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MOTTO 

 

Kita tidak bisa melakukan hal-hal yang besar, hanya hal-hal kecil dengan cinta 

yang besar (C.C. Manz) 

 

Jika masalah datang, yang terpenting bukan kapan masalah itu datang melainkan 

bagaimana kita menghadapinya dengan bijak. 

 

Diberkatilah orang yang mengandalkan TUHAN, yang menaruh harapannya pada 

TUHAN! (Yeremia 17:7). 
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RINGKASAN 

 

Sifat Fisik dan Mekanik Edible Film Terformulasi dari Tepung Porang 

(Amorphophallus oncophyllus), Isolat Protein Kedelai, dan Pati Jagung; Dwi 

Indriati Marthaningtyas, 091710101066; 2013; 58 halaman; Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember. 

 

Bahan hasil pertanian merupakan bahan yang bersifat perishable atau mudah 

mengalami kerusakan. Salah satu cara penanganannya adalah dengan menggunakan 

pengemas agar daya simpan dari bahan lebih lama. Salah satu jenis pengemas yang 

sering digunakan adalah plastik. Akan tetapi, plastik mengandung zat-zat 

karsinogenik yang dapat menimbulkan kanker pada manusia. Edible film merupakan 

salah satu jenis pengemas yang berupa lapisan tipis, terbentuk dari hasil polimerisasi 

beberapa material yang dapat dimakan. Bahan baku yang tersedia di alam berpotensi 

untuk diaplikasikan menjadi edible film. 

Umbi porang merupakan sumber glukomanan potensial sebagai bahan baku 

industri makanan, obat-obatan dan kosmetika. Umbi porang mengandung 

glukomanan tinggi yaitu 3,58%. Keunggulan dari glukomanan adalah keunikan 

karakter sebagai bahan pengental (thickening agent). Selain itu, salah satu sifat 

glukomanan sebagai pembentuk gel yang dapat larut dalam air dengan daya 

kembangnya yang lebih tinggi daripada pati, yaitu 138-200% sehingga dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan edible film. Pembuatan edible film 

memerlukan bahan tambahan, seperti isolat protein kedelai dan pati jagung agar 

dihasilkan edible film dengan sifat fisik dan mekanik yang baik. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung porang, penambahan isolat 

protein kedelai, penambahan pati jagung terhadap sifat fisik dan mekanik edible film. 

Penelitian meliputi pembuatan tepung porang dan pembuatan edible film. 

Penelitian terdiri dari tiga penelitian: A). Variasi jumlah tepung porang, isolat protein 
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kedelai, dan pati jagung dengan proporsi isolat protein kedelai:pati jagung sebesar 

50%:50%, sedangkan tepung porang yang ditambahkan dimulai dari konsentrasi 0 - 

100%. B). Variasi jumlah isolat protein kedelai, tepung porang, dan pati jagung 

dengan proporsi tepung porang:pati jagung sebesar 50%:50%, sedangkan isolat 

proetin kedelai yang ditambahkan dimulai dari konsentrasi 0 - 100%. C). Variasi 

jumlah pati jagung, tepung porang, dan isolat protein kedelai dengan proporsi tepung 

porang:isolat protein kedelai sebesar 50%:50%, sedangkan pati jagung yang 

ditambahkan dimulai dari konsentrasi 0 - 100%. Penelitian menggunakan rancangan 

acak kelompok (RAK) satu faktor dengan dilakukan tiga kali ulangan. Parameter 

pengamatan meliputi ketebalan, kecerahan (*L), perpanjangan, kuat tarik, kadar air, 

dan kelarutan. Data yang diperoleh diuji statistik menggunakan program SPSS versi 

