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SUMMARY

ARY ANDRIAN. The application edible film composite of kolang kaling and 

beeswax as primary packaging at lempok durian (bite size). (Supervised AGUS 

WIJAYA and BUDI SANTOSO).

This Research target is to know whether composite edible film of kolang 

kaling and beeswax can improve the shelf life of lempok durian (bite size) and to 

know the shelf life of lempok durian (bite size) that packaged by composite edible 

film of kolang kaling and beeswax. This research was carried out at Laboratory of 

Agriculture Product Chemistry, Agricultural Technology Department, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya from August 2006 to Juni 2007.

The research was arranged in Accelerate Shelf Life Test (ASLT) and 

Completely Randomized Design with four treatments. Each treatment was replicated 

three times. The treatments use four packaging. The packaging was wrapping, 

edible film composite and wrapping, edible film composite and bread paper, edible 

film composite and aluminium foil. The parameters were FFA (Free Fatty Acid), 

water content, total colony count, and visual observation.

The result showed that application edible film composite of kolang kaling and 

beeswax had significant effect on characteristic lempok durian (bite size) as long as 

storage. Lempok durian (bite size) packaged by edible film composite and 

aluminium foil can increase shelf life lempok durian (bite size) 50.20 days. The 

treatments primary packaging (edible film composite) and secondary packaging 

(wrapping, bread paper, and aluminium foil) had significant effect on Free Fatty



Acid (FFA), water content, total plate count, and visual observation for 30 days

storage.



RINGKASAN

ARY ANDRIAN. Aplikasi Edible Film Komposit Buah Kolang Kaling 

(Arenge pinnata) dan Lilin Lebah (beeswax) Sebagai Kemasan Primer Pada Lempok 

Durian Ukuran Kecil {bite size). (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan BUDI

SANTOSO).

Tujuan penelitian ini adalah Untuk mengetahui apakah edible film komposit 

buah kolang kaling dan lilin lebah dapat meningkatkan umur simpan lempok durian 

ukuran kecil (bite size) dan untuk mengetahui umur simpan lempok durian ukuran 

kecil (bite size) yang dikemas edible film komposit buah kolang kaling dan lilin 

lebah. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya dari bulan

Agustus 2006 sampai Mei 2007.

Penelitian ini menggunakan metode Accelerate Shelf Life Test (ASLT) dan

RAL (Rancangan Acak Lengkap) dengan 4 perlakuan. Masing-masing perlakuan

diulang sebanyak 3 kali. Perlakuan menggunakan empat kemasan, yaitu wrapping,

edible film komposit dan wrapping, edible film komposit dan kertas roti, edible film 

komposit dan aluminium foil. Parameter yang dianalisa adalah Free Fatty Acid 

(FFA), kadar air, total mikrobia dan pengamatan sensoris.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa aplikasi edible film komposit buah 

kolang kaling dan lilin lebah sebagai kemasan primer berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik lempok durian ukuran kecil selama penyimpanan. Lempok durian 

ukuran kecil yang dikemas dengan menggunakan edible film komposit dan



aluminium foil dapat memperpanjang umur simpan sampai 50,20 hari. Perlakuan 

kemasan primer (edible film komposit) dan kemasan sekunder (wrapping, kertas roti, 

dan alumunium foil) berpengaruh nyata terhadap kadar asam lemak bebas pada 

lempok, kadar air pada lempok dan jumlah pertumbuhan mikrobia selama 

penyimpanan 30 hari.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Lempok merupakan suatu jenis makanan tradisional yang diperoleh dari 

hasil pengolahan durian seperti halnya pembuatan dodol. Namun dalam proses 

pembuatannya tidak dilakukan pemberian bahan tambahan lain kecuali gula. Melihat 

komposisi bahan dasarnya yaitu durian, sekitar 80% dan gula sekitar 20%, maka 

produk ini kemungkinan mempunyai kandungan karbohidrat yang tinggi. Bahan 

pangan yang mempunyai karbohidrat yang tinggi merupakan media yang baik untuk 

pertumbuhan beberapa jenis mikrobia seperti kapang, jamur dan bakteri. Keadaan 

ini yang mungkin menyebabkan timbulnya mikrobia pada produk tersebut yang pada 

akhirnya dapat menyebabkan kerusakan apabila disimpan dalam waktu yang cukup 

lama seperti tumbuhnya kapang atau yeast, rasa dan bau tengik, penampakan kurang 

menarik dan sebagainya.

