
313

Stigmu Volume XIU l'Jo.Z, April - Juni 2Q05

PERTiBAT{AN MUTI] T-EMPOK DUR.IAN

I}ALAM KEMASAN EDtrBLE BERBAHAN LILIN MADIJ
SELAMA PENYIMPANAN PADA SUHU I{*{MAR

(Quality changes of Lenqok Durian packaged by beeswax
' 

*Olnf* coating during storage on ambient temperature)

Gatot Priyanto"u R Swastiny". , dan A'Wijaya-

ABSTRACT

The objectivc of this research was to obser"ve the quality

changei of I'empok dwian paLcllarged by beeswax-editrle

coatiig during "to."g"' 
The expcriment had-been- done at

Agricriltural Product Laboratory, Facuh-r* of |qric-ulture'
$iwijaya tlniversity, on May to July 2004' It- was

conducied on factorial randomized block design raith two

treatment, i.e. beeswax (7o) ediblc coating and storage

time, respectivel.v, in threc levels (0, 3 a;nil (to/o beesrvar

materialand four levels (0, 10, 20 and 30 tlays of storage

time). Quatity paramet€r rvas mcasured by moirture

contcntr-browning index, rveight loss dan consumer's

prel'enence, Thc result show that beesrrax percentage and

stor"ge time had significant effect on moisture content"

brorriing index, weight loss, anrl constmer's prel'erence of

colour, tixture, and odour. Lempok durian pa-ckrgeil lsv

with edible coating rnlrrle by 37o lreeswax material was

obsened as pr.feilerl product although it was store until
30 days.

Key rvords : quality-,lempok, bees*ar

PENI}AHULUAN

Lempok merupakan jenis markanan semi basah

dengan kadar air rata-rata 20.$a (Sabrian-syah

dan Butarbutar, 1999). Masalah utama produk

semi basah adalah daya awet produk itu sendiri

seperti pembahan rasa, aroma, ketengikan, dan

peftumbuhan jamur serta ukuran kemasan yang

tesar sehingga kumng praktis (Desrosier, I988)"'

Lempok durian merupakan salah satu produk

andaian Sumatera Selatan yang termasuk kategori

troditionql food selain tempoyak, pempek, dan

kerupuk. Lempok dinyatakan sebagai produk an-

dalan karena memiliki sifat komersial yang ting-

gi, mudah diakses pasar, potensi untuk mengglo-

bal, dan keunggulan beberapa karakteristik yang

tidak dimiliki 
- 
oleh produk dari daerah lain

(Parnbayun, 2002). Berbagai upaya perlu diiaku-
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kan agar lempok durian lebih menarik, tersedia

sepanjang waktu dengan kualitas baik dan memi-

titii masa simpan lebih lama sehingga dapat

bersaing dengan produk sejenisnya seperti dodol

garut, wajik lilin, dan sebagainya.- 
Upaya menarik pangsa pasa{ pun dapat dila-

kukarr dengan membuat lempok durian dengan

ukuran yang lebih kectl (beat,rlze) seperti halnya

pada dodol garut yang diaplikasikan dengan.pe-

ng"-ut dari bahan yang dapat dimakan (edible

coating). Penggunaan bahan kemasan yang dapat

dimakan {edible coating) menrpakan salah satu

alternatif pengawetan untuk meningkatkan nilai

tambah lempok, karena beberapa keuntungan

yang mungkin dicapai seperti: 1) berfungsi seba-

gaiTarrieV oksigen dan uap air. 2) mengurangi

dehidrasi" 3) penampilan produk lebih baik' dan

47 biaya produksi yang relatif murah (Haris,

1996). Melode pernbuatan et{ibte coating dapat

dilakukan berbagai cara, namun metode pence-

lupan (ilip applictttiott) banyak digunakan karena

mudah diatur ketebalan materi coati'lg, terutama

jika dikehendaki yang lebih besar, dengan kontrol

viskositas larutan codting Bahan utarna pemben-

nkan edible coatitrg adalah biopolimer seperti

protein, karbohidrat, lemak, dan kombinasi keti-

ganya (Krochta et sl., i994). Protein yang sering

digunakan adalah zein jagung, kolagen, dan gela-

tiri, tetapi umumnya tidak tahan terhadap difusi

uap air meski bersifat lekat. Karbohidrat dan tu-

lunannya umumnya dapat menghalang gas, tetapi

lemah terhadap difusi air, Lemak atau lipida lebih

banyak dimarrfaatkatl untuk tuiuan coating kare-

na efektif terhadap penghambatan transfer uap

air. Beberapa contoh yang sering digunakan ad\- ''

