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ABSTRACT

Mentha x piperita L. simplicial may undergo deterioration during storage, therefore it is very important to determine
its shelf life. The determination of shelf life was done using Extend Storage Studies (ESS) method. This study was
aimed to determine the shelf life and the effect of storage time on organoleptic simplicia M. x piperita. The sample
used was simplicia that has been stored for 0, 15, 22, 30, 32, and 44 mounth in the simplicia storage warehouse with
some long storage, and then the samples were subjected for moisture content analysis and organoleptic evaluation.
The results showed that the shelf life of M. x piperita simplisia determined using the method of a water content
parameter approach was 27 months. After 27 months of storage, although the aroma still can be preserve, there wa
a decrease in the taste and the color of simplisia. In addition, there was increase in water content.
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ABSTRAK

Simplisia Mentha x piperita L. dapat mengalami penurunan mutu mutu selama penyimpanan, oleh karena itu sangat
penting untuk menentukan umur simpannya. Penentuan umur simpan dilakukan dengan metode Extend Storage
Studies (ESS). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui umur simpan dan pengaruh lama penyimpanan terhadap
organoleptik simplisia M. x piperita. Sampel yang digunakan adalah simplisia yang telah disimpan di gudang selama
0, 15, 22, 30, 32, dan 44 bulan, kemudian sampel tersebut dianalisis kadar air dan uji organoleptik. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa umur simpan simplisia M. x piperita yang ditentukan menggunakan metode pendekatan
parameter kadar air adalah 27 bulan. Setelah disimpan selama 27 bulan, meskipun aromanya masih dapat
dipertahankan, terjadi penurunan rasa dan warna simplisia. Selain itu, terjadi peningkatan kadar air.

Kata kunci: metode ESS, Mentha x piperita L., kadar air, organoleptik, umur simpan

Pendahuluan

Menta (Mentha x piperita L) yang memiliki nama lokal menta po’o merupakan salah satu tanaman obat
dari keluarga Lamiaceae, memiliki nilai ekonomi tinggi karena bahan aktif, aroma dan khasiatnya.
M. x piperita mengandung minyak atsiri menthol sebagai komponen utama dan senyawa lain yaitu
flavonoid, triterpenoid, provitamin A, vitamin C, zat besi, fosfor, kalsium dan kalium serta memiliki khasiat
sebagai antibakteri, antifungi, antikanker, antiseptik, dan antinyeri (Patil et al., 2016; Pulipati et al., 2016;
Sevindik, 2018; Trevisan et al., 2017). M. x piperita juga banyak digunakan di industri kosmetik (pasta gigi,
shampo, sabun dan lotion) maupun industri makanan sebagai bahan penyedap serta industri parfum.
Tanaman ini juga sudah dikembangkan sebagai insektisida karena sifatnya yang aromatis
(Syam et al., 2017).

Minyak yang berasal dari Menta dikenal dengan sebutan minyak peppermint. Kebutuhan minyak
peppermint di Indonesia sebagian besar masih impor karena produksi masih rendah dan mutunya belum
sesuai persyaratan (Rosman et al., 2005). Tanaman ini tumbuh baik pada ketinggian 1200-2100 mdpl,
suhu 16-23°C, pada jenis tanah andosol. Beberapa negara antara lain Amerika Serikat, Eropa dan Australia
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sudah menanam tanam ini secara komersial. Tanaman herba ini memiliki tinggi 30-90 cm, berbatang halus
dan berwarna keunguan. Daun M. x piperita memiliki panjang 4-9 cm, lebar 1,5-4 cm, barwarna hijau gelap
dengan pembuluh daun kemerah-merahan serta ujung daun tajam dan bergerigi. Bunga M. x piperita
berwarna ungu dan panjang 6-8 mm, bermahkota lobus dan diameter sekitar 5 mm
(Dadasiewicz et al., 2017).

Tanaman obat dikeringkan untuk menjamin ketersediaan dan meningkatkan lama penyimpanan.
Bahan kering ini disebut dengan simplisia. Selama penyimpanan simplisia, terjadi penurunan mutu fisik
maupun kimia khususnya perubahan kadar air, serta perubahan mikrobiologi yang dapat mempengaruhi
rasa, aroma, maupun warna. Standar kadar air simplisia rajangan yang ditetapkan oleh Badan Pengawas
Obat dan Makanan (BPOM) Rl tidak lebih dari 10%. Kadar air yang lebih tinggi dapat memicu pertumbuhan
mikroorganisme, oleh karena itu perlu ditetapkan umur simpan simplisia.

