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ABSTRAK

NURUL AZIZAH (NIM. G0031171528). PENGARUH PENYIMPANAN DINGIN
DAN KEMASAN TERHADAP PANCAKE DURIAN (Durio zibethinus Murr. ).
Dibimbing oleh MUHAMMAD ASFAR dan ABU BAKAR TAWALI.

Pancake durian umumnya mudah mengalami penurunan mutu selama penyimpanan
karena durian memiliki kandungan air yang tinggi sekitar 69,3%. Untuk
mempertahankan mutu produk pancake durian diperlukan wadah, tempat atau
kemasan yang memadai dalam menjaga agar dapat dikomsumsi dalam jangka lama.
Salah satu alternatif untuk mempertahankan produk ialah dengan penyimpanan
dingin dan pengawasan vakum. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap pancake durian berdasarkan
karakterisik sensoris dan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia pancake durian
selama penyimpanan dingin. Prosedur pengujian yang dilakukan melalui pengamatan
secara organoleptik kemudian dilakukan analisa terhadap sampel dengan parameter
pengamatan diantaranya kadar air, kadar vitamin C, pH, dan penentuan total padatan
terlarut (TPT). Berdasarkan hasil pengujian diperoleh nilai rata-rata kadar air pada
kontrol, kemasan vacum suhu penyimpanan 10°C, kemasan non-vacum suhu
penyimpanan 5°C berturut-turut yaitu 62,55 %, 63,57 %, dan 63,21%. Nilai kadar
vitamin C pada kemasan vakum suhu penyimpanan 10°C, kemasan non-vakum suhu
penyimpanan 5°C berturut-turut yaitu 3.78 %, 0,14 % dan 0,10 %. Nilai pH kemasan
vakum suhu penyimpanan 10°C, dan kemasan non-vakum suhu penyimpanan 5°C
berturut-turut yaitu pH 7.46, 6.69, dan 6.03. Hasil total padatan terlarut pada kontrol,
kemasan vakum suhu penyimpanan 10°C, dan kemasan non-vakum suhu

penyimpanan 5°C berturut-turut yaitu 3.3 °Brix, 2 °Brix, dan 1,3 °Brix.

Kata kunci : Pancake durian, kemasan vacuum, non vacuum, dan penyimpanan

dingin.



ABSTRACT
NURUL AZIZAH (NIM. G0031171528). The Effect Of Cold Storage And Packaging
On Durian Pancakes (Durio zibethinus Murr.). Supervised by MUHAMMAD
ASFAR and ABU BAKAR TAWALL.

Durian pancakes generally easy to lose quality during storage because durian has a
high-water content of about 69.3%. Maintaining the quality of durian pancake
products, it reuired adequate containers, places, or packaging are needed to keep them
consumed in the long term. One alternative to preserve the product is cold storage and
vacuum monitoring. Therefore, this study to determine the panelists' preference for
durian pancakes based on sensory characteristics and to determine the
physicochemical characteristics of durian pancakes during cold storage. The test
procedure was carried out through organoleptic observations and then analyzed the
samples with observation parameters including water content, vitamin C content, pH,
and determination of total dissolved solids (TPT). Based on the test results, the
average value of moisture content in the control, vacuum packaging at 10°C storage
temperature, and non-vacuum packaging at 5°C storage temperature was 62.55%,
63.57 %, and 63.21%, respectively. The value of vitamin C levels in vacuum
packaging at 10°C storage temperature, and non-vacuum packaging at 5°C storage
temperature, respectively, were 3.78%, 0.14%, and 0.10%. The pH values of vacuum
packaging at 10°C storage temperature, and non-vacuum packaging at 5°C storage
temperature, respectively, were pH 7.46, 6.69, and 6.03. The results of total dissolved
solids in control, vacuum packaging at 10°C storage temperature, and non-vacuum
packaging at 5°C storage temperature, respectively, were 3.3 Brix, 2 Brix, and 1.3

Brix.