lah wLtxes, ltaruffin vtax, carnaubcr v'm" dan

cndelilla vax.
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Lilin madu (beeswux) mempunyai sifat hi-

drofobik sehingga bermanfaat untuk memproduk-

si bahan kemasan edible yang dapat menahan

difusi uap air secara significant. Lilin madu me-

rupakan suatu jenis lipida yang mempunyai sifat

permeabilitas uap air sekitar 0,0502 g mm/m2.det

kPa. Dan sering dimanfaatkan untuk pembuatan

larutan emulsi bahan baku film. Larutan emulsi
yang dihasilkan sangat baik karena memiliki dua

gugus yaitu gugus hidroksil dan est€r yang sangat

hidrofilik. Formula yang representatif diperoleh

dengan menggabungkan (kombinasi). Formula

penggunaannya sebagai edible coating bahan pa-

ngan tradisional khususnya lempok belum dite-

mukan, karena itu penelitian ini dalam kaitannya

dengan perubahan mutu lempoknya selama pe-

nyimpanan perlu diteliti- Tujuan penelitian ini

adalah untuk mengetahui perubahan mutu lem-

pok durian dalarn kemasart edibel berbahan lilin
madu selama penyimpanan dalam suhu kamar'

BAIIAN DAN METODE

Percobaan dilaksanakan di Laboratorium

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian

Unsri pada bulan Mei sampai Juli 2004 Bahan

pokok yang digunakan pada penelitian ini adalah:

il t"puttg tapioka merek Thni,2) lilin madu alami

dari daerah Praburnulih-Sumatera Selatan, 3)

lempok durian nrerek &MffiKli dari Pasar Kota

Palembang, 4) gliserol, 5) CMC (Carhorymethyt

cellulose),6) aquadest, 7) plastik polietilen, dan

bahan-bahan kimia untuk analisis. Peralatan yang

digunakan adalah : 1) panci, 2) saringan, 3) tim-

bangan digital, 4) ttlender, 5) mixer, 6) v'ater

bath, 7) stopwatch,8) alat-alat gelas' 9) desika-

tor, 12) pengaduk, 13) termorneter, dan alat-alat

untuk analisis.
Percobaan dilaksanakan dengan mengguna-

kdn rancangan acak iengkap faktorial dengan dua

fal'tor perlakuan dan ulangan tiga kali. Faktor

perlakuin tersebut yaitu proporsi (%) lilin madu

dalam kemas an edible (A) terdiri dari tiga taraf

dan waktu penyimpanan (B) terdiri dari empat

taraf, masing-masing dirinci dengan kode beri-

kut: As (tanpa kemasan). ,A1 @dible coating de'
ngan lilin madu 3%), A2 @dible conting dengan

lilin madu 6yo), Br (tanpa pelLyimpanan atau nol

hari), Bz (penyimpanan l0 hari), B. (penyirn-

panan 20 hari) dan B.1 (penyinnpanan sampai hari

ke-30).
Pembuatan etlihle coating dilaksanakan ber-

dasarkan metode Park (1992) dan Genadios

(1993) yang dimodifikasi, sebagai bagian dari

tahapan percobaan sebagai berikut. Tapioka seba-

nyaf o g {3% dari volume larutan) dimasukkan

ke dalam gelas Beaker, lalu ditambahkan aqua-

dest sampai 300 nr, kemudian diaduk selama 2

menit nrenggunakan mixer, lalu disaring dengan

kain saring. Larutan ditambahkan dengan gliserol
(15Yo vlb tapioka) dan CMC (30% b/b tapioka).
Pengadukan dilakukan masing-masing selama 5

menit. Kemudian dipanaskan pada suhu 70 oC

sambil diiakukan pengadukan selama l0 menit

Lilin madu ditarnbahkan sesuai periakuan (0, 3

atau 6c/o) dan pengadukan terus dilakukan selama

15 menit dan siap digunakan sebagai larutan

ectihte coating., Larutan edihle coating di-
degusing dengan cara pemanasan 60 oC selama

