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SUMMARY

I WIDYASTUTI. Shelf Life Prediction of Lempok Durian was Packed with Active 

Edible Film Packaging (Supervised by BASUNI HAMZAH and BUDI 

SANTOSO).

to study the use of active edible filmThe objective of this research was 

packaging types in shelf life predict of lempok durian. This research was carried out 

at Laboratory of Agriculture Product Chemistry and Laboratory of Food

Microbiology, Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University, Inderalaya, and Centre of Health Laboratory Palembang from 

February 2008 to March 2009.

The research was arranged in Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) and 

Factorial Block Randomized Design with four treatments. Each treatment was 

replicated three times. The treatments consisted of four packaging types. The 

packaging was aluminium foil, antimicroorganism edible film, antioxide edible film 

and antimicroorganism and antioxide edible film. The parameters were water 

content, free fatty acid (FFA), total number of fungi, pH, and visual observation.

The result showed that lempok durian packaged by four types of packaging 

had sigmficant effect on characteristic of lempok durian during storage. Lempok 

dunan packed with antirmcroorgamsm and antioxide edible film packaging could 

increase the shelf life of lempok durian for 57.54 days based on Free Fatty Acid 

(FFA) and water content. Lempok durian packed with antimicroorganism edible film 

could increase the shelf life of lempok durian for 50.30 days, lempok durian packed
1
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with antioxide edible film could increase the shelf life of lempok durian for 49.30

days, and lempok durian packed with aluminium foil could increase the shelf life of

lempok durian for 41.53 days.



RINGKASAN

WIDYASTUTI. Penentuan Umur Simpan Lempok Durian dengan Menggunakan 

Kemasan Active Edible Film (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan BUDI

SANTOSO)

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui penggunaan kemasan active 

edible film dalam menentukan umur simpan lempok durian. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi 

Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, 

Indralaya dan Balai Besar Laboratorium Kesehatan Palembang dari bulan Februari

2008 sampai bulan Maret 2009.

Penelitian ini menggunakan metode Accelerated Shelf Life Test (ASLT) dan

RAK (Rancangan Acak Kelompok) Faktorial dengan 4 perlakuan. Masing-masing

perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Perlakuan menggunakan 4 kemasan, yaitu

alumunium foil, edible film berantimikrobia, edible film berantioksidan, dan edible 

film berantimikrobia berantioksidan. Parameter yang diamati adalah Free Fatty Acid 

(FFA), kadar air, pH, kapang total, dan pengamatan sensoris.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa lempok durian yang dikemas dengan 

4 jenis kemasan berpengaruh nyata terhadap karakteristik dari lempok durian selama 

panyimpanan. Lempok durian yang dikemas dengan edible film berantimikrobia dan 

berantioksidan dapat meningkatkan umur simpan lempok durian sampai 57,54 hari 

berdasarkan Free Fatty Acid (FFA) dan kadar air. Lempok durian yang dikemas 

dengan edible film berantimikrobia dapat meningkatkan umur simpan lempok durian



sampai 50,30 hari, lempok durian yang dikemas dengan edible film berantioksidan

dapat meningkatkan umur simpan lempok durian sampai 49,30 hari, dan lempok 

durian yang dikemas dengan alumunium foil dapat meningkatkan umur simpan 

lempok durian sampai 41,53 hari.



PENENTUAN UMUR SIMPAN LEMPOK DURIAN DENGAN 
MENGGUNAKAN KEMASAN ACTIVE EDIBLE FILM

Oleh
WIDYASTUTI

SKRIPSI

sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar 
Sarjana Teknologi Pertanian

pada

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2009



Skripsi
PENENTUAN UMUR SIMPAN LEMPOK DURIAN DENGAN 

MENGGUNAKAN KEMASAN ACTIVE EDIBLE FILM

Oleh
WIDYASTUTI

05043107035

telah diterima sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar 
Sarjana Teknologi Pertanian

Pembimbing I Indralaya, April 2009

Fakultas Pertanian 
Universitas Sriwijaya 

W_Dekan,Dr. dr. Basuni Hamzah, M.Sc.