Pada dasarnya ada dua kerusakan yang menyebabkan lempok durian tidak 

tahan lama disimpan dalam waktu yang relatif lama. Pertama, lempok durian mudah 

ditumbuhi oleh yeast, hal ini disebabkan permukaan lempok mempunyai Aw yang 

tinggi, sekitar 0,7 sampai dengan 0,8. Kedua, lempok durian mudah berbau tengik, 

disebabkan lempok mengandung lemak, sekitar 8%. Sehingga dengan Aw dan kadar 

lemak lempok ini, penetrasi gas oksigen akan memacu teijadinya proses oksidasi 

lemak yang pada akhirnya akan menyebabkan teijadinya reaksi ransiditas 

ketengikan (Santoso et al2004).

atau

1
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Untuk itu, bahan kemasan yang digunakan untuk mengemas lempok harus 

bersifat penghalang transmisi uap air dan gas oksigen yang baik. Berdasarkan hal ini 

ada dua bahan kemasan yang dapat digunakan. Pertama, kemasan plastik seperti 

nilon tetapi plastik ini agak sulit didapat di pasaran. Selain itu, kemasan plastik tidak 

ramah lingkungan (non biodegredable), dan harga relatif mahal. Kedua, kemasan 

edible film, bahan kemasan ini memungkinkan untuk digunakan sebagai pengemas 

lempok karena bersifat ramah lingkungan, edible, sifatnya dapat disesuaikan dengan 

sifat produk yang dikemas, dan biaya relatif lebih murah. Menurut Krochta et al. 

(1994), edible film didefinisikan sebagai lapisan tipis yang melapisi bahan pangan, 

bersifat biodegradable, aman dikonsumsi, berfungsi sebagai bahan pengemas 

produk, dan terbuat dari bahan-bahan biopolimer hasil pertanian anatara lain 

polisakarida, lemak, protein, dan komposit.

Penerapan edible film sebagai pengemas lempok durian ukuran kecil (bite 

size) pernah dikembangkan Haris (1999) menggunakan edible film dan Santoso et al. 

(2004) menggunakan edible coating, keduanya dapat meningkatkan umur simpan 

lempok durian secara signifikan, namun bahan pembentuk yang digunakan adalah 

tapioka. Secara komersial tidak menguntungkan karena tapioka merupakan bahan 

baku untuk bakso, pempek dan bahan makanan lainnya untuk kebutuhan manusia, 

sehingga biaya produksi edible film atau coating akan mahal. Untuk itu perlu dicari 

bahan baku yang lebih ekonomis untuk membentuk kemasan edible film komposit 

sebagai pengemas lempok durian ukuran kecil (bite size). Salah satu bahan yang 

dapat digunakan untuk pembentuk edible film adalah kombinasi antara kolang kaling 

sebagai sumber hidrokoloid dengan lilin lebah (beeswax) sebagai sumber lipida,
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dengan formulasi 20% (b/v) bubur buah kolang kaling, 1% (b/v) CMC, 1% (v/v) 

gliserol, dan 15% (b/v) lilin lebah, hasil penelitian terdahulu (Santoso et al., 2006).

Selanjutnya Kamper dan Fennema (1984), menyatakan bahwa film 

komposit dapat diformulasikan dengan mengkombinasikan kedua unggulan masing- 

masing komponen sehingga dapat diperoleh karakteristik edible film yang baik. 

Menurut Kroctha et al. (1994), jika yang diinginkan sifat hidrofobik maka lipid dapat 

memberikan kontribusinya untuk menahan uap air, sedangkan komponen karbohidrat 

dan protein berperan untuk membentuk matriks yang lebih tahan. Kolang kaling 

merupakan produk hasil perebusan endosperm biji buah aren yang masih muda. 

Kolang kaling berwarna putih bening, mengkilat, bertekstur kenyal dan lunak. 

Keunggulan kolang kaling jika digunakan sebagai sumber baku edible film adalah 

ketersediannya sepanjang tahun, mudah didapat, harga relatif murah dan secara 

ekonomis bernilai rendah karena kolang kaling hanya dimanfaatkan pada bulan 

ramadhon sebagai menu untuk berbuka puasa. Lilin lebah (beeswax) merupakan 

komponen lipid yang diperoleh dari ampas perasan madu, ampas tersebut dimasak 

kemudian disaring sehingga diperoleh lilin. Keunggulan lilin lebah (beeswax) 

sebagai bahan baku edible film adalah tergolong food grade, tersedia sepanjang 

tahun, penggunaan masih sangat terbatas, harga relatif murah, dan mudah diperoleh.

Oleh karena itu, pengembangan edible film dari kolang-kaling dapat 

meningkatkan nilai ekonomis dari kolang-kaling. Penambahan lilin lebah ke dalam 

kolang-kaling diharapkan mampu menghasilkan edible film yang berkarakteristik 

baik dan dapat melindungi makanan.

Dengan adanya edible film komposit buah kolang kaling dan lilin lebah 

yang diapliksikan pada lempok durian ukuran kecil ini, nantinya diharapkan lempok
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durian akan mempunyai umur simpan yang lebih lama dan ada waktu kadaluarsa 

yang jelas pada kemasan sehingga mampu bersaing di pasaran.

B. Tujuan

Adapun yang menjadi tujuan utama dalam penelitian ini adalah :

1. Untuk mengetahui apakah edible film komposit buah kolang kaling dan lilin

lebah dapat meningkatkan umur simpan lempok durian ukuran kecil (bite

size).

2. Untuk mengetahui umur simpan lempok durian ukuran kecil (bite size) yang

dikemas edible film komposit buah kolang kaling dan lilin lebah.

C. Hipotesis

Diduga edible film komposit buah kolang kaling dan lilin lebah dapat 

meningkatkan umur simpan lempok durian ukuran kecil (bite size).
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