10 menii. Larutan didinginkan pada suhu kamar

yaitu 28 * 2 "C, setelah itr.r lempok durian yang

telah disetak dengan ukuran 3 cm x 2 cm x i'5
crn dicelupkan ke dalam larutan coating selama I
menit. Pengeringan lempok durian costed ke

dalam ruang AC suhu 22 + 2 "C selama 24 iam.
Lempok dikemas dengan plastik polietilen (seba-

gai kemasan sekunder). Lempok durian coated

tersebut siap untuk disimpan (mulai dihitung hari

ke-O" penyimpanan nol hari) dan selanjutnya di-

analisis sesuai parameter mutu yang diukur

setelah penyimpanan pada hari ke-nol, ke-10, ke -

20 dan hari ke-30.
Mutu lempok durian dinyatakan dengan

mengukur kadar air, susut bobot, indek kecoke-

latan, dan uji hedonik. Kadar air diukur dengan

rntode gravimetri (Sudarmadji et al., 1997)"

indeks kecoklatan dengan metode spektrofotome-

tri pada absorbans 420 nm (Cohen et al..1994),
susut bobot dengan gravimetri (Pantastico, 1997),

dan uji hedonik dengan organoleplic lesl

{Soekarto, 1985). Data hasil percobaan yang ber-

sifat parametrik (objektif) dipetakan dan diolah

dengan basis rancangan acak lengkap faktorial,

analisis varian dar uii beda nyata jujur (BNJ),

sedangkan data nonparameteric (organoleptik)

dengan F'riedrnan lesl Pengolahan data tersebut

terutama urrtuk melihat signifikansi pengaruh

perlakuan terhadap perubahan mutu lempok

durian dalam kemasan selama penyimpanan.

HASIL DAN PEMbAHASAN

Kadar Air

F1asil percobaan menunjukkan bahwa kadar

air lempok durian pada berbagai kombinasi per-

lakuan selama penyimpanan terjadi penurunan,

dengan kadar air berkisar dari awai rala'rala
sebesar 28,16% hingga pada akhir penyimpanan

sampai 24,560 . Analisis keragaman terhadap

kadar air iernpok menunjukkan bahwa pedakuan

kemasan edible dengan lilin madu dan lama

penyimpanan pengaruhnya berbeda nyata, se-

dangkan interaksinya berbeda tidak nyata. Kadar

IssN 0s53-3775 AKREDITASI Dll$l I'lo. SzDlKIltKEPll999 tgl- 12 Nopember 2002
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air lempok durian semakin lama penyimpanan

sema-kin melrurun (Tabel 1). Berdasarkan uji
lanjut dengan BNJ seperti dalam Tabel i, dinya-

takan bahu'a kadar air lempok pada penyimpanan

hari ke-30 berbeda sangat nyata dengan hari ke

nol sampai ke-20, sedangkan penyimpanan hari

ke-10 dengan ke-20 berbeda tidak nyata.

Tabel 1. Uji BNJ pengaruh penyimpanan terhatlap kadar
air (7o) lcmPoh durian.

31s

da.lam bahan telah mcngakitratkan driving Jbrce
yang lebih besar sehingga transfer uap air lebih
lresar. Penambahan lilin madu pada coatittg me'
ningkatkan sifat hidrofobik dan hal ini mening-
katkan kemampuan kernasan sebagai barrier uap

air. CMC pada matriks cttttting berfungsi sebagai

ernulsifier ikatan antara pati-gliserol dengan lilin
madu. sehingga matriks t:oaling terbentuk lebih
rapat, stabil, dan kompak (Ftraris, l9S9)

Kemampuan couling sebagai harrier uap air ba-

han sangat tergantung dengan kekuatarr ikatan
pati-gliserol, CMC, dan lilin madu Kekuatan
matriks coaling demikian semakin lama semakin

menurun, hal ini dapat dilihat dengan rnenull'rn-

nya kadar air selama penyimpanan lempok

Tabel 2. Uii BNJ pongaruh kcmasan edible coaling ter-
hadap kadar air (Yo) lcmpok durian-