Pembimbing H

/

Prof. Dr. Ir. Imron ZahrL M.S.
udi Santoso, S.TP., M.Si. NIP. 130516530



Skripsi berjudul “Penentuan Umur Simpan Lempok Durian dengan 
Menggunakan Kemasan Active Edible Film ” oleh Widyastuti telah 
dipertahankan di depan Komisi Penguji pada tanggal 26 Februari 2009.

Komisi Penguji

1. Dr. Ir. Basuni Hamzah, M.Sc. Ketua

2. Budi Santoso, S.TP., M.Si. Sekretaris

3. Dr. Ir. Amin Rejo, M.P. Anggota

4. Dr.rer.nat. Ir. Agus Wijaya, M.Si. Anggota

Mengetahui 
Ketua Jurusan 
Teknologi Pertanian

Mengesahkan 
Ketua Program Studi 
Teknologi Hasil Pertanian

A

W /

Dr. Ir. Hersvamsi. M.Agr. Ir. Hj. Tri Wardani Widowati. M.P.
NIP. 131672713 NIP. 131653480



PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sesungguhnya 

bahwa seluruh data dan informasi yang disajikan dalam skripsi ini, kecuali yang 

disebutkan dengan jelas sumbernya adalah hasil penelitian atau investigasi saya 

dengan dosen pembimbing dan belum pernah atau tidak sedang diajukan sebagai 

syarat untuk memperoleh gelar kesaijanaan atau gelar yang sama di tempat yang lain.

Inderalaya, April 2009

Yang membuat pernyataan

Widyastuti



RIWAYAT HIDUP

Penulis dilahirkan pada tanggal 2 Juni 1987 di Palembang. Penulis 

merupakan anak keempat dari empat bersaudara. Orang tua bernama Muhammad 

Rusdi dan Helly Susanti.

Penulis menyelesaikan pendidikan di TK. Al Muqodim Palembang, 

pendidikan Sekolah Dasar diselesaikan di MI. Adabiyah II Palembang pada tahun 

1998, pendidikan Sekolah Menengah Pertama di MTs. Negeri I Palembang pada 

tahun 2001 dan Sekolah Menengah Umum diselesaikan di SMU Negeri 3 Palembang

pada tahun 2004.

Penulis terdaftar sebagai mahasiswi Fakultas Pertanian Jurusan Teknologi

Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Universitas Sriwijaya melalui

jalur Seleksi Penerimaan Mahasiswa Baru (SPMB) pada tahun 2004. Penulis saat 

ini menjadi anggota Dewan Kerja Daerah Pramuka Sumatera Selatan masa bakti 

2006-2011 dan anggota Ikatan Bujang Gadis Kampus Sumatera Selatan. Selama 

kuliah penulis juga aktif dalam organisasi Himpunan Mahasiswa Teknologi 

Pertanian (HIMATETA).

Pada tahun 2005 penulis terpilih sebagai Favorit Gadis Kampus Sumatera 

Selatan Tahun 2005. Penulis telah melaksanakan Praktik Lapangan di Industri 

Rumah Tangga Lempok Durian Bapak Saijaya Ogan Komering Ulu dengan Judul 

Tinjauan Proses Pembuatan dan Kemasan Lempok Durian Bapak Saijaya Baturaja 

Ogan Komering Ulu”.



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan kehadirat Allah SWT yang telah 

melimpahkan Rahmat dan Hidayah Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan 

skripsi yang berjudul "Penentuan Umur Simpan Lempok Durian dengan 

Menggunakan Kemasan Active Edible Film” sebagai salah satu syarat untuk 

memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pertanian pada Program Studi Teknologi Hasil 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

Pada kesempatan ini penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada :

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

2. Ketua Jurusan Teknologi Pertanian dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

3. Ketua Program Studi Teknologi Hasil Pertanian dan Ketua Program Studi Teknik 

Pertanian, serta Dosen-dosen Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian.

