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RINGKASAN

DEVA DESTIRA. Aplikasi Kemasan Edible Film Berbasis Pati Ganyong
(Canna edulis Kerr) terhadap Madu Mongso (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO
dan GATOT PRIYANTO).

Tujuan penelitian adalah mengetahui kemampuan kemasan edible film
berbasis pati ganyong (Canna edulis Kerr) terhadap umur simpan madu mongso.
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi
Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan Maret 2016 sampai dengan Juli 2016. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan tiga perlakuan
dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu jenis
kemasan edible film (edible film dengan surimi dan edible film tanpa surimi),
faktor kedua yaitu suhu penyimpanan (20+2°C, 30+2°C dan 40+2°C), dan faktor
ketiga yaitu lama penyimpanan (0 hari, 7 hari, 14 hari, 21 hari dan 28 hari).
Parameter yang diamati kadar air, asam lemak bebas, tekstur dan kadar gula.
Penentuan umur simpan madu mongso dengan menggunakan metode accelerated
shelf life test (ASLT) dengan pendekatan Arrhenius berdasarkan parameter yang
memiliki energi aktivasi terendah. Hasil penelitian menunjukkan jenis kemasan
edible film berpengaruh nyata terhadap kadar air dan tekstur. Suhu penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap kadar air, asam lemak bebas, dan tekstur. Lama
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap kadar air, asam lemak bebas, tekstur
dan kadar gula. Umur simpan madu mongso yang dikemas edible film dengan
surimi memiliki umur simpan 30 hari, 24 hari, dan 20 hari yang disimpan pada
suhu 20°C, 30°C, dan 40°C dengan energi aktivasi 2.853,882 Kal/mol. Umur
simpan madu mongso yang dikemas edible film tanpa surimi memiliki umur
simpan 27 hari, 23 hari, dan 20 hari yang disimpan pada suhu 20°C, 30°C, dan
40°C dengan energi aktivasi 3.612,534 Kal/mol.



SUMMARY

DEVA DESTIRA. Application of Canna (Canna edulis Kerr) Starch Based
Edible Film on Madu Mongso (Supervised by BUDI SANTOSO and GATOT
PRIYANTO).

The objective of this research was to determine the ability of canna
(Canna edulis Kerr) starch edible film on shelf life madu mongso. The research
was conducted at the Chemical Laboratory of Agriculture, Departement of
Agricalture Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya University, Indralaya,
from March 2016 to July 2016. The research used a Factorial Randomized
Completely Design with three factors and three replications. The first factor was
the types of packaging (edible film with and without surimi), the second factor
was storage temperatures (20 = 2°C, 30 £ 2°C and 40 £+ 2°C), and the third factor
was storage times (0 days, 7 days, 14 days, 21 days and 28 days). The observed
parameters were water content, free fatty acids, texture and sugar content. Shelf-
life of madu mongso was determined by using the accelerated shelf life test
(ASLT) method with Arrhenius approach based on the parameters having the
lowest activation energy. The results showed that the types of edible film had
significant effect on moisture content and texture. Storage temperature had
significant effect on moisture content, free fatty acid, texture. Storage times had
significant effect on moisture content, free fatty acid, texture and sugar content.
The interaction the type of packaging edible film and storage times had significant
effect on free fatty acid. The shelf-life of madu mongso packaged with edible film
with surimi had a shelf-life 30 days, 24 days and 20 days stored at a temperature
of 20°C, 30°C, dan 40°C with the activation energy of 2,853.882 cal/mol. The
shelf-life of madu mongso packaged with edible film without surimi had a self-
life 27 days, 23 days and 20 days stored at a temperature of 20°C, 30°C, and 40°C
with activation energy of 3,612.534 cal/mol.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pengemasan makanan yaitu suatu proses pembungkusan makanan
dengan bahan pengemas yang sesuai. Pengemasan dapat dibuat dari satu atau
lebih bahan yang memiliki kegunaan dan karakteristik yang sesuai untuk
mempertahankan dan melindungi makanan hingga ke tangan konsumen, sehingga
kualitas dan keamanannya dapat dipertahankan (Komolprasert, 2006 dalam
Wahyu, 2009). Persyaratan kemasan untuk bahan pangan antara lain mempunyai
permeabilitas terhadap udara, tidak bereaksi dengan bahan yang dikemas sehingga
tidak merusak bahan dan merubah cita rasanya. Bahan pengemas harus tidak
mudah teroksidasi atau bocor, tahan panas dan harganya relatif murah (Winarno et
al., 1980). Seleksi bahan pengemas yang cocok tehadap oksigen, uap air, dan
cahaya dapat menigkatkan umur simpan produk pangan. Menurut Mailangkay
(2002) umur simpan produk pangan dipengaruhi tiga parameter, yaitu kemasan,
teknologi proses dan sifat produk.

