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ABSTRACT

The objective of this research is to study influence of type of supporter materials and drying temperature to edible film characteristics from jack fruit pectin.  The benefit of this research are to increase economic value of jack fruit-hay as standard upon which packaging alternative to society in effort maintain the freshness of food materials as well as can minimize the risk of damage of  food materials.

The experimental randomized block design 3 x 3 factorial with three replicatins was used in this study.  First factor is type of supporter materials consist of a1 (gelatine 1% (b/v)), a2 (CMC 0,3% (b/v)), and a3 (gliserol 1% (v/v).  The second factor is drying temperature consist of  b1 (60o C), b2 (70o C), and b3 (80o C).  

From result of research which is to be obtained by the following conclusion:  result of obtained by chemical analysis of lower water content 7,36 % (treatment a1b3), and higher water content 16,32 % (treatment a1b2).  While the result of obtained by physics analysis of lower viskositas 0,4 (treatment a3b1), and higher viskositas 1,4 (treatment a1b3).  Quickest dissolve speed 25,67 second (treatment a3b1), and lost time dissolve speed 57,33 second (treatment a1b3).  From obtained best result sample lower rendeman 109,57 % (treatment a2b1), and higher rendeman 166,36 % (treatment a1b2).  Based on organoleptic test exhibited that colour, taste, texture and appearance of edible film preferable by panelist it was made with type supporter materials gelatine 1%, and drying temperature 70o C (treatment a1b2).
I. PENDAHULUAN
Pendahuluan ini akan membahas mengenai latar belakang penelitian, identifikasi masalah, maksud dan tujuan penelitian, manfaat penelitian,  kerangka pemikiran, hipotesis, dan waktu dan tempat penelitian.
1.1. Latar Belakang Penelitian 

Nangka (Artocarpus heterophyllus) adalah salah satu jenis buah yang banyak ditanam di daerah tropis.  Tanaman ini juga diduga berasal dari India Selatan yang kemudian menyebar ke daerah tropis lainnya.  Musim buah berlangsung selama empat bulan, tetapi diluar musimnya dapat pula dijumpai buah nangka berbuah sepanjang tahun.  Produksi yang tinggi dicapai sekitar bulan Oktober sampai bulan Desember.

Buah nangka terdiri dari kulit buah, daging buah, jerami dan biji.  Bagian dari buah nangka yang selama ini dimanfaatkan dan mempunyai nilai ekonomi yang tinggi adalah daging buah.  Nangka umumnya dikonsumsi dalam keadaan segar, antara lain sebagai buah meja, campuran es, sari buah dan lainnya.  Buah nangka mudah sekali rusak apabila tidak segera diolah lebih lanjut, pada suhu kamar hanya dapat bertahan paling lama dua hari.  Saat ini variasi produk olahan nangka masih sangat sedikit, diantaranya adalah keripik nangka dan dodol nangka.

Edible film merupakan salah satu upaya pengemasan, karena karakteristik edible coating berfungsi sebagai penahan  (barrier)  perpindahan massa (uap air, O2, dan CO2) (Krochta, 1992).  Jenis bahan kemasan yang berasal dari bahan yang dapat dimakan (edible coating)  merupakan bahan pengemas alternatif yang banyak diteliti dan dikembangkan.  Bahan tersebut dapat berfungsi sebagai penghalang (barrier) yang baik bagi uap air, gas O2 dan CO2 serta mencegah menguapnya aroma produk pangan yang beraroma khas (Nisperos Carriedo et al., 1994).  Dengan demikian pelapisan edible coating menciptakan kondisi atmosfir termodifikasi di dalam buah dan selanjutnya menunda pematangan dan pelayuan (senescence)  dengan cara yang mirip dengan penyimpanan pada atmosfir terkendali yang memerlukan biaya besar (Baldwin, 1994).

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan edible film ini adalah dari jerami nangka.  Dimana pemanfaatan jermi nangka ini masih kurang dikalangan masyarakat dan lebih sering dibuang sebagai limbah.  Salah satu alternatif pemanfaatan limbah dari jerami nangka adalah dengan cara memanfaatkannya sebagai bahan baku utama dalam pembuatan edible film.  

Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah pektin dari jerami nangka. Dimana pektin merupakan sekumpulan senyawa-senyawa yang disebut “pektic substance”.  Pektin sangat berperan di dalam perubahan sifat bahan yang diolah yang terlihat sangat jelas dalam pembuatan jeli (Glicksman, 1969).  Pektin di dalam buah dan sayur secara umum terdapat di dalam dinding sel primer tanaman khususnya di sela-sela antara selulosa dan hemiselulosa.  Senyawa-senyawa pektin juga  sebagai bahan perekat antara dinding sel yang berdekatan tersebut disebut lamela tengah (Winarno, 1997).
Gelatin merupakan senyawa turunan protein yang dihasilkan dari serabut kolagen jaringan penghubung yang dihidrolisa secara asam ataupun basa.  Berat molekul gelatin 90000. Rumus kimia gelatin C102H151O39N31. Adapun sifat-sifat gelatin dalam membentuk film diantaranya dapat berubah secara reversible dari bentuk sol ke gel, dapat mengembang dalam air dingin, dapat mempengaruhi viskositas suatu bahan, dapat melindungi sistem koloid (Tranggono, 1989).

Carboxy Methyl Celulose (CMC) merupakan turunan selulosa dan merupakan ester an ionic yang diperoleh dengan cara mereaksikan selulosa alkali dengan mereaksikan selulosa alkali dengan sodium monokloroasetat.  Adapun sifat-sifat dari CMC diantaranya dapat mengikat air (hidrofil), non toksik, dapat meningkatkan viskositas larutan menyebabkan CMC banyak digunakan sebagai pencegah sineresis, penstabil dan pembentuk tekstur halus dan pengental.  Dapat menjaga tekstur alami kerenyahan dan kekerasan produk dan juga dapat menghambat pertumbuhan kapang, dan memiliki kemampuan untuk membentuk film yang kuat dan tahan minyak (Nisperos-Carriedo, 1994).
Gliserol adalah senyawa alkohol polihidrat dengan tiga gugus hidroksil dalam satu molekul (alkohol trivalen).  Rumus kimia gliserol C3H8O3.  Dengan nama kimia 1,2,3- propanatriol. Berat molekul gliserol adalah 92.10, massa jenisnya 1.23 gr/cm2, dan titik didihnya 204o C (Winarno, 1992).  Gliserol mempunyai sifat mudah larut dalam air, meningkatkan viskositas larutan, mengikat air dan menurunkan Aw (Gontard et.al., 1993).