Umur simpan merupakan waktu antara sebelum penyimpanan produk hingga standar yang ditetapkan
masih memenuhi syarat yang telah ditentukan (Anagari et al., 2011; BPOM RI, 2014; Iriani et al., 2006;
Leviana dan Paramita 2017; Wasono dan Yuwono, 2014). Terdapat beberapa metode yang dapat
digunakan untuk menentukan umur simpan, salah satunya metode Extend Storage Studies (ESS).
Metode ESS dilakukan dengan menyimpan produk pada kondisi normal dan dilakukan pengamatan mutu.
Metode ESS termasuk metode konvensional atau tidak terakselerasi dan metode ini dilakukan pada produk
dengan umur simpan lebih dari 3 bulan dan dapat memberikan hasil yang akurat (Alfiyani et al., 2019;
Herawati, 2008; Nisak et al., 2014). Penelitian ini bertujuan untuk menentukan umur simpan simplisia
M. x piperita serta pengaruh lama penyimpanan terhadap sifat organoleptik baik rasa, aroma maupun
warna.

Bahan dan metode

Bahan dan alat

Sampel yang digunakan merupakan simplisia tanaman obat M. x piperita yang dibudidaya di Kebun
Tanaman Obat (KTO) Tlogodlingo yang terletak di Kecamatan Tawangmangu, Kabupaten Karanganyar
dengan ketinggian sekitar 1800 mdpl. Komponen penanganan budidaya M. x piperita hampir sama
dengan tanaman obat lain meliputi pembibitan, persiapan lahan, penanaman, pemeliharaan hingga
panen. Pembibitan dilakukan menggunakan stek batang sekitar 15 cm. Jarak tanam yang digunakan yaitu
20 x 30 cm. Tanaman M. x piperita dapat dipanen sekitar 70 hari setelah tanam untuk panen pertama dan
sekitar 30 hari berikutnya untuk panen kedua. Alat utama yang digunakan adalah moisture analyzer tipe
MF-50.

Persiapan sampel penelitian

Hasil panen M. x piperita selanjutnya disortasi yaitu menghilangkan pengotor dari bahan. Sampel
selanjutnya dicuci di air mengalir hingga bersih dan ditiriskan. M. x piperita dirajang menggunakan mesin
perajang daun dengan panjang sekitar 10cm. Sampel kemudian dikeringkan menggunakan oven dengan
suhu £43°C dengan lama pengeringan sekitar 4-5 hari hingga mencapai kadar air < 10%. Simplisia dikemas
dengan plastik HDPE dengan ketebalan 0,13 mm, dengan penambahan silica gel sachet BLUE sebanyak
10 buah per kemasan. Proses pengemasan dengan metode vakum. Simplisia yang sudah dikemas
selanjutnya disimpan di Gudang Simplisia Laboratorium Pascapanen B2P2TOOT.

Penyimpanan sampel penelitian

Pengamatan dilakukan sesuai dengan lama penyimpanan simplisia meliputi kadar air dan organoleptik
simplisia dari segi aroma, rasa dan warna. Sampel yang diamati yaitu simplisia dengan lama penyimpanan
0 bulan (MP-0), 15 bulan (MP-15), 22 bulan (MP-22), 30 bulan (MP-30), 32 bulan (MP-32) dan 44 bulan
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(MP-44) dengan 3 ulangan. Lama penyimpanan simplisia M. x piperita berdasar data stock opname gudang
simplisia.

