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RINGKASAN

NABILA RATNA KOMALA, Pengaruh Jenis Kemasan Plastik dan Waktu
Penyimpanan Terhadap Mutu Kue Lapis Tapioka (dibimbing oleh ADE VERA
YANI dan IDEALISTUTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis kemasan plastik terhadap
mutu kue lapis tapioka, untuk mengetahui waktu penyimpanan terhadap mutu kue
lapis tapioka, untuk mengetahui jenis kemasan plastik dan waktu penyimpanan
terhadap mutu kue lapis tapioka. Penelitian ini dilaksanakan di Balai Riset dan
Standarisasi Palembang dan di Laboratorium Universitas Sriwijaya Palembang
pada bulan Mei 2019 hingga Desember 2019. Metode penelitian yang digunakan
adalah Rancangan Acak Kelompok Faktorial yang terdiri dari dua faktor yaitu
faktor jenis kemasan plastik dan waktu penyimpanan yang membentuk enam
kombinasi perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa. Perlakuan jenis kemasan plastik, lama penyimpanan dan
interaksinya  berpengaruh tidak nyata terhadap bilangan peroksida kue lapis
tapioka sebelum penyimpanan dan berpengaruh sangat nyata setelah
penyimpanan 2 hari, 4 hari dan 6 hari. Bilangan peroksida  tertinggi pada
perlakuan P1 (PolyEthylene/PE) dengan nilai rata-rata 21,69 meq/kg dan
perlakuan W3 (waktu simpan 6 hari) dengan nilai rata-rata 34,09 meq/kg serta
interaksi perlakuan P1W3 (PolyEthylene/PE dan waktu simpan 6 hari) dengan
nilai rata-rata 44,64 meq/kg. Perlakuan jenis kemasan plastik, lama penyimpanan
dan interaksinya  berpengaruh tidak nyata terhadap total mikroba (TPC) kue lapis
tapioka sebelum penyimpanan dan berpengaruh sangat nyata setelah
penyimpanan 2 hari, 4 hari dan 6 hari. Total mikroba (TPC) terendah pada
perlakuan P2 (Polyprophylene/PP) dengan nilai rata-rata 7,84x104 sel/g,
perlakuan W1 (waktu simpan 2 hari) dengan nilai rata-rata 0,02x104 sel/g dan
interaksi perlakuan P2W1 (Polyprophylene/PP dan waktu simpan 2 hari) dengan
nilai rata-rata 0,01x104 sel/g. Interaksi jenis kemasan plastik dan waktu
penyimpanan sebelum dan setelah penyimpanan hari ke 2 untuk semua perlakuan
belum terjadi perubahan warna, belum ada jamur, tidak berlendir dan aroma khas
kue lapis tapioka. Perubahan warna, mulai berjamur, mulai berlendir dan
perubahan aroma sedikit terjadi pada penyimpanan hari ke 4 untuk perlakuan
P1W2, sedangkan untuk perlakuan P2W2 tidak terjadi perubahan baik warna, tidak
ada jamur, tidak berlendir dan warnanya. Interaksi perlakuan P1W3

(PolyEthylene/PE waktu simpan 6 hari) sudah banyak terjadi perubahan warna,
adanya jamur, berlendir dan aroma. Interaksi perlakuan P2W3 (Polyprophylene/PP
dan waktu simpan 6 hari) mengalami sedikit perubahan pada warna, jamur, lendir
dan aroma.

Kata kunci :kemasan plastik,kue lapis tapioka,pengamatan visual, total plate 
count, waktu simpan



SUMMARY

NABILA RATNA KOMALA, The type of plastic packaging and the storage of
quality layer cake tapioca (Supervised by ADE VERA YANI and
IDEALISTUTI).