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka dapat diidentifikasi masalahnya apakah interaksi bahan penunjang dan suhu pengeringan berpengaruh terhadap karakteristik edible film dari pektin nangka? 

1.3.   Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud  penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis bahan penunjang yang berbeda dan suhu pengeringan terhadap mutu edible film dari pektin nangka. Tujuannya adalah untuk menentukan jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan yang tepat sehingga dihasilkan edible film dari pektin nangka dengan mutu yang terbaik.

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah meningkatkan nilai ekonomis dari buah nangka yang terdiri dari bagian  buah, kulit dan jeraminya, dan sebagai alternatif pengemasan bagi masyarakat dalam usaha mempertahankan kesegaran dari bahan pangan dan juga dapat memperkecil resiko kerusakan.  Selain itu diharapkan juga dapat menambah wawasan dunia ilmu pengetahuan khususnya bidang teknologi pangan dalam hal pengemasan.

1.5. Kerangka Pemikiran

Penggunaan bahan baku utama dalam proses pembuatan edible film ini adalah pektin jerami nangka.  Pektin secara umum terdapat didalam dinding sel primer tanaman khususnya disela-sela antara selulosa dan hemiselulosa.   Nangka masuk dalam kategori pektin bermetoksil tinggi dengan slow set, yaitu pektin yang lambat dalam membentuk gel, dengan derajat esterifikasi 50-70% (Glicksman, 1969), sehingga dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap jerami nangka. 

Menurut McCready dan Owens yang dikutip oleh Glicksman (1969), berdasarkan setting time, standar pektin metoksil tinggi dibedakan menjadi dua :

1. Pektin rapid set, yaitu pektin yang cepat membentuk gel, dengan derajat esterifikasi 70% atau lebih.

2. Pektin slow set, yaitu pektin yang lambat membentuk gel, dengan derajat esterifikasi 50 -70%.
Penggunaan bahan penunjang dapat mempengaruhi mutu pektin yang digunakan sebagai bahan dasar pembuatan edible film. Adapun jenis bahan penunjang yang digunakan adalah gelatin, CMC dan gliserol.
Sifat-sifat gelatin dalam membentuk film diantaranya dapat berubah secara reversible dari bentuk sol ke gel, dapat mengembang dalam air dingin, dapat mempengaruhi viskositas suatu bahan, dapat melindungi sistem koloid (Tranggono, 1989).

Gelatin mampu berubah secara reversible dari bentuk sol ke gel dan dapat mengembang dalam air dingin, maka diharapkan dengan ditambahkannya gelatin kedalam pektin, mampu mempercepat pembentukan gel pektin yang bisa masuk kedalam pektin rapid set atau pektin slow set.

Hasil penelitian Teguh (2005), bahwa karakteristik edible film berbahan dasar ceker ayam, menghasilkan kuat tarik yang besar yaitu 28,2 Mpa.  Gelatin banyak mengandung serabut kolagen.  Sumber penghasil gelatin antara lain tulang yang terdemeneralisasi dan kulit yang telah dihilangkan lemak serta rambutnya (Charley, 1982, dalam Hudin, 1994).

Diharapkan mutu edible film dari pektin nangka ini setelah ditambahkan gelatin, mempunyai kuat tarik yang besar, viskositas yang tinggi dan kecepatan larut yang tepat.
Carboxy Methyl Celulose (CMC) merupakan turunan selulosa dan merupakan ester an ionik yang diperoleh dengan cara mereaksikan selulosa alkali dengan mereaksikan selulosa alkali dengan sodium monokloroasetat.  Sifat-sifat dari CMC diantaranya dapat mengikat air (hidrofil), non toksik, dapat meningkatkan viskositas larutan. CMC banyak digunakan sebagai pencegah sineresis, penstabil dan pembentuk tekstur halus dan pengental dan dapat menjaga tekstur alami kerenyahan dan kekerasan produk dan juga dapat menghambat pertumbuhan kapang, dan memiliki kemampuan untuk membentuk film yang kuat dan tahan minyak (Nisperos-Carriedo, 1994).

CMC dapat memberikan pengaruh terhadap mutu pektin, karena  Carboxy Methyl Celulose (CMC) merupakan turunan selulosa dan merupakan ester an ionic yang diperoleh dengan cara mereaksikan selulosa alkali dengan mereaksikan selulosa alkali dengan sodium monokloroasetat.  CMC dapat mengikat air (hidrofil), non toksik dan dapat meningkatkan viskositas larutan (Nisperos-Cariedo, 1994).

Viskositas CMC dipengaruhi oleh pH larutan karena mempunyai gugus karboksil.  Larutan CMC stabil pada pH 5-10 dengan stabilitas maksimum pada pH 7-9 (Nisperos-Carriedo, 1994).

Nisperos-Carriedo (1994), melaporkan bahwa CMC dapat bereaksi dengan gula, pati, dan hidroksi lainnya. Selain itu CMC membantu melarutkan protein dalam bahan pangan seperti gelatin, kasein dan protein kedelai.  CMC jarang digunakan sebagai bahan dasar tunggal dalam pembentukan edible film tetapi kemampuannya untuk membentuk film yang kuat dan tahan minyak sangat baik diaplikasikan.  Beberapa plastisizer yang terbukti efektif untuk meningkatkan sifat plastis film CMC adalah gliserol, poliglikol, dan propilen glikol.

Hasil penelitian Filianty (2002), bahwa karakteristik edible film berbahan dasar tepung glukomanan iles-iles kuning mengahasilkan kuat tarik yang paling tinggi yaitu 212,654 Mpa, edible film tersebut mempunyai aktivitas air yang terendah yaitu 0,586, ketebalan 0,039 mm.  Berdasarkan uji organoleptik terhadap warna, kebeningan, kehalusan permukaan dan penampakan keseluruhan, edible film yang disukai adalah hasil perlakuan dengan konsentrasi CMC 0,4% dan 0,3% (b/v).   

Gliserol dapat memberikan pengaruh terhadap mutu pektin, Gliserol adalah senyawa alkohol polihidrat dengan tiga gugus hidroksil dalam satu molekul (alkohol trivalen).  Rumus kimia gliserol C3H8O3.  Dengan nama kimia 1,2,3- propanatriol. Berat molekul gliserol adalah 92.10, massa jenisnya 1.23 gr/cm2, dan titik didihnya 204o C (Winarno, 1992).  Gliserol mempunyai sifat mudah larut dalam air, meningkatkan viskositas larutan, mengikat air dan menurunkan Aw (Gontard et.al., 1993).

