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SUMMARY

AGNA ROSANTI. The Use of Various Plastics Packaging Types to Increase Shelf

Llife of Kerupuk (Supervised by BUDI SANTOSO and ELMEIZY ARAFAH).

The objective of the study was to know the mechanism in which various plastic 

packaging types can increase the shelf life of Kerupuk Ikan Palembang.

This study was held in Agricultural Product Chemistry Laboratory, Food 

Microbiological Laboratory of Agricultural Technology Departement, Agricultural

Faculty University of Sriwijaya Indralaya. It was conducted on February until

September 2007.

The research was conducted by using Accelerated Shelf Life Testing (ASLT). The 

treatments consisted of four packaging types. The packaging types were metalized, 

nylon, polypropylene and polyethylene. The parameters were shelf life, water 

content, ffee fatty acid (FFA) and visual observation.

The result showed that kerupuk that was packaged by four types of packaging 

had significant effect on characteristics of kerupuk diiring storage. Accelerate the 

degradation quality of to each package got different each other as according to ability 

each package to can to maintain quality of kerupuk. Fast degradation quality of 

metalized package is Ln K = 26.061-8992 (1/T), nilon Ln K = 10.233-3709 (1/T), 

pP Ln K = 5.678 - 2205.5 (1/T) and PE Ln K = 2.3763-1041.4 (1/T). Kerupuk 

packaged with metalized packaging could increase the shelf life of kerupuk for 95.38 

days based on free fatty acid (FFA) and 246.92 days based on water content.



RINGKASAN

Penggunaan Berbagai Jenis Kemasan Plastik Untuk 

Meningkatkan Umur Simpan Kerupuk Ikan Palembang. (Dibimbing oleh BUDI 

SANTOSO dan ELMEIZY ARAFAH).

Tujuan penelitian ini adalah untuk untuk mengetahui penggunaan berbagai jenis 

kemasan yang dapat meningkatkan umur simpan kerupuk ikan Palembang. 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium 

Mikrobiologi Pangan Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Unsri 

Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan mulai bulan Februari sampai dengan bulan 

September 2007. Metode yang digunakan untuk penentuan umur simpan adalah 

metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT). Kerupuk dikemas dengan 4 jenis 

kemasan sekaligus sebagai perlakuan yaitu kemasan metalized, nilon, polipropilen

AGNA ROSANTI.

dan polietilen.

Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa laju penurunan mutu untuk masing-

masing kemasan didapatkan berbeda-beda sesuai dengan kemampuan masing-masing

kemasan untuk dapat mempertahankan mutu kerupuk. Laju penurunan mutu

kemasan metalized Ln K = 26,061-8992 (1/T), kemasan nilon Ln K = 10,233-3709

(1/T), kemasan PP Ln K = 5,6783-2205,5 (1/T) dan kemasan PE Ln K = 2,3763-

1041,4 (1/T). Penggunaan kemasan metalized dan nilon dapat meningkatkan umur 

simpan kerupuk. Kemasan metalized dapat memperpanjang umur simpan kerupuk 

berdasarkan asam lemak bebas selama 95,38 hari dan berdasarkan kadar air selama

246,92 hari.
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L PENDAHULUAN

A. Pendahuluan

Sumatera Selatan merupakan salah satu daerah penghasil ikan yang cukup 

potensial. Produksi hasil perikanan yang cukup tinggi memberikan potensi bagi 

masyarakat Sumatera Selatan untuk mengembangkan produk makanan tradisionalnya 

yang umumnya berbahan dasar ikan. Salah satunya adalah kerupuk ikan. Kerupuk 

merupakan salah satu produk makanan kering khas Sumatera Selatan yang digemari 

masyarakat. Kerupuk Palembang umumnya dibuat dari daging ikan, tepung 

tapioka, air, garam dan sebagian besar menambahkan monosodium glutamat (MSG) 

sebagai penguat rasa. Kerupuk sebagai makanan khas Sumatera Selatan ternyata 

tidak hanya dikonsumsi oleh masyarakat Sumatera Selatan, namun telah menyebar 

ke berbagai wilayah di luar Sumatera Selatan. Begitu juga pendistribusiannya yang 

telah tersebar keluar wilayah Sumatera Selatan.

