekstrak beras hitam 

menggunakan kemasan metalized sebagai 

kemasan primernya. Menurut Widiati  

(2019) secara struktur kemasan metalized 

memiliki tiga lapisan yaitu lapisan cetak 

sebagai pelindung lembab, lapisan 

pelindung sebagai pelindung udara, 

cahaya, oksigen/gas dan lapisan 

berikutnya adalah lapisan dalam (PE) 

sebagai pembungkus dan lapisan seal, 

struktur molekul dari kemasan metalized 

dapat menghalangi transmisi sinar, 

permeasi O2, gas dan uap air melalui 

dinding kemasan. Menurut Nurhidajah et 

al., (2021) kemasan metalized tersusun 

dari polyethylene terepthalat (PET) yang 

termasuk polyester, walaupun masih 

terdapat celah untuk difusi uap air dari 

luar, kemasan metalized mampu 

mengurangi peningkatan kadar air bebas 

(nilai Aw) dari produk yang dikemas. 

Kemasan metalized merupakan 

pengembangan dari bahan pengemas lain 

yang karakteristiknya mirip dengan 

alumunium foil (Aprida, 2017). 

Kerusakan produk pangan yang dikemas 

dalam plastik kemasan dapat disebabkan 

oleh penyerapan uap air oleh produk yang 

ada di dalamnya dengan menembus 



kemasan, sehingga produk pangan 

meningkat kadar airnya dan teksturnya 

akan berubah (Kusnandar et al., 2010).   

 Penyimpanan bahan pangan ke 

dalam kemasan  metalized merupakan 

salah satu upaya untuk mencegah 

penurunan mutu, sehingga umur simpan 

produk pangan menjadi lebih panjang 

(Nurhidajah et al., 2021). Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui 

kadar air, nilai Aw, higroskopisitas dan 

pendugaan umur simpan minuman ekstrak 

beras hitam dalam kemasan metalized 

dengan pendekatan Arrhenius. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan meliputi 

beras hitam, aquadest, etanol 56%, asam 

sitrat, susu skim, maltodekstrin, gula, 

kolagen, flavour, pewarna, NaCl jenuh 

untuk uji higroskopisitas dan aquades. 

Ekstraksi Beras Hitam  

Proses ekstraksi beras hitam dimulai 

dengan metode maserasi. Beras hitam 

diblender sampai tekstur menjadi tepung. 

Lalu tepung diayak menggunakan ayakan 

20mesh. Setelah itu tepung dimaserasi 

dengan pelarut etanol 56% dan aquades 

44% selama 120 menit dengan suhu 50℃ 

menggunakan kecepatan pengaduk 1000 

rpm. Selanjutnya disaring dengan 

menggunakan kertas saring whatman. 

Lalu dilanjutkan evaporasi menggunakan 

rotary evaporation dengan suhu 60℃ 

selama 120 menit. 

Pembuatan Minuman Instan Ekstrak 

Beras Hitam  

Ekstrak antosianin beras hitam 500 

ml dicampurkan dengan bahan penyalut 

maltodekstrin 150 g dan susu skim 150 g. 

Semua bahan dihomogenisasi dengan 

mixer. Selanjutnya bahan dimasukkan ke 

dalam spray dryer dengan pengaturan 

suhu inlet 150℃5℃ dan suhu outlet 

85℃ +/- 5℃ selama 4 jam. Setelah kering 

serbuk antosianin dihaluskan dengan 

menggunakan blender, kemudian 

ditambahkan bahan tambahan lain (gula, 

kolagen, flavour dan pewarna). 

Pengemasan dan penyimpanan 

Minuman instan ekstrak beras hitam 

sebanyak 15gram dikemas dengan 

menggunakan kemasan metalized 60 

micron ukuran 8 x 12cm. Selanjutnya 

kemasan yang berisi minuman instan 

ekstrak beras hitam disimpan pada 3 suhu 

yang berbeda yaitu 27℃, 37℃, dan 47℃ 

dengan variasi waktu penyimpanan 1, 2, 3, 

dan 4 minggu. 