Bila suatu bahan pangan berikatan dengan giserol, maka akan terbentuk suatu monogliserida (Winarno, 1992). Adapun fungsi gliserol dalam membentuk film diantaranya gliserol mampu menghasilkan film yang yang lebih halus dan fleksibel, serta gliserol dapat meningkatkan permeabilitas film terhadap gas, uap air dan gas terlarut (Gontard et al., 1993).

Gliserol banyak terdapat dialam sebagai asam lemak dan minyak.  Gliserol dihasilkan sebagai produk samping dari pembuatan sabun dan asam lemak dengan sistem safonifikasi atau hidrolisis.  Menurut Winarno (1992), fruktosa difosfat diuraikan oleh enzim aldosa menjadi dihidroksi aseton fosfat, kemudian direduksi menjadi α –gliserofasfat.  Setelah gugus fosfat dihilangkan dengan proses fosforilasi akan dihasilkan molekul giserol.

Menurut Yoyo (1995),  dalam penelitiannya  yang berjudul mempelajari karakteristik edible film dari protein kedelai menjelaskan bahwa konsentrasi gliserol sebanyak 3% memiliki kuat tarik dan pemanjangan tertinggi yaitu 36,2 MPa, dan memiliki laju transmisi terhadap gas O​2 dan CO2 yang cukup besar pula.   
Winarno dan Laksmi, (1974), menjelaskan bahwa pengeringan bahan pangan umumnya bertujuan untuk mengawetkan bahan yang mudah rusak sehingga mutunya dapat dipertahankan selama penyimpanan, dan memudahkan pengemasan, penanganan, penyimpanan, dan transportasi dengan berkurangnya volume dan berat bahan, serta untuk memperoleh citarasa yang khas.

Selama pengeringan bahan pangan kehilangan kadar air yang menyebabkan naiknya zat gizi di dalam massa yang tertinggal.  Jumlah protein, lemak, dan karbohidrat yang ada persatuan berat di dalam bahan pangan kering lebih besar daripada dalam bahan pangan segar.  Namun demikian pada bahan pangan kering banyak vitamin yang hilang.  Vitamin larut dalam air akan mengalami oksidasi parsial, demikian juga selama blanching dan inaktivasi enzim vitamin larut dalam air ini kurang (Desrosier, 1991).

 Pada penelitian ini digunakan suhu pengeringan yaitu 60oC, 70oC, dan 80oC. Karena pada suhu inilah dihasilkan edible film dengan karakteristik terbaik. Suhu pengeringan sangat penting pada proses pembuatan edible film, karena apabila suhunya terlalu rendah akan membutuhkan waktu yang sangat lama dalam proses pengeringan dan dapat menurunkan mutu bahan yang dikeringkan serta dapat menimbulkan bau yang tidak normal.  Apabila digunakan suhu pengeringan yang terlalu tinggi dapat menyebabkan case hardening (Winarno, 1992).  

Hasil penelitian Event Funny (2003), pada pembuatan agar-agar kertas dengan penambahan udang rebon, dilakukan pengeringan dengan menggunakan tunnel dryer pada suhu 55oC, 60oC dan 65oC, memberikan hasil yang optimal pada agar-agar kertas.  Oleh karena itu pada penelitian ini digunakan suhu pengeringan 60oC, 70oC, dan 80oC.

1.6.  Hipotesis

Berdasarkan uraian kerangka pemikiran diatas, maka hipotesisnya adalah diduga adanya interaksi jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan terhadap karakteristik edible film dari pektin nangka.

1.7.   Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilakukan pada bulan Desember 2004 sampai dengan selesai di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, Fakultas Tenik, Universitas Pasundan, yang bertempat di Jl. DR. Setiabudhi Bandung.

III  BAHAN DAN METODE PENELITIAN

Bahan dan metode penelitian ini akan membahas mengenai bahan dan alat penelitian, penelitian pendahuluan, penelitian utama, dan prosedur penelitian.

3.1.  Bahan dan Alat Penelitian

3.1.1. Bahan-bahan yang digunakan

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah : pektin berasal dari jerami dan kulit bagian dalam nangka (Artocarpus heterophyllus), Gelatin 1% (b/v), CMC 0,3% (b/v), gliserol 1% (v/v), Natrium Bisulfit, HCl 9,5 N, HCl pekat, alkohol 95%, air.  Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis adalah Alkohol 95%, NaCl, NaOH 0,1 N, NaOH 0,25 N, HCl 0,25 N, indikator fenol merah, etanol, aquadest. Semua bahan kimia dibeli di Bhrata Chemical jalan Jakarta 21, Bandung. 

3.1.2. Alat-alat yang Digunakan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah : timbangan kasar, blender, kaca pencetak, loyang, Sprayder, Tunnel Dryer, gelas kimia, batang pengaduk, water bath,  cawan petri, eksikator, gelas alumunium, bandul silinder, viskometer, stopwatch, pH meter, panci stainless steel, pisau stainless steel, sendok kayu, saringan dan kain blacu.                                               
3.2. Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk memilih jenis bahan baku yang terbaik diantara jerami dan kulit bagian dalam dari buah nangka sebagai bahan baku edible film, untuk mengetahui yang terbaik, dilakukan pengujian kadar metoksil pada pektin dari jerami nangka dan kulit nangka. Diagram alir percobaan pembuatan edible film dapat dilihat pada Gambar 2.

3.3. Penelitian Utama

Penelitian utama dilakukan dengan menggunakan jenis bahan penunjang (Gelatin 1% (b/v); CMC 0,3% (b/v); gliserol 1% (v/v)) dan suhu pengeringan  (60o C ; 70o C ; 80o C) sebagai faktor perlakuan.

3.3.1. Rancangan Perlakuan

Rancangan perlakuan yang diterapkan dalam penelitian ini adalah dengan menggunakan dua faktor, yaitu jenis bahan penunjang (A) yang terdiri atas tiga taraf, yaitu Gelatin (a1), CMC (a2), Gliserol (a3) dan suhu pengeringan (B) yang terdiri atas tiga taraf yaitu, 60oC (b1), 70oC (b2), 80oC (b3). 

3.3.2. Rancangan Percobaan

Model rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak kelompok (RAK) dengan pola faktorial 3 x 3 dengan 3 kali ulangan.  Pola rancangan acak kelompok dapat dilihat pada tabel 5.

