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ABSTRAK 

 

Vianda Lusiana, 2016. “Pengaruh Umur Simpan Terhadap Kualitas Kue 

Pinyaram Putih Dengan Jenis Kemasan Yang Berbeda”. Skripsi. Padang : 

Program Studi Pendidikan Kesejahteraan Keluarga, Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas 

Negeri Padang. 
 

Penelitian ini dilatar belakangi oleh kurangnya perhatian akan umur 

simpan dan belum adanya kemasan yang digunakan untuk mengemas kue 

pinyaram putih. Kue pinyaram putih merupakan salah satu oleh-oleh khas 

tradisional dari Bukittinggi yang perlu diperhatikan umur simpan serta 

kemasannya. Penelitian ini termasuk ke dalam jenis eksperimen murni (true 

eksperimen) dengan metode Rancangan Acak Lengkap. Penelitian ini dilakukan 

di workshop Tata Boga Jurusan IKK, FPP, UNP. Variabel dalam penelitian 

terbagi dua yaitu, variabel X (umur simpan kue pinyaram putih) dan variabel Y 

(kualitas kue pinyaram putih). Data yang digunakan adalah data primer yang di 

dapat langsung dari 10 orang panelis dengan cara mengisi angket. Data yang 

sudah diperoleh kemudian ditabulasikan dalam bentuk tabel dan dilakukan 

Analisa Varian (ANAVA), jika berbeda nyata dilanjutkan dengan Uji Duncan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan pengaruh umur simpan 

terhadap kualitas bentuk, warna, aroma, rasa dan tekstrur kue pinyaram putih 

dengan jenis kemasan plastik polipropilen (PP) dan plastik polietilen (PE). 

Berdasarkan uji organoleptik diketahui umur simpan kue pinyaram putih adalah 

15 hari, hasil kue pinyaram putih terbaik adalah hari ke-0, hari ke-5 dan hari ke-

10, sedangkan untuk hari ke-15 kue pinyaram putih sudah mulai menunjukkan 

penurunan kualitas dengan telah mulai munculnya jamur. Diantara kedua jenis 

kemasan ini, kemasan plastik polipropilen (PP) paling baik digunakan untuk 

mengemas kue pinyaram putih karena kemasan plastik polipropilen di press 

sehingga minyak dari kue pinyaram putih tidak mudah tumpah. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Bukittinggi salah satu daerah di Sumatera Barat yang  memiliki tempat 

pariwisata paling banyak dikunjungi oleh wisatawan. Tempat wisata yang 

terdapat di kota Bukittinggi seperti Jam Gadang, Kebun Binatang, Panorama,  

Ngarai Sianok, Goa Lubang Japang, pasa ateh (pasar atas), pasa bawah 

(pasar bawah) dan tempat wisata lainnya. Hal tersebut yang membuat kota 

Bukittinggi memiliki keanekaragaman cinderamata dan menjadi salah satu 

pusat kuliner serta oleh-oleh di Sumatera Barat. Makanan yang menjadi oleh-

oleh khas dari kota Bukittinggi seperti karak kaliang, dakak-dakak, galamai, 

karupuak sanjai dan kue pinyaram putih. 

Kue pinyaram putih merupakan salah satu kue tradisional yang 

berbahan dasar tepung beras putih, gula pasir, air, garam dan vanili. 

Berdasarkan hasil penelitian Titien Darlis (2012: 12), “Pinyaram merupakan 

salah satu kue tradisional daerah Minangkabau. Pinyaram terbuat dari tepung 

beras  putih”. Kue pinyaram putih memiliki rasa manis, berbentuk bulat 

pipih, bagian tengah kue pinyaram putih agak menonjol dan terdapat renda 

pada bagian pinggirnya.  

