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SUMMARY

REFIKA ZUBAIDAH ARTARI. The Application of Edible Coating as Primary
Packaging for Lempok Durian. (Supervised by Daniel Saputra and Filli Pratama)
Lempok is one of popular traditional products from Sumatera Selatan,
because it has commercial value, and some characteristics that could not be found in
other products in other areas. The objective of the research was to determine the
chemical and physical characteristics of lempok durian after coated with edible film.
The edible coating was made from tapioca, rice, and sticky-rice starch. The research
used Completely Randomized Design (CRD) with two factors, namely edible coating
formulation, and storage time. The first factors was edible coating formulation, such
as without edible coating (A), with edible coating A, ( tapioca : rice : sticky-rice = 3
: 4 : 3), A, (tapioca : rice : sticky-rice =2 : 5 : 3), A3 ( tapioca : rice : sticky-rice =2
: 6 : 2). The second factor was storage time such as 10 day, 20 day, and 30 day.
Parameters that were analysed were water content, weight loss, browning
index, and ash content. The results showed that edible coating formulation and
storage time had significant effect on water content, weight loss, browning index,
and ash content of lempok durian. The lowest water content of lempok durian
(16.17%) was found in the treatment that was without edible coating at the storage
time of 0 day Ao. The highest weight loss (11.54%) was found in the treatment of
without edible coating at the storage time of 30 days. The lowest browning index
was found in lempok durian (0,271 nm) without edible coating at the storage time of

0 day (Ao), and the highest ash content (1,94%) was found in lempok durian with the



edible coating with the formulation of tapioca : rice : sticky-rice =3 : 4 : 3 (A)) at the

storage time of 20 days.




RINGKASAN

REFIKA ZUBAIDAH ARTARI. Aplikasi Pelapis Edible Sebagai Pengemas
Primer Pada Lempok Durian. , (Dibimbing oleh Daniel Saputra dan Filli
Pratama).

Lempok durian merupakan salah satu produk andalan Sumatera Selatan,
karena memiliki-sifat komersial yang tinggi dan beberapa kelebihan karakteristik
yang tidak dimiliki oleh produk dari daerah lain. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui karakteristik kimia dan fisik lempok durian yang dikemas dengan pelapis
edible dari komposit pati tapioka, pati beras dan pati ketan selama penyimpanan.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor
perlakuan, yaitu formulasi pelapis edible dan lama penyimpanan. Perlakuan pertama
adalah formulasi pelapis edible yang terdiri atas, tanpa coating, A, ( tapioka : beras :
ketan=3 :4:3), A, (tapioka :'beras: ketan=2:5:3), A;( tapioka‘: beras : ketan =
2:6:2), dan perlakuan kedua adalah masa simpan yang terdiri dari 10 hari, 20 hari,
dan 30 hari. Parameter yang diamati meliputi kadar air,susut bobot,indeks
kecoklatan dan kadar abu.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi pelapis edible dan lama
penyimpanan selama 10, 20 dan 30 hari berpengaruh nyata terhadap peningkatan
kadar air, susut bobot, indeks kecoklatan dan kadar abu lempok durian. Kadar air
terendah pada lempok durian terdapat pada perlakuan tanpa menggunakan pelapis
edible dengan lama penyimpanan 0 hari A yaitu sebesar 16,17 %. Laju susut bobot

tertinggi terdapat pada perlakuan tanpa menggunakan pelapis edible dengan lama



penyimpanan 30 hari yaitu sebesar 11,54 %. Indeks kecoklatan terendah terdapat
pada perlakuan tanpa menggunakan pelapis edible dengan lama penyimpanan 0 hari
Ay yaitu sebesar 0,271 nm dan kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan dengan
fomulasi pelapis edible (tapioka: beras : ketan = 3 : 4 : 3) dengan lama penyimpanan

20 hari A, yaitu sebesar 1,94 %.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Lempok merupakan suatu jenis makanan tradisional yang diperoleh dari hasil
pengolahan durian seperti pada pembuatan dodol. Namun dalam proses pembuatan
lempok tidak dilakukan pemberian tambahan lain kecuali gula. Lempok durian merupakan
salah satu produk andalan Sumatera Selatan yang termasuk kategori traditional food selain
tempoyak, pempek, dan kerupuk (Pambayun, 2002). Lempok dikatakan sebagai produk
andalan karena memiliki sifat komersial yang tinggi, mudah diakses pasar, mudah
mengglobal, dan beberapa kelebihan karakteristik yang tidak dimiliki oleh produk dari
daerah sumatera yang lain sehingga potensi pengembangan durian menjadi makanan
sangat baik

Daging buah durian selain dapat dikonsumsi segar, juga dapat diawetkan lebih lama
sebagai upaya penyediaan makanan dari buah durian di luar musim panen. Dodol, wajik
dan lempok merupakan salah satu dari beberapa bentuk olahan durian. Lempok
merupakan jenis makanan semi basah yang memiliki kandungan ari rata-rata 20,43%.
Pangan semi basah tradisional adalah makanan yang dibuat dengan penambahan gula,
garam dan bahan lain kemudian diolah secara sederhana. Ciri umum pangan semi basah
ini adalah mempunyai kadar air 15 hingga 50% dan nilai a,, 0,60-0,90 dan bertekstur statis
(Sabriansyah dan Butarbutar, 1999).