Lilin Madu Rata-rata
("/") edihle kadar alr

_ .coating l"/"j _
0 25,55

3 76,71

6 27,11

Taraf uii BNJ
0,05:0,67 0,01 = 0,88

b

b

i<"t"."ng"" , a."gt 
"-""gk" 

t*"giiik rti .l.h huruf yang
sama pada leolom yang sama bcrarti ber-
bcd* tirlah nYata'

lndeks Kecoklatarn

Warna kecoklatan (browning) pada lempok
dr.rrian adalah warna yang dikehendaki sampai

tingkat wajar karena tnenentukan daya tarik pro-

duk dan penerirnaan konsumen. Natnun demikian
dengan kecoklatan yang berlanjut warna menjadi
lebih gelap (coklat hitam) dan merupakan indika-
tor kerusakan prodtrk yang tidiharapkan oleh

konsumen. Pengukuran terhadap tingkat brov'n-
ing pada lernpok durian dinyatakan dengan in-
deks kecoklatan dengan menggunakan alat spek-

trofotometer pada absorbansi 420 nm (Aq:o*).
Hasil percobaan menunjukkan Indeks kecoklatan
lempok durian pada penelitian ini berkisar antara

0,28 hingga 0,72 det'ryan rata-rata indeks keco-
klatan 0"-50 Aq:on*. Rata-rata indeks kecoklatan
terendah adalah sebesar 0,288 pada lempok tanpa

kemasan pada hari ke-nol sedangkan yang ter-
tinggi sebesar 0,72 pada lempok yang disimpan
30 hari dikemas dengan edihle coating berbahan

lilin madu 6%. Analisis keragaman terhadap

indeks kecokiatan menunjukkan bahwa perlakuan

berpengaruh sangat nyata, demikian pula interak-
sinya" Analisis dengan uji BNJ menunjukkan
bahrva wakhr penyimpanan berpengaruh sangat

nyata terhadap indeks kecoklatan produk (Tabel

3). Indeks kecoklatan lempok tanpa kemasan

edible rata-rata 0,353, sedangkan yang dikemas

edible 3o/o dan 60/o rata-rata lebih tinggi masing-

Lama Rata-rata 
Taraf uii BN.lpenvimpanan katlar air

(hari) - (Y.) 0'0s = {t'87 0'0t = r'OZ

30 24.86 a A

20 26,t1 Ib B

l{t 26.66 b B

0 2t1,16 c C

K.t reng"";-A
sama pada kolom 1'ang sama berarti ber-

beda tidak nYata'

Penurunan kadar air selama penyimpanan pa-

da lempok durian disebabkan karena kekuatan

matriks coatitlg dengan lilin madLl sebagai

httrrier r-tap air semakin lama sernakill mellurun

sehingga air dari dalam bahan keluar dari bahan

makanan. Winarno (1997), menyatakan bahwa

air yang terikat secara fisik berupa air yang ter-
rkat pada jaringan matriks bahan sepefii mem-

bran, kapiler, serat, dan lain*lain disebut dengan

air bebas. Air tipe ini mudah diuapkan dan dapat

dimanfaatkan untuk pertumbuhan mikrobia dan

media bagi reaksireaksi kimiawi. Air bebas akan

menguap atau ke luar dari sistern lebih dahulu,
jika tekanan uap dalam lebih tinggi. Ilasil peng-

amatan menunjtrkkan kadar air rata-rata pada

lempok durian lanpa kemasan sebesar {25"55%)
lebih rendah dibandingkan derrgan yang dikemas

dalam edible coatit g berbahan lilin madu 3%

maupun yang 60/o (Tabel 2). Anaiisis lebih lanjut

dengan uji BNJ menunjukkan bahwa kadar air

lempok tanpa kemasan berbeda sangat nyata de-

ngan yang dikemas edihle coating, tetapi yang di-
kemas dengan edihle coatittg trerbahan lilin madu

3oA berbeda tidak nyata dengan yang 60/o, meski-
pun kadar air lempok yang dikemas edible

coating 6olo tersebrnt menunjukkan kadar air

tertinggi (27%)"
Kadar air yang rendah pada lempok durian

tanpa kemasan disebabkan tiadanya harier yang

mencegah penguapan dari bahan ke lingkungan-

nya. Kemasan edihle pada lernpok durian mampu

mencegah transfer uap air berlebihan dari bahan

ke lingkungannya sampai dua puluh hari pertama

penyimpanan, tetapi pada waktu berikutnya ter-

dapat kecenderungan penurunan yang lebih be-

sar. Hal ini disebabkan kondisi edible caating

sudah mulai rapuh sedangkan akurnulasi uap air

B

B

ISSN 0853-3776 AKREDITASI DIKII No. 52'DKrilKEPtlee9 tgl. 12 Nopember 2002
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masing sebesar 0"524 dan A,626. Uji laniut
dengan BNJ menunjukkan bahrva pemberian ke-

masan edihle berpengaruh $angat nyata terhadap

indeks kecoklatart lempok durian (Tabel 4).