Berdasarkan observasi yang penulis lakukan pada penjual kue pinyaram 

putih di pasa bawah (pasar bawah) kota Bukittinggi pada bulan Maret 2016, 

tidak ada yang mengetahui pasti kapan kue pinyaram putih ini tidak dapat 

dikonsumsi lagi mereka hanya dapat memperkirakan kue pinyaram putih 

yang dijual antara 5-10 hari. Adapun mengenai kemasan yang digunakan, kue 
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pinyaram putih yang telah selesai dimasak diletakkan diatas nampah 

berukuran besar, ketika ada yang membeli penjual mengemasnya dengan 

menggunakan kertas koran dan dimasukkan kedalam kantong kresek 

berwarna hitam. Penggunaan kemasan ini jika dijadikan sebagai kemasan kue 

pinyaram putih sebagai oleh-oleh masih kurang tepat, mengingat dari segi 

kesehatan kertas koran dan kantong kresek hitam jika terkena langsung pada 

makanan akan berdampak bagi kesehatan, dari segi tampilan juga tidak 

menarik dan tidak memenuhi syarat kemasan yang baik untuk makanan. 

Ketidaktahuan penjual akan berapa lama umur simpan dari kue 

pinyaram putih yang dijual, akan berdampak negatif terhadap konsumen. Kue 

pinyaram putih yang diterima konsumen tidak memiliki kualitas yang baik 

karena penjual tidak mengetahui akan umur simpan dari kue pinyaram putih 

tersebut. Menurut Floros dalam Susiwi (2009: 2), ” Umur simpan adalah 

waktu yang diperlukan oleh produk pangan, dalam kondisi penyimpanan, 

untuk sampai pada suatu level atau tingkatan degradasi mutu tertentu”. 

Berdasarkan pendapat tersebut dapat disimpulkan, umur simpan adalah batas 

waktu antara makanan selesai diolah sampai dengan tidak dapat dikonsumsi 

lagi. Oleh sebab itu,  untuk mendukung umur simpan suatu makanan dapat 

bertahan lama, salah satu cara yang dapat dilakukan adalah dengan cara 

pengemasan.  

Kemasan makanan berfungsi untuk membalut atau menutupi suatu 

barang dengan tujuan untuk melindungi barang tersebut agar tidak terjadi 

kerusakan pangan. Menurut Buckle (1987: 178), “kemasan adalah wadah 
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(pembungkus) yang dapat membantu, mencegah atau mengurangi terjadinya 

kerusakan pada bahan makanan yang dikemas”. Berdasarkan pendapat di atas 

dapat disimpulkan, pada pengolahan makanan salah satu cara untuk 

menghambat kerusakan adalah dengan pengemasan dan penyimpanan yang 

baik. Produk makanan yang tidak dikemas dapat mengalami kerusakan akibat 

serangan binatang (tikus dan serangga), maupun mikroba (bakteri, kapang 

dan khamir) diperlukan bahan pengemas yang tepat untuk mengemas kue 

pinyaram putih sehingga umur simpan akan lebih lama serta dapat menjaga 

mutu dari kue pinyaram putih. 

Kue pinyaram putih termasuk ke dalam jenis makanan setengah basah 

yang cepat mengalami kerusakan dan mempunyai umur simpan relatif 

singkat. Menurut Soekarto (dalam anni faridah 2012: 48), 

“pangan semi basah (intermediate moisture food atau IMF) 

merupakan makanan yang mempunyai kadar air sedang, berbentuk 

padatan, dapat merupakan hasil olahan dari aneka jenis bahan baku 

seperti biji-bijian, umbi-umbian, buah-buahan dan daging. Makanan 

semi basah dicirikan oleh kadar air 10-40%, aktifitas air ( ) 0,65-
0,9, memerlukan rehidrasi untuk mengkonsumsinya, tekstur lunak 

dan praktis”.  