Tabel 5.  Rancangan Percobaan Rancangan Acak Kelompok
	 Bahan Penunjang

(A)
	Suhu Pengeringan (B)

	
	60o C (b1)
	70o C (b2)
	80o C (b3)

	                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          Gelatin 1% (b/v) (a1)
	a1b1 (1)

a1b1 (2)

a1b1 (3)
	a1b2 (1)

a1b2 (2)

a1b2 (3)
	a1b3 (1)

a1b3 (2)

a1b3 (3)

	CMC 0,3% (b/v) (a2)
	a2b1 (1)

a2b1 (2)

a2b1 (3)
	a2b2 (1)

a2b2 (2)

a2b2 (3)
	a2b3 (1)

a2b3 (2)

a2b3 (3)

	Gliserol 1 % (v/v) (a3)
	a3b1 (1)

a3b1 (2)

a3b1 (3)
	a3b2 (1)

a3b2 (2)

a3b2 (3)
	a3b3 (1)

a3b3 (2)

a3b3 (3)


Model matematika untuk rancangan ini adalah sebagai berikut :

Yijk
 =  (
+  Kk
+  AI
+  Bj
+  (AB)ij     +  (ijk
Keterangan :

Yijk
=  Variabel respon karena berpengaruh bersama taraf ke-I faktor J dan          taraf  ke-j faktor L yang terdapat pada observasi ke-k

(
=  Efek rata-rata yang sebenarnya

Kk
=  Pengaruh dari kelompok ke-k

AI
=  Pengaruh sebenarnya dari taraf ke-i faktor A

Bj
  Pengaruh sebenarnya dari taraf ke-j faktor B

(AB)ij
=  Pengaruh sebenarnya dari interaksi antara taraf ke-i faktor A dan taraf ke-j faktor B

(ijk
=  Pengaruh galat pada kelompok ke-k yang memperoleh taraf ke-i faktor A dan taraf ke-j faktor B

Berdasarkan rancangan diatas dapat dibuat denah (lay out) pada percobaan faktorial 3 x 3 yang dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6.  Denah (lay out) Rancangan percobaan Faktorial 
3 x 3

	Ulangan I
	Ulangan II
	Ulangan III

	1

a2b1
	2

a3b2
	3

a1b1
	10

a3b3
	11

a1b2
	12

a2b3
	19

a2b3
	20

a1b2
	21

a3b3

	4

a3b1
	5

a2b3
	6

a1b3
	13

a1b1
	14

a1b3
	15

a2b1
	22

a3b1
	23

a2b1
	24

a1b3

	7

a1b2
	8

a3b3
	9

a2b2
	16

a3b2
	17

a3b1
	18

a2b3
	25

a3b2
	26

a1b1
	27

a2b2


3.3.3. Rancangan Analisis

Berdasarkan rancangan percobaan diatas,  maka dapat dibuat analisis variansi (ANAVA) untuk mendapatkan kesimpulan mengenai pengaruh perlakuan selanjutnya ditentukan hipotesis sebagai berikut :

1. Ho ditolak, jika FHitung > FTabel
2. Ho diterima, jika FHitung < FTabel
Tabel 7.  Tabel Analisa Variansi (ANAVA)

	Sumber 

Keragaman
	Derajat

Bebas (db)
	Jumlah 

Kuadrat

(JK)
	Kuadrat 

Tengah

(KT)
	FHitung
	FTabel

	
	
	
	
	
	5%

	Kelompok

Perlakuan

A

B

A x B

Galat
	r-1

ab-1

a-1

b-1

(a-1)(b-1)

(r-1)(ab-1)
	JKK

JKP

JK(A)

JK(B)

JK(AxB)

JKE
	-

-

KT(A)

KT(B)
KT(AxB)

KTE
	-

-

KT(A)/KTE

KT(B)/KTE

-
	

	Total
	Rab-1
	JKT
	-
	-
	-


Kesimpulan dari hipotesis diatas adalah hipotesis diterima jika ada perbedaannyata antara rata-rata dari masing-masing perlakuan atau disebut berbeda nyata.  Sedangkan hipotesis ditolak jika tidak ada perbedaan nyata atau sama dengan masing-masing perlakuan (Vincent, 1991).

Analisis yang dilakukan apabila terdapat perbedaan nyata antara rata-rata dari masing-masing perlakuan (FHitung > FTabel) adalah dengan menggunakan uji lanjut menggunakan jarak berganda Duncan (Gaspersz, 1992).

3.3.4. Rancangan Respon

Rancangan respon pada penelitian utama ini meliputi analisis kimia,  dan analisis fisika dan uji organoleptik.

1. Analisis Kimia

Analisis kimia yang dilakukan meliputi: kadar air 
2. Analisis Fisika

Analisis fisika yang dilakukan adalah Uji viskositas, analisis kecepatan larut.
3. Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan atau penerimaan panelis terhadap produk edible film yang dihasilkan, sehingga dapat diketahui bahwa produk dapat diterima atau tidak oleh panelis.  Uji organoleptik ini dilakukan dengan menggunakan uji hedonik berdasarkan tingkat kesukaan panelis terhadap sampel-sampel yang disajikan kepada panelis yang meliputi warna, rasa, tekstur dan penampakan. Sampel yang disajikan adalah sampel edible film untuk mengemas dodol sirsak.

3.3.5. Rancangan Analisis Sampel Terbaik

Rancangan analisis terhadap sampel terbaik dilakukan analisis kimia dan fisika.

1. Analisis Kimia

Analsis kimia yang dilakukan terhadap sampel terbaik yaitu analisis rendemen.
2. Analsis Fisika

Analisis fisika yang dilakukan terhadap sampel terbaik yaitu analisis kuat tarik dengan menggunakan alat kuat tarik Universal Testing Machine Metode ISO 527 (Orientec Co.Ltd, Model UCT-5T).

3.4. Prosedur Penelitian

Prosedur penelitian dalam pembuatan edible film meliputi :  Persiapan bahan baku, Penimbangan, Pencucian, Pengirisan, Penghancuran, Ekstraksi, Penyaringan, Pengentalan, Pengendapan, Pemisahan Endapan, Pencucian pektin asam, Pengeringan, Penggilingan, Pemasakan, Pencetakan, Pengeringan, dan Pengemasan.
3.4.1. Persiapan Bahan Baku

Kulit bagian dalam dan jerami nangka terlebih dahulu dipisahkan dari buah, biji  dan bagian kulit luarnya.

3.4.2. Penimbangan

Bahan baku berupa kulit dan jerami nangka yang sudah dipisahkan kemudian dilakukan penimbangan untuk mengetahui bobot dari bahan.

3.4.3. Pencucian

Kulit dan jerami nangka yang sudah ditimbang kemudian dibersihkan dari kotoran-kotoran dengan menggunakan air dingin yang bersih.