Tabcl 3. Uii BNJ pengaruh pen.vimpanan tcrhadap indeks

kecoklatan lemPok durian,

Lama Rerata intleks Tarafuii BNJpenyimpanan kecoklatan *-j;H;,=ffr
(hari) i+-"ri- 14tj{SUtitl

simpan 20 hari jika produk tersebut dikemas

dengan edible coating berbahan lilin madu 6%.

Narnun demikian jika proporsi lilin madu hanya

3o/o maka terdapat perbedaan yang nyata' apalagi
jika tanpa kemasan, Jadi keberadaan lilin madu

6Yo pada edihle crsating berdampak positif pada

keawetan lempok, di mana mutu lempok dapat

diperpanjang dart 20 hari menjadai 30 hari umur

simpan. Pada proporsi lilin madu yang lebih ren-

dah (3%), mutu lempok pada penyimpanan 20

hari berbeda tidak nyata dengan yang disimpan

l0 hari, tetapi berbeda sa{gat nyata dengan yang

disimpan 30 hari. Hal ini berarti bahu'a lilin
madu 37o dalan edihle coaling hanya mampu

mempertahankan mutu sampai 20 hari penyim-

panan.

Tnbel 5. Uji BNJ pongaruh interaksi kemasan dan rraktu
penyimpanan tethadap indeks kecoklatan lem-

pok durian.

30

20

l0
0

0,390

(J,492

0,529

0,593

A

B

C

D

beda tidak nyata

Tabel,1. Uji BNJ pengaruh edible coating terhadap indeks

kecoklatan lemPok riurian

Ket-"""g"" t Angt*-angka yang rliikuti oleh huruf .l'ang- t.to" pada kolom ytrng snma berarti ber-

Re rata inrleks 
Taraf uii BNJ

w:i"l#' i;:f,# ''*:rct@

b

c

rl

t)

h

c

d

d

h

e

0

J

6

0,35J

0,52,1

0,626

B

C

Rcrata indehs
Perlnkuan kecoldatan

(Arzonm)

Tarafuii BNJ
0,05 = {r,015 0'01 = 0,0rf

A*Br

AoBz

AoBr

AoB+

ArBr

AzB,

ArBz

ArB:

LzBz

ArBn

A:B:

AzBr

Kelcrangan : Angka-angka yang diikuti oleh hurufyang
sama panla kolom yang sama berarti her-
beda tittrak nyata.

Susut Bobot

Ftasil percobaan menunjukkan susut bobot
lempok durian yang tidak dikemas edihle coaling
pada penyirnpanan 30 hari mencapai 6.76oh de'
ngan $usut bobot rata-rata 3,1a/o. Susut bobol

pada lempok yang dikemas menunjukkan angka

yang lebih kecil, dengan rata-rata 1,79o/o dan

1,14%o rnasing-masing untuk lempok yang dike-
mas dengan edible coating berbahan lilin madu

3o/o dan 6%. Hasil analisis keragaman menun-

.iukkan bahwa lilin rnadu dalam kemasan dan

waktu penyimpanan, serta interaksinya menun-
jukkan pengaruh yang berbeda sangat nyata pada

susut bobot lempok. Pengujian lebih lanjut de-

ngan BNJ terhadap pedakuan diperlihatkan da-

lam Tabel 6 dat 7 berikut" di mana susut bobot

pada setiap waklu penyimpanan berbeda sangat

0,288

0,352

0,358

0,415

0,435

0,148

0,509

{r,512

0,615

0,639

0,715

o,721

A

B

B

c
D

D

E

E

F

G

H

H

Ketera"g"n , Angka-angka 1'ang diiitmti oleh huruf yang' 
sama pada kolorn yatng sama bcrarti bcr*

