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ABSTRACT

Tujuan dari penelitian ini yaitu mengetahui dan mempelajari pengaruh perbandingan pati
garut-karagenan dan konsentrasi lipid cocoa butter terhadap pembuatan edible film komposit.

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah pola faktorial (3x3) dalam
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 kali ulangan.Rancangan perlakuan yang akan
dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor yaitu faktor perbandingan pati garut dengan
karagenan (X) yang terdiri dari 3 taraf yaitu X, (perbandingan pati garut 1,5% + karagenan 0,5%),
X, (perbandingan pati garut 1,25% + karagenan 0,75%) dan X3 (perbandingan pati garut 1% +
karagenan 1%) dan faktor penambahan konsentrasi cocoa butter (Y) yang terdiri dari 3 taraf yaitu
Y (konsentrasi cocoa butter 0,1%), Y, (konsentrasi cocoa butter 0,2%), dan Y3 (konsentrasi
cocoa butter 0,3%).

Respon kimia yang dilakukan adalah Kadar air metode Gravimetri, dan kelarutan dari
edible film komposit. Respon fisik yang dilakukan adalah pengujian ketebalan, kuat tarik, elongasi,
water vapor transmision rate (WVTR),dan analisis warna dari edible film komposit. Hasil
penelitian menunjukan adanya pengaruh dari perbandingan pati garut dengan karagenan,dan
penambahan konsentrasi cocoa butter terhadap karakteristik edible film komposit.

Key Word: Edible Film, Karakteristik Fisik dan Kimia, Komposit.
dan gelas. Penggunaan kemasan plastik

PENDAHULUAN sintetis saat ini masih diminati karena
sifatnya fleksibel, ekonomis, kuat, tidak
Latar Belakang mudah  pecah, dan  mempunyai

kemampuan tinggi sebagai penahan
transmisi gas. Konsumsi plastik di
Indonesia diproyeksikan mencapai 1,9
juta ton (Kementrian Perindustrian.
2013). Namun kemasan plastik ini,
jumlahnya akan semakin terbatas dan
bersifat tidak mudah didegradasi,
akibatnya terjadi penumpukan limbah
plastik ~yang menjadi  penyebab
pencemaran lingkungan. Untuk
mengatasi masalah ini salah satunya
dengan menggunakan kemasan plastik
yang ramah lingkungan.

Meningkatnya kesadaran manusia
akan masalah ini dan tuntutan
kepraktisan, maka dikembangkanlah
edible packaging yang merupakan jenis

Dari sisi “food safety” kemasan
makanan bukan sekedar bungkus tetapi
juga sebagai pelindung agar makanan
aman dikonsumsi. Kemasan pada
makanan juga mempunyai fungsi
kesehatan, pengawetan, kemudahan,
penyeragaman, promosi dan informasi.
Namun tidak semua kemasan makanan
aman bagi makanan yang dikemasnya.
Kemasan yang paling sering kita jumpai
saat ini adalah plastik (Nurminah, M.
2002).

Plastik merupakan bagian dari
kehidupan  manusia. Dalam dua
dasarwarsa terakhir, kemasan plastik
telah merebut pangsa pasar kemasan
dunia, menggantikan kemasan kaleng
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kemasan dari bahan organik, bersifat
terbarukan, dan dapat diuraikan kembali
oleh mikroorganisme secara alami
menjadi  senyawa  yang  ramah
lingkungan. Edible packaging adalah
jenis bahan vyang digunakan untuk
mengemas berbagai makanan untuk
memperpanjang umur simpan produk
yang dapat dimakan bersama-sama
dengan makanan tersebut (Pavlath dan
Orts, 2009). Ada 2 jenis edible
packaging, yaitu yang berbentuk lapisan
(edible coating) dan lembaran (edible
film) (Krochta, 1992). Lapisan atau
lembaran film (edible film) ini berfungsi
untuk melindungi produk dari kerusakan
mekanis dengan mengurangi transmisi
uap air, aroma, dan lemak dari bahan
pangan yang dikemas.

Edible film adalah lapisan tipis
yang dibuat dari bahan yang dapat
dimakan, dibentuk di atas komponen
makanan yang berfungsi  sebagai
penghambat transfer massa (misalnya
kelembaban, oksigen, lemak dan zat
terlarut) dan atau sebagai carrier bahan
makanan atau aditif dan untuk
meningkatkan penanganan makanan
(Krochta dkk, 1994). Fungsi dan
penampilan edible film bergantung pada
sifat mekaniknya yang ditentukan oleh
komposisi bahan di samping proses
pembuatan dan metode aplikasinya
(Rodriguez dkk, 2006). Edible film
dapat dibuat dari bahan hidrokoloid dan
lemak atau campuran keduanya. Edible
film yang dibuat dari hidrokoloid
memiliki  keunggulan dalam sifat
mekanis dan kemampuan yang baik
untuk melindungi  produk terhadap
oksigen, karbondioksida dan lipid.
Namun kurang bagus dalam menahan
migrasi uap air (Falguera dkk, 2011).
Edible film dari lipid mempunyai
kelebihan yaitu baik digunakan untuk
melindungi penguapan air. Edible film
dari komposit (gabungan hidrokoloid
dan lipid) dapat meningkatkan kelebihan
dari film hidrokoloid dan lipid serta

mengurangi kelemahannya (Danhowe
dan Fennema, 1994).

