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|dentifikasi Masalah ‘

apakah perbandingan pati ganyong
karagenan dan konSentrasi lipid

dapat berpengaruh terhadap ‘
?
y

Lkar‘a}d?er‘isasj. edible film komposit




MAKSUQ%

untuk menetapkan perbandingan pati
ganyong : karagenan dan koSentrasi
aSam Stearat terhadap karakterisasi
edible film komposit




TUJUAN

untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh
perbandingan pati ganyong : karagenan dan
konSentrasi asam Stearat terhadap pembuatan
edible film komposit
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 edible film dari karagenan — —
. dapat diformulasikan sensentrasi asan PuUtranto Santos
. dan&an hidrekeloid lain || lemak mempunyai {2005’ : , dkk fzoi 2]

B [ | ruh terhadap
Edible film komposi seperti pati untuk || penes ap 2 | [—
t nghambatan migrasi | Penvataban sty

{ hidrokoloid dan lipid) meningkatian sifat wpar | et e, |

dapat meningkatkan mekanik film. amilosa dalam bt stearat pada | mﬁm ';‘;;"::m |

kelebihan dari film pati umumnya digunakan bioplastik menghasilian permukaan i %““’“‘”mg (22wt i |

hidrokoloid untuk membuat film dan gel yang halus, mudah dikelupas, semi || mining) 7y sengas |
dan HPH transparan dan lsbih fleksibel | |

serta mengurangi kuat

kelemahan

U dan S
(2014)

Damarjana, dkk (2015)

. Karakteristik edible melaporiian bahua taralteristls edble |
Karagenan Sebagai gel Haragenan o
‘dapat membentuk gel yang | fllm berbahan dasar | ?ﬁ% mﬁm
baik, elastis, dapat pati yang dihasilkan %?s%m% by
dimakan dan kelemahan Sudah cultup bagus. | e
yaitu rendah terhadap pemun 134‘5( -
ranSfer uap air. u;?ana&;masemr e ap
masih tinggi
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Edible film komposit

( hidrokoloid dan lipid)
dapat meningkatkan
kelebihan dari film
hidrokoloid dan lipid
Serta mengurangi
kelemahan

A

Danhowe dan
fennema (1994)
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(1994)

Handito
(2011)
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Karagenan Sebagai gel
dapat membentuk gel yang
baik, elastis, dapat
dimakan dan kelemahan
yaitu rendah terhadap
fransSfer uap air.
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edible film dari karagenan
dapat diformulasikan
dengan hidrokoloid lain
Seperti pati untuk
meningkatkan sifat
mekanik film. amiloSa dalam
pati umumnya digunakan
untuk membuat film dan gel
yang kuat

A

Abdou dan Sorour
(2014)

H.
(2



orour
|

Harris
(2001)

v

Karakteristik edible
film berbahan daSar
pati yang dihasilkan
Sudah cukup bagus,
namun laju
transmisi terhadap
uap air masih tinggi
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] E—
konsSentrasi asam Putranto

lemak mempunyai

pengaruh terhadap (2 00 5)
penghambatan migrasi

uap air.

penambahan asam Stearat pada
bioplastik menghasilkan permukaa
yang halusS, mudah dikelupas, Semi
transparan dan lebih flekSibel




Santoso, dkk (2012)

menyatakan Standar dalam
pembuatan edible film merujuk JIS Z
1707: 1975, Plastic film for food
packaging mempunyai nilai WVIR
maksSimal 10 g/m2/hari, kuat tekan
minimal 50 gf, dan nilai elongasi
minimal 707.
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Damarjana, dkk (2015)

melaporkan bahwa karakteristik edible
film berbasis karagenan dan beeSwax
yang baik dihasilkan pada karagenan
27, beeswax 0,17, gliserol 17, tween 80
0.27 dan fruktosa 17, dengan nilai WVIR
2%,86 g/m2 hari, kuat tarik 24,13 mPa
dan elongasi 30,957.




BerdaSarkan kerangka pemikiran
diatas, diduga bahwa perbandinga
pati ganyong : karagenan dan
konSentrasi asam Stearat
berpengaruh terhadap
karakterisasi edible film komposit.

