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RINGKASAN

Kemasan merupakan aspek penting dalam industri pengolahan pangan untuk
mempertahankan kualitas produk. Kemasan yang sering digunakan dewasa ini adalah
plastik. Keunggulan plastik diantaranya fleksible dan harga relatif murah. Tapi plastik
Jjuga mempunyai beberapa kelemahan diantaranya dapat mencemari produk dan tidak
dapat dihancurkan dengan cepat dan alami. Untuk menanggulangi kelemahan-
kelamahan dari plastik beberapa produk pangan sekarang banyak menggunakan edible
film atau edible coating. Kemasan ini relatif aman karena terbuat dari bahan-bahan
alami, salah satunya adalah pati. Dalam pembuatan edible film atau edible coating,
selain menggunakan pati sebagai bahan utama juga digunakan CMC sebagai bahan
pengisi dan gliserol sebagai plasticizer,

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi CMC dan konsentrasi
gliserol yang sesuai terhadap sifat fisik dan mekanik edible film, untuk mengetahui
interak®i antara kedua faktor tersebut dan untuk mengetahui kombinasi terbaik dari
kedua perlakuan.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) secara faktorial yang terdiri dari 2 faktor dengan 3 kali ulangan.
Faktor A adalah Konsentrasi CMC, yaitu : 0,2 %, 0,25 %, 0,3 %. Faktor B adalah
konsentrasi gliserol, yaitu : 0,25 %, 0,5 %, 0,75 %. Sedangkan parameter yang
diamati adalah : kadar air, kadar abu, wamna, higroskopisitas, kekuatan tarik,
perpanjangan, dan kecepatan transmisi uap air.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi CMC berpengaruh sangat
nyata terhadap warna, kadar air, kadar abu, higroskopisitas, kekuatan tark,
elongation sedangkan konsentrasi gliserol berpengaruh sangat nyata terhadap kadar
abu dan kekuatan tarik. Interaksi CMC dan gliserol berpengaruh sangat nyata
terhadap kadar air, higroskopisitas, kekuatan tarik, perpanjangan.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Seiring dengan perkembangan peradaban manusia, teknologi pengemasan
4 juga berkembang dengan pesat. Meskipun kemasan alami masih digunakan, akhir-
akhir ini kemasan yang lebih modem telah banyak digunakan secara meluas.
Sehari-hari dijumpai berbagai produk, terutama produk pangan menggunakan
kemasan yang beragam, baik bahan, bentuk wama maupun fungsi dasarnya.
Kemasan yang sering digunakan adalah plastik. Selain plastik, bahan kemasan
yang banyak digunakan adalah kertas, alumunium foil, gelas, logam dan kayu.
Diantara bahan-bahan tersebut, plastik merupakan bahan kemasan
yang sangat populer dan luas penggunaannya. Bahan kemasan ini memiliki
berbagai keunggulan yaitu, fleksibel, transparan, tidak mudah pecah dan harganya
relatif murah. Disamping memiliki berbagai kelebihan yang tidak dimiliki oleh
bahan pengemas lain, plastik juga mempunyai kelemahan, yaitu tidak tahan panas
dan komponen yang berbahaya bagi kesehatan dapat berpindah sehingga
mencemari produk, sehingga mengandung resiko keamanan dan kesehatan
konsumen dan plastik termasuk bahan yang tidak dapat dihancurkan dengan cepat

dan alami.

Untuk mengurangi jumlah pemakaian plastik, beberapa macam makanan
dilapisi dengan suatu lapisan film yang dapat dimakan, yang disebut edible film
atau edible coating. Cara ini memberikan kemudahan bagi konsumen karena
bahan pangan dengan edible coating dapat langsung dikonsumsi. Lapisan film ini
dapat melindungi makanan terhadap penguapan atau reaksi lainnya, mencegah
perubahan kualitas pada pangan, mencegah masuknya gas, uap air maupun cairan,
sehingga mengurangi susut bahan pangan dan memperpanjang umur simpan
(Winarno, 1993; Hastuti, dkk., 1999; Yun 2002).

Pelapisan buah-buahan dengan edible coating dapat menurunkan susut
pascapanen. Pelapisan film dapat menurunkan susut buah alpokat dari 30%
menjadi 15% (Yun, 2002). Dalam dunia perdagangan, hal tersebut tentunya sangat

berpengaruh terhadap harga dan daya tarik konsumen.
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Ldible film atau edible coating dapat membantu memenuhi kebutuhan
didalam pemasaran makanan yang bergizi, aman, berkualitas tinggi, stabil dan
ekonomis, serta dapat mengendalikan transfer masa antar komponen di dalam
produk, demikian juga antara produk dan lingkungan. Komponen utama edible

e film pada umumnya merupakan bahan yang aman dikonsumsi seperti: lemak,
protein, selulosa, pati dan polisakarida yang lain (Krochta dan Johnston, 1997).

Maizena (pati jagung) merupakan pati yang mudah diperoleh dan banyak
dijumpai di Indonesia. Selama ini masyarakat masih memanfaatkan jagung
sebagai bahan makanan pengganti beras, schingga dengan adanya penelitian
tentang edible film ini akan mampu menaikkan nilai ekonominya. Selain itu,
kandungan amilosa dari pati jagung yang tinggi, yaitu sekitar 26 % (Winamo,
1997), diharapkan mampu membentuk film yang kuat dan fleksible.