Karagenan dan pati termasuk
salah satu bahan hidrokoloid. Menurut
Abdaou dan Sorour (2014) 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. Penggunaan pati didasarkan
pada Dbiaya vyang relatif murah
dibandingkan dengan bahan lain seperti
protein, kelimpahan bahan, dapat
dimakan (edible) dan sifat
termoplastiknya (Mali, dkk., 2005).

Pati merupakan senyawa yang
tersusun dari polisakarida (karbohidrat),
polipeptida (protein) dan lipida. Ketiga
komponen penyusun pati tersebut
memiliki sifat termoplastik, sehingga
mempunyai potensi untuk dibentuk atau
dicetak sebagai film kemasan.Salah satu
keunggulan bahan polimer ini adalah
bahannya yang berasal dari sumber
terbarui yang dapat dihancurkan secara
alami atau biodegradable (Rahardiyanto
dan Agustini, 2013).

Salah satu tanaman yang memiliki
potensi besar sebagai bahan baku dalam
pembuatan edible film adalah umbi
garut. Umbi garut (maranta
arundinacea L) memiliki kandungan
pati antara 8-16% (Koswara, 2013).
Umbi Garut secara turun-temurun telah
dikonsumsi oleh masyarakat di beberapa
daerah di Indonesia namun
pengolahannya menjadi pangan
fungsional masih terbatas. Edible film
dari komposit (gabungan hidrokoloid
dan lipid) dapat meningkatkan kelebihan
dari film hidrokoloid dan lipid serta
mengurangi kelemahannya (Danhowe
dan Fennema, 1994).

Sangat banyak lipid yang dapat
digunakan dalam formulasi edible
packaging tergantung target aplikasinya.
Lilin adalah zat yang paling efisien
untuk mengurangi permeabilitas
kelembaban, karena hidrofobisitasnya



Mochamad Fitrian Wiriyanata (123020128)
Perbandingan Pati Garut Dengan Karagenan Serta Konsentrasi Lipid Cocoa Butter Terhadap
Pembuatan Edible Film Komposit

yang tinggi,disebabkan oleh kandungan
yang tinggi dari fatty alcohol rantai
panjang dan alkana, diikuti oleh stearil
alkohol, acetyl acyl glycerol, trigliserida
(seperti tristearin), dan fatty acid (seperti
cocoa butter).

Santoso, dkk. (2012) menyatakan
standar dalam pembuatan edible film
merujuk JIS Z 1707: 1975, Plastic film
for food packaging sebagai standar
dalam pembuatan edible film dengan
nilai WVTR (Water Vapor Transmission
Rate) maksimal 10 g/m*/hari, kuat tekan
minimal 50 ¢f, dan nilai elongasi
minimal 70%. Damarjana, dkk (2015)
melaporkan bahwa karakteristik edible
film berbasis karagenan dan beeswax
yang baik dihasilkan pada karagenan
2%, beeswax 0,1%, gliserol 1%, tween
80 0,2% dan fruktosa 1% dengan nilai
WVTR 23,86 g/m?hari, kuat tarik 24,13
mPa dan elongasi 30,95%.0leh karena
itu perlu dilakukan penelitian untuk
memperoleh edible film  komposit
mendekati standar merujuk JIZ. Pada
penelitian ini akan ditambahkan cocoa
butter untuk menurunkan water vapor
transmision rate dan pati garut untuk
memperbaiki sifat mekanik pada edible
film.

Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian yang
dilakukan adalah:

(1) Penelitian ini dapat memberikan
perkembangan pada penelitian di
bidang edible film.

(2) Penelitian ini dapat menghasilkan
plastik yang dapat digunakan
sebagai pembungkus makanan yang
ramah lingkungan.

(3) Pemanfaatan rumput laut
(karagenan) dan pati garut sebagai
material pengemas.

(4) Menghasilkan formulasi edible film
dari perbandingan pati garut,
karagenan dan konsentrasi cocoa
butter pada pembuatan edible film
komposit.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat Penelitian

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini di antaranya adalah pati
garut yang di dapat dari Bogor,
karagenan, cocoa butter, beeswax,
gliserol, tween 80, fruktosa, dan
aquadest.

Bahan yang digunakan dalam
analisis diantaranya adalah aquadest,
kertas saring, silika gel, MgNO; dan
double tip.

Alat yang digunakan dalam
penelitian ini di antaranya adalah
timbangan analitik (ohaus), gelas kimia
(Pyrex), labu ukur (Pyrex), hot
platemagnetic stir (Pyro-Mag Stir),
batang pengaduk, corong (Pyrex), plat
akrilik (20cm x 20cm), termometer
(Herma), dan cabinet dryer.

Alat vyang digunakan dalam
analisis diantaranya adalah mikrometer
sekrup, oven (hemmert), tang Kkrus,
cawan porselen, cawan petri, eksikator,
batang pengaduk, colorimeter,
timbangan  analitik  (ohaus)  dan
Universal Testing Machine.

Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini yaitu
mengetahui dan mempelajari pengaruh
perbandingan  pati garut dengan
karagenan serta konsentrasi lipid cocoa
butter terhadap pembuatan edible film
komposit.