 

Sejalan dengan itu, menurut Buckle, (1987: 179) “Kemasan dengan 

daya hambat gas yang baik dan luas permukaan yang lebih kecil 

menyebabkan masa simpan produk lebih lama”. Berdasarkan pendapat di atas 

dapat disimpulkan, makanan setengah basah (intermediate moisture food atau 

IMF) seperti kue pinyaram putih memerlukan kemasan yang kedap terhadap 

udara dan air. Selain itu, kue pinyaram putih merupakan makanan dengan 
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kandungan minyak yang cukup banyak, ini menyebabkan kue pinyaram putih 

akan cepat mengalami ketengikan. 

Kemasan merupakan salah satu alat yang dapat digunakan untuk 

membungkus makanan biasanya terbuat dari kertas, aluminium foil, karton, 

plastik dan kotak mika. Pemilihan kemasan plastik pada penelitian ini 

dikarenakan susahnya mendapatkan kemasan alami seperti daun pisang, daun 

karisiak, daun sikut dan lainnya pada zaman sekarang ini. Keuntungan 

penggunaan kemasan seperti plastik ini selain harganya yang relatif 

ekonomis, ketahanannya terhadap minyak dan suhu tinggi tinggi serta 

permeabilitas uap air juga menjadi salah satu alasan untuk memilih plastik 

untuk digunakan sebagai kemasan kue pinyaram putih. Menurut Suryanti dkk 

(2008: 40), ”jenis plastik lainnya yang dapat digunakan sebagai bahan 

pengemas produk dalam bentuk olahan semi basah maupun kering adalah 

plastik PP (Polipropilen)”. Hal ini juga diperkuat oleh Eka Dewi Nuraeni 

(2007: 11), “kelebihan plastik PP adalah ringan, mudah dibentuk, kuat, tahan 

terhadap asam, basa dan minyak. Plastik ini juga tahan terhadap suhu tinggi 

serta permeabilitas uap air”.  

Selain kemasan plastik polipropilen (PP), plastik polietilen (PE) juga 

bisa dijadikan sebagai kemasan makanan semi basah (intermediate food). 

Menurut Syarief et al (1989), ”sifat-sifat polietilen (PE) antara lain, mudah 

dibentuk dan dikemas, tahan terhadap basa, asam, alkohol, deterjen dan bahan 

kimia lainnya, kedap air dan udara, daya rentang tinggi tahan sobek”. 

Berdasarkan pendapat di atas, melalui penelitian ini diharapkan dari kedua 
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jenis kemasan tersebut terdapat kemasan yang paling baik dan sesuai dengan 

karakteristik kue pinyaram putih sehingga dapat memperpanjang umur 

simpan dan memberikan nilai tambah bagi kue pinyaram putih itu sendiri. 

Dari beberapa literatur yang penulis baca, belum ada yang meneliti 

mengenai umur simpan kue pinyaram putih, untuk itu saya tertarik 

melakukan penelitian dengan judul “Pengaruh Umur Simpan Terhadap 

Kualitas Kue Pinyaram Putih Dengan Jenis Kemasan Yang Berbeda”. 

B. Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah diuraikan di atas, maka 

identifikasi masalah dalam penelitian ini adalah: 

1. Belum ada yang mengetahui umur simpan dari kue pinyaram putih yang 

dijual di daerah tersebut. Hanya saja penjual memperkirakan kue 

pinyaram putih tanpa menggunakan kemasan berkisar antara 5-10 hari. 

2. Kue pinyaram putih dibungkus dengan menggunakan kertas koran 

kemudian dimasukkan ke dalam kantong kresek, penggunaan kemasan 

seperti ini akan berdampak negatif terhadap kualitas kue pinyaram putih 

yang dijual. 

3. Belum adanya kemasan yang digunakan sebagai kemasan pembungkus 

kue pinyaram putih. 

4. Masih belum adanya perhatian akan kualitas kue pinyaram putih yang 

dikemas baik dari segi bentuk, warna, aroma, rasa dan tekstur. 
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5. Belum adanya penelitian tentang pengaruh umur simpan terhadap 

kualitas kue pinyaram putih dengan jenis kemasan yang berbeda (plastik 

polipropilen (PP) dan plastik polietilen (PE)). 