4. Bapak Dr. Ir. Basuni Hamzah, M. Sc. selaku Pembimbing Akademik dan Dosen

Pembimbing I yang telah banyak memberi arahan, bimbingan, saran dan

kesabaran dari awal kuliah hingga skripsi ini terselesaikan.

5. Bapak Budi Santoso, S. TP., M. Si. selaku Dosen Pembimbing II yang telah

banyak memberi arahan, bimbingan, dan semangat selama penelitian berlangsung

hingga skripsi ini terselesaikan.

6. Bapak Dr. Ir. Amin Rejo, M. P. Selaku Dosen Penguji I yang telah memberikan 

arahan dan bimbingan dalam perbaikan skripsi ini.



7. Bapak Dr. rer.nat. Ir. Agus Wijaya, M. Si. selaku Dosen Penguji II, terimakasih 

atas segala saran, bimbingan, semangat dan dukungannya.

8. Papa dan Mama tercinta, Kak Daus, Yuk Eni, Kak Rudy, Yuk Dian, Kak Yusfi, 

Yuk Eva, serta keponakan tersayang (Cece Vany, Diva, Nisa, Firli, dan de’El), 

yang tidak henti-hentinya menjadi semangat dalam segala hal, terimakasih doa, 

cinta, dukungan dan semua bantuannya selama ini.

9. Kak Rahmat Hidayat di Cairo, syukran jazillan doa, motivasi, dan dukungannya.

10. Staff Jurusan Teknologi Pertanian (Kak Adriansyah, Kak Jhon, dan Mbak Ana),

Teknisi Laboratorium (Mbak Hafsah dan Mbak Lisma), dan Kak Edy.

11. Teman-teman sepeijuangan di THP’04, Mira, Neti, Rima, Endang, Hantra, Ocie, 

Desta, Tika, Weli, Erwin, Oksil, Dimas, Abdul, Airida, Yeli, Ratih, Ulfi, Dwi, 

Afiz, Bona, Mayu, Ika, Indah, Reni, Vio, Tedy, Au, Andi, Rio, Advent dan Bayu.

12. Keluarga Besar DKD Sumsel dan Kwarda serta semua pihak yang telah 

membantu, Teddy Bear, Kak Tata, Kak Dedek, Supernova, Kak Dodi, dan Aldy.

Akhir kata, penulis berharap semoga skripsi ini dapat bermanfaat bagi kita 

semua, Amin Ya Rabb.

Inderalaya, April 2009

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman

,xiKATA PENGANTAR

xvDAFTAR TABEL

XVIDAFTAR GAMBAR

DAFTAR LAMPIRAN XVII

1I. PENDAHULUAN

1A. Latar Belakang

3B. Tujuan

3C. Hipotesis

4II. TINJAUAN PUSTAKA

A. Lempok Durian 4

B. Active Edible Film 6

C. Antioksidan dan Antimikrobia 13

D. Penentuan Umur Simpan 17

III. PELAKSANAAN PENELITIAN 20

A. Tempat dan Waktu 20

B. Bahan dan Alat 20

C. Metode Penelitian 21

D. Analisis Data 21

E. Cara Kerja 26
<

JPi ->ERPUSTAK^i*

090547 

i 3 p APR *uo9

F. Parameter ......27

XIII



31IV. HASIL DAN PEMBAHASAN

31A. Umur Simpan

39B. Asam Lemak Bebas (ALB)

45C. Evaluasi Sensoris

48D. Kadar Air

E. Kapang Total 51

F. pH 53

V. KESIMPULAN DAN SARAN 55

DAFTAR PUSTAKA 56

LAMPIRAN 61

XIV



DAFTAR TABEL

Halaman

1. Hasil analisa pH dan kandungan zat gizi lempok per 100 gr bahan ... 5

82. Komposisi kimia kolang kaling tiap 100 gram

193. Suhu penyimpanan ASLT

4. Daftar analisis keragaman 24

5. Kategori skor perubahan aroma selama penyimpanan 30

6. Uji organoleptik lempok terhadap aroma dengan berbagai kemasan 
pada suhu ruang (30 °C ± 2 °C)............................................................ 46

7. Uji organoleptik lempok.terhadap tekstur dengan berbagai kemasan
pada suhu ruang (30 °C ± 2 °C)...........................................................