This research aims to review the type of packaging plastic on the quality of
a layer cake tapioca, to tell the shelf life on the quality of layer cake tapioca, to
know tke kind of plastic packaging and shelf life against the quality of a layer
cake tapioca. Study was conducted at the Research and Standarization Palembang
and the University Laboratorium Sriwijaya Palembang May until August 2020.
The methodology used was a random group factorials consisting of two factors
namely the type of plastic packaging and time storage form six combination
traetment and repeated three times. The using method in this research. Treatment
of, plastic packaging shelf life and no significant effect against the peroxide layer
cake tapioca before storage and had significant effect 2 day after deposit 4 day
and 6 days and days highest peroxide treatment in P1 (PolyEthylene/PE) the
average value of 21,69 meq/kg and treatment W3 (6 day) shelf life the average of
34,09 meq/kg and interaction treatment P1W3 (PolyEthylene/PE and shelf life 6
days) the average value of 44,64 meq/kg. Treatment of plastic packaging, long
term period and interaction no significant effect to the total microbes (TPC) layer
cake tapioca before shelf life and had significant effect 2 day after deposit 4 days
and 6 days. Plastic treatment ways, shelf life and interaction no significant effect
to the total microbes (TPC) the lowest in treatment P2 (PolyProphylene/PP) the
average value of 7,84x104 cell/g, treatment W1 (shelf life 2 days to the value of the
average 0,02x104 cell/g and the interaction treatment P2W1 (PolyProphylene/PP
and the shelf life 2 days to the value of the average 0,01x104 cell/g. Interaction a
kind of plastic packaging and the shelf life before and after days in storage 2
treatment for all no significant effect, discolorating no, fungi slimy and not the
typical layer cake tapioca. Changed color started, moldy began to change the
slimy and little evidence in the day storage P1W2, 4 to treatment while treatment
P2W2, color alteration either does not happen there is no fungi, the not slimy and
aroma. Interaction treatment P1W3 (PolyEthylene/PE shelf life 6 day) many,
discoloration the fungi, slimy and aroma. Interaction treatment P2W3

(PolyProphylene/PP and the shelf life the 6 day), is experiencing a few changes in
color, fungi mucus and aroma.

Keywords: plastic packaging, layer cake tapioca, visual observation, total plate 
count, shelf life
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1

BAB I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kue Lapis merupakan jajanan khas Indonesia yang dibuat dengan dua atau

lebih warna yang berbeda dan disusun secara berlapis-lapis. Biasanya kue lapis

terbuat dari tepung beras, tepung sagu, atau tepung kanji. Ciri khas dari tampilan

kue lapis adalah belapis-lapis dan seragam dengan aneka warna yang menarik

(Khairunnisa et al., 2016). Nama dari kue lapis ini sesuai dengan bahan baku yang

digunakan, seperti kue lapis yang menggunakan bahan baku tepung beras

dinamakan kue lapis tepung beras, kue lapis yang menggunakan bahan baku

tepung tapioka atau kanji dinamakan kue lapis tapioka. Penggunaan santan di kue

ini membuat rasa dari kue lapis menjadi manis, legit dan gurih (Susanto, 2015).

Kue lapis tapioka memiliki tekstur yang lembut dan kenyal dengan rasa

santan yang agak dominan serta tampilan yang berlapis-lapis aneka warna.

Tekstur lembut dan kenyal tersebut dikarenakan adanya pemakaian tepung ketan

(Sholihah, 2015). Berdasarkan hasil penelitian Ardilla (2017), bahwa kue lapis

tapioka berbahan utama tepung tapioka sebanyak 250 g, tepung ketan 9 g, gula

pasir 225 g, santan kental 375 ml, santan encer 200 ml, garam 3 g,  vanili 3 g dan

pewarna alami berupa ekstrak kulit buah naga merah sebanyak 35 ml. Setelah

dikukus secara bergantian, kue lapis yang sudah masak dipotong-potong dan

dimasukkan dalam kemasan plastik untuk didistribusikan.

Kue lapis biasanya memiliki masa simpan yang rendah karena dalam setiap

100 g kue lapis mengandung air 40,60 g, karbohidrat 40,50 g, protein 2,80 g dan

lemak 5,10 g. Adanya  kadar air dan zat gizi yang cukup tinggi pada kue lapis

merupakan media yang baik untuk perkembangbiakan mikroorganisme pembusuk

dan terjadinya ketengikan/rancidity selama berlangsungnya proses penyimpanan

(Hakiki dan Afifah, 2019). Penyimpanan merupakan masa atau lama waktu kue

selesai diproduksi hingga produk diterima konsumen. Selama masa ini kualitas

kue harus dalam kondisi baik, jajan pasar (termasuk kue lapis tapioka) tanpa

penambahan bahan pengawet hanya bertahan 12 jam atau hingga 24 jam,

sedangkan kue tradisional kering atau jajan pasar kering mampu bertahan

1



2

7 sampai 12 hari. Setelah masa simpan ini, kue mengalami penurunan kualitas.

