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MOTTO 

 

“Allah akan meninggikan orang-orang yang beriman di antara kamu dan 

orang-orang yang diberi ilmu pengetahuan beberapa derajat”  

(Al-Mujadalah : 11) 

 

“Tidak ada rahasia untuk sukses,. Ini adalah hasil dari sebuah 

persiapan, kerja keras, dan belajar dari kesalahan” 

(Colin Powel) 

 

”Kalau saya periksa diri dan metode berfikir saya, sampai pada 

kesimpulan bahwa karunia daya khayal lebih berarti dari pada bakat 

saya untuk menyerap pengetahuan” 

(Albert Einstein) 

 

“Seberapa besar kesuksesan anda bisa diukur dari seberapa kuat 

keinginan anda, setinggi apa mimpi-mimpi anda, dan bagaimana anda 

memperlakukan kekecewaan dalam hidup” 

(Robert Kiyosaki) 

 

“Keajaiban itu ada, dengan adanya usaha keras” 

(Penulis) 
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RINGKASAN 

 

 

 Sifat Fisik Gel Campura Sifat Fisik Gel Campuran Whey protein dan 

Tapioka pada Berbagai pH Sebagai Bahan Edible Film; Putri Erina Fairus F, 

081710101058; 2013:61 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 

Teknologi Pertanian Universitas Jember. 

 

Indonesia merupakan Negara agraris yang kaya akan hasil pertanian yang 

dapat dikembangkan sebagai bahan baku pembuatan edible film. Produk pertanian 

dan perkebunan merupakan sumber protein, lemak, dan karbohidrat yang sangat 

berpotensi untuk diolah menjadi edible film. Edible film dapat dibuat dari 

hidrokoloid seperti polisakarida, protein, serta lemak, baik sebagai komponen 

tunggal maupun campuran. Metode pembuatan edible film dapat dilakukan 

dengan cara solvent casting. Teknik solvent casting memerlukan jumlah pelarut 

banyak serta menggunakan prinsip gelatinisasi. Bahan yang digunakan sebagai gel 

edible film  adalah whey protein dan tapioka yang divariasi pH. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh komposisi campuran whey protein-tapioka 

dan pH larutan  serta interaksi antara whey protein-tapioka dan pH larutan 

terhadap sifat fisik gel edible film. Penelitian tentang sifat fisik gel campuran 

whey protein dan tapioka pada berbagai pH sebagai bahan edible film dilakukan di 

Laboratorium Rekayasa Proses Hasil Pertanian dan Laboratorium Kimia dan 

Biokimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi 

Pertanian Universitas Jember pada bulan September 2012 sampai Februari 2013. 

Bahan-bahan yang dipakai adalah whey protein concentrate, tapioka, gliserol, 

aquadest, NaOH dan HCl (untuk mengatur pH larutan). 

Penelitian menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dua faktor. 

Faktor pertama komposisi campuran whey protein-tapioka (100:0, 80:20, 60:40, 

40:60, 20:80 dan 0:100), faktor kedua  yaitu pH (4, 7 dan 9). Parameter 

pengamatan meliputi Warna, tekstur, derajat kelarutan, Water Holding Capacity 

(WHC), kadar air. Data yang diperoleh di analisa sidik ragam dan dilakukan uji 

beda Tukey. 
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa lightness gel edible film menurun 

dari komposisi campuran whey protein-tapioka 0:100 hingga 60:40, kecuali pada 

komposisi campuran whey protein-tapioka 80:20 dan 100:0. Nilai yellowness gel 

edible film meningkat dari komposisi campuran whey protein-tapioka 0:100 

hingga 100:0, kecuali pada komposisi campuran whey protein-tapioka 20:80. 

Chroma gel edible film meningkat dari komposisi campuran whey protein-tapioka 

0:100 hingga 100:0. Tekstur gel edible film menurun dari komposisi campuran 

whey protein-tapioka 0:100 hingga 100:0, kecuali pada campuran whey protein-

tapioka 80:20. Nilai absorbansi derajat kelarutan gel edible film meningkat dari 

campuran whey protein-tapioka 0:100 hingga 100:0. WHC gel edible film 

menurun dari komposisi campuran whey protein-tapioka 0:100 hingga 80:20, 

kemudian meningkat pada komposisi campuran whey protein-tapioka 100:0. 