8. Uji BNJ pengaruh jenis kemasan terhadap kadar air lempok durian
selama penyimpanan............................................................................

47

51

xv



DAFTAR GAMBAR

Halaman

71. Gambar buah Aren

82. Gambar buah kolang-kaling

103. Struktur kimia lilin lebah

114. Struktur kimia CMC

125. Struktur kimia gliserol

146. Gambar butiran sorbat

147. Struktur kimia sorbat

178. Struktur kimia asam askorbat

9. Grafik umur simpan edible film berantimikrobia berantioksidan 31

10. Grafik umur simpan lempok durian kemasan edible film 
berantioksidan dan alumunium foil.................................. 34

11. Grafik umur simpan lempok durian kemasan edible film
berantimikrobia dan alumunium foil...................................................

12. Grafik umur simpan lempok durian kemasan alumunium foil..........

13. Struktur asam lemak jenuh...................................................................

14. Rata-rata peningkatan asam lemak bebas lempok durian dengan
berbagai kemasan selama penyimpanan pada suhu ruang.................

15. Reaksi oksidasi asam lemak yang mengakibatkan terjadinya
ketengikan ...........................................................................................

16. Kadar air lempok durian berbagai kemasan yang disimpan pada suhu
ruang (30 °C±2°C).............................................................................

17. Pertumbuhan kapang pada kemasan edible film berantimikrobia dan
alumunium foil..........................................................

18. Nilai pH lempok durian berbagai kemasan yang disimpan pada suhu
ruang (30 °C ± 2 °C)...................................................... ...

36

38

40

41

44

49

52

54

XVI

I



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

621. Diagram alir penelitian..........................................

2. Foto jenis kemasan lempok yang dijual di pasaran 63

643. Foto toples penyimpanan lempok durian.......................

4. Penyimpanan lempok pada suhu 25°C, 30°C, dan 40°C 65

665. Uji sensoris lempok durian

6. Foto lempok dengan menggunakan kemasan alumunium foil dan 
edible film........................................................................................ . 67

7. Foto proses pembuatan edible film 68

8. Score sheet organoleptik lempok durian 69

9. Perhitungan umur simpan lempok durian 70

10. Analisis asam lemak bebas lempok durian 90

11. Analisis kadar air lempok durian 94

12. Analisis kapang total lempok durian 99

13. Analisis pH lempok durian dengan berbagai kemasan 100

xvn

I



I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Lempok durian merupakan salah satu makanan khas daerah Sumatera dan 

Kalimantan yang diperoleh dari hasil pengolahan durian seperti halnya pembuatan 

dodol, namun dalam pembuatan lempok tidak dilakukan penambahan lain kecuali 

gula (Haris, 1999). Lempok durian ternyata tidak hanya dikonsumsi oleh masyarakat 

Sumatera Selatan, namun telah menyebar ke berbagai wilayah di luar Sumatera 

Selatan. Dengan begitu pendistribusiannya yang luas mengharuskan para produsen 

lempok untuk mampu menjamin kualitas produk yang dihasilkannya.

Berdasarkan komposisinya, lempok durian merupakan makanan semi basah 

yang mudah mengalami kerusakan. Adapun kerusakan yang terjadi pada lempok 

durian adalah berbau tengik dan mudah ditumbuhi jamur. Menurut Marsigit (1998),

Bahan pangan yang 

mempunyai kandungan karbohidrat tinggi merupakan media yang baik untuk 

pertumbuhan beberapa jenis mikrobia seperti kapang. Mikroorganisme dominan 

perusak lempok adalah jamur jenis aspergilus niger, aspergilus fiimigatus, 

penicilium dan cladosporium (Santoso et al., 2007).