Pendistribusian kerupuk yang luas ini mengharuskan para produsen kerupuk 

untuk mampu menjamin kualitas produk yang dihasilkan. Hal ini terutama karena 

kerupuk merupakan makanan yang mudah mengalami kerusakan. Untuk dapat 

menghasilkan kerupuk yang baik diperlukan bahan yang bermutu dan sistem 

pengolahan yang tepat. Selain itu, untuk dapat mempertahankan mutu kerupuk 

kemasan menjadi salah satu faktor yang juga perlu diperhatikan.

Kemasan produk (product packaging) saat ini telah menjadi bagian tidak 

terpisahkan tidak hanya bagi berbagai jenis produk, melainkan juga gaya 

hidup masyarakat. Kemasan tidak lagi hanya berfungsi untuk melindungi produk

macam
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daya tarikdari terjadinya kerusakan, melainkan telah menjadi salah satu 

konsumen dalam bersaing dengan produk-produk lainnya terutama yang sejenis

unsur

(Anonim, 2001).

biasa digunakan untuk pengemas kerupuk adalah kemasanKemasan yang

polipropilen dan polietilen. Kedua kemasan tersebut mempunyai keunggulan dan 

kelemahan sebagai pengemas kerupuk. Polietilen merupakan jenis plastik yang 

mudah diperoleh, murah dan mempunyai sifat penahan air yang baik tetapi jelek 

terhadap oksigen. Sedangkan polipropilen lebih kuat dan ringan dengan daya tembus

uap yang rendah dan ketahanan yang baik terhadap lemak (Nurminah, 2002). Oleh 

sebab itu daya tahan kedua kemasan ini hanya 1 sampai 2 bulan.

Kerusakan yang menyebabkan kerupuk menjadi tidak tahan lama untuk disimpan 

adalah baunya yang tengik dan lempam. Untuk itu, bahan kemasan yang digunakan 

untuk mengemas kerupuk harus bersifat menghalangi transmisi uap air dan oksigen 

yang baik. Berdasarkan hal ini terdapat dua jenis kemasan yang bisa dijadikan 

alternatif untuk mengemas kerupuk. Pertama adalah kemasan plastik seperti nilon. 

Nilon mempunyai sifat mudah digunakan dan tahan terhadap gesekan. Selain itu,

nilon adalah penahan yang sangat baik terhadap oksigen dan uap air serta 

mempunyai suhu penutupan yang lebih rendah (Buckle et al., 1987). Jika digunakan 

untuk pengemas produk bahan pangan maka mempunyai umur simpan yang lebih 

lama. Kemasan yang kedua adalah kemasan metalized, jenis kemasan ini termasuk 

jenis kemasan fleksibel. Kemasan metalized juga termasuk ke dalam kemasan 

komposit yang terdiri dari aluminium foil dan plastik polipropilen. 

fleksibel adalah suatu bentuk kemasan bersifat fleksibel yang dibentuk dari 

aluminium foil, film plastik, selopan, film plastik berlapis logam aluminium

Kemasan
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satu lapis atau lebih dengan atau tanpa bahan(metalized film) dan kertas 

thermoplastic maupun bahan perekat lainnya sebagai pengikat ataupun pelapis 

konstruksi kemasan dapat berbentuk lembaran, kantong, sachet maupun bentuk

lainnya (Departemen Perindustrian dan Perdagangan, 2003). Jenis kemasan ini 

mempuyai daya tahan yang lebih lama untuk mengemas makanan seperti kerupuk. 

Penggunaan kedua jenis kemasan tersebut diharapkan akan dapat meningkatkan 

umur simpan kerupuk ikan Palembang.

B. Tujuan Penelitian

Untuk mengetahui penggunaan berbagai jenis kemasan yang dapat 

meningkatkan umur simpan kerupuk ikan Palembang.

C. Hipotesis

Diduga berbagai jenis kemasan yang digunakan dapat meningkatkan umur

simpan kerupuk ikan Palembang.
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