Menurut Desrosier (1988), masalah utama produk semi basah adalah mengenai
daya awet produk itu sendiri seperti perubahan rasa, aroma, ketengikan, dan pertumbuhan

jamur serta ukuran kemasan yang besar sehingga kurang praktis. Santoso (2004)
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menyatakan ada dua kerusakan mendasar yang menyebabkan lempok tidak tahan disimpan
dalam waktu yang lama. Pertama, lempok durian mudah ditumbuhi jamur, hal ini
disebabkan a,, permukaan lempok durian sangat tinggi. Kedua, lempok durian mudah
menjadi tengik, hal ini disebabkan kandungan minyak lempok durian tinggi dan apabila
tidak dikemas maka penetrasi oksigen akan lebih cepat, sehingga terjadi reaksi ketengikan.

Makanan yang disimpan dalam keadaan terbuka mudah mengalami kerusakan
akibat proses penguraian oleh mikroorganisme, perubahan kimia dan fisik. Untuk
mengatasi kerugian tersebut diperlukan suatu wadah atau kemasan untuk mengawetkan
makanan. Untuk itu bahan kemasan yang digunakan untuk mengemas lempok, harus
bersifat penghalang transmisi uap air yang besar dan tidak tembus oksigen. Berdasarkan
hal ini ada dua bahan kemasan yang dapat digunakan. Pertama, plastik transmisi gas
oksigen dan uap air rendah, antara lain nilon. Kemasan plastik nilon memiliki kelemahan
sulit dicari di pasaran dan bersifat non biodegradeble. Menurut Rowwat (1993), sebanyak
30% dari total limbah padat pemukiman adalah bahan pengemas dan 13% dari jumlah ini
adalah kemasan dari plastik. Dengan kata lain limbah plastik mencapai 4% dari total
limbah padat pemukiman.

Sebagian besar plastik tidak dapat didegradasi secara alami (non biodegradable)
dan membutuhkan biaya yang mahal dalam daur ulang, operasi dan penanganannya.
Kemasan lain yang dapat digunakan untuk mengemas lempok adalah kemasan edible
coating. Bahan kemasan ini memungkinkan untuk digunakan sebagai pengemas lempok
durian karena dapat langsung dimakan, bersifat ramah lingkungan, biaya produksi murah,

dan sifatnya dapat disesuaikan dengan produk yang dikemas.
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Berbagai upaya perlu dilakukan agar lempok durian memiliki masa simpan yang
lebih lama. Hal ini dilakukan agar lempok dapat bersaing dengan produk sejenisnya
seperti dodol garut, dan wajik. Selain itu pengawetan lempok dapat membuat produk ini
tetap tersedia sepanjang tahun dengan kualitas, yang terjamin. Upaya menarik pangsa pasar
pun dapat dilakukan dengan membuat lempok durian dengan ukuran yang lebih kecil
seperti halnya pada dodol garut yang diaplikasikan dengan pengemas dari bahan yang
dapat dimakan-(edible-coating) (Swastini, 2005).

Aplikasi pengemas dari bahan yang dapat dimakan (edible coating) pada lempok
merupakan salah satu alternatif pengawetan yang berpotensi untuk diterapkan pada produk
ini. Adapun Keuntungan yang didapat antara lain : 1) dapat menjadi barrier terhadap
oksigen, mengurangi penyerapan uap air, 2) mengurangi dehidrasi, 3) memperbaiki
penampilan produk, dan 4) biaya produksi yang relatif murah (Haris, 1996).

Salah satu cara aplikasi edible coating untuk produk pangan adalah metode
pencelupan (dip application ). Metode ini mempunyai kelebihan yaitu jika diinginkan
ketebalan materi coating yang lebih besar, maka dengan mudah dapat dibuat dan diatur
viskositas larutan coating. Bahan utama pembentukan edible coating adalah biopolimer
seperti protein, karbohidrat, lemak. Protein yang sering digunakan adalah zein jagung,
kolagen, dan gelatin. Bahan kemasan ini dapat melekat pada permukaan bahan dengan
baik, tetapi tidak tahan terhadap difusi uap air. Karbohidrat yang sering digunakan adalah
pektin, turunan pati, turunan selulosa, gum dan chitosan. Bahan kemasan ini penghalang
terhadap gas dengan baik tetapi lemah terhadap difusi uap air. Lemak yang sering
digunakan adalah waxes, paraffin wax, chocolate, beeswax, carnauba wax, dan candelilla

wax. Jenis bahan ini merupakan penghalang efektif terhadap uap air (Krochta er al., 1994).



Pati banyak digunakan sebagai bahan dasar edible coating. Masing —masing jenis
pati dapat menghasilkan edible coating dengan karakterisitik yang berbeda pula. Tepung
beras dan ketan berpotensi sebagai bahan dasar edible coating. Beras mengandung kadar
amilosa sekitar 18 hingga 30%, dan ketan mengandung kadar amilosa sekitar 1 %
(Winamno, 1992). Kombinasi tepung beras dan ketan diharapkan dapat menghasilkan
edible coating dengan karakteristik yang baik. Penambahan tapioka dan gliserol dalam
edible coating dapat-meningkatkan elastisitas sehingga edible coating yang dihasilkan
lebih lentur. Pada penelitian ini mempelajari konsentrasi tepung beras ketan dan tapioka
yang optimum untuk menghasilkan edible coating sebagai pengemas primer lempok durian

yang baik selama penyimpanan.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari perubahan karakteristik kimia
dan fisik lempok durian yang dikemas dengan pelapis edible dari pati tapioka, pati beras

dan pati ketan selama penyimpanan.
C. Hipotesis

Komposisi dari pati tapioka, beras dan ketan sebagai bahan dasar edible coating
lempok durian diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia dan fisik lempok

selama penyimpanan.
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