C. Pembatasan Masalah 

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah di atas, maka 

penelitian ini dibatasi pada pengaruh umur simpan selama 15 hari (hari ke-0, 

hari ke-5, hari ke-10 dan hari ke-15) terhadap kualitas (bentuk, warna, aroma, 

rasa dan tekstur) kue pinyaram putih dengan jenis kemasan yang berbeda 

(plastik polipropilen (PP) dan plastik polietilen (PE)).  

D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan batasan masalah yang telah diuraikan di atas, maka dapat 

diajukan perumusan masalah dalam penelitian ini yaitu: 

1. Apakah terdapat pengaruh umur simpan selama 15 hari (hari ke-0, hari ke-

5, hari ke-10 dan hari ke-15) terhadap kualitas (bentuk, warna, aroma, rasa, 

tekstur) kue pinyaram putih dengan jenis kemasan plastik polipropilen 

(PP) ? 

2. Apakah terdapat pengaruh umur simpan selama 15 hari (hari ke-0, hari 

ke-5, hari ke-10 dan hari ke-15) terhadap kualitas (bentuk, warna, aroma, 

rasa, tekstur) kue pinyaram putih dengan jenis kemasan plastik polietilen 

(PE) ? 
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E. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan dari rumusan masalah sebagimana yang telah disebutkan, 

maka tujuan penelitian ini antara lain: 

1. Menganalisa pengaruh umur simpan selama 15 hari (hari ke-0, hari ke-5, 

hari ke-10 dan hari ke-15) terhadap kualitas (bentuk, warna, aroma, rasa, 

tekstur) kue pinyaram putih dengan jenis kemasan plastik polipropilen 

(PP). 

2. Menganalisa pengaruh umur simpan selama 15 hari (hari ke-0, hari ke-5, 

hari ke-10 dan hari ke-15) terhadap kualitas (bentuk, warna, aroma, rasa, 

tekstur) kue pinyaram putih dengan jenis kemasan plastik polietilen (PE). 

F. Manfaat Penelitian 

1. Masyarakat 

a. Sebagai literatur pada lembaga yang terkait dalam bidang makanan 

tradisional seperti Dinas Perindustrian dan Perdagangan sebagai 

dokumentasi umur simpan dan kemasan yang baik untuk kue 

pinyaram putih di daerah kota Bukittinggi Provinsi Sumatera Barat. 

b. Sebagai informasi pada masyarakat khususnya bagi penjual yang ada 

di daerah tersebut mengenai umur simpan dan kemasan yang baik 

untuk kue pinyaram putih, agar makanan tradisional tetap terjaga 

kualitas dan kelestariannya serta dapat mempertahankan ragam 

kekayaan budaya bangsa. 

c. Sebagai informasi kepada penjual mengenai kemasan yang dapat 

digunakan untuk memperpanjang umur simpan kue pinyaram putih. 
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2. Peneliti 

a. Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi 

penulis dalam melakukan penelitian khususnya pada bidang yang 

penulis bahas. 

b. Untuk melatih penulis dalam membuat penulisan ilmiah serta untuk 

memenuhi salah satu syarat guna mendapatkan gelar sarjana pada 

Universitas Negeri Padang (UNP). 

3. Peneliti selanjutnya 

Sebagai literatur bagi peneliti selanjutnya yang berhubungan dengan 

mata kuliah spesifik Makanan dan Kue Tradisional. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Setelah dilaksanakan penelitian kemudian dilakukan uji jenjang dan uji 

ANAVA, maka dapat disimpulkan Pengaruh Umur Simpan Terhadap Kualitas 

Kue Pinyaram Putih dengan Jenis Kemasan yang Berbeda (Plastik Polipropilen 

(PP) dan Plastik Polietilen (PE)), dapat dilihat sebagai berikut. 