Pada pembuatan edible film diperlukan bahan-bahan tambahan untuk
meningkatkan karakter fisik dan mekanisnya. Bahan-bahan tersebut antara lain
CMC dan gliserol. CMC berfungsi sebagai bahan pengisi dalam pembentukan
matriks.Sedangkan gliserol berfungsi sebagai plasticizer, dengan adanya
penambahan gliserol akan meningkatkan elastisitasnya dan menurunkan barrier
propertinya. Sehingga sifat edible film selain dipengaruhi oleh jenis dan
konsentrasi pati juga dipengaruhi oleh konsentrasi bahan pengisi (CMO),

konsentrasi plasticizer (gliserol) dan kondisi proses pembuatan film.

1.2 Permasalahan

Untuk meningkatkan karakter fisik dan mekanik edible film perlu
ditambahkan bahan aditif, antara lain CMC dan gliserol. Namun berapa
konsentrasi dari CMC maupun gliserol yang tepat untuk menghasilkan edible film
dari pati jagung yang baik belum diketahui.
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1.3 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk:
a. Mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi CMC dan gliserol terhadap
sifat fisik dan mekanik edible film dari pati jagung yang dihasilkan.
b. Mengetahui pengaruh interaksi antara konsentrasi CMC dan gliserol terhadap
sifat fisik dan mekanik ediible film dari pati jagung yang dihasilkan.
L
1.4 Manfaat Penelitian
Dengan adanya penelitian ini, diharapkan dapat:
a. Memberikan informasi tentang teknologi pembuatan edible film dari pati
b. Meningkatkan daya guna pati jagung.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Edible Film

Edible film adalah lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan,
wliletakkan diantara komponen makanan yang berfungsi sebagai barier terhadap
transfer massa (misal kelembaban/uap air, oksigen dan gas lain, lipid dan zat
terlarut) dan sebagai carrier bahan makanan, untuk memperbaiki penanganan
pangan serta dapat digunakan untuk mempertahankan kualitas pangan, sekaligus
melindunginya dari serangan mikroba (Anonim, 2003; Marseno, dkk., 1999).
Edible film layak dimakan, namun bila dikehendaki tidak turut dikonsumsi, edible
film dapat didaur ulang dengan hanya menggunakan peralatan domestik karena
dapat dibuat dari biopolimer bahan hasil pertanian (termasuk limbahnya) seperti
polisakarida, lemak, dan protein, baik sebagai senyawa tunggal maupun dalam
bentuk campuran. Sebagai sumber polisakarida antara lain kulit jeruk (sumber
pektin), ubi kayu (pati), dan rumput laut (alginat). Dengan demikian bahan dasar
pembuatan edible film/coating termasuk dalam kriteria GRAS (generally
recognized as safe) yang dikeluarkan FDA maupun FAO (Damat, 1999; Marseno,
1999).

Komposit film polisakarida-lipida, pada emulsi atau bentuk yang
dilapiskan, mempunyai sifai kombinasi antara keutuhan struktur dan barier
terhadap oksigen pada film polisakarida dengan sifat barier terhadap air pada film
lipida (Wu, et al, 2001). Edible film dan edible coating dapat mencegah perubahan
mutu pangan karena melindungi kandungan éizi, warna, dan memelihara agar
kehilangan berat tidak tinggi, mencegah masuknya zat-zat beracun, membawa
komponen aktif, dan meningkatkan integritas mekanis dari makanan sehingga
memperpanjang umur simpan. Hal ini karena edible Jfilm dapat menghambat reaksi -
oksidasi karena mempunyai sifat barier terhadap uap air, oksigen, minyak,
terhadap perpindahan aroma antara komponen pangan yang berdekatan dan/atau
pangan dengan lingkungan (Cuppett dalam Wu, et al, 2001; Gontard ef a/., 1993;
Perez-Gago et ul., 1999; Perez-Gago dan Krochta, 2001).
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Salah satu jenis polisakarida yamg telah dikembangkan sebagai bahan
edible dan biodegradable film adalah pati. Edible film dari pati memiliki
kelemahan antara lain mudah mengalami hidrasi, mengembung dengan cepat dan
mudah sobek. Untuk mengatasi kelemahan ini dilakukan modifikasi dengan
penambahan asam lemak, hidroksipropil. Edible film yang dihasilkan mempunyai
sifat fisik, ketahanan kimia dan mekanik sama dengan plastik, namun ketahanan
terhadap uap air sangat rendah. Komponen pati yang telah banyak dipakai sebagai
coating adalah amilosa dan telah terbukti dapat mempertahankan stabilitas
kentang maupun almond (Layuk, dkk., 2001; Marseno, dkk., 1999).