Hipotesa Penelitian

HI15




elitian dilaksanakan di UPT Pusat
Pengembangan Teknologi Tepat Guna, Lembaga
Ilmu Pengetahuan Indonesia (LIPI), Jalan K.S. Tubun
No. 5, Subang. Penelitian dilakukan mulai bulan
Juni 2016 hingga Selesai.

Tempat dan Waktu
Penelitian
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Bahan yang digunakan

Pati ganyong
Karagenan
ASam Stearat
Gliserol
Tween 80
BeeSwax
Fruktosa
Aquadest

Bahan Analisis

Aquadest

Kertas saring,

MgNO?
Silika gel
Doubletip

At Roraticig




Pati ganyong
Karagenan
Asam Stearat
Gliserol
Tween 380
BeeSwax
Fruktosa
Aquadest




3ahan Analisi

Aquadest
Kertas saring
MgNO3
Silika gel
Doubletip




imbangan Anali
Gelas Kimia
Corong
Labu ukur
Termometer
Batang Pengaduk
Plat Akrilik
Cabinet Dryer
Hot Plate Magnetic Stir




Alat Analisis

Oven
Mikrometer Secrup
Eksikator
Tang krus
Colormeter
Timbangan Analitik
Cawan Patrick
Cawan PorSelin
Universal TeSting Machine



PENELIT AMA

ktor (A) komposit t
terdiri dari 3 ta

aktor (B)
terdi

a% = Pati 1/ + kare



ktor (A) komposit t
terdiri dari 3 ta




aktor (B) 1
terdi




Pe
er!)andingall Konsentrasi asam
pati ganyong-

karagenan (A) texcate th)

a; = Pati 1.5% +|b;=0,1%

karagenan 0.5%

a, = Pati 1.25% + | b;=0.1%

karagenan 0,75%

a3 = Pati 1% +
karagenan 1%

Sumber :Gaspersz. (2006)
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\_ fruktosa 1% /

/" Tween 80 \H
0.2% /

/ Gliserol 1%,

“Stearic acid (O,IQ-Q:""--._I
0,2%, 0,3%) dan

beeswax 1%

Pelelehan

/

Pati Ganyong

I

Karagenan

-

\(1,5%, 1,25%, 1%) / (0.5%, 0,75%, 1%) )
- < y X 2 ¥
- aw— Pelarutan ( Aquadest }——»! Pelarutan
panas \_ panas /
v v
Pemanasan dan Pengadukan dan
Pengadukan Pemanasan T=70-80°C
h 4
" Pencampuran
(T=70-80°C, 1=10")
v
Deggasing = .
(1=15" —r- Uap Air
v
Pencetakan 85 ml

h 4

Tempering

v

Pengeringan

(T=55°C, =24 jam)

——{ Uap Air J

v

Pendinginan

[ Edible Fitm )




HASIL PENELITIAN

ReSpon Kimia

Kadar air Kelarutan
Tabel Uji Lanjut Duncan Tabel ANAVA untuk Analisis Kelarutan
Faktar A (Perbandingan Pati Ganyong Dengan Edible film Kom pOSit.
Karagenan).
Swnber Variansi LElH B KT F HITUNG F TAREL 5%
Kealompok 7 0463 0,231
1 2 E] Derlakoan g 0318 0040
Tazal & 2 0,232 0115 1,447 in
A3 14.008 a Taaf B 2 0036 0018 0,224 m
30 16l A2 14816 0808 a Turcraksi AR A 0050 0013 0,157 o
3,15 | 169 Al 17,607 3.599% | 2,791° b Galat 18 1150 0080
Tatal 26 2,60 04T




Kadar air

Tabel Uji Lanjut Duncan
Faktor A (Perbandingan Pati Ganyong Dengan
Karagenan).

| | A3 14008
300 161 A2 14816  0.808" | |
315 1.69 Al 17.607  3.599*  2.791" b

a




Kelarutan

Tabel ANAVA untuk Analisis Kelarutan

Edible film Komposit.