Keywords: Durian pancakes, vacuum packaging, non-vacuum, and cold storage
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BAB 1
PENDAHULUAN

I.1 Latar Belakang

Indonesia memiliki sumber daya alam yang beraneka ragam seperti buah-buahan
dan sayur-sayuran. Salah satu buah-buahan yang banyak dimanfaatkan adalah sebagai
bahan utama makanan olahan dalam buah durian. Makanan olahan dikenal sebagai
makanan siap saji yang sudah melalui rangkaian proses pengolahan seperti pancake.
Pancake adalah salah satu makan olahan yang banyak digemari oleh masyarakat.
Selain itu, pancake menjadi kue yang cocok dijadikan sebagai alternatif makanan
penutup.

Pancake yang memiliki daya tarik yang unik karena isian durian yang enak.
Makanan olahan tersebut dapat meningkatkan perekonomian karena harga yang relatif
mahal. Makanan olahan memiliki masa simpan yang terbatas karena mudah mengalami
kerusakan. Kerusakan yang terjadi diakiibatkan oleh beberapa faktor seperti faktor
lingkungan, bahan pangan itu sendiri, dan dari kemasan. Sehingga produk mengalami
penurunan mutu.

Selama pascapanen hingga penyimpanan, buah durian mengalami perubahan mutu
fisik, kimiawi, biologis maupun dari segi mutu sensoris. Mutu olahan durian selama
penyimpanan penting untuk diketahui karena berhubungan dengan penerimaan
konsumen dan berpengaruh terhadap nilai jualnya. Mutu olahan durian dapat dilihat dari
mutu fisik, mutu rasa, atau sensoris. Dalam perdagangan mutu fisik menjadi parameter
awal penentu dalam memilih buah yang dapat diolah menjadi pancake. Namun, mutu
sensoris akan mempengaruhi pilihan konsumen untuk menetapkan pilihan yang akan
dikomsumsi.

Berdasarkan latar belakang tersebut pancake durian yang sebelumnya diketahui
merupakan makanan olahan yang memiliki umur simpan yang pendek dan mudah
mengalami kerusakan. Pancake durian juga biasanya di simpan pada suhu beku untuk
memperpanjang masa simpannya serta mempertahankan mutu. Oleh Kkarena itu,
penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penyimpanan dingin dan kemasan

terhadap penurunan mutu pancake durian.

1.2 Rumusan Masalah



Rumusan masalah yang dalam penelitian ini yaitu :

1. Bagaimana pengaruh penyimpanan suhu dingin dan kemasan terhadap karakterisik
sensoris pancake durian berdasarkan tingkat kesukaan panelis?
2. Bagaimana pengaruh penyimpanan dingin dan kemasan terhadap sifat fisikokimia

pancake durian ?
1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini yaitu sebagai berikut :

1. Untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap pancake durian berdasarkan
karakterisik sensoris.

2. Untuk mengetahui pengaruh penyimpanan dingin dan kemasan berdasarkan sifat

fisikokimia pancake durian.

1.4 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan memberikan informasi kepada mahasiswa, dan peneliti
terkait perbandingan mutu pancake yang disimpan pada suhu dingin dan suhu beku
selama penyimpanan, dapat dijadikan sebagai referensi mengenai jenis kemasan yang
digunakan dalam mempertahankan mutu pancake durian dan memberikan informasi
kepada masyarakat dan pedagang kecil mengenai kemasan dan penyimpanan yang tepat
dalam menjaga kualitas ketahanan produk olahan pancake durian untuk diaplikasikan

dalam kehidupan sehari-hari.



BAB 2
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Durian

Indonesia merupakan negara yang memiliki aneka ragam buah-buahan. Buah-
buahan yang disering dijumpai adalah buah durian. Buah durian adalah salah satu buah
tropis yang banyak digemari oleh masyarakat. Buah durian disebut juga sebagai the
king of fruit karena rasanya yang khas (Lestari, dkk, 2011). Durian termasuk buah yang
memiliki rasa dan aroma yang unik. Durian memiliki kulit yang tebal dan duri yang
tajam. Warna buahnya sangat bervariasi dari kuning, putih, krem, sampai kemerahan.
Daging buah durian sangat baik untuk dikomsumsi karena mempunyai rasa yang manis
dan teksturnya yang lembut. Sehingga sangat banyak dimanfaatkan dalam industri
pangan. Pengolahan buah durian dapat menambah aneka produk yang unik dan dapat
dinikmati meskipun bukan pada musimnya. Berbagai produk olahan telah banyak
beredar dipasaran antara lain dodol, sirup, es krim, permen, jus, dan tepung (Taruh,
2018).