Analisis Kadar Air  

Analisis kadar air minuman instan 

ekstrak beras hitam diawali dengan 

mengeringkan krus porselin dalam oven 

dengan suhu 105℃ selama 15 menit, 

selanjutnya didinginkan dalam desikator 

selama 15 menit atau sampai tidak panas 



lagi. Selanjutnya krus porselin ditimbang 

dan dicatat beratnya. Kemudian sebayak 

1gram sampel dimasukan kedalam krus 

porselin dan ditimbang. Lalu sampel 

dalam krus dikeringkan dengan oven suhu 

105℃ selama 6 jam. Setelah dikeringkan, 

sampel dalam krus dimasukkan ke dalam 

desikator sampai dingin. Sampel dalam 

krus ditimbang berat akhirnya dan 

dihitung kadar airnya dengan rumus: 

Kadar air (%) =  

 

Dimana: 

W    = massa sampel + 

krus yang ditimbang (sebelum dioven) 

W1   = massa krus kosong 

W2   = massa sampel + 

krus setelah dioven 

Kadar air awal = Berat asli sampel 

(tanpa krus) 

Kadar air akhir = (W2-W1) 

Analisis Nilai Aw  

Analisis ini menggunakan alat yang 

dinamakan water activity meter. Prinsip 

dari alat ini adalah menghitung tekanan 

uap air dari bahan dibagi dengan air murni 

pada suhu yang sama. Sebanyak 1gram 

sampel minuman instan ditempatkan 

dalam wadah uji dan ditunggu hingga 5 

menit. Secara otomatis alat tersebut akan 

menghitung nilai aw minuman instan. 

Proses pengukuran selesai setelah angka 

keluar yang menyatakan nilai aw 

minuman instan. 

Analisis Higroskopisitas  

Sampel minuman instan sebanyak 

1gram dimasukkan ke dalam cawan 

porselin yang telah diketahui beratnya. 

Selanjutnya dimasukkan ke dalam 

desikator tertutup yang berisi larutan NaCl 

jenuh dan disimpan selama 7 hari. Setelah 

7 hari penyimpanan dilakukan 

penimbangan. Higroskopisitas diukur 

berdasarkan banyaknya air yang terserap 

oleh minuman instan, dengan rumus : 

HG (%) = 

𝛥𝑀

𝑀+𝑀𝑖

1+ 𝛥𝑀/𝑀
 x 100 

Dimana: 

HG = higroskopisitas (%)  

M = pertambahan massa sampel 

(g)  

M = massa awal produk (g)  

Mi = kandungan air produk (% g) 

Penentuan Umur Simpan  

Penentuan umur simpan minuman 

instan ekstrak beras hitam menggunakan 

metode ASLT dengan model Arrhenius. 

Pengamatan dilakukan selama 4 minggu, 

minuman instan ekstrak beras hitam 

dikemas menggunakan metalized dan 

disimpan pada tiga tingkatan suhu (27℃, 

37℃, 47℃). Data yang diperoleh terdiri 

dari tiga ulangan , dan kemudian 

dimasukkan ke dalam rumus untuk 

mengetahui laju reaksi berdasarkan ordo 0 

dan ordo 1: 

y = laju reaksi 

a  = nilai laju perubahan 

𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟

𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 𝑎𝑤𝑎𝑙
 𝑥 100% 



Gambar 1. Grafik Uji Kadar Air 

x = waktu penyimpanan 

b = karakteristik pada saat 

penyimpanan 

Ordo reaksi yang dipilih 

berdasarkan nilai R2 yang lebih tinggi 

pada masing-masing parameter. 

Selanjutnya dihitung kualitas penurunan 

degradasi menggunakan rumus sebagai 

berikut: 

k = ko – E/RT 

Dimana  

k = laju reaksi 

ko = frekuensi faktor reaksi 

E = energi aktivasi 

R = konstanta gas (1,986 kal/ml K) 

T = temperatur (K) 

Pendugaan umur simpan minuman 

instan ekstrak beras hitam ditentukan 

menggunakan rumus: 

Ordo 0: t = 
[𝑄𝑜− 𝑄𝑒]

𝑘
 

Ordo 1: t = 
[𝑙𝑛𝑄𝑜− 𝑙𝑛𝑄𝑒]