Tapioka dan maizena merupakan jenis pati yang mungkin digunakan
dalam pembuatan edible film. Menurut Hersko dan Nussinovicth dalam Wijiarsih,
(2001), edible film dari tapioka dan maizena memiliki karakteristik: kejernihan
tinggi, permukaan halus dan transparan, kehalusan tinggi dan berurutan
(berstruktur), sifat melentur tinggi, kekenyalan, kekerasan dan daya tahan lipat
tinggi, kekuatan bagian dalam tinggi, daya rentang dan kekuatan lapis tinggi, dan
daya larut lapisan tinggi.

Selama bahan dilapisi dengan edible film akan terjadi transfer massa
melalui film tersebut dengan 3 tahap difusi. Pertama pergerakan dari pelarut ke
permukaan film dan terserap ke dalam matriks film. Kedua difusi melalui film
dengan melewati lubang-lubang yang terbentuk oleh pergerakan rantai-rantai
polimer. Ketiga evaporasi permukaan film dan dispersi ke dalam udara (Layuk,
dkk., 2001).

2.2 Maizena (Pati Jagung)

Pati merupakan polimer karbohidrat yang dibentuk dari ratusan atau ribuan
unit glukosa dengan ikatan a-glikosidik sehingga membentuk rantai yang panjang
dalam bentuk granula. Berbagai macam pati tidak sama sifatnya, tergantung dari
panjang rantai C-nya. Pati terdiri dari 44,4% karbon, 6,2% hidrogen dan 49,4%
oksigen (Iryanto dalam Wijiarsih, 2001; Winamno, 1997).

Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas. Fraksi

terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak larut disebut amilopektin. Amilosa
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mempunyai berat molekul 250.000, struktutnya lurus yang terdiri dari 70-350 unit

glukosa dengan ikatan a-(1,4)-D-glukosa, rantai lurusnya cenderung membentuk

susunan paralel satu sama lain dan berikatan melalui ikatan hidrogen, sedang

amilopektin mempunyai berat molekul 1.000.000 yang terdiri dari 100.000 unit

glukosa dengan ikatan «-(1,4) -D-glukosa dan cabangnya a—(1,6)-D-glukosa

sebanyak 4 -5% dari berat total (Winamno,1997). Gambar amilosa dan amilopektin
4 berturut-turut ditunjukkan pada Gambar 1 dan 2. :

Komposisi amilosa dan amilopektin pada pati sangat beragam tergantung
sumber patinya, akan tetapi pada umumnya mengandung amilosa sebanyak 22-
26% dan amilopektin sebanyak 74-76% (Wistler dalam Wigiharto, 2002). Pati
dengan kandungan amilopektin tinggi (99-100%) disebuf waxy starch. Pati ini
bersifat long texture (Smit, 1981).

Gambar 2. Struktur Amilopektin (Percival, 1953)

Maizena merupakan bahan dasar pada banyak produksi makanan, yang
dapat memberikan susunan atau tekstur dan konsistensi, maupun energi. Pati

jagung adalah polimer yang terdiri dari unit anhidroglukopiranosa. Maizena
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mengandung amilosa sebanyak 26% dan amilopektin sebanyak 74% dengan suhu
gelatinisasi berkisar 62-70°C (Zobel dan Stephen dalam Stephen, 1995; Winarno,
1997). Sedangkan maizena dari jenis jagung ketan (waxy maize) mempunyai
kandungan amilosa 1% dan amilopektin 99% (Smit, 1981). Gel maizena bersifat
kuat dan tidak tembus cahaya dikarenakan pemecahan amilosa (Hui, 1991).
Adapun komposisi maizena dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Maizena

Komponen Jumliah per 100 g Bdd
Kalori 343 kal
Protein 03g
Karbohidrat 8g

Kalsium 20 mg

Fosfor 30 mg

Besi 1,5 mg

Air l4 g

Bdd 100 %

Sumber : Anonim (1981)

2.3 Bahan Pembantu dalam Pembuatan Edible Film

Dalam pembuatan edible film diperlukan bahan-bahan pembantu seperti
air, gliserol, dan CMC.

23.1 Air

Air dalam pengolahan pangan berperan sebagai pelarut dari beberapa
komponen, sebagai bahan pereaksi, sebagai media reaksi yang menstabilkan
pembentukan biopolimer dan sebagai bahan yang dapat mendispersikan berbagai
senyawa yang ada dalam bahan makanan. Air ini merupakan pelarut yang baik
bagi larutan ionik dan polar, dan pelarut yang tidak baik bagi larutan non polar.
Larutan dalam air dapat digolongkan menjadi 2 jenis yaitu ionik dan molekuler
(Page, 1989; Pumomo, 1995). Molekul air berpengaruh terhadap sifat film,
misalnya sebagai plasticizer universal dan pembengkakan(swelling) (Chang, et al.
2000; De beaufort dan Voilley, 1994).
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2.3.2 Gliserol
- Gliserol berperan sebagai plasticizer agent. Gliserol merupakan plasticizer
yang efektif karena memiliki kemampuan untuk mengurangi ikatan hidrogen
internal pada intramolekuler (Anonim, 2003; Le Tien, et al, 2001). Plasticizer
didefinisikan sebagai bahan non volatil, bertitik didih tinggi yang jika
ditambahkan pada material lain dapat merubah sifat fisik dari material tersebut.
Penambahan plasticizer dapat menurunkan kekuatan intermolekuler,
meningkatkan fleksibilitas dan ekstensibilitas film, dan menurunkan sifat barrier
film, menanggulangi kerapuhan yang disebabkan oleh kekuatan intermolekuler,
meningkatkan permeabilitas edible film terhadap gas, uap air, dan pelarut
(Anonim, 2003; Delporte dalam Choi dan Han, 2001; Han dan Krochta, 1999;
Krochta dan de Mulder-Johnston, 1997).