Pendugaan umur simpan

Simplisia M. x piperita disimpan di gudang simplisia dengan kondisi suhu ruang sekitar 20-25°C dan
kelembaban 65-75%. Pendugaan umur simpan simplisia M. x piperita menggunakan metode ESS dengan
penerapan partially staggered design. Penerapan metode partially staggered design menggunakan
regresi sederhana melalui pendekatan parameter kadar air simplisia dengan standar mutu kadar air
simplisia < 10% (Gambar 1).
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Gambear 1. Grafik linear sederhana partially staggered design

Penentuan umur simpan dengan metode ESS akurat dan tepat, akan tetapi memerlukan waktu yang
lama (Herawati, 2008; Alfiyani et al, 2019). Analisis regresi linier terdapat dua macam variabel yaitu variabel
bebas x dengan pendekatan lama penyimpanan dan variabel tidak bebas y dengan pendekatan parameter
kadar air (Ramdani dan Fatimah, 2019). Berdasarkan regresi linier sederhana akan diperoleh rumus
y = Bx + A, vaiabel y merupakan batas maksimum kadar air simplisia sehingga diperoleh nilai x yang
merupakan lama penyimpanan suatu produk, mulai dari paska produksi, sebelum penyimpanan, hingga
kadar air maksimal simplisia. Lama penyimpanan disebut sebagai umur simpan simplisia M. x piperita.
Kadar air diperoleh dengan menggunakan moisture analyzer.

Uji Organoleptik

Pengamatan organoleptik yang dilakukan yaitu rasa, aroma dan warna. Pengujian organoleptik
dilakukan dengan sistem skoring. Sebelum skoring dilakukan, simplisia M. x piperita seberat 100 gram
dibuat menjadi serbuk menggunakan grinder dan disaring menggunakan ayakan 60 mesh. Hasil ayakan
diaduk agar homogen. Serbuk yang dihasilkan kemudian diamati organoleptik rasa, aroma dan warna
simplisia M. x piperita dilakukan dengan sistem skoring berdasarkan subjektif panelis. Panelis dalam
penelitian adalah panel terlatih sebanyak 3 orang (Imbar et al., 2016). Penilaian organoleptik aroma
dengan nilai tidak menyengat (1), agak menyengat (2) dan menyengat (3), dan pada organoleptik rasa
simplisia M. x piperita dengan ketentuan tidak kuat (1), agak kuat (2) dan kuat (3). Organoleptik warna
dilakukan dengan mengambil gambar serbuk simplisia dan mengamati warna yang diperoleh
menggunakan Munsell color chart kemudian diurutkan dan dilakukan penilaian. Pengujian dilakukan
dengan sistem skoring dengan nilai 6 hingga 0 dimulai dari warna hijau terang hingga warna kecoklatan
berdasarkan subjektif panelis tanpa mengetahui identitas sampel yang diuji. Skor tertinggi (skor 6) dengan
warna serbuk simplisia setelah produksi. Nilai yang ditetapkan meliputi coklat tua (1), coklat (2), coklat
kekuningan (3), kuning kecoklatan (4), hijau kekuningan (5) dan hijau terang (6).
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Analisis statistik

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan uji Anova dan jika berbeda signifikan dilakukan uji lanjut
dengan uji Tukey menggunakan SPPSS dengan derajat kepercayaan 95% untuk mengetahui pengaruh
lama penyimpanan terhadap kadar air simplisia M. x piperita.

Hasil dan pembahasan
Pendugaan umur simpan

Pendugaan umur simpan yang dilakukan menggunakan metode ESS dengan pendekatan kadar air.
Kadar air simplisia M. x piperita mengalami peningkatan selama penyimpanan. Kurva peningkatan kadar
air ditunjukkan pada Gambar 2 yang menggambarkan pengaruh lama penyimpanan terhadap kadar air
simplisia M. x piperita.
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Gambar 2. Lama penyimpanan terhadap kadar air simplisia M. x piperita

Gambar 2 menunjukkan persamaan linier yang diperoleh y = 0,0801x+7,832 dengan koefiesien
determinasi (R? 0,9135. Semakin tinggi kadar air simplisia maka semakin tinggi resiko peningkatan
cemaran mikroba. Kadar air lebih dari 10 % akan terjadi proses kerusakan simplisia oleh mikroba terutama
tumbuhnya bakteri (Manoi, 2006). Gambar 2 menunjukkan nilai kadar air sebelum penyimpanan (MP-0)
sebesar 8,21%. Penyimpanan selama 22 bulan (MP-22) kandungan air yang terdapat pada simplisia
M. x piperita sebesar 9,55%, sehingga dapat diartikan nilai kadar air simplisia M. x piperita masih baik,
karena masih di bawah batas maksimum kasar air simplisia. Batas maksimum kadar air simplisia menurut
BPOM (2014) tidak lebih dari 10%. Berdasarkan persamaan linier yang diperoleh, maka umur simpan
simplisia M. x piperita berdasarkan parameter kadar air yaitu 27 bulan. Kadar air simplisia M. x piperita
selama penyimpanan ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kadar air simplisia M. x piperita