Durian termasuk dalam famili Bombaceae yang sering dikenal sebagai buah
tropis musiman di Asia Tenggara seperti Malasyia, Thailand, Filipina, dan Indonesia.
Menurut Yuniastuti (2018) bahwa tanaman ini merupakan buah asli Indonesia yang
menempati posisis ke-4 nasional dengan produksi, kurang lebih 700 ribu per tahun.
Jenis durian lokal di Indonesia terdiri dari 55 jenis diantaranya adalah durian sunan,
durian montong, dan durian kani. Durian impor sendiri terdiri dari 125 jenis yang
berasal dari Malasyia diantaranya durian musang king, durian D101, durian hijau, dan

durian hitam. Buah durian mempunyai tinggi diameter 20-140 cm. Panjang daun dan



lebar daun pada tanaman durian montong tidak memiliki perbedaan subtansial dengan
durian lainnya kecuali pada durian lokal memiliki daun yang sedikit pendek dan lebih
kecil. Daun atas durian montong berwarna hijau , hijau matang dan memiliki warna
permukaan daun berwarna kuning kecoklatan, coklat ke ungu mudaan serta memiliki
bentuk ujung daun yang runcing dan batang berwarna coklat (Faizah dan Ghozali,
2021).

Menurut taksonomi tumbuhan, durian dapat diklarifkasikan sebagai berikut :

Kingdom : Plantae

Divisio : Magnoliophyta
Subdivisio  : Angiospermae

Kelas : Dicotyledonae

Ordo : Bombacales

Famili : Bombacales

Genus : Durio

Spesies : Durio zibethinus Murr

Gambar 01. Buah durian (Durio zibethinus Murr)

https://www.kampustani.com/cara-membuahkan-durian-montong-diluar-musim/



Kandungan yang terdapat pada buah durian dalam 100 gram yaitu 67 gram air, 2,5
gram lemak, 28,3 gram karbohidrat, 1,4 gram serat, 2,5 gram protein, dan menghasilkan
energi kurang lebih 520 kJ (Maharani dan Zuhro, 2017). Serat yang terdapat pada
durian dapat berfungsi untuk pencernaan. Durian juga mengandung vitamin antara lain
vitamin C sebagai antioksidan alami, vitamin B9 dapat mengatasi anemia, vitamin B1
untuk menjaga nafsu makan, vitamin B2 untuk mengatasi migren serta vitamin B6
untuk meredakan stres dan depresi. Sehingga banyak produsen yang berinsiatif untuk
mengolah buah durian menjadi produk pangan yang dapat menarik perhatian konsumen
dan sebagai alternatif makanan siap saji serta sehat. Salah satu makanan olahan durian

adalah pancake (Marbun, dkk 2015).

2.2 Pancake Durian

Pancake merupakan makanan olahan yang banyak dikomsumsi diberbagai Negara
dengan gaya dan resep yang berbeda. Pancake menjadi salah satu hidangan yang
memiliki rasa yang unik dan lembut. Bentuk pancake durian ada yang berbentuk persegi
menyerupai bantal atau amplop. Pancake durian dibuat dengan cara daging buah durian
dipisahkan dengan bijinya kemudian ditambahkan dengan krim menjadi satu. Adonan
dibuat dan dimasak diatas teflon dengan bentuk bundar dan tipis. Setelah itu, pancake
dibuat dengan cara dibaluti tepung beras untuk membungkus daging durian yang lembut

seperti bubur (Ernisolia, 2014).