bcda tidak mYat*

Kecoklatan selama masa simpan dipandang

suatu kerusakan, karena berlangsungnya reaksi

browning tton enzimatis. Menurut Winarno
(.1gg}), browning non enzimatis dapat terjadi aki-

bat a<lanya reaksi Maillard, karamelisasi, dan ok-

sidasi asam askorbat. Karamelisasi dan oksidasi

perlu suhu relatif tinggi dan oksigen cukup, se-

dangkan reaksi Maillard dapat berlangsung pada

suhu kamar jika tersedia cukup prekusor dan

pendukungnya. Lempok mengandung sejumlah

gula pereduksi dan asam amino dalam .iumlah
mencukupi untuk berlangsungnya reaksi. Dengan

demikian dapat dikemukakan bahwa peningkatan

indeks kecoklatan pada lempol< durian selama pe-

nyimpanan akibat berlangsungnya reaksi

Maillard, di mana reaksinya diawali dengan reak-

si antara gugus gula pereduksi dengan asam ami-

no. lndeks kecoklatan lempok bervariasi selama

penyimpanan menurut waktu simpan dan ke-

masa.n yang digunakan. Analisis keragaman me-

nunjuklen bahwa interaksi kedua perlakuan ler-
sebut berpengaruh sangat nyata terhadap indeks

kecoklatan lempok, dan uji lanjutnya dengan BNJ

menunjukkan beda nyata hingga sangat nyata

sebagaimana diperlihatkan pada Tabel 5

Dalam Tabel 5 terlihat bairwa berdasarkan

indeks kecokiatannya, mutu iempok yang disim-

pan 30 hari berbeda tidak nyata dengan yang di-

t

e

f

h

ISSN 0353-3776 AKREnFASI DKil No.52/DIKIIIKEP/1999 tgl. 12 Nopember 2002
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nyata dan pada kemasan yang berbeda juga

berbeda sangat nyata.

Tahel 6. Uii BNJ;rengaruh penyimpanan fcrhadap susut

bobot (Y") lempok durian

317

dengarr lilin nradu 60/o pada penyimpanarl selama

30 hari rata-rala sebesar 2.75oA di mana lebih
kecil dari lempok yang disimpan 20 hari tetapi

tanpa kemasan. Demikian pula pada penyim-
panan 20 hari dengan kemasan edible ternyata su-

sut bototnya berbeda sangat nyata dan jauh lebh

kecil dibandingkan dengan yang tanpa kemasan

walaupun disimpan baru 10 hari yaitu sebesar

1,98yo. I'{al ini menunjukkan bahwa kemasan

eclihte berbahan baku lilin madu cukup efeLtif
untuk mempertahankan mutu lempok

Tabel 8. Ilii BNJ pengaruh interal<si pcrlakuan lilin
madu edihle caating (6/oj dan lama penyimpan-
an (hari) tcrhadap susut bobot (7o) lempok
durian.

n."rlffil""n,lffl-rH:- =,,,t"i?t,"jL*I{,-*
--gerif 

t*l t''"t = n'11 o$r = o'13

30 0'00 a A

2t)

l0
0

1,09 b B

2,42 c C

4,54 d D

Tabel ?. Uji BNJ pengaruh kemasan edihle couting tcr-
hadap susuf frobot (%) lempnk durian'

Lilin Madu (g/") Ratr+-lta
-" - ----: ' susut bobol
cdible coattrrg f/o\

Taraf uii BNJ
0,05 = 0,07 0'01 = 0,09

6

3

0

1,1/[

1,7{)

3,t 0

B

(-

fut*irng"" : Angka-angka yang diikuti oleh hurufyang
sama patla kolom yang sama berarti bcr-
beda tidak nYata.

Susut bobot selarna penyimpanan tidak dapat

dihindari karena adanya transfer massa dari

dalam produk ke lingkungannya. Bagian domi-

nan yang menurunkan susut bobot adalah keluar-

nya sejumlah air dari produk, di mana pada bagi-

an terdahulu (Tabel 1) diperlihatkall pengurangan

kadar air secara nyata selama penyimpanan.

