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ABSTRAK

Semakin banyaknya penggunaan plastik dari tahun ke tahun
menyebabkan terjadinya penumpukan yang berdampak fatal bagi lingkungan
sekitar. Kelemahan plastik yang hingga saat ini tidak memiliki solusi adalah
sulitnya plastik terdegradasi oleh mikroorganisme. Oleh karenanya diperlukan
alternatif lain yang dapat menggantikan peran plastik sebagai pengemas primer.
Salah satunya adalah edible film. Dalam penelitian ini edible film dibuat dengan
bahan utama labu kuning dengan penambahan kolang-kaling dan pati singkong.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hasil dari perubahan fisik, kimiawi dan
sensoris madumangsa dalam kemasanedible filmlabu kuning selama masa
penyimpanan. Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap
(RAL) untuk menyusun Analisis Variansi (ANOVA) dengan menggunakan SPSS.
Jika terdapat beda nyata antar sampel dilakukan uji lanjut Duncanpada taraf
0,05 (5%). Hasil penelitian diperolen bahwa lama penyimpanan berpengaruh
nyata terhadap semua parameter uji kecuali a*(redness) edible film,
kemengkilapan produk dan sensoris aroma. Sedangkan proporsi pati singkong
hanya berpengaruh nyata terhadap parameter uji springiness, elongasi, b*
(yellowness) madumangsa, kadar air edible dan ketengikan madumangsa.
Berdasarkan hasilyang diperoleh didapatkan bahwa proporsi pati singkong 3
gram menunjukkan nilai yang lebih baik dan mampu meminimalkan tingginya
nilai kadar air dan ketengikan pada produk (edible film dan madumangsa).
Sedangkan dari segi penilaian sensoris, panelis menilai bahwa edible film labu
kuning tidak cocok dijadikan pengemas produk madumangsa karena edible
tersebut mememiliki rasa dan aroma yang khas sehingga merusak cita rasa
madumangsa jika dikonsumsi secara bersamaan.
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