Gambar 02. https://www.kompas.com/food/read/2022/03/18/111300475/resep-
pancake-durian-dan-cara-bikin-kulit-pancake-antisobek
Pancake durian menjadai produk olahan yang disukai oleh masyarakat karena rasa
dan aromanya dapat menarik perhatian konsumen. Pancake durian memiliki daya tarik
yang baik sehingga harga pancake juga relatif mahal terutama di toko dan kafe-kafe.
Pancake tersebut juga dapat dikreasikan dengan berbagai jenis warna seperti warna
hijau, kuning, pink dan coklat. Isian pancake dapat dikombinasikan sesuai selera. Isian
pancake tidak hanya menggunakan daging buah durian tetapi juga dapat diganti seperti

buah mangga, dan stroberi (Utomo, 2015).
2.3 Bahan-bahan Pembuatan Pancake Durian

Pembuatan pancake didasari dengan bahan dasar yaitu durian. Pancake menjadi
salah satu produk yang banyak diminati oleh masyarakat. Pancake durian dibuat dengan
menggunakan bahan tertentu seperti terigu, gula, telur, maizena, mentega, serta
penambahan pewarna makanan. Terigu adalah tepung yang terbuat dari biji gandum
berkulaitas yang dihaluskan melalui proses penggilingan. Tepung terigu sangat dimudah
didapatkan di toko-toko, warung dan di supermarket. Tepung terigu telah menjadi
makanan pokok diberbagai Negara salah satunya adalah Indonesia. Tepung terigu

digunakan dalam pembuatan mie, jenis kue, dan roti. Tepung terigu mengandung



banyak zat gizi penting yang dibutuhkan oleh tubuh. Salah satu yang terkandung dalam
tepung ini yaitu gluten. Gluten adalah protein yang secara alami terkandung di semua
jenis serelia atau biji-bijian yang tidak dapat alrut dalam air dan bersifat elastis (lentur)
sehingga mampu membentuk kerangka yang kokoh dan makan menjadi kenyal pada
saat dimakan (Ihromi, dkk, 2018). Maizena merupakan salah satu bahan yang terbuat
dari biji-bijian seperti jagung. Tepung maizena juga termasuk dalam pangan fungsional
yang mengandung protein tinggi. Selain itu, tepung maizena memiliki kemampuan
dalam menguatkan bahan makanan dalam satu campuran. Tepung maizena sangat baik
untuk produk-produk emulsi karena mampu mengikat air selama proses pemasakan
(2019). Telur adalah bahan yang penting dalam suatu proses pembuatan produk. Telur
merupakan sumber gizi yang sangat baik. Satu butir telur mengandung sekitar 6 gram
protein, sejumlah vitamin (A, B, D, K), kolin, selenium, yodium, fosfor, besi, dan seng.
Putih telur sangat berperan penting dalam pembentukan adonan yang lebih kompak,
sedangkan kuning telur mempengaruhi tingkat kelembutan pada produk yang
dihasilkan. Telur berkontribusi terhadap struktur produk roti, memerangkap udara di
dalam adonan pada saat pengadukan, menambah warna dan rasa, memberikan zat gizi
protein serta lemak esensial, dan juga berfungsi sebagai emulsifier (Sarifuddin, dkk,
2015). Selain itu, penambahan pewarna makanan terhadap pancake juga dapat
menambah daya tarik konsumen serta memberikan warna yang khas pada produk.
Penambahan margarin bertujuan untuk mempengaruhi tekstur adonana. Margarin juga
memberikan aroma dan rasa yang lezat. Margarin mempengaruhi keempukan dan
pengerutan terhadap produk yang dipanggang dan sebagai pelumas dalam pencegahan

perkembangan protein yang berlebihan selama pembuatan adonan (Rosida,dkk, 2020).



2.4 Penurunan Mutu

Permasalahan yang sering dijumpai dalam industri terutama pada industri pangan
adalah terjadinya kerusakan produk. Makanan yang berkualitas atau yang bermutu
sangat penting dalam menunjang kebutuhan kehidupan sehari-hari. Salah satu tuntutan
produsen yang harus dipenuhi adalah penjaminan mutu dalam proses produksi. Mutu
merupakan suatu penggambaran keselurusan karakteristik produk untuk memenuhi dan
memuaskan kebutuhan konsumen baik secara langsung maupun tidak secara langsung.
Mutu memiliki sifat yang luas dari berbagai aspek. Aspek-aspek mutu yakni dari segi
aspek gizi (protein, karbohidrat, mineral, vitamin, dan lain-lain), aspek selera dari
beberapa atribut, aspek bisnis, serta aspek kesehatan yang berkaitan dengan kepuasan
konsumen terhadap mutu produk. Penilaian secara organoleptik yang melibatkan indera
perasa, penglihatan menjadi aspek penilian dan juga dapat diamati secara langsung
maupun diraskan perubahannya disebut sebagai indikator mutu pangan (Rudiayanto,
2016)