Selain sejumlah air ke luar bahan, juga dirnung-
kinkan ke luarnya senyawa volatil lainnya ter-

utama komponen aroma yang berasal dari po-

tongan senyawa kompleks. Semakin lama disim-
pan degradasi senyawa iebih banyak terjadi se-

hingga tekanan senyawa volatil dalam produk

menjadi lebih besar, dan berakibat lebih banyak-

nya susut bobot dalam penyiurpanan yang lama.

Pemberian kemasan berupa edible coating de'
ngan lilin madu 6a mampu menahan susut bobot
pada jumlah minimal (sebesar 1,14%) jauh lebih

kecil dibandingkan dengan produk tanpa kemas-

an dengan tata-rata susut bobot 3,10oA. Hal ini

disebabkan karena ikatan yang terjadi antara pati,

gliserol, CMC" dan lilin madu membentuk ma-

trlks coating stabil, kuat. kompak, dan bersifat
hidrofobik yang menyebabkarr uap air sulit untuk

menembus bahan. FXasil ini didukung pernyataall

Krochta et al. {1994), bahwa lilin rnadu mempu-

nyai sifat barrier yang efektif terhadap uap air

yuir, o,oso g mm/mz det kPa. Interaksi antara

kemasan dengan waktu penyimpanan terlihat da*

lam uji lanjutan BNJ sebagaimana disajikan da-

lam Tabel 8. Pada tabel tersebut terlihat bahwa

susut bobot lempok yang dikemas edible ctttrting

Perlakuan
R&ta-rata

susut bobot
("/o)

Tarafuii BNJ
0,05 : 0,24 0,{11 :0'29

AoBr 0'00

ArBr 0,00

AzBr O,o0

A

A

A

B

C

D

E

n
F

G

H

I

LzBz

ArBt

AzB:

AaBz

ArBr

AzBr

AoBr

ArB+

AoBr

0,39

0,90

1,4.i

lJfi
2,13

2,75

3,68

1,12

6,77

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh hurufyang
sama pada kolom yang samn berarfi ber-
beda tidah nYata.

Sifat Organoleptih

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa warna
lempok durian pada berbagai kombinasi peda-
kuan selama penyimpanan berkisar antara 3,72

{biasa-agak suka) sampai 3,8 (agak suka)
Tingkat kesukaan tertinggi terhadap warna menu-

rut panelis adalah produk yang dikemas edible
coatitg dengan lilin madu 37o dengan waktu pe-

tyimpanan 10 hari (ArBz) Dalam hal ini, pada
penyimpanan nol hari, mutu lempok masih belum
disukai panelis karena masih terlalu muda w-ama

coklatnya. Wama bahan pangan sangat tergan-
tung pada kemampuan bahan pangan untuk me-

mantulkan, menyebarkan, dan meneruskan sinar
tampak (Soekarto, 1985). Dengan penyimpanan
10 hari, warna tersebut telah bertambah matang
(lebih coklat) yang menurut panelis lebih disu-
kai.. Hasil uji lanjut dengan Friedman-Conover
tesl terhadap skor hedonik warna lempok durian

a

a

a

b

c

b

c

d

e

c

f

h
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pada hari ke-10 menunjukkan bahwa perlakuan

kemasan edible coalittg tidak berpengaruh nyata'

Skor hedonik yang diberikan panelis terha-

dap r.varna lempok durian pada hari ke-20 berki-
sai antara 3"28 sampai 3,52 dengan skala biasa

sampai suka. Skor hedonik yang diberikan pane-

lis terhadap warna lempok durian pada hari ke-30

berkisar antara 3,12 sampai 3,48 dengan skala

biasa sampai suka. Berdasarkan uraian di atas

maka lempok durian dengan perlakuan edihle

coating 3% lebih disukai oleh panelis..