𝑘
 

Dimana: 

t = umur simpan produk (hari) 

Qo = nilai atribut 

Qe = titik kritis sampel 

k = konstanta rekasi 

ANALISIS DATA 

Data penelitian merupakan data 

primer yang diperoleh secara langsung 

dari hasil analisis kadar air, AW, dan 

higroskopisitas. Data yang diperoleh 

dianalisis menggunakan Microsoft Excel 

dan kemudian dianalisis menggunakan uji 

ANOVA, jika hasilnya berbeda nyata 

maka dilanjut dengan uji LSD. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Kadar air merupakan salah satu 

paramter untuk mengetahui kualitas dan 

umur simpan suatu produk pangan. 

Menurut Sakti et al., (2016) menyatakan 

kadar air memiliki kaitan erat terhadap 

umur simpan dimana kadar air yang 

rendah dapat memperpanjang umur 

simpan produk pangan. Berikut hasil 

pengujian kadar air minuman ekstrak 

beras hitam dengan perbedaan suhu dan 

lama penyimpanan. 

 

 

Berdasarkan Gambar 1 diketahui 

bahwa kadar air minuman ekstrak beras 

hitam mengalami kenaikan seiring 

bertambahnya waktu penyimpanan dan 

suhu penyimpanan. Nilai rata-rata kadar 

air minuman ekstrak beras hitam pada 

suhu 27℃ yaitu 1,95%, suhu 37℃ yaitu 

2,01% dan pada suhu 47℃ yaitu 2,07%. 

Hasil uji anova (Analysis of Variance) 

menunjukkan bahwa menunjukan bahwa 



terdapat pengaruh lama penyimpanan 

(minggu ke-1, minggu ke-2, minggu ke-3, 

dan minggu ke-4)  terhadap kadar air 

minuman ekstrak beras hitam karena 

memiliki nilai signifikasi 0,000 (p<0,05), 

pada faktor suhu penyimpanan memiliki 

niali signifikansi 0,000 (p<0,05) yang 

artinya terdapat pengaruh suhu 

penyimpanan (27℃, 37℃, 47℃) terhadap 

nilai kadar airnya, dan pada faktor inteaksi 

antara perbedaan suhu dan lama 

penyimpanan memberikan pengaruh 

signifikan terhadap parameter kadar air 

dimana p value adalah 0,005 (p < 0,05).  

Uji LSD menunjukkan terdapat perbedaan 

yang nyata antara hasil rata-rata kadar air 

pada minggu 1,2,3, dan 4. Berdasarkan 

data kadar air minuman ekstrak beras 

hitam dengan perbedaan suhu dan lama 

penyimpanan selama 4 minggu memiliki 

nilai kadar air yang cukup baik sesuai 

dengan SNI yaitu maksimal 3%. 

Menurut Supriyanto et al., (2017) 

pada prinsipnya berbagai olahan minuman 

produk berbentuk serbuk memiliki sifat 

higroskopisitas tinggi, sehingga mudah 

mengalami kerusakan akibat penyerapan 

uap air. Kadar air yang meningkat selama 

penyimpanan disebabkan oleh 

kelembaban udara yang ada disekitar 

bahan cukup tinggi (Arizka et al., 2015). 

Kelembaban udara (RH) yang tinggi 

selama penyimpanan menyebabkan laju 

uap air meningkat, dan akan semain tinggi 

jika suhu penyimpanan dinaikkan 

(Rahayu dan Widajati, 2007). 

Aw (Water Activity) 

Aktivitas air pada bahan pangan 

merupakan jumlah air bebas yang 

terkandung pada bahan pangan tersebut 

yang mana dapat dimanfaatkan oleh 

mikroba sebagai tempat pertumbuhannya 

(Sakti et al., 2016). Berikut hasil 

pengujian Aw  minuman ekstrak beras 

hitam dengan perbedaan suhu dan lama 

penyimpanan.  