Plasticizer biasanya merupakan molekul monomerik, ketika bereaksi
dengan senyawa polimer yang mempunyai ikatan polar atau ikatan hidrogen,
maka posisi plasticizer tersebut berada diantara ikatan inter molekul, sehingga
menambah jarak diantara rantai yang berdekatan. Dengan demikian mengurangi
kekuatan mekanik dan meningkatkan fleksibilitas dari struktur yang rigid/kaku
(Tadmor dan Gogos, 1979).

Plasticizer mampu mengubah karakteristik mekanik. Penambahan
plasticizer akan mampu meningkatkan perpanjangan dan kekuatan tarik film. Saat
mencapai titik kritis penambahan plasticizer akan menurunkan perpanjangan dan
kekuatan tarik film. Selain kemampuannya untuk mengurangi ikatan hidrogen dan
meningkatkan ruang intermolekul tidak hanya menyebabkan peningkatan
fleksibilitas film, tetapi juga memberikan rongga yang memungkinkan terjadinya
difusi molekul penetran (Slade dan Levine dalam Layuk, 2001). Peningkatan
kadar plasticizer(gliserol) menghasilkan formasi matrik polimer lebih banyak
sehingga menurunkan tensile strength dan menaikkan elongation at break (Choi

dan Han, 2001; Arvanitoyannis dan Billiaders, 1998).
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233 CMC (Carboxy Methyl Cellulose)

CMC adalah suatu turunan selulosa yang mudah larut dalam air dengan
derajat kemurnian 99,5% dan merupakan suatu rantai polimer anionik. CMC yang
banyak digunakan dalam industri makanan dan minuman adalah garam sodium
carboxymethyl cellulose yang dalam bentuk muminya disebut gum selulosa,
dengan derajat substitusi 0,65-0,85.

Kelarutan CMC dipengaruhi oleh konsentrasi, suhu, pH dan adanya
garam. CMC yang digunakan sebaiknya dalam konsentrasi rendah karena jika
konsentrasi terlalu tinggi CMC tidak lagi terdispersi di dalam larutan melainkan
membentuk gumpalan-gumpalan yang mengapung di permukaan yang disebabkan
molekul air sudah terikat semua. Semakin tinggi suhu yang digunakan kelarutan
CMC semakin besar. Pengaruh pH terhadap kelarutan CMC, yaitu di dalam
larutan asam(pH<3) CMC mengendap dan pH optimal kelarutan adalah pH 5.
Penambahan garam juga sangat berpengaruh terhadap kelarutan CMC karena
bahan ini sudah dalam bentuk garam sehingga jika dilarutkan dalam suatu pelarut
akan terurai menjadi ion-ionnya dan akan mengikat ion CMC yang sudah terurai
dan membentuk suatu ikatan lagi yang keberadaannya bersifat menghambat
kelarutan CMC (Harper, 1985; Winarno, 1984; Winamno, 1997)

CMC merupakan senyawa kimia yang banyak digunakan untuk
menstabilkan suatu sistem dispersi dalam pengolahan suatu makanan atau
minuman, memperbaiki ketahanan terhadap air dan meningkatkan daya serap air.
CMC dapat mengikat air dan terdispersi dalam larutan sehingga dapat menahan
zat-zat yang terdispersi (Anggrahini, 1999). CMC dapat digunakan sebagai
pembentuk film, namun memerlukan adanya plasticizer. CMC bersifat
viskoelastis. Penambahan CMC pada formulasi film terletak pada peranan matrik
(Ganz, 1977, Le Tien, et al. 2001). Struktur CMC ditunjukkan pada Gambar 3.
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Gambar 3. Struktur Sodium Carboxy Methyl Cellulose (CMC) (Ganz, 1997)

2.4 Perubahan-Perubahan yang Terjadi Selama Pembuatan Edible Film

Selama pembuatan edible film terjadi proses gelatinisasi, retrogradasi,
polimerisasi.

Gelatinisasi terjadi pada proses pemanasan. Bila pati dimasukkan ke dalam
air dingin, granula patinya akan menyerap air dan membengkak. Namun demikian
Jumlah air yang terserap dan pembengkakannya terbatas. Air yang terserap
tersebut hanya dapat mencapai kadar 30%. Peningkatan volume granula pati yang
terjadi di dalam air pada suhu antara 55° sampai 65°C merupakan pembengkakan
yang sesungguhnya, dan setelah pembengkakan ini granula pati dapat kembali
pada kondisi semula. Granula pati dapat dibuat membengkak luar biasa, tetapi
bersifat tidak dapat kembali lagi pada kondisi semula. Perubahan tersebut disebut
gelatinisasi. Suhu pada saat granula pati pecah disebut suhu gelatinisasi (Winamo,
1997).