3.4.4. Pengirisan

Kulit dan jerami nangka yang telah dicuci kemudian dilakukan pengirisan menggunakan pisau stanless steel dengan maksud untuk memudahkan proses penghancuran dengan blender.

3.4.5. Penghancuran

Kulit dan jerami nangka kemudian dihancurkan dengan menggunakan blender dengan penambahan Natrium Bisulfit 1 ppm hingga menjadi bubur.  Setiap 1 kg bahan ditambah dengan 2 liter larutan Natrium Bisulfit.

3.4.6. Ekstraksi

Bubur kulit dan bubur jerami nangka yang telah dihancurkan kemudian dituangkan ke dalam panci stainless steel kemudian diencerkan dengan air sebanyak 3 kali berat bahan yang telah diblender.  Campuran tadi kemudian ditambah dengan larutan HCl 9,5 N sehingga pH-nya menjadi 1,5.  Hasilnya disebut bubur asam.  Bubur asam diekstraksi pada suhu 80oC selama 60 menit.

3.4.7. Penyaringan

Setelah ekstraksi selanjutnya dilakukan penyaringan untuk memisahkan filtrat dari ampasnya dengan menggunakan kain saring.  Filtrat ini disebut filtrat pektin.

3.4.8. Pengentalan

Filtrat pektin dipanaskan pada suhu 80oC sambil diaduk secara intensif sampai volumenya setengah volume semula.  Hasil yang diperoleh disebut filtrat pekat.  Filtrat pekat ini kemudian didinginkan.

3.4.9. Pengendapan

Pengendapan dilakukan dengan cara menambahkan alkohol 95% yang telah diasamkan, yaitu setiap liter alkohol 95% ditambah 2 ml HCl pekat, kedalam filtrat pekat yang telah didinginkan.  Setiap 1 liter filtrat pekat ditambah dengan 1 liter alkohol asam sambil diaduk.  Filtrat pekat kemudian didiamkan selama 10-14 jam.

3.4.10. Pemisahan Endapan

Endapan pektin kemudian dipisahkan dari filtrat dengan menggunakan kain saring yang rapat.  Hasil yang diperoleh disebut dengan pektin asam.

3.4.11. Pencucian Pektin Asam

Pektin asam ditambah dengan alkohol 95% kemudian diaduk-aduk.  Setiap 1 liter pektin asam ditambah dengan 1 liter alkohol 95%. Setelah itu dilakukan penyaringan dengan kain saring.  Hal ini dilakukan beberapa kali sampai pektin tidak bereaksi asam lagi.  Hasil yang diperoleh disebut pektin basah.

3.4.12. Pengeringan

Pektin basah kemudian dikeringkan dengan menggunakan Tunnel dryer pada suhu 60oC selama 6-10 jam sampai kadar air dibawah 9%.  Hasil yang diperoleh disebut pektin kering.

3.4.13. Penggilingan

Pektin kering kemudian digiling sampai halus dengan penggiling atau dengan menggunakan blender.  Hasil yang diperoleh disebut tepung pektin.

3.4.14. Pemasakan 

Tepung pektin kemudian dilakukan pemasakan dengan penambahan air diatas water bath pada suhu 80oC sambil diaduk-aduk sampai larut dan tercampur merata.  Setelah itu dilakukan penambahan Gelatin 1% (b/v), CMC 0,3% (b/v) dan gliserol 1% (v/v).

3.4.15. Pencetakan dan Pengeringan

Gel pektin yang telah ditambah bahan penjedal kemudian dilakukan pencetakan pada plat kaca dengan menggunakan Sprayder, hasil cetakan tersebut memiliki ketebalan 1mm.  Selanjutnya dilakukan proses pengeringan pada Tunnel dryer dengan menggunakan suhu 60oC, 70oC, 80oC selama 3 jam.

3.4.16. Pengemasan

Produk yang telah kering kemudian dikemas dengan plastik pengemas dan diusahakan tidak ada udara didalam pengemas, kemudian plastik direkatkan dengan panas.
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Hasil penelitian yang telah dilakukan meliputi hasil analisis dan pengolahan data berikut pemecahan masalah dan pembahasan, dijelaskan seperti dibawah ini.

4.1. Penelitian Pendahuluan

Analisis yang dilakukan pada penelitian pendahuluan adalah penentuan kadar metoksil pada pektin jerami nangka dan pektin kulit bagian dalam nangka yang dilakukan untuk memilih jenis bahan baku yang terbaik  yang memiliki kadar metoksil lebih tinggi diantara pektin jerami nangka dan pektin kulit bagian dalam  buah nangka.
Tabel 8.  Hasil Analisis Penentuan Kadar Metoksil

	Bahan
	Kadar Metoksil (%)

	Pektin Jerami Nangka

Pektin Kulit Bagian Dalam Nangka
	4,03%

3,88%


Hasil diatas menunjukkan bahwa kadar metoksil  pada pektin jerami nangka adalah sebesar 4,03%, sedangkan kadar metoksil pada pektin kulit bagian dalam nangka adalah sebesar 3,88 %. Dari kedua jenis pektin diatas, maka diambil sampel yang terbaik yaitu pektin jerami nangka yang mengandung kadar metoksil sebesar 4,03 %.  

Kadar metoksil dari pektin berhubungan dengan kemampuannya membentuk gel.  Pektin metoksil tinggi membentuk gel dengan gula dan asam.  Kondisi yang diperlukan untuk membentuk gel adalah kadar gula antara 58 sampai 75 persen dengan keasaman pada pH 2,8 sampai 3,5 (Towle dan Cristensen, 1973).

Pektin bermetoksil rendah kemampuannya membentuk gel dengan gula dan asam hilang dan pektin seperti ini dapat membentuk gel dengan adanya ion kalsium atau kation polivalen lainnya (Nelson, dkk., 1977).

Selain berhubungan dengan kemampuannya membentuk gel, kadar metoksil juga merupakan faktor penting dalam pengontrolan waktu “setting” (Ranganna, 1977).  Biasanya pektin berbobot molekul tinggi dengan kadar metoksil 10,5 persen atau lebih mempunyai  waktu setting yang cepat, sedangkan pektin berkadar metoksil 7 sampai 10 persen yang mempunyai waktu setting yang lambat (Ranganna, 1977).

Pembentukan gel pada pektin bermetoksil tinggi dapat terjadi apabila terdapat bersama-sama dengan tiga bahan lainnya yaitu air, gula dan asam.  Bila pektin larut dalam air, gugus karboksil sebagian terionisasi membentuk ion karboksilat.  Gula mempunyai kemampuan untuk menyerap air dan menyebabkan penurunan kelarutan pektin.  Bila asam ditambahkan, akan mengurangi muatan negatif pada pektin, sehingga menyebabkan tolak menolak antara molekul pektin dan arah molekul menjadi teratur (Tranggono, 1989).