No Kode Sampel Kadar air (%)
1. MP-0 8,21x0,55a
2. MP-15 845 +0,22 ab
3. MP-22 9,55 +£0,20 bc
4. MP-30 9,99 +0,26 ¢
5. MP-32 10,78 + 0,15 cd
6. MP-44 11,46+ 0,94 d

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata pada taraf uji
Tukey taraf 5%

Kadar air tertinggi sebesar 11,46% diperoleh pada lama penyimpanan 44 bulan. Hasil analisis statistik
Tukey dengan taraf uji 5% diperoleh hasil bahwa lama penyimpanan berpengaruh terhadap kadar air
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simplisia M. x piperita. Kemudian dilakukan uji lanjut dengan uji Tukey taraf 5% (Tabel 1) yang memberikan
hasil kadar air pada MP-0 dan MP-15 tidak berbeda nyata, akan tetapi keduanya berbeda nyata terhadap
MP-22, MP-30, MP-32 dan MP-44. Tabel 1 menunjukkan kadar air simplisia dengan penyimpanan selama
30 bulan belum mencapai 10% meskipun umur simpan yang diperoleh menggunakan metode ESS
27 bulan. Hal ini dikarenakan metode ESS menggunakan pendekatan regresi linier. Penyimpanan pada
bulan ke 0 hingga 15 bulan kadar airnya masih terjaga dikarenakan proses pengemasan di awal dengan
teknologi vakum dengan penambahan silica gel yang dapat menyerap uap air sehingga mencegah
kondensasi uap dalam kemasan (Efendi dan Hidayat, 2018). Peningkatan kadar air terjadi setelah
penyimpanan lebih dari 15 bulan. Hal ini dikarenakan setelah 15 bulan silica gel dalam kemasan mengalami
kejenuhan. Silica gel yang sudah jenuh tidak dapat menyerap uap air sehingga terjadi peningkatan kadar
air pada simplisia. Silica gel akan berubah dari tidak jenuh menjadi jenuh ditandai dengan perubahan
warna dari warna ungu tua menjadi pink muda (Alfiana et al., 2018). Hal ini terjadi pada penyimpanan lebih
dari 15 bulan ditandai dengan warna silica gel mulai memudar dan berubah menjadi pink transparan.

Pengaruh lama penyimpanan terhadap sifat organoleptik

Parameter organoleptik merupakan parameter yang penting pada M. x piperita sebagai penerapan
mutu. Hal ini dapat memberikan gambaran mengenai kemunduran mutu atau kerusakan yang terjadi pada
simplisia M. x piperita selama penyimpanan (Wahyuningtias, 2010). Pengamatan organoleptik simplisia
M. x piperita meliputi sifat sensoris berupa aroma, bau dan rasa (Tabel 2).

Tabel 2. Uji organoleptik aroma simplisia M. x piperita

No Kode Sampel Aroma Rasa Warna

1. MP-0 3,00 £ 0,00 3,00£0,00b 6,00 £0,00d
2. MP-15 1,33+0,58 1,33+0,58a 4,67 £0,58 cd
3. MP-22 1,33+0,58 1,00£0,00a 233+1,15ab
4. MP-30 1,67 £0,58 1,00£0,00a 3,33+ 1,53 abc
5. MP-32 2,00+ 1,00 1,33+0,58a 233+1,53ab
6. MP-44 1,67 0,58 1,67 £0,58 a 1,67 £0,58 a

Keterangan: Angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata pada taraf uji
Tukey taraf 5%

Tabel 2 menunjukkan lama penyimpanan tidak berpengaruh signifikan terhadap aroma simplisia
M. x piperita. Aroma yang timbul pada simplisia M. x piperita dipengaruhi oleh adanya minyak atsiri dan
biasa dikenal dengan peppermint oil. Kandungan peppermint oil pada simplisia cukup tinggi dapat
mencapai 1% (Alankar, 2009). Aroma dari M. x piperita disebabkan oleh kandungan menthol, menton,
metilasetat, mentofuran, cineole, isomenton, isopulegol, pulegon dan carvon. Menthol merupakan
senyawa tertinggi yang terdapat pada peppermint oil mencapai 30-55%, dan senyawa tersebut
merupakan senyawa aromatis yang berbau tajam (Zuddin et al., 2019). Hal ini yang menyebabkan aroma
M. x piperitamasih ada meskipun sudah disimpan selama 44 bulan. Selain itu pengemasan dengan metode
vakum juga mengurangi tumbuhnya mikroba yang menyebabkan kerusakan pada aroma M. x piperita.