Rancangan Penelitian

Metode penelitian yang
dilakukan penelitian  yaitu
melakukan pembuatan edible film
komposit dengan konsentrasi
komposit berbasis pati garut dengan
karagenan serta konsentrasi lipid
(cocoa butter). Adapun konsentrasi
komposit  berbasis pati  yang
digunakan  yakni pati-karagenan
dengan perbandingan 1,5%:0,5%;
1,25%:0,75%; 1%:1%. Sedangkan
konsentrasi lipid yang digunakan
yakni 1% beeswax dengan variasi



Mochamad Fitrian Wiriyanata (123020128)
Perbandingan Pati Garut Dengan Karagenan Serta Konsentrasi Lipid Cocoa Butter Terhadap
Pembuatan Edible Film Komposit

konsentrasi cocoa butter 0,1%, 0,2%
dan 0,3%.

Rancangan perlakuan yang dilakukan
yaitu Faktor (X) Perbandingan Pati
Garut-Karagenan terdiri dari 3 taraf
yaitu:

X; = Pati 1,5% + karagenan 0,5%
X, = Pati 1,25% + karagenan 0,75%
X3 = Pati 1% + karagenan 1%

Faktor (Y) konsentrasi lipid cocoa
butter terdiri dari 3 taraf yaitu:
Y11= 0,1%
y,=0,2%
y3=0,3%

Kombinasi yang dilaksanakan ada 9,
setiap kombinasi diulang 3 Kkali,
sehingga jumlah kombinasi 27 satuan

percobaan.
Metode vyang digunakan adalah
metode eksperimental dengan

Rancangan Acak Kelompok Faktorial
yang terdiri dari konsentrasi pati garut-
karagenan yang terdiri atas 3 taraf dan
juga konsentrasi lipid (cocoa butter)
yang terdiri atas 3 taraf.

Model matematika untuk rancangan
ini adalah sebagai berikut:

Yijk =+ Bi+ Xj + Yk + (XY)jk + Cijk

Dimana:

Yijk = hasil pengamatan dari
kelompok ke-k yang
memperoleh taraf ke-1 dari
faktor (X) dan taraf j dari
faktor ()

1) = rata-rata umum  yang
sebenarnya

Bi = pengaruh kelompok ulangan
ke-i

Xj = pengaruh dari faktor (X) pada

perlakuan ke-j
Yk = pengaruh faktor (Y) ke-k
(XY)jk = pengaruh interaksi antara taraf
ke-j faktor X dari taraf ke-k
faktor Y
pengaruh galat percobaan
pada kelompok ke-i yang

Cijk =

Tabel 1. Model Eksperimen Interaksi
Pola Faktorial (3x3) dalam Rancangan
Acak Kelompok dengan 3 kali ulangan

memperoleh taraf ke-j faktor
a, dan taraf ke-k faktor b

Ulangan
Peggapnadtling K_or_15entrasi
Garut- Lipid Cocoa |\ |y
Butter (Y)
Karagenan
(X)
X, = Pati 1,5% | y1=0,1% XiY1 | XiY1 | XaY1
+ karagenan | y,=0,2% XiY2 | XiY2 | XiYo
0,5% Y3 = 0,3% X1Y3 | X1Y3 X1Y3
X, = Pati y1=0,1% XoY1 | Xo¥1 | XoYi
125% +  |y,=0,2% XoY2 | Xo¥2 | Xo¥o
ka(;;g;?/oan y3=0,3%" Xo¥3 | Xo¥3 | XoYs3
X3= Pati1% |y;=0,1% X3Y1 | Xsy1 | X3Yi
+ karagenan |y,=0,2% X3Y2 | X3Y2 | X3Yo
1% ys=0,3% X3Y3 | X3Y3 | XsVY3

Berdasarkan rancangan diatas dapat
dibuat denah (layout) percobaan yang
dapat dilihat sebagai berikut:

Kelompok ulangan |

| x3Y3 | X1Y3 | x3Y2 | X1Y?2 | x2Y3 | x2Y1 | x3Y1 | x2Y2 | x1Y1 |

Kelompok ulangan 11

| x2Y1 | x2Y2 | x3Y1 | x2Y3 | x1Y1 | x3Y2 | x1Y2 | x1Y3 | x3Y3 |

Kelompok ulangan 11l

| x3Y1 | x3Ys | x2Ys3 | x3Y?2 | x1Y3 | x1Y2 | x1Y1 | x2Y?2 | x2Y1 |

Berdasarkan rancangan diatas maka

dapat dibuat analisis variansi (ANAVA)
untuk mendapatkan kesimpulan
mengenai pengaruh perlakuan. Hipotesis
variansi percobaan dengan RAK dapat
dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Analisis Variansi Percobaan

dengan RAK
Sumber Derajat | Jumlah Kuadrat F Hitung F Tabel 5%
Variansi Bebas | Kuadrat | Tengah (KT)
(db) (JK)
Kelompok |r—1 JKK KTK
Faktor X [x — 1 KX) | KT(X) KT(X)/ KTG
Faktor Y |y —1 JKY) | KT(Y) KT(Y) KTG
Interaksi XY [1)(y-1) | JK (XxY) | KT(XxY) KT(XXY)/ KTG
Galat f1)(xy-1) JKG KTG
Total |rxy-1 JKT
(Sumber: Gasperez, 1995). 2) Respon Fisik
Selanjutnya ditentukan daerah Respon  fisik yang dianalisis

penolakan hipotesis, yaitu:

1) Jika Fhing < Fraver pada taraf 5%
maka tidak ada pengaruh antara
rata-rata dari setiap perlakuan,
artinya perlakuan yang diberikan
tidak berpengaruh terhadap
pembuatan  edible filmkomposit
maka hipotesis ditolak.