4.2. Penelitian Utama

Pada penelitian utama respon yang diuji adalah analisis kimia yang terdiri dari analisis kadar air sedangkan untuk produk yang terbaik dilakukan analisis rendemen. Analisis fisika terdiri penentuan viskositas dan kecepatan larut dan untuk produk yang terbaik dilakukan analisis kuat tarik. Produk  yang terbaik ini diambil dari kesukaan panelis (organoleptik), meliputi warna, rasa, tekstur dan penampakan terhadap edible film.
4.2.1. Kadar Air 

Air merupakan komponen penting dalam bahan pangan karena dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, dan cita rasa makanan.  Kandungan air dalam bahan pangan juga menentukan kesegaran dan daya tahan bahan pangan tersebut.  Sebagian besar dari perubahan-perubahan bahan pangan terjadi dalam media air yang ditambahkan atau berasal dari bahan itu sendiri (Winarno, 1992).

Kadar air sangat berpengaruh dalam pembentukan daya awet dari bahan pangan, karena kadar air dapat mempengaruhi sifat-sifat fisik atau adanya perubahan-perubahan kimia, serta terjadinya kerusakan dengan pembusukan oleh mikroorganisme (Buckle et al, 1987).

Berdasarkan hasil analisis variansi (Lampiran 5.1) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air edible film. Pengaruh interaksi antara jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan  dapat dilihat pada Tabel 9. 

Tabel 9. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penunjang dan Suhu Pengeringan (axb) terhadap Kadar Air (%) Edible Film Pektin Nangka
	Jenis Bahan Penunjang (A)
	Suhu Pengeringan (B)

	
	60oC (b1)
	70oC (b2)
	80oC (b3)

	Gelatin (1%)

(a1)
	B  13,44
                  a
	B   12,48
                  b
	B   11,20
                  a

	CMC (0,3%)

(a2)
	A   11,20
                  b
	A   10,56
                  a
	A   9,92
                  a

	Gliserol (1%)

(a3)
	A   9,60
                  a
	A   8,64
                  a
	A   7,36
                  a


Keterangan : Huruf kecil (Horizontal) menunjukan perbedaan nyata pada Uji Jarak Berganda Duncan taraf 5%.


Huruf besar (Vertikal) menunjukan perbedaan nyata pada Uji Jarak Berganda Duncan taraf 5%.

Tabel 9 menunjukan bahwa kadar air dipengaruhi oleh masing jenis bahan penunjang.  Pada perlakuan a3b3 (jenis bahan penunjang gliserol 1% dan suhu pengeringan 80oC) menghasilkan kadar air paling rendah yaitu sebesar 7,36 %, dan pada perlakuan a1b1 (jenis bahan penunjang gelatin 1% dan suhu pengeringan 60oC) menghasilkan kadar air paling tinggi yaitu sebesar 13,44 %. Semakin tinggi suhu pengeringan maka kadar air edible film semakin rendah, dan viskositas tinggi, kecepatan larut semakin lama, serta kekuatan gel semakin tinggi.  

Adanya peningkatan suhu pengeringan akan menurunkan kadar air bahan pangan. Semakin tinggi kontak panas dengan bahan, akan semakin banyak air yang akan teruapkan. Sehingga semakin tinggi suhu pengeringan, semakin kecil kadar air yang terkandung dalam bahan pangan.  Hal ini disebabkan semakin besar perbedaan suhu antara medium pemanas dari bahan, semakin cepat terjadinya pemindahan air (Winarno, 1992).

Hasil perhitungan terhadap kadar air edible film berbahan dasar pektin menunjukan bahwa kandungan air pada edible film dipengaruhi oleh faktor jenis bahan penunjang.  Kadar air paling tinggi terdapat pada edible film dengan penambahan gelatin 1%.  Gelatin merupakan suatu protein yang memiliki kemampuan untuk menyerap volume air dalam pengembangan molekulnya. Pada waktu panas ikatan pada molekul gelatin akan membuka, cairan yang semula bebas mengalir menjadi terperangkap di dalam struktur molekul gelatin (Komara Dewi, 1993).

Sedangkan untuk kadar air paling rendah terdapat pada edible film dengan penambahan gliserol 1%.  Gliserol banyak terdapat di alam sebagai asam lemak dan minyak.  Lemak akan mengalami oksidasi karena adanya keaktifan katalis dan adanya penyusutan volume akibat penyerapan air (Winarno, 1992).  

Setelah dilakukan analisis terhadap kadar air edible film, pada faktor B (suhu pengeringan) tidak memberikan perbedaan nyata.  Hal ini diduga karena perbedaan suhu pengeringan pada setiap perlakuan kecil yaitu interval 10oC (60o, 70o dan 80o C) sehingga cenderung tidak mempengaruhi terhadap kadar air edible film.

Kandungan air di dalam bahan dapat dibedakan atas air bebas dan air terikat yang terdapat di dalam jaringan tenunan bahan.  Proses pengeringan diawali dengan penguapan air bebas yang memerlukan energi lebih sedikit karena proses terjadi lebih cepat dan mudah.  Jika seluruh air bebas ini dikeringkan, maka kadar air bahan mencapai 12 sampai 25 % (Taib dkk., 1988).  Proses pengeringan selanjutnya adalah penguapan air terikat yang membutuhkan energi lebih besar.  Jika air terikat  dihilangkan seluruhnya,  maka kadar air bahan akan berkisar antara 3 sampai 7 % dan kestabilan optimum akan tercapai (Winarno, 1988).  

Histogram nilai kadar air edible film pektin nangka dari setiap interaksi jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan dapat dilihat pada Gambar 8. 
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Gambar 8.  Histogram Nilai Kadar Air Edible Film Pektin Nangka dari Setiap Interaksi Jenis Bahan Penunjang dan Suhu Pengeringan
4.2.2. Viskositas 

Berdasarkan hasil analisis variansi (Lampiran 5.2) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan (axb) memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air edible film.  Sedangkan suhu pengeringan tidak memberikan pengaruh nyata.  Pengaruh interaksi antara jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan dapat dilihat pada Tabel 10.
Tabel 10. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penunjang dan Suhu Pengeringan (axb) terhadap Viskositas Edible Film Pektin Nangka
	Jenis Bahan Penunjang (A)
	Suhu Pengeringan (B)

	
	60oC (b1)
	70oC (b2)
	80oC (b3)

	Gelatin (1%)

(a1)
	B  13,44

                  a
	B   12,48

                bc
	A   11,20

                  c

	CMC (0,3%)

(a2)
	A   11,20

                  a
	A   10,56

                  a
	A   9,92

                  a

	Gliserol (1%)

(a3)
	A   9,60

                  a
	A   8,64

                  a
	A   7,36

                  a


Keterangan : Huruf kecil (Horizontal) menunjukan perbedaan nyata pada Uji Jarak Berganda Duncan taraf 5%.