1. Kualitas Bentuk Keseluruhan (Berbentuk Bulat Pipih) 

 

Hasil uji jenjang kualitas bentuk keseluruhan (berbentuk bulat pipih) 

kue pinyaram putih pada penelitian ini yang terbaik adalah penggunaan 

jenis kemasan plastik polipropilen (PP) dengan nilai 3,9 (X1), 3,7 (X2),  3,3 

(X3), dan 3,0 (X4). Statistik data hasil penelitian menyatakan bahwa 

diperoleh harga Fhitung sebesar 9,972, nilai ini lebih besar dari harga Ftabel 

pada taraf 5% (2,96) dan 1%(4,5) dengan demikian hipotesis Ha diterima. 

Ini berarti terdapat pengaruh umur simpan terhadap kualitas kue pinyaram 

putih dengan jenis kemasan yang berbeda. 

Pada indikator kualitas bentuk keseluruhan kue pinyaram putih pada 

kemasan plastik polipropilen (PP) dan plastik polietilen (PE) penurunan 

kualitas yang terjadi tidak terlalu signifikan terhadap umur simpan pada hari 

ke-0, hari ke-5, hari ke-10 dan hari ke-15, dikarenakan pada kualitas bentuk 

keseluruhan masih terlihat sama berbentuk bulat pipih. 

2. Kualitas Bentuk Tengah (Menggelembung). 
 

Hasil uji jenjang kualitas bentuk tengah (menggelembung) kue 

pinyaram putih pada penelitian ini yang terbaik adalah penggunaan jenis 
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kemasan plastik polietilen (PE) dengan nilai 3,8 (X1), 3,1 (X2),  2,5 (X3), 

dan 1,9 (X4). Statistik data hasil penelitian menyatakan bahwa diperoleh 

harga Fhitung sebesar 40,895, nilai ini lebih besar dari harga Ftabel pada 

taraf 5% (2,96) dan 1%(4,5) dengan demikian hipotesis Ha diterima. Ini 

berarti terdapat pengaruh umur simpan terhadap kualitas kue pinyaram putih 

dengan jenis kemasan yang berbeda. 

Pada indikator kualitas bentuk tengah kue pinyaram putih pada 

kemasan plastik polipropilen (PP) dan plastik polietilen (PE) penurunan 

kualitas yang terjadipada hari ke-0 sampai hari ke-10 masih memiliki 

gelembung pada bagian tengahnya namun pada hari ke-15 gelembung yang 

dihasilkan sudah mulai berkurang akibat proses penyimpanan. 

3. Kualitas Bentuk Pinggir (Berenda). 

 

Hasil uji jenjang kualitas bentuk pinggir (berenda) kue pinyaram putih 

pada penelitian ini yang terbaik adalah penggunaan jenis kemasan plastik 

polipropilen (PP) dengan nilai 3,7 (X1), 3,4 (X2),  3,1 (X3), dan 2,7 (X4). 

Statistik data hasil penelitian menyatakan bahwa diperoleh harga Fhitung 

sebesar 11,551, nilai ini lebih besar dari harga Ftabel pada taraf 5% (2,96) 

dan 1% (4,5) dengan demikian hipotesis Ha diterima. Ini berarti terdapat 

pengaruh umur simpan terhadap kualitas kue pinyaram putih dengan jenis 

kemasan yang berbeda. 

Pada indikator kualitas bentuk pinggir  kue pinyaram putih pada 

kemasan plastik polipropilen (PP) dan plastik polietilen (PE) penurunan 

kualitas yang terjadi renda yang ada pada bagian pinggir kue pinyaram putih 
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pada hari ke-0 sampai dengan hari ke-10 masih memiliki kualitas renda 

yang baik, namun pada hari ke-15 renda yang terdapat pada bagian pinggir 

kue pinyaram putih sudah mulai berkurang dan terjadinya kerusakan dari 

kualitasnya. 