Madu mongso merupakan salah satu jenis makanan tradisonal yang
merupakan campuran tape ketan, gula, santan yang didihkan sampai kental. Adapun
kualitas madu mongso yang baik secara umum menurut Thahira (2015) yaitu
memiliki cita rasa yang manis, gurih, berwarna coklat kehitaman, teksturnya lunak
dan kalis serta beraroma sedikit asam khas tape, sedangkan aroma khas tape berasal
dari bahan baku yang digunakan maupun dengan bahan tambahan. Pengolahan madu
mongso dilakukan dengan cara tradisional yakni dimasak menggunakan wajan di atas
api yang dikontrol.

Madu mongso merupakan produk pangan yang mudah rusak karena memiliki
kandungan air dan minyak yang cukup tinggi sehingga beresiko tumbuhnya jamur
dan terjadinya ketengikan. Pada umumnya madu mongso yang dibuat tanpa
menambahkan bahan pengawet makanan pada prosesnya memiliki umur simpan 6
sampai 12 hari, sehingga dibutuhkan kemasan yang dapat memperpanjang umur
simpan madu mongso. Selain itu madu mongso yang dijual di pasaran menggunakan

kemasan kertas minyak yang berwarna sebagai kemasan primer dan sekunder, dengan



kenyataan tersebut, maka dibutuhkan kemasan yang lebih aman. Hal inilah yang
melatar belakangi peneliti menggunakan kemasan edible film untuk mengemas madu
mongso.

Pada penelitian ini kemasan edible film yang digunakan adalah edible film
berbahan baku pati ganyong. Penelitian ini merupakan penelitian lanjutan,
sebelumnya telah dilakukan penelitian edible film berbasis pati ganyong dengan
penambahan ekstrak gambir, namun pada penelitin ini tidak ditemukan aktifitas
antibakteri. Hal ini disebabkan oleh katekin dari ekstrak gambir memiliki pH
optimum sebagai antimikroba pada edible film (Santoso, 2014). Menurut Lucida
et al. (2007) senyawa katekin memiliki asam lemah (pKa 1 = 7,72 dan pKa 2)
mudah teroksidasi pada pH mendekati netral (pH 6,9) dan stabil pada pH rendah
(pH 2,8 dan 4,9). Pada dua penelitian sebelumnya telah diperoleh formulasi
terbaik terkait hubungan antara konsentrasi gambir dengan pH terhadap
(ketebalan, persen pemanjangan, kuat tarik, laju transmisi uap air, dan aktivitas
mikroba), akan tetapi aplikasnya belum dilakukan, oleh sebab itu diperlukan
penelitian lanjutan untuk menguji kemampuan edible film sebagai kemasan
terhadap umur simpan produk pangan.

Dua formulasi terbaik kemasan edible film yang digunakan adalah formulasi
pertama, menurut Marsega (2015) edible film berbasis pati ganyong dengan
penambahan ekstrak gambir, ekstrak jeruk kunci dan surimi belut sawah (edible film
dengan surimi). Formulasi kedua menurut Zuhara (2015) yakni edible film berbasis
pati ganyong dengan penambahan ekstrak gambir, jeruk kunci dan tidak
menambahkan surimi belut sawah (edible film tanpa surimi).

Penentuan umur simpan produk pangan dapat ditentukan dengan
menggunakan beberapa metode, yaitu 1) Metode Extend Storage Studies (ESS)
yang dikenal dengan metode konvensional dan 2) Metode Acelarated Storage
Studies (ASS). Metode yang cocok untuk penelitian ini adalah metode ASS yang
banyak dikenal dengan metode ASLT (Accelerated Shelf-Life Test) . Pada metode
ini penyimpanan dilakukan di luar kondisi normal. Pendekatan dengan metode ini
dipilih dapat menggambarkan kerusakan produk secara cepat.



1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh kemasan edible film

terhadap umur simpan madu mongso.

1.3. Hipotesis
Pengemasan dengan menggunakan edible film diduga mampu

memperpanjang umur simpan madu mongso.
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