Kadar air gel edible film menurun dari komposisi campuran whey protein-tapioka 

0:100 hingga 40:60, kemudian pada 60:40 hingga 100:0.  

Lightness gel edible film pada pH 4 lebih besar daripada pH 7 dan 9. Nilai 

yellowness gel edible film pada pH 9 lebih rendah daripada pH 4 dan 7. Chroma 

gel edible film meningkatnya pada pH 4 ke 9 menurunkan nilai chroma. Tekstur 

gel edible film pada pH 7 lebih rendah dibanding dengan pH 4 dan 9. Nilai 

absorbansi derajat kelarutan gel edible film pada pH 9 nilai lebih rendah daripada 

pH 4.  

Interaksi lightness gel edible film terjadi pada komposisi campuran whey 

protein-tapioka 60:40 dan 80:20. Nilai yellowness gel edible film terjadi pada 

komposisi campuran whey protein-tapioka 20:80 dan 0:100. Chroma gel edible 

film terjadi pada komposisi campuran whey protein-tapioka 40:60, 60:40 dan 

80:20. Tekstur gel edible film terjadi pada pH 9 pada komposisi campuran whey 

protein-tapioka 0:100 dan 20:80. Nilai absorbansi derajat kelarutan gel edible film 

terjadi pada pH 9. Kadar air gel edible film terjadi pada komposisi campuran whey 

protein-tapioka 20:80 dan 80:20. 
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SUMMARY 

 

Physical properties of gel from protein-tapioka as edible film based 

component in various proportion and pH; Putri Erina Fairus F, 081710101058; 

2013:61 pages; Departement Of Agriculture Technology Faculty Of Ahnology 

Univesity Of Jember.  

 

Indonesia is an agricultural country that is rich in agricultural output which 

can be developed as a raw material for the manufacture of edible films. Products 

of agriculture and forestry is a source of protein, fat, and carbs are very potential 

to processed into edible films. Edible film can be made from hidrokoloid such as 

polysaccharides, proteins, and fats, either as a single component or a mixture. 

Method of making edible film can be done by means of a solvent casting. Method 

of making edible film can be done by means of a solvent casting. Solvent casting 

technique requires the amount of solvent a lot as well as the use of gelatinisasi. 

The materials used as edible film gels is whey protein and tapioca beauty tool 

products varied pH. This research aims to know the influence of the composition 

of the mixture of whey protein-tapioca and the pH of the solution as well as the 

interaction between whey protein-tapioca and the pH of the solution to the 

physical properties of the gel is edible films. Research on the physical properties 

of the gel mix whey protein and tapioca on a wide range of pH as edible film 

made at the Agricultural Process Engineering Laboratory and the laboratory of 

chemistry and Biochemistry, Department of Agriculture Agricultural Technology, 

Faculty of agricultural technology University of Jember in September 2012 to 

March 2013. Materials used is whey protein concentrate, tapioca, glycerol, 

aquadest, NaOH and HCl (to regulate the pH of the solution). 

Research using random design group (RAK) two factors. The first factor is 

the composition of the mixture of whey protein-tapioca (100:0, 80:20, 60:40, 

40:60, 20:80 and 0:100), the second factor that is pH (4, 7 and 9). The observation 

parameters include color, texture, degrees of solubility, Water Holding Capacity 
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(WHC), moisture content. The Data obtained in the analysis of fingerprints and 

Tukey test done different. 

The results showed that the lightness of the gel is edible films dropped 

from the composition of the mixture of whey protein-tapioca 0:100 to 60:40, 

except on the composition of a mixture of whey protein-tapioca 80:20 and 100:0. 