Huruf besar (Vertikal) menunjukan perbedaan nyata pada Uji Jarak Berganda Duncan taraf 5%.
Tabel 10 menunjukan bahwa pada perlakuan a3b1 (jenis bahan penunjang gliserol 1% dan suhu pengeringan 60oC) menghasilkan nilai viskositas paling rendah yaitu sebesar 0,33.  Perlakuan a1b3 (jenis bahan penunjang gelatin 1% dan suhu pengeringan 80oC) menghasilkan nilai viskositas paling tinggi yaitu sebesar 1,60.   semakin tinggi suhu pengeringan maka viskositas  edible film semakin tinggi.  

Hasil perhitungan terhadap viskositas larutan edible film berbahan dasar pektin menunjukan bahwa semakin tinggi suhu pengeringan maka viskositasnya semakin tinggi.  Hal ini disebabkan semakin tingginya suhu pengeringan dan dengan penambahan gelatin 1% yang mempunyai sifat gelatinisasi akan meningkatkan proses depolimerisasi pektin menjadi polimer yang lebih kecil. Pektin merupakan koloid reversible yang apabila dilarutkan kedalam air, dipisahkan, dikeringkan, dan dilarutkan kembali tidak akan mengubah sifat fisiknya.  Penambahan air panas dan gula dapat mempercepat proses kelarutan pektin (Cruess, 1958).  Menurut Baker (1948),  viskositas larutan  edible film berbahan dasar pektin dipengaruhi oleh beberapa faktor terutama konsentrasi pektin, pH, derajat polimerisasi (grade), derajat metilasi dan sejumlah kation yang membentuk garam dengan asam pektinat.

Molekul gelatin mempunyai gugus hidroksil sangat besar dan memiliki kemampuan untuk menyerap air sangat besar, sehingga terjadi peningkatan viskositas yang disebabkan oleh air yang dulunya berada diluar granula dan bebas bergerak sebelum ditambahkan air panas, setelah itu sudah berada didalam molekul dan tidak dapat bergerak dengan bebas lagi (Winarno,1998).

Histogram nilai viskositas edible film pektin nangka dari setiap interaksi jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan dapat dilihat pada Gambar 9. 
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Gambar 9.  Histogram Nilai Viskositas Edible Film Pektin Nangka dari Setiap Interaksi Jenis Bahan Penunjang dan Suhu Pengeringan

4.2.3. Kecepatan Larut

Berdasarkan hasil analisis variansi (Lampiran 5.3) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan (axb) memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air edible film.  Sedangkan jenis bahan penunjang tidak memberikan pengaruh nyata.  Pengaruh interaksi antara jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan (axb) dilihat pada Tabel 11.
Tabel 11. Pengaruh Interaksi Jenis Bahan Penunjang dan Suhu Pengeringan (axb) terhadap Kecepatan Larut Edible Film Pektin Nangka
	Jenis Bahan Penunjang (A)
	Suhu Pengeringan (B)

	
	60oC (b1)
	70oC (b2)
	80oC (b3)

	Gelatin (1%)

(a1)
	C  13,44

                  a
	C   12,48

                  b
	C   11,20

                  c

	CMC (0,3%)

(a2)
	B   11,20

                  a
	B   10,56

                  b
	B   9,92

                  c

	Gliserol (1%)

(a3)
	A   9,60

                  a
	A   8,64

                  b
	A   7,36

                  c


Keterangan : Huruf kecil (Horizontal) menunjukan perbedaan nyata pada Uji Jarak Berganda Duncan taraf 5%.


Huruf besar (Vertikal) menunjukan perbedaan nyata pada Uji Jarak Berganda Duncan taraf 5%.

Tabel 11 menunjukan bahwa perlakuan a1b3 (jenis bahan penunjang gelatin 1% dan suhu pengeringan 80oC) menghasilkan kecepatan larut paling lama yaitu 62,67 detik dan perlakuan a3b1 (jenis bahan penunjang gliserol 1% dan suhu pengeringan 60oC) menghasilkan kecepatan larut paling cepat yaitu 25 detik.  

Hasil perhitungan terhadap kecepatan larut edible film berbahan dasar pektin menunjukan bahwa semakin tingginya suhu pengeringan maka akan menghasilkan kecepatan larut paling tinggi. Hal ini disebabkan semakin tingginya suhu pengeringan dan dengan penambahan gelatin 1% termasuk kedalam golongan protein yang banyak mengandung kolagen (Charley, 1982, dalam Hudin, 1994). Gelatin  juga mempunyai sifat mampu berubah secara reversible dari bentuk sol ke gel dan dapat mengembang dalam air dingin(Tranggono, 1994). Glicksman ,(1998), menguatkan bahwa pada film dengan penambahan protein dapat menyebabkan film tersebut mempunyai pH yang dekat dengan titik isoelektrik, sehingga kompleks potein larut air dan film lebih halus.    Proses kecepatan larut ini dikarenakan pada pH titik isoelektrik kompleks protein-polisakarida lebih polar, sehingga mudah larut.  Kepolaran ini disebabkan oleh adanya kombinasi antara ion positif protein dengan ion negatif polisakarida.

Histogram nilai kecepatan larut edible film pektin nangka dari setiap interaksi jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan dapat dilihat pada Gambar 10. 
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Gambar 10.  Histogram Nilai Kecepatan Larut Edible Film Pektin Nangka dari Setiap Interaksi Jenis Bahan Penunjang dan Suhu Pengeringan 

4.2.4. Uji Organoleptik terhadap Warna Edible Film 

Salah satu faktor yang menentukan suka atau tidaknya konsumen terhadap suatu produk adalah warna dari produk tersebut.  Secara visual warna tampil lebih dahulu kadang-kadang sangat menentukan, karena warna adalah hal yang terlihat pertama saat konsumen melihat suatu produk.  Apabila warna dari suatu produk disukai oleh seseorang maka akan menimbulkan niat orang tersebut untuk mencobanya (Winarno, 1992).