Gelatinisasi mula-mula terjadi pada daerah yang amorf. Perubahan yang
paling mudah diamati selama pemanasan suspensi pati adalah kenaikan kejernihan
dan kekentalannya. Terjadinya translusi larutan pati tersebut biasanya diikuti
pembengkakan granula. Bila energi kinetik molekul-molekul air menjadi lebih
kuat daripada daya tarik-menarik antar molekul pati didalam granula akibat dari

ikatan hidrogen antar molekul pati menurun selama pemanasan, air dapat masuk
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ke dalam butir-butir pati. Hal inilah yang menyebabkan bengkaknya granula
tersebut. Penggelembungan awal cepat, diikuti dengan penggelembungan lebih
lanjut, apabila suhu terus ditingkatkan dan terdapat cukup air. Kekentalan
selanjutnya turun, pada saat kerusakan granula yang terjadi karena pengadukan.
Akhimya keseimbangan tercapai antara granula yang utuh dan pecahan- an
granula pati yang tersebar berupa koloid. Tingkat gelatinisasi dipengaruhi oleh
PH, kecepatan pemasakan, konsentrasi pati, dan lain-lain. Apabila konsentrasi pati
tinggi maka gel yang terbentuk semakin kuat (Haryadi, 1993; Smit, 1981;
Winamo, 1997).

Bila gel pati tersebut kemudian mendingin, energi kinetik tidak lagi cukup
tinggi untuk melawan kecenderungan molekul-molekul amilosa untuk bersatu
kembali. Molekul-molekul amilosa berikatan kembali satu sama lain serta
berikatan dengan cabang amilopektin pada pinggir-pinggir luar granula.melalui
ikatan hidrogen intermolekuler dengan demikian mereka menggabungkan butir
pati yang membengkak itu menjadi semacam Jjaring-jaring membentuk
mikrokristal dan mengendap. Proses kristalisasi kembali pati yang telah
mengalami  gelatinisasi tersebut disebut retrogradasi. Laju retrogradasi
dipengaruhi oleh suhu, ukuran, bentuk dan kepekatan molekul-molekul pati dan
oleh keberadaan bahan lain. Retrogradasi berakibat pengurangan kelentingan
suspensi pati (Haryadi, 1993; Winamo, 1997). Apabila gelatinisasi tinggi, tingkat
retrogradasi juga tinggi sehingga gel yang terbentuk semakin kuat (Haryadi,
1995). Retrogradasi ini terjadi pada saat tempering.

Pada waktu pemanasan juga terjadi polimerisasi. Polimerisasi merupakan
reaksi pembentukan polimer (Hadi, 2004). Dasar pembentukan polimer
berdasarkan kemampuan dari monomer untuk saling berikatan melalui ikatan
kovalen dan akan menghasilkan rantai molekul yang linier, bercabang atau tiga
dimensi. Pada saat molekul pati saling berikatan, gliserol akan menyusup diantara
molekul pati dan berkompetisi dengan hidrogen dalam membentuk ikatan antara
pati-pati, pati-gliserol sedangkan CMC menyisip pada rantai polimer sehingga
akan mengurangi gaya tarik intermolekuler. Menurut Martino dan Polo dalam

Turhan (2001), plasticizer akan bergabung dengan sisi polar dari rantai polimer.
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Dan pada saat terjadinya polimer, terjadi perubahan-perubahan sifat fisika, kimia
dan elektrik (Tadmor dan Gogos, 1997; Turhan, et al., 2001).

2.5 Hipotesis

1. Penambahan konsentrasi CMC dan gliserol berpengaruh terhadap sifat fisik
dan mekanik edible film.

2. Interaksi antara CMC dan gliserol berpengaruh terhadap sifat fisik dan
mekanik edible film.
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III. METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Bahan dan Alat Penelitian
3.1.1 Bahan

Bahan dasar yang digunakan dalam penelitian ini adalah pati jagung.
Selain itu ditambahkan juga CMC sebagai bahan pengisi, gliserol sebagai
plasticizer, NaCl digunakan untuk analisa WVTR dan aquadesh sebagai pelarut.

3.1.2 Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah shaker water bath,
universal festing machine, oven, desikator, stoples, cawan/cup, spatula,
mikrometer, jangka sorong, timbangan analitik, kurs porselin dan tanur
pengabuan, alat-alat gelas, dan colour reader.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di laboraturium Pengolahan Hasil Pertanian dan
laboraturium Pengendalian Mutu Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil
Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember.

Penelitian dilaksanakan pada bulan September 2003 — April 2004.

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Pelaksanaan Penelitian :

Dalam penelitian ini dibuat edible ﬁli_rrfsgqﬂgan bahan dasar pati jagung,
dengan tahapan-tahapan sebagai berikut. -

Larutan pati dengan konsentrasi 7 % disiapkan dengan pelarut aquadesh.
Kemudian ditambahkan CMC sebanyak (0,2 %; 0,25 %; 0,3 %) dan gliserol
sebanyak (0,25 %; 0,5 %,; 0,75 %) serta diaduk secara manual. Larutan tersebut
dipanaskan dengan water bath pada suhu 80°C selama 15 menit sambil digoyang
reguler dan diaduk secara manual. Kemudian edible film dicetak diatas petridish

dengan memakai standart berat per satuan luas (g/cm’) dan didiamkan sekitar 15

13
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menit serta dimasukkan ke dalam oven pada suhu 50°C selama 20 jam. Diagram

alir pembuatan dapat dilihat pada gambar 4.