The value of edible gel yellowness movies increased from the composition of the 

mixture of whey protein-tapioca 0:100 to 100:0, except on the composition of a 

mixture of whey protein-tapioca 20:80. Chroma edible gel composition of mixture 

films increased from whey protein-tapioca 0:100 to 100:0. Texture gels edible 

films dropped from the composition of the mixture of whey protein-tapioca 0:100 

to 100:0, except on a mixture of whey protein-tapioca 80:20. Absorbance values 

of the degree of edible gel film solubility increases from a mixture of whey 

protein-tapioca 0:100 to 100:0. WHC edible film gel composition decreased from 

whey protein-tapioca 0:100 up to 80:20, then improved on the composition of the 

mixture of whey protein-tapioca 100:0. Moisture gel is edible films dropped from 

the composition of the mixture of whey protein-tapioca 0:100 up to 40:60, then at 

60:40 to 100:0. 

Edible film gel Lightness at pH 4 and pH greater than 7 and 9. The value 

of edible film gel yellowness at pH 9 pH lower than 4 and 7. Chroma gel is edible 

film increased at pH 4 to 9 lowers chroma values. Texture gels edible film at pH 7 

is lower than with a pH of 4 and 9. Absorbance values of the degree of edible film 

gel solubility at pH 9 pH values lower than 4. 

Edible film gel lightness interactions occur in the composition of the 

mixture of whey protein-tapioca 60:40 and 80:20. The value of edible film gel 

yellowness occurs in the composition of the mixture of whey protein-tapioca 

20:80 and 0:100. Chroma gel edible film occurs in the composition of the mixture 

of whey protein-tapioca 40:60, 60:40 and 80:20. Edible gel texture of the movie 

occurs at pH 9 on the composition of a mixture of whey protein-tapioca 0:100 and 

20:80. Absorbance values of the degree of edible film gel solubility occurs at pH 

9. Moisture gel is edible film occurs in the composition of the mixture of whey 

protein-tapioca 20:80 and 80:20. 
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PRAKATA 

 

Syukur Alhamdulillah kehadirat Allah SWT atas segala rahmat, karunia dan 

hidayah-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan Karya Ilmiah Tertulis  dengan 

judul : Sifat Fisik Gel Berbahan Dasar Whey Protein dan Tapioka pada Berbagai 

pH Sebagai Bahan Dasar Edible Film. Karya Ilmiah Tertulis ini disusun untuk 

memenuhi salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan strata satu (S1) pada 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas 

Jember. 

Penyusunan skripsi ini tidak terlepas dari kendala-kendala yang ada, namun 

berkat dukungan dan arahan dari berbagai pihak, akhirnya skripsi ini dapat 

terselesaikan dengan baik, oleh karena itu penulis menyampaikan terima kasih 

kepada: 

1. Dr. Yuli Witono, S.TP., M.P., selaku Dekan Fakultas Teknologi Pertanian 

Universitas Jember; 

2. Ir. Giarto, M.Sc., selaku Ketua Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 

Teknologi Pertanian, Universitas Jember; 

3. Dr. Triana lindriati, S.T., M.P., selaku Dosen Pembimbing Utama, yang telah 

meluangkan waktu dan pikiran guna memberikan bimbingan, pengarahan 

demi kemajuan penyelesaian penelitian dan penulisan skripsi ini; 

4. Ir. Mukhammad Fauzi, M.Si., selaku Dosen Pembimbing Anggota, yang telah 

meluangkan waktu dan pikiran memberikan nasehat, kritik, dan saran 

sehingga karya tulis ini dapat terselesaikan dengan baik; 

5. Dr. Yuli Witono, S.TP., M.P., selaku Dosen Pembimbing Akademik, yang 

telah meluangkan waktu dan perhatian dalam bentuk nasihat dan teguran 

yang sangat berarti selama kegiatan bimbingan akademik; 

6. Dr. Ir. Sih Yuwanti M.P; Ir. Yhulia Praptiningsih S, M.S;                                  

Ir. Tamtarini, M.S., selaku tim penguji, atas saran dan evaluasi demi 

perbaikan penulisan skripsi; 
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