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SUMMARY

CITRA SATRIA. Prediction shelf life of lempok durian that was packed by 

various packaging and using ASLT method. (Supervised BUDI SANTOSO and 

ELMEIZY ARAFAH).

This research was to know shelf life of lempok durian that was packed by 

various packaging. This research was carried out at Laboratory of Agriculture Product 

Chemistry, Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, Indralaya from November 2006 to September 2007.

The research was arranged in Accelerate Shelf Life Test (ASLT) and Completely 

Randomized Design with four treatments. Each treatment was replicated three times. 

The treatments use four packaging. The packaging was wrapping, parchment paper, 

Aluminium foil, aluminium foil and wrapping. The parameters were Free Fatty Acid, 

water content, total colony count, and visual observation.

The result showed that lempok durian that was packed by four kinds of 

packaging had significant effect on characteristic of lempok durian during storage. 

Lempok durian packaged with parchment paper could increase the shelf life of lempok 

durian for 191 days, lempok durian packaged with alumunium foil could increase the 

shelf life of lempok durian for 113 days, lempok durian packaged with alumunium foil 

and wrapping could increase the shelf life of lempok durian for 122 days and lempok 

durian packaged with wrapping could increase the shelf life of lempok durian for 33



becauseis lempok durian packaged with parchment paperdays. The best treatments 

could increase the shelf life of lempok durian for 191 days.



RINGKASAN

CITRA SATRIA. Penentuan Umur Simpan Lempok Durian Dengan Berbagai 

Jenis Kemasan Menggunakan Metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT), dibimbing 

oleh BUDI SANTOSO dan ELMEIZY ARAFAH)

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan lempok durian 

ukuran kecil (bite size) yang dikemas dengan menggunakan berbagai jenis kemasan. 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya dimulai bulan November

2006 sampai September 2007.

Penelitian ini menggunakan metode Accelerate Shelf Life Test (ASLT) dan RAL

(Rancangan Acak Lengkap) dengan 4 perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang

sebanyak 3 kali. Perlakuan menggunakan empat kemasan, yaitu kertas perkamen, 

Alumunium foil, foil dan wrapping serta plastik wraping. Parameter yang dianalisa 

adalah kadar asam lemak bebas, kadar air, total jamur dan pengamatan sensoris.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lempok durian yang dikemas dengan empat 

jenis kemasan berpengaruh nyata terhadap karakteristik dari lempok durian selama 

penyimpanan. Lempok durian yang dikemas dengan kertas perkamen dapat 

meningkatkan umur simpan lempok durian menjadi 191 hari, lempok durian yang 

dikemas dengan alumunium foil bisa meningkatkan umur simpan lempok durian 

menjadi 113 hari, lempok durian yang dikemas dengan alumunium foil dan wrapping



dapat meningkatkan umur simpan lempok durian menjadi 122 hari, lempok durian yang

dikemas dengan wrapping dapat meningkatkan umur simpan lempok durian menjadi

33 hari. Perlakuan terbaik adalah perlakuan lempok durian yang dikemas dengan

perkamen karena dapat meningkatkan umur simpan lempok durian menjadi 191 hari.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sumatera Selatan merupakan salah satu sentra produksi buah durian yang 

cukup baik di Pulau Sumatera. Apabila tiba musim durian, hasil panen durian di 

Sumatera Selatan cukup melimpah dan harganya relatif murah dibandingkan 

daerah-daerah lain, apalagi dibandingkan dengan Pulau Jawa. Pada umumnya 

produsen lempok mengalami kesulitan untuk memproduksi lempok dalam jumlah 

besar dengan masa simpan yang cukup panjang. Hal ini disebabkan produk ini tidak 

tahan lama sampai menunggu musim berikutnya sehingga terjadi kekosongan suplai 

pada waktu-waktu tertentu. Disamping itu penampilan produk ini masih kurang 

menarik terutama dari teknis pengemasan yang masih sederhana dan belum 

dilakukan pelabelan yang mencerminkan nilai gizi, masa kadaluarsa dan jaminan 

mutu lainnya. Keadaan tersebut di atas menyebabkan produk ini kurang mampu 

bersaing dengan produk sejenisnya seperti dodol garut, wajik lilin, wingko dan lain-

lain.

Menurut Santoso et al. (2004), pada dasarnya ada dua kerusakan yang 

menyebabkan lempok durian tidak tahan lama disimpan dalam waktu yang relatif 

lama. Pertama lempok durian mudah ditumbuhi oleh jamur hal ini disebabkan 

permukaan lempok mempunyai aw sekitar 0,60 Kedua, lempok durian mudah berbau 

tengik hal ini disebabkan lempok mengandung lemak sekitar 8%.

Kerusakan lempok durian dapat diatasi antara lain dengan menggunakan 

kemasan. Jenis kemasan yang dapat digunakan adalah kemasan yang bersifat dapat

1 i
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menahan laju transmisi gas oksigen, laju transmisi uap air dan menurunkan aw 

permukaan produk. Berdasarkan hal ini ada beberapa bahan kemasan yang dapat 

digunakan yaitu kemasan plastik (wrapping), kemasan kertas lilin (beeswax) dan 

alumunium foil. Bahan-bahan kemasan ini mudah didapat dipasaran harga relatif 

murah, bersifat fleksibel atau mudah dibentuk (Santoso et al., 2005). Selain 

ggunakan kemasan tersebut, lempok dunan sebelum dikemas dibentuk menjadi 

ukuran kecil (bite size), sehingga ukuran lempok durian lebih praktis untuk 

dikonsumsi dimana dan kapan saja.

Dengan adanya jenis kemasan tersebut di atas yang diaplikasikan pada lempok 

durian ukuran kecil, diharapkan lempok durian akan mempunyai umur simpan yang 

lebih lama, lebih praktis untuk konsumsi dan ada waktu kadaluarsa yang jelas pada 

label kemasan sehingga mampu bersaing di pasaran.

Menurut Haris (1999) penentuan umur simpan suatu produk pangan dapat 

ditentukan dengan menggunakan beberapa metode yang sering digunakan yaitu 

1) metode konvensional, 2) metode nilai paruh dan 3) metode akselerasi atau dikenal 

dengan istilah Accelerated Shelf Life Test (ASLT).

Penentuan umur simpan lempok durian dapat dilakukan dengan menggunakan 

metode ASLT. Pada metode ini kondisi penyimpanan lempok durian diatur di luar 

kondisi penyimpanan normal dengan suhu yang ekstrim dan dikemas dengan 

menggunakan berbagai jenis kemasan sehingga produk dapat mengalami kerusakan 

lebih cepat dan dapat diketahui jenis kemasan terbaik serta penentuan umur simpan 

dapat ditentukan. Menurut Haryadi (2004), penggunaan metode akselerasi harus 

disesuaikan dengan keadaan dan faktor yang mempercepat kerusakan produk pangan

men
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dan diharapkan dengan mengetahui umur simpan atau waktu kadaluarsa pada lempok 

durian diharapkan akan dapat meningkatkan mutu lempok durian, sehingga mampu 

bersaing di pasaran dan menjamin keamanan produk lempok durian yang akan 

dikonsumsi.

B. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui umur simpan lempok durian

ukuran kecil yang dikemas dengan menggunakan berbagai jenis kemasan.

C. Hipotesis

Diduga pengemasan lempok durian dengan berbagai jenis kemasan 

berpengaruh nyata terhadap umur simpan lempok durian ukuran kecil.

i
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