Penurunan mutu pada pancake durian akan mempengaruhi nilai kandungan gizi
yang dapat menyebabkan terjadinya penguraian senyawa-senyawa kompleks menjadi
senyawa sederhana selama proses penurunan mutu terjadi. Mutu pangan ( food quality)
menjadi pendorong atau dapat hal-hal yang membuat suau produk pangan menjadi lebih
enak seperti halnya dalam citra rasa, warna tekstur dan krateria lainnya. Mutu pangan
menurut Undang-Undang Republik Indonesia Nomor 7 Tahun 1996 Tentang Pangan
Pasal 1 (13) bahwa nilai yang ditentukan atas dasar krateria keamanan pangan,
kandungan gizi, standar perdagangan terhadap bahan makanan dan minuman (Quintarti,

2020).



Penurunan mutu produk dapat dikenali dengan melihat perubahan atau penurunan
dari atribut produk tersebut seperti rasa, aroma, dan tekstur. Suatau bahan pangan atau
olahan pangan disebut mengalami kerusakan jika menunjukkan adanya penyimpanan
yang dapat melewati batas yang diterima secara normal oleh pancaindra dan parameter
laiinya. Terjadinya perbedaan warna dari warna awal produk menunjukkan adanya
kerusakan. Tumbuhnya jamur pada produk ditandai bahwa produk mengalami
kerusakan dari segi fisik. Perubahan mutu makanan dapat mempengaruhi jangka simpan
makanan tersebut. Jangka waktu akumulasi hasil reaksi yang mengakibatkan mutu
pangan tidak dapat diterima lagi disebut waktu kadaluarsa (Rahmadana, 2013).

Penurunan mutu dapat disebabkan oleh beberapa faktor yaitu air, cahaya, Faktor
tersebut dapat memicu kerusakan lebih lanjut terutama terjadinya reaksi kimia ( reaksi
maillard, oksidasi lipid), perubahan biologis, pertumbuhan mikroba, terjadinya reaksi
enzimatik dan non enzimatik serta kemungkinan terbentuknya racun. Oksidasi lipid
dapat menyebabkan perubahan flavor dan cita rasa. Kerusakan biologis disebabkan oleh
enzim-enzim yang terdapat didalam bahan secara alami sehingga terjadi proses
autolysis. Kadar air yang tinggi menyebakan makanan rusak akibat mikroba. Penyebab
terjadinya penurunan mutu yaitu massa oksigen, uap air, cahaya, mikroorganisme,

kompresi atau bantingan, bahan kimia toksik atau off flavor (Harris dan Fadli, 2014).
2.5 Pengemasan

Pengemasan didefinisikan sebagai salah satu cara dalam menghambat uap air
lingkungan yang terserap kedalam produk pangan. Kemasan merupakan wadah atau
pembungkus yang digunakan untuk melindungi produk pangan. Kemasan-kemasan
yang digunakan memiliki pengaruh terhadap keamanan dan penurunan mutu produk.

Pengemasan dapat mencegah atau mengurangi kerusakan, melindungi bahan yang ada



di dalamnya dari pencemaran serta gangguan fisik seperti gesekan, benturan, dan
getaran (Triyanto, 2013 dalam Shilviani, 2019). Pangan olahan membutuhkan wadah
yang baik agar dapat menjaga kualitas produk hingga memperpanjang umur simpan
produk. Jenis-jenis kemasan yang umum digunakan yaitu gelas, logam, kemasan plastik,
kerta, rotan, dan kertas. Kemasan banyak digunakan dalam pengembangan produk
pangan seperti kemasan plastik karena memiliki harga yang relatif murah, kuat, mudah
dibentuk atau didesain, berwarna, dan lebih ringan. Kemasan plastik menjadi salah satu
wadah yang paling banyak digunakan untuk melindungi serta menjaga ketahanan
produk hingga produk sampai ke tangan konsumen (Rahmadana, 2013).

