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PENGARUH JENIS KEMASAN DAN LAMA PENYIMPANAN
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THE EFFECT OF PACKAGING MATERIALS AND STORAGE TIME TO
CHARACTERISTICS OF CARAMEL POPCORN

Devi Triyanti', Gatot Priyanto?, Eka Lidiasari’
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya,
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis kemasan dan lama
penyimpanan terhadap karakteristik popcorn karamel. Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan Maret 2019 sampai dengan Juni 2020 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian
jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan dua faktor perlakuan
yaitu faktor A jenis kemasan (A; = Plastik Polipropilen, A; = Plastik Metalized) dan
faktor B yaitu lama penyimpanan (By = 0 hari, B2 = 7 hari, B; = 14 hari, dan Bs = 21
hari), sctiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi
karakteristik fisik (tekstur, indeks kecokelatan, volume spesifik), kimia (kadar air). Hasil
penelitian menunjukan bahwa jenis kemasan berpengaruh nyata terhadap tekstur, indeks
kecoklatan, dan kadar dair, sedangkan lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap
tekstur, volume spesifik, indeks kecoklatan, dan kadar air. Plastik metalized merupakan
plastik terbaik daripada plastik polipropilen.

Kata kunci : popcorn, jenis kemasan, lama penyimpanan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan Negara yang mengalami peningkatan penduduk yang
mengakibatkan permintaan beras akan terus meningkat dan semakin berat
memenuhinya, dikarenakan keterbatasan produksi. Jagung (Zea mays L)
merupakan salah satu tanaman pangan dunia yang sangat penting, selain padi dan
gandum. Jagung (Zea mays L) termasuk tanaman yang familiar bagi sebagian
masyarakat Indonesia. Jagung sebagai sumber karbohidrat merupakan komoditas
strategis yang dikembangkan menjadi bahan pangan pokok. Jagung mengandung
protein yang lebh tinggi (9,5 %) dibandingkan dengan beras (7,1 %) (Moha,
2014).

Daerah Indonesia merupakan daerah penghasil utama dan memiliki kebiasaan
memakan jagung yaitu daerah Madura, Pantai Selatan Jawa Timur, Pantai Selatan
Jawa Tengah, Yogyakarta, Sulawesi Selatan Bagian Timur, Kendari, Sulawesi
Tenggara, Gorontalo, Bolaang, Mongondow, Maluku Utara, Karo, Dairi,
Simalungun, Nusa Tenggara Timur, dan sebagian Nusa Tenggara Barat (Suprapto,
2009).

Jagung (Zea mays L) merupakan salah satu tanaman pangan dunia yang
sangat penting, selain padi dan gandum. Sebagai sumber karbohidrat utama yang
menjadi alternatif sumber pangan (Delti et al., 2018). Jenis makanan ringan yang
terbuat dari jagung sangat beraneka ragam, akan tetapi jenis makanan ringan ini
dapat meningkatkan nilai tambah produk dibandingkan sebelum diolah.
Pemanfaatan jagung menjadi pangan favorit masa Kkini yaitu dapat berbentuk
sebagai makanan ringan yang lebih dikenal dengan sebutan popcorn. Popcorn
atau yang dikenal sebagai berondong jagung adalah jenis makanan ringan yang
terbuat dari biji jagung yang kering dan dipanaskan. Proses pemanasan yang
sederhana akan membuat biji jagung mengembang hingga menjadi popcorn dan
ditandai dengan adanya suara ledakan-ledakan kecil. Karakteristik berondong
jagung (poppcorn) yaitu renyah dan juga memiliki pengembangan volume yang
lebih besar dari pada berondong beras (puffed rice).



Beberapa faktor yang dapat menentukan kualitas popcorn yaitu bentuk biji
jagung, volume pengembangan, tekstur, dan rasa (Pratiwi, 2009). Popcorn
dihasilkan dari proses puffing. Puffing adalah salah satu proses pengolahan bahan
pangan yaitu dimana bahan pangan tersebut mengalami pengembangan volume
dikarenakan pengaruh dari perlakuan suhu dan tekanan sehingga mengakibatkan
terjadinya proses perubahan pada struktur bahan tersebut. Puffing menimbulkan
rasa yang dapat diterima dan aroma yang diinginkan untuk dibuat camilan.
Metode yang digunakan untuk puffing yaitu, metode konvensional dari panas
kering, puffing udara panas, puffing gun, pasir dan garam yang diolah, puffing
pemanasan dengan oven microwave dan pufing dalam minyak panas (Albertine,
2009).

Popcorn adalah bahan pangan yang makanan ringan yang lezat, berserat
tinggi, bersifat kering, dan sering terjadi perubahan komponen. Komposisi kimia
dan kondisi lingkungan merupakan pengaruh yang dapat merubah sifat bahan
pangan. Kerusakan Popcorn disebabkan oleh pengaruh suhu, udara dan kadar air,
sehingga menyebabkan Popcorn mudah mengalami kerusakan seperti menjadi
tidak renyah atau melempam (Albertine, 2009). Popcorn yang telah mengalami
kerusakan mengakibatkan turunnya mutu pada Popcorn dan tidak disukai atau
bahkan tidak dapat diterima oleh konsumen. Berdasarkan pendahuluan yang
dilakukan popcorn karamel adalah popcorn yang memiliki masa simpan yang
lama (lebih awet) dibandingkan dengan popcorn lainnya. Kondisi lingkungan
kelembaban di Indonesia yaitu 50-98%, yang mengakibatkan perubahan sifat
popcorn karena terjadinya penyerapan uap air. Jika adanya kenaikan kadar air
popcorn akibat penyerapan uap air dari lingkungan tersebut maka diasumsikan
akan mengalami kerusakan. Salah satu upaya untuk mencegah kerusakan pada
popcorn yaitu dengan penyimpanan menggunakan kemasan.

Pengemasan merupakan cara yang paling mudah dalam mempertahankan
mutu produk. Pengemasan dapat menghambat uap air, cahaya, dan udara
lingkungan yang terserap oleh popcorn. Kemasan juga dapat mencegah atau
mengurangi kerusakan, melindungi bahan yang ada di dalamnya dari pencemaran
serta gangguan fisik seperti gesekan, benturan dan getaran (Triyanto, 2013).

Kemasan adalah material untuk melindungi mutu produk pangan. Kemasan yang



digunakan ialah plastik polipropilen, dan metalized, untuk melihat kondisi
tersebut, maka dilakukanlah penelitian ini. Sifat polipropilen adalah kaku, kuat,
kenampakan bening dan permukaan mengkilap, sifat polipropilen itu transparan
dalam bentuk film, tahan pada panas, relatif sulit tembus air. Metalized ialah
plastik yang mengandung lapisan tipis logam aluminium yang berguna untuk

melindungi makanan dari udara, kelembaban, udara dan bau.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis kemasan dan lama

penyimpanan terhadap karakteristik popcorn karamel.

1.3. Hipotesis

Jenis kemasan dan lama waktu penyimpanan diduga berpengaruh nyata
terhadap karakteristik popcorn karamel.
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