CMC Gliserol
0,2 %:; 0.25 %; 0,3 % 0,25 %:0,5%; 0,75 %
/"-—-_-__

Pati Jagung 7 %

/-_-_

h 4
I Aquadesh " Pencampuran

h 4

Pemanasan
suhu 80°C, 15°

I

Pencetakan

I

Tempering
suhu ruang,15’

I

Pengeringan
50°C, 20 jam

Gambar 4. Diagram Alir Penelitian Pembuatan Edible Film

3.3.2 Rancangan Percobaan
Digunakan rancangan acak kelompok (RAK) faktorial dua faktor yakni
konsentrasi CMC dan konsentrasi gliserol. Faktor A terdiri dari 3 level dan faktor

B terdiri dari 3 level sehingga perlakuan kombinasinya ada 9.
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Faktor A° = Konsentrasi CMC
Al = 02 %
A2 = 0,25%
A3 = 03 %

FaktorB = Konsentrasi gliserol
Bl = 025%
B2 =05 %
B3 = 0,75%

Kombinasi dari perlakuan adalah sebagai berikut:

AlBI1 A2B1 A3BI
AlB2 A2B2 A3B2
AlB3 A2B3 A3B3

Model matematika yang diajukan dari rancangan tersebut adalah sebagai
berikut:
Yijk = u + ai + Bj + (aB)ij + Rk + Eijk
dimana;
Yijk = Respon atau nilai pengamatan untuk faktor A level ke-i dan faktor B
level ke-j serta ulangan ke-k
i = Nilai tengan umum
ol = Pengaruh level ke-i faktor A
Bj = Pengaruh level ke-j faktor B
(aB)ij= Pengaruh interaksi AB pada level ke-i faktor A dan level ke-j faktor B
Rk = Pengaruh kelompok ke-k
Eijk = Galat percobaan level ke-i faktor A daz level ke-j faktor B
(Gasperz, 1994).
Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis sidik ragam dan untuk
mengetahui perbedaan antar perlakuan dilakukan uji DMRT (Duncan Multiple
Range Test).
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34 Pengamatan .

Parameter yang diamati meliputi:
Kadar air(Metode Thermogravimetri, Sudarmadji, dkk., 1986)
Warna(Metode colour reader)
Higroskopisitas(Metode Penimbangan, Hariyadi, 1990)
Kekuatan tarik/7ensile Strength(Metode Standart ASTM, Chang, et al. 2000)
Perpanjangan/Elongation(Metode Standart ASTM, Chang, ef al. 2000)
Kecepatan transfer vap air/Water vapor transmission rate(Metode Gravimetric
Dessicant, ASTM, 1995)

SEa

- e a o

3.5 Prosedur Analisis
3.5.1 Kadar Air (Metode Thermogravitimetri, Sudarmadji,dkk., 1986)
Penentuan kadar air dengan metode thermogravimetri yaitu mengeringkan
botol timbang dalam oven selama 15 menit pada T = 105°C, kemudian didiamkan
dalam desikator dan ditimbang (a g). Setelah itu menimbang sampel sebanyak 1-2
g dalam botol timbang yang telah diketahui beratnya (b g) dan memasukkannya
ke dalam oven selama 3-5 jam pada suhu 100-105°C. Setelah kering lalu diambil
dan didiamkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang lagi. Perlakuan
dilakukan berulang kali sampai diperoleh berat konstan (¢ g) dengan selisih
penimbangan berturut-turut 0,002 g. Pengurangan berat merupakan banyaknya air
dalam bahan.

Kadar air(wb) = (b-¢)  100%

(b-2)

3.5.2 Wama (Metode Colour reader CR-10)
Penentuan warna adalah dititikkan pada tingkat kecerahan dengan
menggunakan L* dengan 5 kali ulangan tiap sampel.

3.5.3 Higroskopisitas (Metode Penimbangan, Hariyadi, 1990)
Higroskopisitas dapat dilakukan dengan cara menimbang film sebagai
berat awal(a gram) kemudian film dibiarkan dalam desikator selama 24 jam dan
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ditimbang beratnya sebagai berat akhir(b gram). Berat akhir dikurangi berat awal
dan dibagi berat awal kemudian dikalikan 100%, maka dapat diketahui daya serap
airnya atau higroskopisitasnya.

Higroskopsitas = b-3) ;005

(a)

3.54 Kekuatan tarik/tensile strength(Metode Standart ASTM, Chang, et al.

2000)

Potongan film dengan ukuran lebar 1 cm dan panjang 2 cm disimpan
dahulu didalam desikator berisi silika gel. Kemudian film diukur, dengan
menggunakan Universal Testing Machine. Kekuatan tarik(Pa) ditentukan dari
perbandingan kekuatan pada beban maksimum(N) dengah luas area specimen
film(m?).