Kerusakannya seperti aroma menjadi tengik dan lengket, tekstur menjadi keras,

timbul bercak hitam dan tumbuh kapang atau jamur (Sutomo, 2012).

Makanan yang dikemas mempunyai tujuan untuk mengawetkan makanan,

yaitu mempertahankan mutu kesegaran, warnanya yang tetap, untuk menarik

konsumen, memberikan kemudahan penyimpanan dan distribusi, serta yang lebih

penting lagi dapat menekan peluang terjadinya kontaminasi dari udara, air, dan

tanah baik oleh mikroorganisme pembusuk, mikroorganisme yang dapat

membahayakan kesehatan manusia, maupun bahan kimia yang bersifat merusak

atau racun. Beberapa faktor yang penting diperhatikan dalam pengemasan bahan

pangan adalah sifat bahan pangan tersebut, keadaan lingkungan dan sifat bahan

pengemas. Sifat bahan pangan antara lain adalah adanya kecenderungan untuk

mengeras dalam kadar air dan suhu yang berbeda-beda, daya tahan terhadap

cahaya, oksigen dan mikroorganisme (Indraswati, 2017).

Pengemasan bahan pangan menjadi hal yang penting bagi kelangsungan

hidup manusia karena bahan pangan harus tersedia kapan saja dan dimana saja di

dunia ini. Selain teknologi pengolahannya, pengemasan bahan pangan ikut

berperan dalam menghasilkan produk dengan kualitas baik dan aman bila

dikonsumsi serta akan memudahkan dalam kegiatan transportasi dan

penyimpanan (Tunggadewi, 2013). Pengemasan yang tepat dapat meningkatkan

masa simpan dan mempertahankan nilai gizi bahan pangan (Dwiari, 2008).

Menurut  Buckle et al., (2009), fungsi paling mendasar dari kemasan adalah untuk

mewadahi dan melindungi produk dari kerusakan-kerusakan, sehingga lebih

mudah disimpan, diangkut dan dipasarkan.

Berdasarkan bahan dasar pembuatannya maka jenis kemasan pangan yang

tersedia saat ini adalah kemasan kertas, gelas, kaleng/logam, plastik, dan kemasan

komposit atau kemasan yang merupakan gabungan dari beberapa jenis bahan

kemasan, misalnya gabungan antara kertas dan plastik, kertas dan logam. Masing-

masing jenis bahan kemasan ini mempunyai karakteristik tersendiri, dan ini

menjadi dasar untuk pemilihan jenis kemasan yang sesuai untuk produk pangan

(Elisa dan Mimi, 2006). Salah satu bahan pengemas yang umum digunakan oleh
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masyarakat adalah plastik. Penggunaan plastik sebagai bahan pengemas

mempunyai keunggulan dibandingkan pengemas lain karena sifatnya ringan,

transparan, kuat, dan permeabilitas terhadap uap air, CO2 dan O2 (Asridaya,

2016). Menurut Santhi (2016), dalam dua darsawarsa terakhir, kemasan plastik

telah merebut pangsa pasar kemasan dunia, menggantikan kemasan kaleng dan

gelas. Kemasan plastik mendominasi industri makanan di Indonesia dalam bentuk

plastik fleksibel sebanyak 80%. Jumlah plastik yang digunakan untuk mengemas,

menyimpan dan membungkus makanan mencapai 53% khusus untuk kemasan

plastik fleksibel dan selebihnya sebanyak 27% menggunakan kemasan kaku untuk

minuman.