2) Jika Fhiung™> Fune, pada taraf 5%
maka adanya pengaruh antara rata-
rata dari setiap perlakuan, artinya
perlakuan yang diberikan
berpengaruh terhadap pembuatan
edible filmkomposit yang
dihasilkan, maka hipotesis diterima
dan selanjutnya dilakukan uji jarak
berganda Duncan pada taraf 5%.

Rancangan Respon
Rancangan respon yang
dilakukan pada penelitian ini adalah :
1) Respon Kimia
Respon kimia yang digunakan untuk
edible film komposit adalah sebagai
berikut: Kadar air  metode
Gravimetri  (AOAC,2007), dan
kelarutan.

meliputi pengujian ketebalan edible
film yang cara pengujiannya dapat
dilihat pada lampiran 2. Ketebalan
diukur  dengan menggunakan
micrometer sekrup. Pengujian kuat
tarik dan elongasi, cara pengujian
dapat dillihat pada lampiran 5, kuat
tarik dan elongasi diukur dengan
menggunakan Universal Testing
Machine. Laju Trasmisi Uap Air
metode Gravimetri (ASTM E-96-
99) dan Pengujian warna.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian utama dilakukan untuk
mengetahui perbandingan pati garut
dengan karagenan serta konsentrasi lipid
cocoa butter terhadap pembuatan edible
film komposit. Respon yang diuji pada
penelitian utama adalah analisis kimia
yaitu analisis kadar air, dan kelarutan,
analisis fisika yaitu analisa ketebalan,
kuat tarik dan elongasi, water vapor
transmision rate (WVTR),dan pengujian
warna.
1. Respon Kimia
a) Kadar Air

Kadar air adalah presentasi kandungan
air suatu bahan yang dapat dinyatakan
berdasarkan berat (wet basis) atau berat
kering (dry basis). Pengaruh kadar air
sangat penting dalam pembentukan daya
awet dari bahan pangan, karena air dapat
mempengaruhi  sifat-sifat fisik atau
adanya perubahan-perubahan kimia,
serta terjadinya pembusukan oleh
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adanya  aktivitas
(Bukle, 1987).
Hasil uji  kadar air  dengan

mikroorganisme

menggunakan metode gravimetri
berdasarkan analisis variansi
menunjukkan bahwa perlakuan

perbandingan pati garut - karagenan
yang digunakan dan konsentrasi cocoa
butter dan interaksi antara perbandingan
pati garut - karagenan dan konsentrasi
cocoa butter tidak berpengaruh nyata
yang ditandai dengan f hitung < f tabel
5%. Hal  tersebut  dikarenakan
perbandingan  pati garut dengan
karagenan dan konsentrasi cocoa butter
yang digunakan masih belum sesuai
sehingga tidak menimbulkan pengaruh
nyata dan interaksi dari kedua faktor
tersebut, seperti yang dapat dilihat pada
tabel 3.

Tabel 3. Hasil Anava Analisis Kadar Air
Edible Film Komposit

Hasil Anava F Hitung
Taraf X 2,270 tn
Taraf Y 1,113 tn

Inetraksi XY 0,670 tn

Keterangan : Rata-rata perlakuan yang
diikuti oleh huruf yang sama tidak
menunujukan perbedaan yang nyata menurut
Uji Duncan pada taraf 5 %.

Menurut pernyataan (Haris, 2001) pati
memiliki kemampuan menyerap air
karena memiliki gugus hidroksil.
Molekul pati mengandung gugus
hidroksil yang sangat besar sehingga
kemampuan menyerap airnya juga
sangat besar. Sehingga seharusnya
semakin tinggi perbandingan pati garut
dengan karagenan semakin besar pula
kemampuan menyerap airnya.
Pencampuran pati dengan karagenan
dapat membentuk sifat mekanik pada

edible film menjadi lebih bagus
(Abdou,2014).

Granula pati bersifat higroskopis,
mudah menyerap air, lembab dan diikuti
dengan peningkatan diameter granula.
Dalam proses pembentukan jendalan
pati, pati yang kandungan amilosanya
tinggi akan lebih cepat dan banyak
menyerap air, hasil jendalannya
bervolume lebih mengembang dan
kurang lekat. Sedangkan pati yang kadar
amilosanya rendah lebih  sedikit
menyerap air dan jendalannya kurang
mengembang tetapi lebih lekat (Haryadi,
1992).

Penambahan tingkat konsentrasi lipid
(cocoa butter) yang lebih tinggi dapat
menurunkan nilai kadar air, sehingga
diduga lipid bekerja dengan baik sebagai
hidrofob pada edible film. Wahyu
(2009), menyebutkan bahwa
penggabungan lipid dan hirokoloid
digunakan untuk mengambil keuntungan
dari kedua komponen tersebut dimana
lipid dapat meningkatkan ketahanan
terhadap penguapan air dan hirokoloid
memberikan daya tahan. Menurut
Banerjee dan Chen (1995), penambahan
lipid pada larutan edible film
menyebabkan kandungan air yang
dimiliki lebih rendah bila dibandingkan
dengan edible film tanpa penambahan
lipid.

b) Kelarutan

Edible film merupakan suatu lapisan
yang dapat dimakan, sehingga salah satu
syarat edible film adalah memiliki nilai
kelarutan yg sesuai dengan aplikasi dari
edible film tersebut.