 

Gambar 2. Grafik Uji Aw (Water Activity) 

Berdasarkan Gambar 2 

menunjukkan bahwa nilai minuman 

ekstrak beras hitam mengalami kenaikan 

seiring dengan pertambahan suhu dan 

lama penyimpanan. Nilai rata-rata Aw 

dari minuman ekstrak beras hitam pada 

suhu 27℃ yaitu 0,44, suhu 37℃ yaitu 

0,46 dan pada suhu 47℃ yaitu 0,48. Hasil 

uji anova (Analysis of Variance) 

menunjukkan bahwa terdapat pengaruh 

lama penyimpanan (minggu ke-1, minggu 

ke-2, minggu ke-3, dan minggu ke-4) 

terhadap Aw minuman ekstrak beras 

hitam karena memiliki nilai signifikasi 



0,000 (p<0,05), pada faktor suhu 

penyimpanan memiliki niali signifikansi 

0,000 (p<0,05) yang artinya terdapat 

pengaruh suhu penyimpanan (27℃, 37℃, 

dan 47℃) terhadap nilai Aw dan pada 

faktor interaksi antara perbedaan suhu dan 

lama penyimpanan memberikan pengaruh 

signifikan terhadap parameter nilai Aw 

dimana p value adalah 0,006 (p < 0,05). 

Uji LSD menunjukkan terdapat perbedaan 

yang nyata antara hasil rata-rata nilai Aw  

pada minggu 1,2,3, dan 4. 

Perubahan dan penurunan kualitas 

bahan pangan juga dipengaruhi oleh suhu 

pada penyimpanan produk. Suhu dan lama 

penyimpanan akan mempengaruhi nilai 

Aw  minuman ekstrak beras hitam, 

kenaikan nilai Aw dapat mempersingkat 

umur simpan. Menurut Anggraeni et al., 

(2022) peningkatan nilai Aw selama 

penyimpanan disebabkan adanya 

degradasi molekul berupa pelepasan air 

yang terikat yang menyebabkan terjadinya 

pembentukan air bebas. Peningkatan nilai 

Aw dapat mengurangi umur simpan 

produk pangan. Hal ini disebabkan oleh 

jumlah air bebas yang terdapat pada 

produk pangan digunakan oleh mikro-

organisme seperti bakteri, kapang, dan 

khamir untuk tumbuh dan meningkatkan 

terjadinya reaksi kimia maupun enzimatik 

selama masa penyimpanan (Nofreeana et 

al., 2017) 

Higroskopisitas 

Higroskopisitas merupakan 

kecenderungan bahan untuk menyerap 

udara dan kelembaban di sekitarnya 

(Yuwono & Susanto, 1998). Uji 

higroskopisitas bertujuan untuk menguji 

kemampuan suatu bahan untuk meneyerap 

kelembaban udara setelah dibiarkan 

selama beberapa waktu. Perubahan yang 

terjadi menunjukkan adanya perubahan 

kadar air yang terdapat pada produk 

tersebut. Produk higroskopis cenderung 

akan lebih mudah rusak karena 

peningkatan kadar air pada produk 

(Nurhidajah et al., 2021). Berikut hasil uji 

higroskopisitas pada minuman ekstrak 

beras hitam dengan perbedaan suhu dan 

lama penyimpanan. 

 