Sumber Variansi DB JK
Kelompok 2 0.463
Perlakuan 8 0,318

Taraf A 2 0,232
Taraf B Y. 0.036
Interaksi AB 4 0.050
Galat 16 1.280
Total 26 2.060
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0,231
0,040
0.116
0,018
0,013

0,080
0,079

F HITUNG

1.447
0,224
0,157
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F TABEL 5%

3.63
3.63
3.01
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Elongasi

Tabel Uji Lanjut Duncan
Faktor B (Konsentrasi Asam Stearat).

b2
T 1 [
315 150 b3
Laju TranSmisi Uap Air
Tabel ANAVA untuk Analisis
Kelarutan Edible film Komposit.
Humbur Verane e FHITUMG 5 TABEL 5%
Kzleugch E3
Palicza E
NELTEN H T m A1
Inu:‘ell‘ilnll |1£ RREL] m a1
Tusal %

1
16287
(RETERNT T
eS| 23T

L4

.

Kuat Tarik

Tabel Uji Lanjut Duncan

Faktor A (Perbandingan Pati Ganyong Dengan

Karagenan).
.. ! :
al 2,572
3,00 075 A2 4173 LeoLr
NG 079 A3 5,661 3,089 11BE"

Warna

Tabel Uji Lanjut Duncan

Faktar A (Perbandingan Pati Ganyong Dengan
Karagenan).

A3 341
A | i3z Al | 0a07 | oahe | I a
ERERST] Ax 0761 | 040 | 0577 | b

=



Keteb%lear%a ndingan
Tabel Uji Lanjut Duncan

Faktor A ( Pati Ganyong Dengan Karagenan).

2
- Al 0.066
3,00 f_ 0.01 A3 - 0,068 0,002 | |
3,15 ; 0.01 A2 0,078 | 0,012*  0.,010™ b

ot
S
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Elongasi

Tabel Uji Lanjut Duncan
Faktor B (Konsentrasi Asam Stearat).

| | b2 16257 i | a
3,00 171 bl | 17215 | 0,958= | | ~ab
3,15 1.80 b3 18,634 | 2377* | 1.419® b




Kuat Tarik

Tabel Uji Lanjut Duncan
Faktor A (Perbandingan Pati Ganyong Dengan
Karagenan).

2
Al 2572
3,00 0.75 A2 4,173 1.601*
3,15 0,79 A3 5.661 3,089*  1,488* C

aults,
S
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Laju TranSmisSi Uap Air

Tabel ANAVA untuk A
. =
Kelarutan Edible film
Sumber Variansi DB JK KT

Kelompok 2 63,343 31,671
Perlakuan 8 361.846 45,231
Taraf A 7. 164,505 82,252
Taraf B 2 27157 13,578
Interaksi AB 4 170,184 42,546
Galat 16 471,316 29,457
Total 26 896,505 34,481

Nalisis
KOMPOsit.
F HITUNG F TABEL 5%
2,792 tn <
0.461 tn 3.63
1,444 tn 3,01



wWarna

Tabel Uji Lanjut Duncan
Faktor A (Perbandingan Pati Ganyong Dengan
Karagenan).

1 ‘ 2
| ‘. A3 0381 |
3,00 | 022 Al 0.407 0.026™ |
3,15 | 0.24 A2 0.784 0,403* | 0,377* | b
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Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut :

- Perbandingan pati ganyong - karagenan dan
konsentrasi asam stearat memberikan
pengaruh nyata terhadap karakterisasi edible
film komposit

+ Perbandingan pati ganyong - karagena
berpengaruh nyata terhadap kadar air,
ketebalan, warna dan kuat tarik edible film
KompoSit

+ Konsentrasi asam stearat memberikan

pengaruh nyata terhadap elongasi edible
film komposit

dilakukan, saran saran yang dapat diberikan :

+ Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut

Berdasarkan hasil evaluasi terhadap penelitian yang telah

dengan penngkatan konSentrasi asam

stearat sehingga dapat berpengaruh

ata terhadap karakteristik edible film

posit

+ Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
mengenai aplikasi penggunaan edible film

sebagai kemasan terhadap umur Simpan
makanan




Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut :

Berc
dilak

- Perbandingan pati ganyong - karagenan dan
konSentrasi asam Stearat memberikan

pengaruh nyata terhadap karakterisasi edible
film komposit

- Perbandingan pati ganyong - karagena
berpengaruh nyata terhadap kadar air,
ketebalan, warna dan kuat tarik edible film

komposit +P
- KonSentrasi asam Stearat memberikan I
pengaruh nyata terhadap elongasi edible S
film komposit I
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