4. Kualitas Warna Tengah (Putih Kekuningan). 

 

Hasil uji jenjang kualitas warna tengah (putih kekuningan) kue 

pinyaram putih pada penelitian ini yang terbaik adalah penggunaan jenis 

kemasan plastik polipropilen (PP) dengan nilai 3,9 (X1), 3,1 (X2),  2,4 (X3), 

dan 1,7 (X4). Statistik data hasil penelitian menyatakan bahwa diperoleh 

harga Fhitung sebesar 78,681, nilai ini lebih besar dari harga Ftabel pada 

taraf 5% (2,96) dan 1% (4,5) dengan demikian hipotesis Ha diterima. Ini 

berarti terdapat pengaruh umur simpan terhadap kualitas kue pinyaram putih 

dengan jenis kemasan yang berbeda. 

Pada indikator kualitas warna tengah  kue pinyaram putih pada 

kemasan plastik polipropilen (PP) dan plastik polietilen (PE) penurunan 

kualitas yang terjadi pada hari ke-0 dan hari ke-5 kualitas warna tengah kue 

pinyaram putih menunjukkan kualitas yang baik, pada hari ke-10 warna 

tengah kue pinyaram putih sudah mulai mengalami penurunan kualitas dari 

warna putih kekuningan menjadi agak buram tetapi masih aman untuk 

dikonsumsi, namun pada hari ke-15 kualitas warna tengah kue pinyaram 

putih sudah mengalami kerusakan yaitu terjadinya perubahan warna menjadi 

kehijauan ini disebabkan karena sudah mulai muncurnya jamur. 
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5. Kualitas Warna Pinggir (Kuning Kecoklatan). 

 

Hasil uji jenjang kualitas warna pinggir (kuning kecoklatan) kue 

pinyaram putih pada penelitian ini yang terbaik adalah penggunaan jenis 

kemasan plastik polietilan (PE) dengan nilai 3,8 (X1), 3,6 (X2),  3,2 (X3), 

dan 1,6 (X4). Statistik data hasil penelitian menyatakan bahwa diperoleh 

harga Fhitung sebesar 31,342, nilai ini lebih besar dari harga Ftabel pada 

taraf 5% (2,96) dan 1% (4,5) dengan demikian hipotesis Ha diterima. Ini 

berarti terdapat pengaruh umur simpan terhadap kualitas kue pinyaram putih 

dengan jenis kemasan yang berbeda. 

Pada indikator kualitas warna pinggir kue pinyaram putih pada 

kemasan plastik polipropilen (PP) dan plastik polietilen (PE) penurunan 

kualitas yang terjadi pada hari ke-0 dampai dengan hari ke-15 kualitas 

warna pinggir kuning kecoklatan memiliki kualitas yang baik dan aman 

untuk dikonsumsi, namun pada hari ke-15 kualitas kue pinyaram putih 

sudah rusak karena sudah mulai munculnya jamur. 

6. Kualitas Aroma (Harum Beras Putih). 

 

Hasil uji jenjang kualitas aroma (harum beras putih) kue pinyaram 

putih pada penelitian ini yang terbaik adalah penggunaan jenis kemasan 

plastik polipropilen (PP) dengan nilai 3,8 (X1), 3,1 (X2),  2,3 (X3), dan 1,4 

(X4). Statistik data hasil penelitian menyatakan bahwa diperoleh harga 

Fhitung sebesar 58,562, nilai ini lebih besar dari harga Ftabel pada taraf 5% 

(2,96) dan 1% (4,5) dengan demikian hipotesis Ha diterima. Ini berarti 
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terdapat pengaruh umur simpan terhadap kualitas kue pinyaram putih 

dengan jenis kemasan yang berbeda. 

Pada indikator kualitas aroma kue pinyaram putih pada kemasan 

plastik polipropilen (PP) dan plastik polietilen (PE) penurunan kualitas yang 

terjadi pada hari ke-0 sampai dengan hari ke-5 memiliki kualitas aroma 

harum khas beras putih yang baik, pada hari ke-10 kualitas aroma sudsh 

mulai menurun namun masih aman untuk dikonsumis tetapi pada hari ke-15 

kualitas aroma sudah mulai beraroma tengik. 