F
o=—
A

3.5.5 Perpanjangan /elongation(Metode standart ASTM, Chang, et al. 2000)
Potongan film dengan ukuran lebar 1 cm dan panjang 2 cm disimpan
dahulu didalam desikator berisi silika gel. Kemudian film diukur menggunakan
Universal Testing Machine. Perpanjangan(%) ditentukan dari perbandingan
extention at break dari specimen dengan gauge length awal dikalikan 100,

3.5.6 Laju Transmisi Uap Air/Water Vapor Transmission Rate/WVTR
(Metode Gravimetric Dessicant, ASTM, 1995)

Cawan yang berisi silika gel dengan berat 10 g ditutup dengan film yang
akan diuji. Permukaan antara cawan dengan film dilapisi lilin, lalu permukaan luar
film diikat dengan isolasi plastik sehingga cawan tertutup rapat. Cawan tersebut
dimasukkan dalam desikator yang diisi dengan NaCl 40% (b/v). Simpan toples
tersebut pada suhu 25°C berat cawan ditimbang tiap 24 jam selama 5 hari.
Kecepatan perubahan berat film dibagi luas area film merupakan nilai WVTRnya.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

3.1 Kesimpulan
Dari hasil penelitian tentang edible film dari pati Jagung dengan variasi
konsentrasi CMC dan gliserol dapat disimpulkan sebagai berikut -

1. Konsentrasi CMC berpengaruh terhadap wama, higroskopisitas, kekuatan
tarik, perpanjangan dan tidak berpengaruh pada laju transmisi uap air.

2. Konsentrasi gliserol berpengaruh tethadap kekuatan tarik dan tidak
berpengaruh pada kadar air, wama, higroskopisitas, perpanjangan dan laju
transmisi uap air.

3. Terdapat interaksi CMC dan gliserol berpengaruh terhadap kadar air,

- higroskopisitas, kekuatan tarik, perpanjangan dan berpengaruh nyata terhadap
laju transmisi uap air.

5.2 Saran

1. Film yang dihasilkan dalam penelitian ini masih bersifat brittle dan peka
terhadap lingkungan sehingga perlu penelitian untuk aplikasinya.

2. Perlu penelitian lagi mengenai bahan aditif lain untuk meningkatkan sifat fisik

dan mekaniknya, misalnya sumber pati lain, protein atau lemak.

31
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Lampiran 1.
Parameter : Kadar Air (%)

Perlakuan : manzg"‘“ = Jumlah  Rata-rata
AlB1 9,090 9,120 9110 27,320 9,107
AlB2 9,110 9,180 9,130 27,420 9,140
AlB3 9350 9310 9,120 27,780 9,260
A2BI 8870 9,190 9,140 27,200 9,067
A2B2 9,130 9210 9230 27,570 9,190
A2B3 9,040 9,040 9,120 27,200 9,067
A3BI 9,150 9250 9,090 27,490 9,163
A3B2 9,080 9230 9,09 27,400 9,133
A3B3 8880 8830 8970 26,680 8,893

Jumilah 81,700 82,360 82,000 246,060

Rata-rata 9,078 9,151 9,111 9,113

Tabel 2 Arah Adan B:  Kadar Air (%)
Faktor Faktor Tunggal B

Tunggal A Bl B2 B3 digy gl

Al 9,107 9,140 9,107 21,353 3,039
A2 9,067 9,190 9,067 27,323 3,036
A3 9,163 9,133 83893 27,190 3,021

Jumlah 27,337 27,463 27,067

Rata-rata 3057 3851 3,007
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Lampiran 2.

Parameter : Wama

Perlakuan : Ula:zlgan - Jumlah Rata-rata
AlBI 70,460 69,740 70,500 210,700 70,233
AlB2 70,460 70,470 70,440 211,370 70,457
AlB3 70,460 71,060 70,810 212,330 70,777
A2B1 70,460 69,410 69970 209,840 69,947
A2B2 70,460 69,930 70,600 210,990 70,330
A2B3 70,460 72,530 72,600 215,590 71,863
A3Bl1 70,460 72,370 72,540 215,370 71,790
A3B2 70,460 72,510 72270 215,240 71,747
A3B3 70,460 72,490 72,140 215,090 71,697

Jumlah 634,140 640,510 641,870 1916,520
Rata-rata 70,460 71,168 71,319 70,982
Tabel 2 Arah AdanB: Warna
Faktor Faktor Tunggal B Tl Doy
Tunggal A Bl B2 B3
Al 70,233 70,457 70,777  211.467 23,496
A2 69,947 70,330 71,863 212,140 23,571
A3 71,790 71,747 71,697 215233 23,915
Jumlah 211,970 212,533 214,337
Rata-rata 23,552 23615 23815
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Lampiran 3.