Kemasan plastik memiliki beberapa keunggulan, bentuknya yang fleksibel

sehingga mudah mengikuti bentuk pangan yang dikemas, berbobot ringan, tidak

mudah pecah, bersifat transparan/tembus pandang, mudah diberi label dan dibuat

dalam aneka warna, dapat diproduksi secara masal, harga relatif murah dan

terdapat berbagai jenis pilihan bahan dasar plastik (Santhi, 2016). Keunggulan

lain dari penggunaan plastik sebagai bahan pengemas adalah sifat

permeabilitasnya terhadap uap air, O2, CO2. Sifat permeabilitas plastik terhadap

uap air dan udara menyebabkan plastik mampu berperan memodifikasi ruang

kemas selama penyimpanan (Nurminah, 2002). Jenis kemasan plastik yang

umumnya digunakan di Indonesia adalah PolyEthylene (PE), PolyProphilene

(PP), Low Density PolyEthylene (LDPE) dan High Density PolyEthylene (HDPE).

PolyEthylene (PE) merupakan salah satu jenis kemasan plastik berbentuk film

yang lunak, transparan dan fleksibel yang mempunyai kekuatan benturan serta

kekuatan sobek yang baik (Nurminah, 2003). Berdasarkan sifat permeabilitasnya

yang rendah serta sifat-sifat mekaniknya yang baik, polietilen mempunyai

ketebalan 0,001 sampai 0,01 inchi dan densitas 0,94 g/m3 (Sacharow dan Griffin,

1970 dalam Dwiari, et al., 2008). PolyEthylene dibuat dengan proses polimerisasi

adisi dari gas etilen yang diperoleh sebagai hasil samping industri arang dan

minyak. PolyEthylene merupakan jenis plastik yang paling banyak digunakan

untuk mengemas buah-buahan dan sayuran segar, roti, produk pangan beku,

tekstil, botol air minum dalam kemasan dan botol jus. Kemasan PolyEthylene
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memiliki daya rentang yang tinggi, meleleh pada suhu 120OC, tahan terhadap

asam, basa, alkohol dan deterjen, dapat digunakan menyimpan bahan pada suhu

pembekuan hingga -50OC serta kedap air dan uap air Syarief et al., (1989) dalam

Azriani, (2006).

PolyProphylene (PP) merupakan jenis bahan baku plastik yang ringan,

densitas 0,90 sampai 0,92 g/m3, memiliki kekerasan dan kerapuhan yang paling

tinggi dan bersifat kurang stabil terhadap panas dikarenakan adanya hidrogen

tersier. Plastik PolyProphylene merupakan jenis plastik yang baik sebagai barrier

terhadap uap air padaf produk karena memiliki permeabilitas uap air yang rendah

(Manley, 2000). PolyProphylene lebih kuat dan ringan dengan daya tembus uap

yang rendah, ketahanan yang baik terhadap lemak, stabil terhadap suhu tinggi dan

cukup mengkilap (Nurminah, 2002). PolyProphylene termasuk jenis plastik

olifein dan merupakan polimer dari propilen dengan sifat utama ringan dan mudah

dibentuk, kekuatan tarik lebih mudah daripada PolyEthylene, tidak mudah sobek

sehingga mudah untuk penanganan dan distribusi (Syarief et al., 1989 dalam

Azriani, 2006).

Hasil penelitian pendahuluan, penggunaan kemasan plastik PolyProphylene

(PP) yang divakum terlebih dahulu selama penyimpanan empat hari di suhu ruang

menghasilkan kue lapis tapioka dengan ciri fisik yang meliputi warna, aroma dan

rasa yang tidak berubah jika dibandingkan dengan kue lapis tapioka sebelum

penyimpanan. Berdasarkan uraian di atas maka perlu dilakukan penelitian dengan

judul “Pengaruh Jenis Kemasan Plastik dan Waktu Penyimpanan Terhadap Mutu

Kue Lapis Tapioka”.

B. Tujuan

1. Untuk mengetahui  jenis kemasan plastik terhadap mutu kue lapis tapioka.

2. Untuk mengetahui pengaruh waktu penyimpanan terhadap mutu kue lapis

tapioka.

3. Untuk mengetahui jenis kemasan plastik dan waktu penyimpanan terhadap

mutu kue lapis tapioka.
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