7. Kualitas Rasa (Manis). 

 

Hasil uji jenjang kualitas rasa (manis) kue pinyaram putih pada 

penelitian ini yang terbaik adalah penggunaan jenis kemasan plastik 

polipropilen (PP) dengan nilai 3,8 (X1), 3,1 (X2),  2,3 (X3), dan 1,4 (X4). 

Statistik data hasil penelitian menyatakan bahwa diperoleh harga Fhitung 

sebesar 84,921, nilai ini lebih besar dari harga Ftabel pada taraf 5% (2,96) 

dan 1% (4,5) dengan demikian hipotesis Ha diterima. Ini berarti terdapat 

pengaruh umur simpan terhadap kualitas kue pinyaram putih dengan jenis 

kemasan yang berbeda. 

Pada indikator kualitas rasa kue pinyaram putih pada kemasan plastik 

polipropilen (PP) dan plastik polietilen (PE) penurunan kualitas yang terjadi 

pada hari ke-0 dan hari ke-5 rasa kue pinyaram putih memiliki kualitas 

terbaik yaitu manis, pada hari ke-10 rasa kue pinyaram putih sudah mulai 

menurun namun masih aman dikonsumsi tetapi pada hari ke-15 rasa kue 

pinyaram putih sudah langu. 
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8. Kualitas Tekstur Keseluruhan (Berminyak). 

 

Hasil uji jenjang kualitas tekstur keseluruhan (berminyak) kue 

pinyaram putih pada penelitian ini yang terbaik adalah penggunaan jenis 

kemasan plastik polietilen (PE) dengan nilai 3,9 (X1), 3,4 (X2),  2,7 (Y3), 

dan 1,6 (X4). Statistik data hasil penelitian menyatakan bahwa diperoleh 

harga Fhitung sebesar 51,734, nilai ini lebih besar dari harga Ftabel pada 

taraf 5% (2,96) dan 1% (4,5) dengan demikian hipotesis Ha diterima. Ini 

berarti terdapat pengaruh umur simpan terhadap kualitas kue pinyaram putih 

dengan jenis kemasan yang berbeda. 

Pada indikator kualitas tekstur keseluruhan kue pinyaram putih pada 

kemasan plastik polipropilen (PP) dan plastik polietilen (PE) penurunan 

kualitas yang terjadi pada hari ke-0 dan hari ke-5 kualitas kue pinyaram 

putih menghasilkan yang terbaik yaitu berminyak, pada hari ke-10 minyak 

yang ada pada kue pinyaram putih sudah mulai berkurang dan pada hari ke-

15 kue pinyaram putih sudah tidak ada. 

9. Kualitas Tekstur Tengah (Lembut). 

 

Hasil uji jenjang kualitas tekstur tengah (lembut) kue pinyaram putih 

pada penelitian ini yang terbaik adalah penggunaan jenis kemasan plastik 

polietilen (PE) dengan nilai 3,6 (X1), 2,8 (X2),  1,7 (X3), dan 1,0 (X4). 

Statistik data hasil penelitian menyatakan bahwa diperoleh harga Fhitung 

sebesar 48,685, nilai ini lebih besar dari harga Ftabel pada taraf 5% (2,96) 

dan 1% (4,5) dengan demikian hipotesis Ha diterima. Ini berarti terdapat 
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pengaruh umur simpan terhadap kualitas kue pinyaram putih dengan jenis 

kemasan yang berbeda. 

Pada indikator kualitas tekstur tengah kue pinyaram putih pada 

kemasan plastik polipropilen (PP) dan plastik polietilen (PE) penurunan 

kualitas yang terjadi pada hari ke-5 memiliki tekstur lembut, pada hari ke-5 

sudah mulai berkurang kelembutannya, pada hari ke-10 sudah mulai agak 

keras dan pada hari ke-15 tekstur yang dihasilkan sudah keras atau sudah 

tidak bias di konsumsi lagi. 