Hasil uji kelarutan berdasarkan
analisis variansi menunjukkan bahwa
perlakuan perbandingan pati garut -
karagenan yang digunakan terdapat
pengaruh yang ditandai dengan f hitung
> dari pada f tabel 5% atau berbeda
nyata, sedangkan konsentrasi cocoa
butter dan interaksi antara perbandingan
pati garut - karagenan dan konsentrasi
cocoa butter tidak berpengaruh nyata
yang ditandai dengan f hitung < f tabel
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hal ini disebabkan karena ada komponen
hidrofilik didalam air dan tanah.
Kelarutan dipengaruhi oleh perbedaan
kandungan amilosa dan amilopektin
pati. Nilai kelarutan yang rendah pada
biodegradable  film  sangat  baik
digunakan sebagai bahan pengemas

5%. seperti yang dapat dilihat pada tabel
4,

Tabel 4. Pengaruh Perbandingan Pati
Garut dengan Karagenan (X) Terhadap
Kelarutan Edible film Komposit.

Hasil (Feris, 2008).

Perlakuan Data Asli Anava Menurut  Thirathumthavorn dan
Charoenrein (2006), menurunnya daya
larut disebabkan karena amilosa dengan

15:05 73,5 b - .

() gugus subtituen membentuk ikatan yang

sangat kuat sehingga menyebabkan

1,25:0,7 (x2) 48,2 a terjadi pemerangkapan molekul air di

dalam molekul pati, yang

. mengakibatkan swelling power
1,00:1 7 >

001,00 (x3) 86, 8 meningkat dan mencegah molekul
amilosa untuk terlarut dalam sistem

Keterangan Rata-rata perlakuan yang
diikuti oleh huruf yang sama tidak
menunujukan perbedaan yang nyata menurut
Uji Duncan pada taraf 5 %.

Berdasarkan hasil analisis kelarutan,
penelitian ini menunjukan perbandingan
pati garut dengan karagenan sebesar 1,5
: 0,5 (xy) terjadi peningkatan kelarutan
yang nyata terhadap perbandingan pati
garut sebesar 1,25 : 0,75 (xp) dan 1,00 :
1,00 (x3). Tingkat kelarutan yang paling
sedikit terjadi pada perbandingan pati
garut dengan karagenan 1,25 : 0,75 (X,)
yaitu sebesar 48,2 %, sedangkan tingkat
kelarutan yang banyak vyaitu pada
perbandingan  pati garut  dengan
karagenan 1,5 : 0,5 (x;) dengan nilai
persen kelarutan sebesar 73,5 %.

Kelarutan edible film merupakan
faktor yang sangat penting pada bahan
pengemas. Kelarutan dipengaruhi oleh
komponen hidrofilik dan hidrofob.
Komponen hidrofilik adalah komponen
yang suka air atau larut dalam air, dalam
penelitian ini pati garut dan karagenan
adalah komponen yang larut dalam air.
Hal ini sesuai dengan pernyataan
Nugroho (2013) semakin tinggi nilai
hidrofilik suatu bahan maka
kelarutannya akan semakin tinggi.
Semakin  tinggi  kelarutan  maka
biodegradabilitasnya juga akan tinggi,

yang menyebabkan daya larut pati

menurun.
Menurut Hettiarachchy dan Ziegler
(1994), penambahan lipid dalam
pembuatan edible film menyebabkan
pembentukan larutan edible film menjadi
lebih efektif. Wahyu (2009)
menambahkan ~ bahwa  hidrokoloid
berfungsi untuk membentuk struktur

edible film agar tidak mudah hancur.

2. Respon Fisik

a) Pengujian Ketebalan

Ketebalan film dipengaruhi oleh
banyaknya total padatan dalam larutan
dan ketebalan cetakan. Dengan cetakan

yang sama, film yang terbentuk akan

lebih tebal jika volume yang dituangkan
kedalam  cetakan  lebih  banyak.
Demikian juga dengan total padatan

yang akan membuat film menjadi lebih
tebal dengan jumlah yang lebih banyak.

Berdasarkan hasil perhitungan statistik
menunujukan perbandingan pati garut
dengan karagenan (X) memberikan
pengaruh nyata terhadap Kketebalan
edible film sedangkan konsentrasi cocoa
butter (Y), dan interaksinya tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap
ketebalan edible film komposit, seperti

yang dapat dilihat pada tabel 5.
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Tabel 5. Pengaruh Perbandingan Pati yang digunakan ikatan rangkap pada
Garut dengan Karagenan (X) Terhadap asam lemak tak jenuh dapat menurunkan
Ketebalan Edible film Komposit. ketebalan molekul lipid pada struktur
komposisi edible film.
Taraf
Perlakuan Data Asli b) Pengujian Kuat Tarik
Nyata Kuat tarik merupakan salah satu

pengukuran yang dilakukan terhadap

1,5:0,5 (xy) 0,0721 a sifat mekanik edible film. Kekuatan tarik
dan elongasi merupakan sifat mekanik

yang penting bagi edible film. Kekuatan

1.25:0.75 () 00839 b tarik merupakan sifat mekanik yang

menyatakan kemampuan lapisan edible

1:1(xs) 0,0747 a film untuk menahan beban maksimum

ketika ditekan. Kuat tarik menyatakan

Keterangan : Rata-rata perlakuan yang tekanan yang bisa ditahan oleh edible
diikuti oleh huruf yang sama tidak film sampai sobek.

menunujukan perbedaan yang nyata menurut

Uji Duncan pada taraf 5 5 Berdasarkan hasil perhitungan statistik
0.