Parameter : Higroskopisitas (%)

Perlakuan : Ulanzga" : Jumlah  Rata-rata
AlBI 3,780 3,680 2,720 10,180 3,393
Al1B2 3,100 2,640 2,240 7,980 2,660
AlB3 2,130 1,460 1,780 5,370 1,790
A2B1 2,420 1,69 1,790 5,900 1,967
A2B2 1,960 2,710 1,800 6,470 2,157
A2B3 1,810 2460 1,260 5,530 1,843
A3Bl1 2330 2,140 2,070 6,540 2,180
A3B2 2,060 2,110 2,030 6,200 2,067
A3B3 4200 4480 4,200 12,880 4,293

Jumlah 23,790 23,370 19,890 67,050
Rata-rata 2643 2,597 2210 2,483
Tabel 2 Arah A dan B : Higroskopisitas (%)

Faktor Faktor Tunggal B Yimsteh Resiioa

Tunggal A Bl B2 B3

Al 3393 2,660 1,790 7,843 0,871

A2 1,967 2,157 1,843 5,967 0,663

A3 2,180 2067 4293 8,540 0,949
Jumlah 1,540 © 6883 7927

Rata-rata 0,838 0,765 0,881
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Lampiran 4.

Parameter : Kekuatan Tarik

39

Perlakuan : Lﬂa;gan 2 Jumlah Rata-rata
AlB1 0,028550 0,0281400 0,0277300 0,0844200 0,0281400
Al1B2 0,024950 0,0238000 0,0265800 0,0753300 0,02511000
AlB3 0,022975 0,0213300 0,0232500 0,0675550 0,02251833
A2B1 0,055450 0,0558300 0,0479300 0,1592100 0,05307000
A2B2 0,050675 0,0499300 0,0430800 0,1436850 0,04789500
A2B3 0,038280 0,0256500 0,0389500 0,1028800 0,03429333
A3Bl1 0,052600 0,0510500 0,0519500 0,1556000 0,05186667
A3B2 0,063000 0,0631350 0,0602800 0,1864150 0,06213833
A3B3 0,034775 0,0168000 0,0352800 0,0868550 0,02895167
Jumlah 0371255 0,3356650 0,3550300 1,0619500
Rata-rata 0,041250 0,0372961 0,0394477 0,03933148
Tabel 2 Arah Adan B : Tensile Streght

Faktor Faktor Tunggal B N Ribidats

Tunggal A Bl B2 B3
Al 0,028140 0,0251100 0,0225183 0,0757683 0,00841870
A2 0,053070 0,0478950 0,0342933 0,1352583 0,01502870
A3 0,051866 0,0621383 0,0289516 0,1429566 0,01588407

Jumlah 0,133076 0,1351433 0,0857633
Rata-rata 0,014786 0,0150159 0,0095292
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Lampiran 5.

Parameter : Perpanjangan

Perlakuan 1 2g - Jumlah  Rata-rata
AlBI 28,500 29,050 26,250 83,800 27,933
AlB2 33,900 27,250 31,400 92,550 30,850
AlB3 37,900 41,150 38,300 117,350 39,117
A2B1 46,400 44,700 44,550 135,650 45,217
A2B2 43,150 45,550 43400 132,100 44033
A2B3 40,200 37,150 37,900 115,250 38,417
A3Bl1 46,650 48450 46,200 141,300 47,100
A3B2 46,850 51,650 50,000 148,500 49,500
A3B3 44,000 49400 49400 142800 47,600

Jumlah 367,550 374,350 367,400 1109,300
Rata-rata 40,839 41,594 40,822 41,085
Tabel 2 Arah A dan B : Elongation
Faktor Faktor Tunggal B Soudh  Gtaeata
Tunggal A Bl B2 B3
Al 27933 30,850 39,117 97,900 32,633
A2 45217 44,033 38417 127,667 42,556
A3 47,100 49500 47,600 144200 48,067
Jumlah 120,250 124,383 125,133

Rata-rata 40,083 41,461 41,711
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Lampiran 6.
Parameter : WVTR

Perlakuan Ulangan Jumlah  Rata-rata
1 2 3

AlBI 0,00174 0,00081 0,00148 0,00403 0,00134
AlB2 0,0018  0,0016 0,0015 0,00498 0,00166
AlB3 0,00206 0,00153 0,00189 0,00549  0,00183
A2B1 0,0016 0,00159 0,00147 0,00467 0,00156
A2B2 0,00156 0,00178 0,00179 0,00514 0,00171
A2B3 0,00156 0,00122 0,00187 0,00466 0,00155
A3BI1 0,00309 0,00172 0,00184 0,00667 0,00222
A3B2 0,002 0,00149 0,00152 0,00502 0,00167
A3B3 0,00192  0,00131 0,00136 0,0046 0,00153
Jumlah 0,01739 0,01305 001472 0,04526

Rata-rata 0,00193 0,00145 0,00164 0,00167

Tabel 2 Arah A dan B : WVTR

Faktor Faktor Tunggal B Jumlah  Rata-rata
Tunggal A 1 2 3

Al 0,001343  0,00166 0,00183 0,004833 0,001611
A2 0,001557 0,001713 0,001553 0,004823 0,001608
A3 0,002223 0,001673 0,001533 0,00543 0,00181

Jumlah 0,005123 0,005047 0,004917
Rata-rata 0,001708 0,001682 0001639
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