16.0 dan uji beda Tukey. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa A) pengaruh penambahan tepung porang 

pada pembuatan edible film yaitu, semakin tinggi konsentrasi yang ditambahkan 

maka kecerahan (*L) dan kelarutannya menurun, sedangkan ketebalan, kuat tarik dan 

kadar air edible film meningkat. B) Pengaruh penambahan isolat protein kedelai pada 

pembuatan edible film yaitu, semakin tinggi konsentrasi yang ditambahkan maka 

kecerahan (*L), perpanjangan, dan kuat tarik meningkat, sedangkan ketebalan, kadar 

air, dan kelarutan edible film menurun. C) Pengaruh penambahan pati jagung pada 

pembuatan edible film yaitu, ketebalan meningkat hingga konsentrasi 40% dan 

menurun seiring meningkatnya konsentrasi pati jagung. Semakin meningkat 

konsentrasi pati jagung maka kecerahan (*L), perpanjangan, dan kuat tarik 

meningkat, sedangkan kadar air dan kelarutannya menurun. 
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SUMMARY 

Physical and Mechanical Properties of Edible Film Formulated by Porang Flour 

(Amorphophallus oncophyllus), Soy Protein Isolate, and Corn Starch; Dwi Indriati 

Marthaningtyas, 091710101066; 2013; 58 pages; Department of Agricultural 

Product Technology, Faculty of Agricultural Technology, Jember University. 

 

Agricultural materials are materials that are perishable or damage easily. 

One way to handle it is to use packaging the shelf life of older material. One type of 

packaging that is often used is plastic. However, plastic containing carcinogenic 

substances that can cause cancer in humans. Edible film is one type of packaging in 

the form of a thin layer, it is formed from the polymerization of materials that can be 

eaten. A raw material which is available in nature has potential to be applied into 

edible film. 

Porang tuber is a potential source of glucomannan as raw material for food 

industries, drugs and cosmetics. Porang tuber contains high glucomannan i.e. 3.58%. 

The advantage of glucomannan is its unique character as a thickening agent. In 

addition, one of the properties of glucomannan as the gel-forming agent which can 

dissolve in water with its swelling power higher than the starch, i.e. 138-200% so 

that, it can be used as material for the manufacture of edible film. The manufacture of 

edible film requires additional ingredients, such as soy protein isolate and corn 

starch in order to produce edible film with good physical and mechanical properties. 

This research aim to determine the effect of the addition of flour porang, the addition 

of soy protein isolate, the addition of corn starch toward the physical and mechanical 

properties of edible film. 

The research includes the manufacture of porang flour and edible film. The 

research consists of three studies: A). Variations in the amount of porang flour, soy 

protein isolate, and corn starch with the proportion of isolate soy protein : corn 

starch by 50%: 50%, while porang flour is added starting in concentration from 0 to 
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100%. B). Variations in the amount of soy protein isolate, porang flour and corn 

starch with the proportion of flour porang : corn starch by 50%: 50%, while soy 

protein isolate is added starting in concentration from 0 to 100%. C). Variations in 

the amount of corn starch, flour porang, and soy protein isolate with the proportion 

of flour porang : soy protein isolate by 50%: 50%, while corn starch is added 

starting in concentration from 0 to 100%. Research using random group design 

(RGD) one factor with three repetitions. The parameters of this observation include 

thickness, brightness (*L), elongation, tensile strength, water content, and solubility. 

The data obtained were statistically tested using SPSS program version 16.0 and 

Tukey difference test. 

The results showed that A) The effect of addition of flour porang on making 

edible film i.e, the higher of the concentration was added, then the brightness (*L) 

and solubility decreased, while the thickness, elongation, tensile strength and water 

content of edible film increased. B) The effect of addition of soy protein isolate on 

making edible film i.e, the higher of the concentration was added, then the brightness 

(*L), elongation and tensile strength increased, while the thickness, water content, 

and solubility of edible film decreased. C) The effect of addition of corn starch on 

making edible film i.e, the thickness increased to the concentration of 40% then 

decreased with the increasing concentration of corn starch. In addition, the 

increasing concentration of corn starch could make the brightness (* L), elongation 

and tensile strength increased, while the water content and solubility decreased. 
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