menunujukan perbandingan pati garut
dengan karagenan (X) dan konsentrasi
cocoa butter (Y) dan interaksinya (XY)
memberikan pengaruh nyata terhadap
kuat tarik edible film komposit, seperti
yang dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel uji berjarak duncan menunjukan
bahwa perbandingan yang berbeda,
yaitu pada perbandingan pati garut
dengan karagenan 15 : 05 (X9
menunjukan perbedaan nyata terhadap

ketebalan dari edible film pada Tabel 6. Pengaruh Interaksi

perbandingan  pati  garut  dengan Perbandingan Pati Garut dengan

karagenan 1,25 : 0,75 (xp),dan tidak Karagenan (X) dan Konsentrasi Cocoa

berpengaruh nyata pada perbandingan Butter (YY) Terhadap Kuat Tarik Edible

pati garut dengan karagenan 1,00 : 1,00 film Komposit.

(x3) terhadap ketebalan dari edible film

komposit. _ Perbandingan Konsentrasi Cocoa Butter
Berdasarkan hasil percobaan Pati garut

perbandingan  pati garut  dengan Dengan Y, Y, Ys

karagenan 1,25 : 0,75 (x,) menghasilkan Karagenan (0,1%) (0,2%) (0,3%)

tingkat ketebalan edible film yang paling (X)

tebal yaitu 0,0839 mm dan perbandingan A A B

pati garut dengan karagenan 1,25 : 0,75 X1

(x;) menghasilkan tingkat ketebalan (15:0,5) 4584 4196 4643

edible film yang cenderung paling a A a

rendah yaitu 0,0721 mm. X, A A A
Ketebalan edible film cenderung (1,25:0,75) | 3495 3.852 2.817

mengalami peningkatan dengan a A a

meningkatnya penambahan konsentrasi B A B

lipid yang digunakan. Menurut Mc X3 6.549 5242 4.957
Haugh, dkk. (1994), ketebalan yang (1,0:1,0) ' ' '

semakin meningkat maka kemampuan a AD b

. . Keterangan : Nilai rata-rata perlakuan yang
penahannya akan semakin  baik, ditandai notasi huruf yang

sehingga umur simpan produk semakin sama menunjukkan tidak
panjang. Tanaka, dkk.(2001), berbeda nyata dan notasi
menambahkan bahwa asam lemak jenuh huruf  yang  berbeda
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menunjukkan perbedaan
yang nyata menurut uji
lanjut duncan pada taraf
nyata 5%. Notasi huruf
kapital dibaca vertikal.
Notasi huruf kecil dibaca
horizontal.

Tabel 6. menunjukan bahwa dengan
konsentrasi cocoa butter yang semakin
meningkat pada X;, X, tidak terjadi
peningkatan atau penurunan kuat tarik
yang nyata. Sedangkan pada X; terjadi
penurunan kuat tarik yang signifikan
pada konsentrasi cocoa butter 0,1% (Y)
terhadap konsentrasi cocoa butter 0,3%
(Ya).

Hasil kekuatan tarik yang dilakukan
oleh Abdou (2014) menunjukkan
bahwa kekuatan tarik  signifikan
meningkat  dengan meningkatnya
kandungan karagenan dalam campuran
edible film. Hal tersebut terbukti pada
hasil percobaan kuat tarik pada edible
film komposit, dimana semakin tinggi
perbandingan karagenan yang
ditambahkan maka semakin tinggi pula
kuat tarik yang dihasilkan.

Kuat tarik yang semakin besar
menunjukkan  ketahanan  terhadap
kerusakan akibat peregangan dan
tekanan  semakin  besar, sehingga
kualitas fisik yang dihasilkan semakin
baik, hal ini sesuai dengan pernyataan
Kester dan Fennema (1989),
polisakarida salah satunya pati dalam
formula edible film berfungsi sebagai
pembentuk matriks dan pemberi sifat
kohesi. Jenis bahan pembentuk dan sifat
kohesi struktural menentukan kekuatan
mekanik edible film (Gontard, dkk.,
1993).  Kohesi  struktural  yaitu
kemampuan polimer untuk membentuk
kuat tidaknya ikatan molekul rantai
polimer.

Penambahan karagenan akan
meningkatkan nilai kuat tarik edible
film, karena  karaginan  mampu
membentuk matriks polimer yang kuat
dan  menjadikan  kekuatan tarik
intermolekul semakin kuat pada edible
film (Krochta dan Johnston 1997).

Sifat lipid yang non polar tidak
dapat larut dengan baik pada pelarut
air yang bersifat polar. Sehingga
ikatan yang terjadi tidak terbentuk
dengan baik dan menurunkan kadar
kuat tarik atau tensile strength
(Prasetyaningrum dkk, 2010). Hasil ini
sama dengan penelitian (Hag, Hasnain,
and Azam 2014) yaitu penambahan lilin
lebah membuat film kurang kompak dan
terputus-putus. Lilin lebah adalah non -
polar dan memiliki interaksi yang sangat
rendah dengan biopolimer gum cordia,
yang mengakibatkan kuat tarik lemah.

¢) Pengujian Elongasi

Pengukuran kuat tarik film biasanya
diikuti dengan pengukuran persentasi
pemanjangan atau persen elongasi yaitu
penambahan panjang bahan materi film
dari panjang awal pada saat mengalami
penarikan hingga putus.