10. Kualitas Tekstur Pinggir (Rapuh). 

 

Hasil uji jenjang kualitas tekstur pinggir (rapuh) kue pinyaram putih 

pada penelitian ini yang terbaik adalah penggunaan jenis kemasan plastik 

polietilen (PE) dengan nilai 3,8 (X1), 3,3 (X2),  2,3 (X3), dan 1,3 (X4). 

Statistik data hasil penelitian menyatakan bahwa diperoleh harga Fhitung 

sebesar 56,640, nilai ini lebih besar dari harga Ftabel pada taraf 5% (2,96) 

dan 1% (4,5) dengan demikian hipotesis Ha diterima. Ini berarti terdapat 

pengaruh umur simpan terhadap kualitas kue pinyaram putih dengan jenis 

kemasan yang berbeda. 

Pada indikator kualitas bentuk keseluruhan kue pinyaram putih pada 

kemasan plastik polipropilen (PP) dan plastik polietilen (PE) penurunan 

kualitas yang terjadi pada hari ke-0 dan hari ke5 tekstur pinggir terbaik yaitu 

rapuh, pada hari ke-10 tekstur sudah mulai kurang rapuh dan pada hari ke -

15 tekstur pinggir kue pinyaram putih sudah mulai mengalami kerusakan 

yaitu dari rapuh menjadi alot/lembek. 
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Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat dilihat kemasan yang 

paling baik diantara kedua jenis kemasan plastik polipropilen (PP) dan plastik 

polietilen (PE) adalah kemasan plastic poliptopilen (PP), karena kemasan ini 

pengemasannya dengan cara di press sehingga udara dari luar tidak dapat 

masuk kedalam kemasan dan minyak yang terdapat didalam kemasan tidak 

mudah tumpah. 

B. Saran 

1. Masyarakat 

Sebaiknya konsumsilah kue pinyaram putih dalam jangka waktu 

penyimpanan 10 hari, karena lebih dari waktu tersebut kue pinyaram putih 

tidak dapat dikonsumsi dan telah menunjukkan tanda-tanda kerusakan. 

2. Penjual Kue Pinyaram Putih 

a. Sebaiknya gunakanlah kemasan plastik polipropilen (PP) dengan ciri-ciri 

kemasan plastik polipropilen (PP) berbentuk persegi panjang dengan 

ketebalan 0,05 mm.Ukuran kemasan plastik polipropilen (PP) biasanya 

berkisar tinggi kantong lebih kurang 22 cm dan lebar lebih kurang 12 cm, 

untuk dijadikan kemasan kue pinyaram putih karena kemasannya lebih 

mudah di isi dan kemasanya pun tebal dan mudah di press. 

b. Kemasan plastik polietilen (PE) sebaiknya gunakan berbentuk persegi 

panjang dengan ketebalan 0,02 mm. Ukuran plastik polietilen (PE) 

biasanya berkisar tinggi kantong lebih kurang 17 cm dan lebar lebih 

kurang 11 cm, untuk dijadikan kemasan kue pinyaram putih dengan salah 

satu bagian ada penutupnya sehingga lebih efektif. 
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c. Gunakanlah kemasan untuk mengemas kue pinyaram putih agar kualitas 

dan ketahanan dari kue tersebut dapat terjaga dengan baik. 

3. Peneliti Selanjutnya 

a. Sebaiknya jika ingin meneliti mengenai umur simpan makanan, jika 

ingin hasil yang lebih baik gunakanlah hand glove (sarung tangan) pada 

saat mengemas makanan, agar makanan yang dikemas tidak mengalami 

terkontaminasi. 

b. Jika makanan yang ingin diteliti umur simpannya, sebaiknya kemas 

makanan tersebut terlebih dahulu setelah di produksi baru dibawa untuk 

melakukanj uji organoleptik. 
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