Organoleptik dari segi rasa merupakan kriteria yang penting dalam penilaian suatu produk. Rasa yang
ditimbulkan yaitu tidak pahit dan segar. Berdasarkan uji organoleptik menunjukkan lama penyimpanan
berpengaruh signifikan terhadap rasa simplisia M. x piperita. Rasa simplisia M. x piperita sebelum
penyimpanan (MP-0) berbeda nyata dengan simplisia dengan lama penyimpanan 15, 22, 30, 32 dan
44 bulan, akan tetapi tidak terdapat perbedaan yang signifikan terhadap rasa selama proses penyimpanan.
Menurut hasil uji organoleptik yang dilakukan, rasa simplisia M. x piperita sebelum penyimpanan masih
kuat, tetapi menjadi tidak kuat hingga sedang setelah penyimpanan. Hasil pengamatan menunjukkan
terjadi perubahan rasa pada simplisia M. x piperita seiring penyimpanan. Perbedaan rasa yang timbul
disebabkan oleh kandungan bioaktif berupa menthol dari M. x piperita berupa citarasa minty yang
menyegarkan (Anggraini et al., 2014).
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Pengujian organoleptik warna merupakan salah satu cara untuk mengetahui parameter mutu simplisia.
Pada umumnya, warna simplisia akan memudar selama penyimpanan. Hasil uji organoleptik warna
M. x piperita selama penyimpanan ditunjukkan pada Tabel 2 dan Gambar 3.

| wpo | | mp1s | | mp22 |
| mp30 | | mp32 | | mpas |

Gambar 3. Warna simplisia M. x piperita

Tabel 2 menunjukkan bahwa lama penyimpanan berpengaruh signifikan terhadap warna serbuk
simplisia M. x piperita. Skor tertinggi dengan skor 6 diperoleh sebelum penyimpanan, sementara terendah
pada penyimpanan simplisia M. x piperita selama 44 bulan dengan skor 1,67. Simplisia M. x piperita
sebelum penyimpanan (MP-0) masih berwarna hijau terang akan tetapi warna berubah kecoklatan seiring
lama penyimpanan (Gambar 3). Penyimpanan 15 bulan simplisia masih berwarna hijau kekuningan hingga
kuning kecoklatan, akan tetapi berubah menjadi kecoklatan hingga penyimpanan 44 bulan. Hal ini
menunjukkan terjadi penurunan kualitas dari segi warna selama penyimpanan simplisia M. x piperita.

Warna hijau pada simplisia M. x piperita diperoleh karena adanya kandungan klorofil pada tanaman.
Klorofil merupakan pigmen utama warna hijau pada tumbuhan. Selama penyimpanan, terjadi degradasi
klorofil yang menyebabkan warna memudar dari hijau terang manjadi kecoklatan. Warna kecoklatan pada
daun timbul karena adanya pembentukan feofitin yang dapat timbul karena adanya pengaruh cahaya,
suhu, dan oksidasi (Arfandi et al, 2013; Ernaini et al., 2012; Rachmawati dan Ramdanawati, 2020;
Viera etal, 2019).

Kesimpulan

Simplisia M. x piperita yang disimpan menggunakan kemasan plastik HDPE transparan dengan
ketebalan 0,13 mm memiliki umur simpan 27 bulan berdasarkan kadar air maksimal 10% mengacu syarat
mutu BPOM (2014). Terjadi peningkatan kadar air yang memicu penurunan pada parameter organoleptik
simplisia M. x piperita terutama dari segi rasa dan warna. Rasa simplisia menurun dari kuat menjadi agak
kuat. Warna simplisia berubah dari hijau terang menjadi kecoklatan, sementara aroma simplisia
M. x piperita cenderung tetap selama penyimpanan 44 bulan.
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