Berdasarkan hasil perhitungan statistik
uji berjarak duncan menunjukan bahwa
perbandingan  pati garut dengan
karagenan,dan konsentrasi cocoa butter
dan inetraksinya menunjukan bahwa
perbandingan, konsentrasi serta interaksi
tersebut tidak berbeda nyata terhadap
elongasi edible film komposit. Hal
tersebut dikarenakan perbandingan pati
garut dengan karagenan dan konsentrasi
cocoa butter yang digunakan masih
belum sesuai sehingga tidak
menimbulkan pengaruh nyata dan
interaksi dari kedua faktor tersebut.
Hasil perhitungan statistik pengujian
elongasi pada edible film komposit dapat
dilihat pada tabel 7.
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Tabel 7. Hasil Anava Pengujian
Elongasi Edible Film Komposit.

Hasil Anava F Hitung
Taraf X 2,270 tn
Taraf Y 1,113 tn

Inetraksi XY 0,670 tn

Keterangan : Rata-rata perlakuan yang
diikuti oleh huruf yang sama tidak

menunujukan perbedaan yang nyata menurut
Uji Duncan pada taraf 5 %.

Semakin  bertambah  konsentrasi
karaginan yang larut dalam tiap-tiap
rantai polimer edible film maka semua
ruang akan terisi sehingga mengurangi
gerakan molekul polimer yang akan
menaikkan suhu transisi gelas. Polimer
yang terbentuk akan semakin kaku jika
suhu transisi gelas meningkat, hal ini
akan menyebabkan film tidak fleksible
sehingga mudah patah saat mengalami
peregangan (McHugh dan Krochta
1994).

Penggunaan lipid dalam pembuatan
edible film dapat menurunkan persentase
pemanjangan (elongasi). Hal ini diduga
karena adanya interaksi yang dihasilkan
antara protein dan lipid. Menurut
Damodaran  dan Paraf  (1997),
penambahan lipid menyebabkan protein
pada edible film saling berinteraksi
dengan gaya kohesi yang kuat, bahkan
tidak hanya ikatan antar protein saja,
tetapi juga ikatan antar lemak, sehingga
daya tersebut membuat edible film
menjadi lemah dan rapuh Isnawati
(2008) menambahkan bahwa nilai
persentse pemanjangan Yyang tinggi
mengindikasikan edible film yang
dihasilkan tidak mudah putus karena
mampu menahan beban dan gaya tarik
yang diberikan.
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d) Pengujian Water
Transmission Rate

Krochta, dkk. (1994), menyebutkan
bahwa nilai water vapor transmision
rate dapat digunakan untuk menentukan
umur simpan produk. Sebab jika water
vapor transmision rate dapat ditahan,
maka umur simpan produk dapat
diperpanjang. Kehilangan air pada buah-
buahan dan sayuran  merupakan
penyebab utama kerusakan selama
penyimpanan. Kehilangan air dapat
menyebabkan  buah dan  sayuran
mengalami susut berat dan tampak layu
sehingga kurang disenangi  oleh
konsumen. Salah satu fungsi edible film
menurut  Gontard  (1994), adalah
menahan migrasi uap air. Garcia, dkk.
(2000) dalam Barus (2002)
menyebutkan bahwa, migrasi uap air
umumnya terjadi pada bagian film yang
hidrofilik. Dengan demikian ratio antara
bagian yang hidrofilik dan hidrofobik
komponen film akan mempengaruhi
nilai water vapor transmision rate film
tersebut. Semakin besar hidrofobisitas
film, maka nilai water vapor
transmision rate film tersebut akan
semakin turun.

Berdasarkan hasil perhitungan statistik
uji berjarak duncan menunjukan bahwa
perbandingan perbandingan pati garut
dengan karagenan,dan konsentrasi cocoa
butter dan inetraksinya menunjukan
bahwa perbandingan, konsentrasi serta
interaksi tersebut tidak berbeda nyata
terhadap water vapor transmision rate
dari edible film komposit. Hal tersebut
dikarenakan perbandingan pati garut
dengan karagenan dan konsentrasi cocoa
butter yang digunakan masih belum
sesuai sehingga tidak menimbulkan
pengaruh nyata dan interaksi dari kedua
faktor tersebut. Hasil perhitungan
statistik ~ pengujian  water  vapor
transmision rate pada edible film
komposit dapat dilihat pada tabel 8.

Vapor
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Tabel 8. Hasil Anava Pengujian Water
Vapor Transmission Rate Edible Film

Komposit.
Hasil Anava F Hitung
Taraf X 0,715 tn
Taraf Y 0,110 tn
Inetraksi XY 0,120 tn
Keterangan : Rata-rata perlakuan yang
diikuti oleh huruf yang sama tidak

menunujukan perbedaan yang nyata menurut
Uji Duncan pada taraf 5 %.

Hasil analisis WVTR dipengaruhi oleh
banyaknya penambahan jumlah cocoa
butter pada edible film. Penambahan ini
mengakibatkan molekul pati semakin
rapat akibat adanya penambahan cocoa
butter. Dewi dan Djagal (2003)
menyatakan bahwa peningkatan
konsentrasi lipid cenderung menurunkan
nilai water vapor transmision rate
(WVTR) edible film. Hal tersebut
disebabkan karena peningkatan
hidrofobilitas edible film. Pernyataan
tersebut didukung oleh pendapat Garcia,
dkk, (2000) yang menyatakan bahwa
migrasi uap air umumnya terjadi di
bagian hidrofil film.