Kerusakan bau tengik yang timbul pada lempok durian disebabkan karena 

reaksi autooksidasi radikal asam lemak tidak jenuh dalam lemak. Autooksidasi 

bermula dari pembentukan radikal-radikal bebas yang disebabkan cahaya, panas, 

peroksida, dan logam-logam berat seperti Cu, Fe, dan Co. Kemudian radikal bebas 

ini apabila berikatan dengan oksigen, maka akan membentuk peroksida aktif dan

lempok durian mengandung karbohidrat sekitar 53%.

v.
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membentuk hidroperoksida yang bersifat sangat tidak labil dan mudah pecah menjadi 

senyawa dengan rantai karbon yang lebih pendek. Senyawa inilah yang bersifat 

volatil dan menimbulkan bau tengik.

Kemasan di pasaran yang biasa digunakan untuk mengemas lempok adalah 

plastik dan wrapping. Plastik merupakan kemasan penahan air yang baik tetapi jelek 

terhadap oksigen dan sulit dirombak secara biologis dalam waktu yang pendek (non 

biodegredable). Sedangkan wrapping lebih kuat dan ketahanan yang baik terhadap 

lemak tetapi kurang kuat dalam menahan uap air dan gas, nilai densitas rendah, dan 

bersifat non biodegredable.

Kemasan menjadi salah satu faktor yang perlu diperhatikan untuk dapat 

mempertahankan mutu lempok durian. Ada dua jenis kemasan alternatif untuk 

mengemas lempok yang memiliki kemampuan lebih baik dari kemasan yang biasa

Pertama, kemasan alumunium foil. Alumunium foil 

mempunyai sifat mudah dibentuk, harga murah, dan mudah didapat di pasaran 

(Santoso et al., 2005). Kedua, kemasan edible film. Edible film memiliki sifat 

biodegredable, dapat menahan laju transmisi uap air dan oksigen, dapat langsung

digunakan di pasaran.

dimakan, penampakan asli produk dapat dipertahankan, dan aman bagi lingkungan 

(Krochta et al., 1994). Dengan menggunakan kedua jenis kemasan tersebut 

diharapkan akan dapat meningkatkan umur simpan dari lempok durian.

Menurut Baldwin et al. (1997), kemasan edible film dapat ditambahkan bahan 

pengawet guna menekan pertumbuhan mikrobia selama penyimpanan dan bahan

antioksidan untuk mencegah terjadinya oksidasi penyebab ketengikan. Jenis edible 

film inilah yang disebut dengan active edible film. Penambahan senyawa aktif 

dimaksudkan untuk meningkatkan kualitas edible film secara fungsional.

I
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Senyawa yang digunakan sebagai antimikrobia dalam penelitian ini adalah 

sorbat, karena sorbat digunakan pada pangan yang memiliki pH yang tinggi, 

seperti lempok durian. Sedangkan senyawa antioksidan yang digunakan pada 

penelitian ini adalah asam askorbat, karena bahan kimia ini mempunyai sifat antara 

lain, mudah larut dalam air, mudah dicerna, tidak beracun, tidak merusak produk, 

dan harga yang murah serta mudah didapat (Kumiawati, 2007).

Penentuan umur simpan suatu produk pangan dapat ditentukan dengan 

menggunakan beberapa metode, yaitu 1) metode tradisional, 2) metode nilai paruh, 

dan 3) metode akselerasi atau Accelerated Shelf Life Test (ASLT) (Haris, 1999). 

Metode yang sesuai untuk mengetahui umur simpan produk pangan separti lempok 

durian adalah metode ASLT. Pada metode ini kondisi penyimpanan lempok durian 

diatur di luar kondisi normal dan dikemas dengan menggunakan berbagai jenis 

kemasan. Pendekatan dengan metode ini dipilih karena dapat memberikan gambaran 

tentang kerusakan produk secara tepat dan cepat (Haryadi, 2004).

asam

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui penggunaan kemasan active edible 

film dalam menentukan umur simpan lempok durian.

C. Hipotesis

Diduga kemasan active edible film yang digunakan dapat meningkatkan 

simpan lempok durian.

umur

I
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