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INTISARI 

UJI STABILITAS FISIK DAN PENDUGAAN UMUR SIMPAN 

(shelf-life product) SEDIAAN PASTA COKELAT 

DAUN KELOR (Moringa oleifera) 

 

Adriani M. Pinto, Yorida F. Maakh*) 

Email: pintoandrea1301@gmail.com 

*)Program Studi Farmasi Poltekkes Kemenkes Kupang 

xii + 57, halaman: tabel, gambar, lampiran 

 

Untuk menjamin stabilitas sediaan pasta cokelat daun kelor selama masa 

penyimpanan, perlu dilakukan uji stabilitas agar menjamin kualitas dan masa simpan 

yang aman dikonsumsi masyarakat. Tujian penelitian ini adalah mengetahui stabilitas 

fisik sediaan pasta cokelat daun kelor dan mengetahui dugaan umur simpan (shelf-life 

product) sediaan pasta cokelat daun kelor. Penelitian ini merupakan penelitian 

kuantitatif dengan pendekatan pre eksperimental. Pengujian stabilitas meliputi uji 

stabilitas organoleptik, stabilitas pH dan uji fat blooming. Berdasarkan hasil uji 

friedman test, lama penyimpanan sediaan pasta cokelat daun kelor berpengaruh 

signifikan terhadap stabilitas organoleptik (aroma, rasa, tekstur dan warna) pasta 

cokelat daun kelor dengan nilai sig. 0,00 < 0,05. Berdasarkan hasil uji repetead 

measure ANOVA, lama penyimpanan tidak berpengaruh secara signifikan terhadap 

stabilitas pH pasta cokelat daun kelor dengan nilai Greenhouse-Gesier sebesar 0,299 

> 0,05. Uji fat blooming tidak dapat dilakukan karena timbulnya jamur diatas 

permukaan sediaan di hari ketiga penyimpanan sehingga fat blooming tidak dapat 

diidentifikasi. Berdasarkan hasil perhitungan, umur simpan sediaan pasta cokelat daun 

kelor adalah 24 hari jika disimpan di suhu 4o C, 20 hari jika disimpan di suhu 25o C, 

dan 18 hari jika disimpan di suhu 40o C. 

 

Kata kunci: Pasta Cokelat, Daun Kelor, Stabilitas 

Kepustakaan: 47 buah (1981-2023) 
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