Tikstur suatu bahan dapat mempengaruhi

cita rasa yang ditirnbulkan oleh bahan tersebut'

Perubahan tekstur bahan dapat mengubah rasa

dan bau yang timbul karena dipengaruhi oleh

kecepatan rangsangan terhadap sel reseptor olfak-
tori dan keleniar air liur (Winarno' 1997)' Rata-

rata skor hedonik yang diberikan panelis terhadap

tekstur berkisar antara 3,28 sampai 3,92 dengan

skala hedonik biasa sampai suka. Rata-rata skor

hedonik tertinggi terhadap t€kstur yang ditrerikan
panelis pada lempok durian perlakuan edible

coqting 60/', 0 hari (AuBo)" dan rata-rata skor

hedonik terenclah cliberikan panelis pada lernpok

durian dengan edible coating 60A,30 hari (AzB+)

Skor hedonik tekstur lempok durian pada hari ke-

10 berkisar antara3,44 sampai 3,72 dengan skala

biasa sampai suka. Hasil ujii lanjut Friedman-

Conover lempok durian pada hari ke-10 menun-

jukkan bahwa kemasan edible tidak berpengaruh
-nyata 

pada kesukaan panelis terhadap tektur lem-

pbt. Sto. hcdonik tekstur lempok durian-pada
irari ke-20 berkisar arftata3,4 sampai 3'48 (skala

biasa sampai suka). sedangkan hari ke-30 berki-

sar antara 3,28 sampai 3,48 (skala biasa sampai

suka). Berdasarkan uraian di atas maka lempok

durian dengan perlakuan edible caating 6a/oleblh

disukai oleh panelis..
Aroma iempok durian pada berbagai kombi-

nasi perlakuan selama penyimpanan menghasil-

karr s-kor rata4eta yang diberikan panelis berkisar

anLara3"28 sampai 4,28 dengan skala biasa sam-

pai sangat suka. Rata-rata skor hedonik tertinggi

ierhadap aroma yang diberikan panelis pada 1em-

pok duiian tanpa edihle cottting pada waktu-sim-
pan nol hari (.4080)" dan rata-rata skor hedonik

ierendah diberikan panelis pada lempok durian

dengan tanpa edible coattnS, 2O hari (ArBr)'
Edible coating merupaican barier perubahan

aroma., akibat gas, oksidasi maupun hidrolisis '

Skor hedonik yang aroma lempok durian pada

hari ke-10 berkisar antara 3'8 sampai 4,04 (skala

biasa sarnpai suka), sedangkan hari ke-20 berki-

sar antara 3,28 sampai 3,76 (skala biasa sampai

suka). Fiasil uji lanjut Friedman-Conover terha-

dap iredonik aroma lempok durian pada hari ke-

2o menunjukkan bahwa lempok yang dikemas

dengan edible coating dengan l1ltn 6Yo mempu-

nyol u.o-u yang biasa saja, berbeda nyata dan

kurang disukai dibandingkan dengan yang dike-

mas edihle coaling dengan lilin madu 3%. Skor

hedonik yang diberikan panelis terhadap aroma

lempok durian pada hari ke-30 berkisar antara 3,4

sampai 3,6 dengan skala biasa sampai suka.

Berdasarkan utaian di atas maka lempok durian
yang dikemas etlible cociling dengan lilin madu

3% lebih disukai oleh Panelis.

KtrSIMPI]LAN

Berdasarkan pada hasil penelitian clapat disimpul-
han sebagai berikut :

1) Kadar air lernpok durian selama penyimpanan
merlurun dimana lernpok durian yang dikemas

dengan edihle ctatinS4 lebih kecil penurunan-

nya dibandingkan dengan lempok durian tan-
pa kemasan. Indeks kecoklatan lempok durian
meningkat selama penyimpanan, dan menun-
jukkan nilai yang lebih tinggi pada lempok

durian dengan kemasan edible coaling de-

ngan lilin madu 6Yo pada penyimpanan yang

lebih lama Keadaan tersebut paralel dengan

meningkatnya susut botrot lempok selama

penyimpanan.
2) Perubahan mutu lempok terjadi secara nyata

pada lempok yang tidak dikemas selam pe-

nyimpanan iebih dari 10 hari. Kernasan edihle

couling dengan lilin madu 60,6 alut 3Yo secara

nyata telah mempertahankan mutu lempok

selanta penyimpanan setidaknya hingga hari
ke 20 dengan parameler mutu objyektif
sedangkan berdasarkan kesukaan konsumen

dapat mencapai penyimpanan hingga hari ke-

30 dalam kondisi baik pada suhu ruang.

3) Berdasarkan silbt kimia, fisik" dan kesukaan

konsumen, untuk memperoleh mutu terbaik
direkomendasikan kombinasi perlakuan beru-
pa kemasan edihle coaling dengan lilin madu

3o/o danwaktu penyimpanan selama 30 hari.
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