Gambar 3. Grafik Uji Higroskopisitas 

Berdasarkan Gambar 3 

menunjukkan bahwa nilai higroskopisitas 

minuman ekstrak beras hitam mengalami 

kenaikan seiring dengan pertambahan 

suhu dan lama penyimpanan. Rata-rata 

nilai higroskopisitas dari minuman ekstrak 

beras hitam pada suhu 27℃ yaitu 29,06%, 

suhu 37℃ yaitu 29,82% dan pada suhu 

47℃ yaitu 30,4%. Hasil uji anova 



(Analysis of Variance) menunjukan bahwa 

bahwa terdapat pengaruh lama 

penyimpanan (minggu ke-1, minggu ke-2, 

minggu ke-3, dan minggu ke-4) terhadap 

higroskopisitas minuman ekstrak beras 

hitam karena memiliki nilai signifikasi 

0,000 (p<0,05), pada faktor suhu 

penyimpanan memiliki niali signifikansi 

0,000 (p<0,05) yang artinya terdapat 

pengaruh suhu penyimpanan (27, 37, dan 

47℃) terhadap higroskopisitas, dan pada 

faktor inteaksi antara perbedaan suhu dan 

lama penyimpanan memberikan pengaruh 

sangat signifikan terhadap parameter uji 

higroskopisitas dimana p value adalah 

0,000 (p < 0,05).  Uji LSD menunjukkan 

terdapat perbedaan yang nyata antara hasil 

rata-rata nilai Aw (Water Activity) pada 

minggu 1,2,3, dan 4. Uji LSD 

menunjukkan terdapat perbedaan yang 

nyata nyata antara hasil rata-rata nilai Aw 

(Water Activity) pada minggu 1,2,3, dan 4. 

Walaupun tergolong produk 

higroskopis, peningkatan higroskopisitas 

minuman ekstrak beras hitam tergolong 

cukup rendah selama 4 minggu 

penyimpanan (0,41-0,69%). Hal ini 

disebabkan karena nilai water vapor 

transmission rate (WVRTR) dan O2 

kemasan metalized yang cukup rendah 

(Putro et al., 2012). Menurut penelitian 

Puspita et al., (2016) kemasan metalized 

dilapisi oleh pelogaman 0,03 - 0,1 µm, 

yang cukup stabil terhadap efek cahaya, 

gas, dan uap air sehingga dapat 

meminimalisir peningkatan laju uap air ke 

dalam produk yang dikemas. 

Terdapat korelasi positif yang kuat 

antara peningkatan kadar air dan nilai Aw  

dengan higroskopisitas minuman esktrak 

beras hitam. Produk yang higroskopis 

cenderung lebih cepat mengabsorbsi uap 

air dan kelembaban yang ada di 

lingkunngan. Peningkatan suhu 

penyimpanan menyebabkan permeabilitas 

bahan pengemas meningkat, peningkatan 

tersebut akan mengakibatkan laju uap air 

dari luar kemasan cenderung lebih tinggi 

(Kurniawan et al., 2018). 

Pendugaan Umur Simpan 

Informasi terkait masa simpan 

produk pangan sangat penting untuk 

dicatumkan pada kemasan, hal ini 

berkaitan dengan jaminan keamanan 

produk pangan hingga sampai pada tangan 

konsumen, sehingga perusahaan bisa 

memberikan jaminan atas mutu dan 

keamanan produk pangan. Berikut hasil 

analisis pendugaan umur simpan 

minuman instan ekstrak beras hitam. 



Tabel 1. Analisis Pendugaan Umur Simpan 

Berdasarkan Ordo 0

 

Umur simpan minuman ekstrak 

beras hitam yang disimpan pada suhu 

27℃ mencapai 33,73 minggu atau 236,11 

hari, lebih lama dibandingkan dengan 

penyimpanan pada suhu 37℃ yaitu 16,64 

minggu atau 116,47 hari, maupun 

penyimpanan minuman instan ekstrak 

beras hitam pada suhu 47℃ yang hanya 

mencapai 8,54 minggu atau 58,80 hari. 

Semakin tinggi suhu penyimpanan laju 

kerusakan produk akan semakin besar 

(Nurhidajah et al., 2021). Hal ini 

disebabkan oleh kelembaban udara yang 

meningkat seiring dengan peningkatan 

suhu penyimpanan (Faridah et al., 2013). 

Menurut Kusnandar et al., (2016) reaksi 

kimia pada bahan pangan akan 

menyebabkan pada produk pangan serbuk 

lebih cepat. Formulasi bahan, proses 

pengolahan, jenis dan teknik pengolahan 

juga menjadi faktor yang mempengaruhi 

umur simpan dari suatu produk olahan 

pangan (Labuza, 1982). 

KESIMPULAN 

Ada pengaruh perbedaan lama dan 

suhu penyimpanan terhadap kadar air 

(Moisture Content), Aw (Water Activity), 

higroskopisitas dan pendugaan umur 

simpan minuman ekstrak beras hitam 

dalam kemasan metalized. Umur simpan 

minuman ekstrak beras hitam paling lama 

disimpan pada suhu 27℃, mencapai 3,73 

minggu atau 236,11 hari. 
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