Karagenan dan pati merupakan salah
satu bahan dalam pembuatan edible film
yang tergolong  hidrokoloid dan
umumnya merupakan bahan yang buruk
daya tahannya terhadap uap air. Sifat
karaginan yang hidrofilik menyebabkan
edible film yang dihasilkan dapat dengan
mudah menyerap uap air
(Bourtoom,2007). McHugh dan Krochta
(1994) menyatakan bahwa permeabilitas
dipengaruhi oleh sifat kimia bahan,
struktur polimer, kondisi uji dan sifat
dari bahan yang akan berdifusi.
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adalah faktor

sedangkan

e) Pengujian Warna

Nielsen (2003) menyatakan bahwa

tiga aspek penting dalam penerimaan

makanan adalah warna, rasa,dan tekstur.
Para ahli berpendapat bahwa warna
terpenting dalam hal
penerimaan karena jika produk terlihat

tidak menarik maka konsumen akan

menolak produk tersebut dan tidak akan

memperhatikan faktor lainnya.
Berdasarkan hasil perhitungan statistik

menunujukan perbandingan pati garut

dengan karagenan (X) dan konsentrasi
cocoa butter (YY) memberikan pengaruh

nyata terhadap edible film komposit,
interaksinya (XY) tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap
analisa warna edible film komposit,
seperti yang dapat dilihat pada Tabel 9
dan Tabel 10. Data asli pada tabel 9 dan

tabel 10 menunjukan nilai dE
(perbandingan sampel dengan kontrol
menggunakan plastik pengemas
berbahan polypropilen), selain dE

didapat pula kecerahan sampel yang
dihasilkan dimana jika didapatkan nilai
L+ (cerah), L- (gelap), A+ (merah), A-
(hijau), B+ (kuning),dan B- (biru).

Tabel 1. Pengaruh Perbandingan Pati
Garut dengan Karagenan (X) Terhadap
Warna Edible film Komposit.

Taraf
Perlakuan Data Asli
Nyata
1,5:0,5 (x1) 0,782 b
1,25:0,75 (Xo) 0,360 a
1:1(Xs) 0,521 b
Keterangan : Rata-rata perlakuan yang
diikuti oleh huruf yang sama tidak

menunujukan perbedaan yang nyata menurut
Uji Duncan pada taraf 5 %.
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Tabel 2. Pengaruh Konsentrasi Cocoa
Butter (Y) Terhadap Warna Edible film

Komposit.
Data Taraf
Perlakuan
Asli Nyata
0,1 % (yy) 0,470 a
0,2 % (y>) 0,619 b
0,3 % (y3) 0,573 b
Keterangan : Rata-rata perlakuan yang
diikuti oleh huruf yang sama tidak

menunujukan perbedaan yang nyata menurut
Uji Duncan pada taraf 5 %.

Tabel uji berjarak duncan
menunjukan bahwa perbandingan pati
garut dengan karagenan yang berbeda,
yaitu pada perbandingan x; (1,0 : 1,0)
dan x; (1,5 : 0,5) menunjukan perbedaan

nyata terhadap warna dari edible
film,sedangkan x, (1,25 0,75)
menunjukan  bahwa  perbandingan

tersebut tidak berbeda nyata terhadap
warna dari edible film komposit. Hal ini
dikarenakan adanya amilopektin pada
pati garut. Amilopektin pada pati dapat
menunjukkan kenampakkan yang sangat
jernih sehingga sangat disukai karena
dapat mempertinggi mutu penampilan
dari produk akhir (Tjokroadikoesoemo,
1986 dalam Fitriyanti, dkk 2011).
Kejernihan  berhubungan  langsung
dengan pengambangan granula pati.
Makin besar kemampuan mengembang
granula pati maka pasta yang diperoleh
lebih jernih, sebaliknya bila granula pati
yang mengembang sedikit maka pasta
yang dihasilkan menjadi buram (Zobel,
1984 dalam Krisna 2011).

Sedangkan untuk konsentrasi cocoa
butter, konsentrasi cocoa butter yang
menunjukan perbedaan nyata terhadap
warna edible film komposit yaitu pada
konsentrasi y; (0,3%) dan vy, (0,2%),
sedangkan untuk y; (0,1%) tidak
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menunjukan perbedaan nyata terhadap
warna dari edible film komposit. . Hal
ini sesuai dengan pendapat Yan (2007)
dimana cocoa butter berpengaruh
terhadap tekstur yang lembut, pelepasan
flavor, dan daya kilap produk yang baik,
Selain itu cocoa butter memberikan
kualitas umur simpan yang baik.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat
diambil kesimpulan sebagai berikut :

1. Perbandingan pati garut
berpengaruh  terhadap  respon
kelarutan, ketebalan,dan analisa
warna edible film komposit.

2. Konsentrasi cocoa butter

berpengaruh terhadap respon warna
edible film komposit.

3. Interaksi antara perbandingan pati
garut dengan karagenan dan
konsentrasi cocoa butter
berpengaruh terhadap kuat tarik
edible film.

Saran

Berdasarkan hasil evaluasi terhadap
penelitian yang telah dilakukan, saran
saran yang dapat diberikan :

1. Perlu dilakukan penelitian lebih
lanjut untuk meningkatkan kuat
tarik dan elongasi, dan water vapor
transmision rate (serendah
mungkin) edible film komposit.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih
lanjut mengenai aplikasi
penggunaan edible film komposit
berbahan  pati garut dengan
karagenan dan lipid cocoa butter
sebagai kemasan terhadap umur
simpan makanan.
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