Dalam pengemasan perlu memperhatikan faktor-faktor yang dapat mempengaruhi
penurunan mutu. Faktor-faktoryang biasanya mempengaruhi produk pangan seperti sifat
bahan pangan, kondisi lingkungan, dan lingkungan itu sendiri. Penggunaan kemasan
terdiri atas dua yaitu kemasan vakum dan non vakum. Pengemasan vakum merupakan
sistem pengemasan dengan gas hampa dengan cara mengeluarkan gas yang ada di
dalam kemasan seperti oksigen, nitrogen, dan karbondioksida (Hamdani, dkk 2017).

Kemasan vakum bertujuan untuk menghambat proses kerusakan yang terjadi pada
bahan pangan dengan mengeluarkan udara dari kemasan. Prinsip kemasan vakum yaitu
menghilangkan semua udara yang ada didalam kemasan sehingga produk yang ada
didalam kemasan tidak terpapar oksigen yang terlalu tinggi. Ketiadaan oksigen dapat
menghambat pertumbuhan mikroorganisme perusak dan reaksi-reaksi kimia sehingga
memperpanjang masa simpan produk yang dikemas (Astawan, 2015). Kelebihan
kemasan vakum adalah kesegaran produk dapat dipetahankan lebih lama dari produk
yang tidak dikemas, dapat menghilangkan kerusakan akibat oksidasi, memperpanjang

shelf life produk, mengurangi loss produk, mempertahankan atribut produk (Hawa, dkk,
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2018). Pengemasan non-vakum merupakan kemasan menggunakan pengemasan biasa.
Kemasan tanpa vakum hanya dapat bertahan selama 2 hari pada suhu ruang. Prinsip
pengemasan non-vakum yaitu pnegemasan dilakukan tanpa mengeluarkan gas dan uap
air yang terdapat dalam produk. Kelebihannya yaitu murah, mudah dan alat yang
digunakan sederhana. Kelemahannya yaitu memungkinkan terjadinya sealing yang
kurang sempurna, masih ada udara yang dapat masuk, dioperasikan secara manual

(Rahmadana, 2013).
2.6 Penyimpanan

Penyimpanan adalah salah satu cara untuk menjaga ketahanan dan
mempertahankan umur simpan produk. Suatu produk pangan relatif mudah rusak sebab
tidak ditangani dengan baik. Penyimpanan produk sangatlah penting dalam menjaga
kualitas produk. Selain itu, penyimpanan juga berguna untuk menjaga kepuasan
konsumen terhadap produk yang dipasarkan. Produk ang disimpan harus menyesuaikan
suhu yang digunakan karena memiliki peran penting dalam memperlambat proses
metabolisme. Pengaturan suhu penyimpanan dilakukan untuk meminimalkan kerugian
akibat respirasi dan transpirasi (Kusumiyati, dkk, 2017).

Suatu produk dapat dipertahankan untuk sementara dengan cara penyimpanan
dingin. Pendinginan merupakan penyimpanan bahan pangan pada suhu di atas titik beku
(0°). Pendinginan atau refrigerasi adalah penyimpanan pada suhu di atas titik beku yaitu
di antara -2°C dan 16°C (Wardhana, 2017). Penyimpanan pada suhu dingin dapat
menghambat kerusakan fisiologis, penguapan, serta menghambat aktivitas
mkroorganisme. Penyimpanan dingin bertujuan untuk mencegah kerusakan tanpa
mengakibatkan kondisi abnormal yang tidak diinginkan. Penyimpanan pada suhu

rendah dapat memperlambat reaksi metabolisme (Rahmadana, 2013).

11



Penyimpanan dingin menjadi salah satu upaya pengawetan bahan pangan diatas
suhu beku dan tergantung bahan pangan yang disimpan. Selain penyimpanan suhu pada
penyimpanan dingin juga perlu memperhatikan sirkulasi kelembapan udarauntuk
menghambat kerusakan. Penelitian (Ahmad,dkk, 2014) menyatakan bahwa penggunaan
suhu renadh dan RH tinggi dapat menghambat laju aktivitas fisiologi, mikroba
transpirasi, dan evaporasi adlam jangka waktu tertentu. Namun akan tetap terjadi
perubahan mutu pada produk pangan selama penyimpanan dingin tetapi laju

kerusakannya agak lebih lambat dibandingkan pads penyimpanan suhu ruang.
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