Berdasarkan hasil analisis variansi (Lampiran 5.4) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan (faktor ab) tidak memberikan pengaruh nyata terhadap warna  edible film. Pengaruh interaksi antara jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan dapat dilihat pada Tabel 12.
Tabel 12. Pengaruh Interaksi Antara Jenis Bahan Penunjang dan Suhu Pengeringan (axb) terhadap Warna Edible Film Pektin Nangka

	Variasi Perlakuan
	Nilai Warna

	a1b1 ; (Gelatin 1%; Suhu Pengeringan 60oC)
	1,67

	a1b2 ; (Gelatin 1%; Suhu Pengeringan 70oC)
	1,67

	a1b3 ; (Gelatin 1%; Suhu Pengeringan 80oC)
	1,67

	a2b1 ; (CMC 0,3%; Suhu Pengeringan 60oC)
	2

	a2b2 ; (CMC 0,3%; Suhu Pengeringan 70oC)
	2

	a2b3 ; (CMC 0,3%; Suhu Pengeringan 80oC)
	2

	a3b1 ; (Gliserol 1%; Suhu Pengeringan 60oC)
	1,33

	a3b2 ; (Gliserol 1%; Suhu Pengeringan 70oC)
	1,33

	a3b3 ; (Gliserol 1%; Suhu Pengeringan 80oC)
	1,33


Tabel 12 menunjukan bahwa setiap variasi perlakuan tidak memberikan pengaruh nyata. Hal ini diduga oleh jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan pada setiap perlakuan tidak signifikan, sehingga cenderung tidak mempengaruhi warna dari edible film. Serta produk edible film yang dibuat menghasilkan warna yang hampir seragam meskipun dengan jenis perlakuan yang berbeda.

Semakin tinggi suhu pengeringan, maka semakin banyak zat warna yang mengalami perubahan dan kerusakan (Winarno,1998).

Histogram nilai warna edible film pektin nangka dari setiap interaksi jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan dapat dilihat pada Gambar 11.
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Gambar 11.  Histogram Nilai Warna Edible Film Pektin Nangka dari Setiap Interaksi Jenis Bahan Penunjang dan Suhu Pengeringan

4.2.5. Uji Organoleptik terhadap Rasa Edible Film

Rasa merupakan faktor yang cukup penting dari suatu produk makanan selain warna.  Komponen yang dapat menimbulkan rasa yang diinginkan tergantung dari senyawa penyusun.  Misalnya bumbu-bumbu atau bahan tambahan lain yang sengaja ditambahkan yang dapat memberikan rasa yang khas pada beberapa produk makanan.  Cita rasa suatu bahan pangan biasanya tidak stabil, dapat mengalami perubahan selama pengolahan dan penyimpanan (Bambang Kartika, 1988)

Dalam pembuatan suatu produk, rasa sangat penting untuk diperhatikan karena rasa merupakan campuran dari tanggapan bau dan cicip yang diramu oleh kesan-kesan lain seperti penglihatan, sentuhan dan pendengaran yang menentukan nilai kepuasan orang yang mengkonsumsinya.  Sehingga dengan menurunnya parameter organoleptik seperti tekstur, penampakan dan warna maka semakin menurun pula nilai kesukaan terhadap rasa (Bambang Kartika, 1988).

Berdasarkan hasil analisis variansi (Lampiran 5.5) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan (faktor ab) tidak memberikan pengaruh nyata terhadap rasa edible film.  Pengaruh interaksi antara jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan dapat dilihat pada Tabel 13.
Tabel 13. Pengaruh Interaksi Antara Jenis Bahan Penunjang dan Suhu Pengeringan (axb) terhadap Rasa Edible Film Pektin Nangka

	Variasi Perlakuan
	Nilai Rasa

	a1b1 ; (Gelatin 1%; Suhu Pengeringan 60oC)
	4,6

	a1b2 ; (Gelatin 1%; Suhu Pengeringan 70oC)
	4,3

	a1b3 ; (Gelatin 1%; Suhu Pengeringan 80oC)
	4,53

	a2b1 ; (CMC 0,3%; Suhu Pengeringan 60oC)
	4,6

	a2b2 ; (CMC 0,3%; Suhu Pengeringan 70oC)
	4,67

	a2b3 ; (CMC 0,3%; Suhu Pengeringan 80oC)
	4,73

	a3b1 ; (Gliserol 1%; Suhu Pengeringan 60oC)
	4,73

	a3b2 ; (Gliserol 1%; Suhu Pengeringan 70oC)
	4,53

	a3b3 ; (Gliserol 1%; Suhu Pengeringan 80oC)
	4,46


Tabel 13 menunjukan bahwa setiap variasi perlakuan tidak memberikan pengaruh nyata. Hal ini diduga disebabkan oleh penambahan jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan pada setiap perlakuan tidak signifikan, sehingga cenderung tidak mempengaruhi rasa dari edible film.

Histogram nilai rasa edible film pektin nangka dari setiap interaksi jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan dapat dilihat pada Gambar 12.
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Gambar 12.  Histogram Nilai Rasa Edible Film Pektin Nangka dari Setiap Interaksi Jenis Bahan Penunjang dan Suhu Pengeringan.
4.2.6. Uji Organoleptik terhadap Tekstur Edible Film
Tekstur merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi pilihan konsumen terhadap suatu produk pangan.  Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada waktu digigit, dikunyah, dan ditelan) ataupun perabaan dengan jari (Bambang Kartika, 1988).

Berdasarkan hasil analisis variansi (Lampiran 5.6) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan (faktor ab) tidak memberikan pengaruh  nyata terhadap tekstur edible film.  Pengaruh interaksi antara jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan dapat dilihat pada Tabel 14. 
Tabel 14. Pengaruh Interaksi Antara Jenis Bahan Penunjang dan Suhu Pengeringan (axb) terhadap Tekstur Edible Film Pektin Nangka

	Variasi Perlakuan
	Nilai Tekstur

	a1b1 ; (Gelatin 1%; Suhu Pengeringan 60oC)
	3,67

	a1b2 ; (Gelatin 1%; Suhu Pengeringan 70oC)
	3,67

	a1b3 ; (Gelatin 1%; Suhu Pengeringan 80oC)
	3,67

	a2b1 ; (CMC 0,3%; Suhu Pengeringan 60oC)
	3,67

	a2b2 ; (CMC 0,3%; Suhu Pengeringan 70oC)
	3,67

	a2b3 ; (CMC 0,3%; Suhu Pengeringan 80oC)
	3,67

	a3b1 ; (Gliserol 1%; Suhu Pengeringan 60oC)
	5,00

	a3b2 ; (Gliserol 1%; Suhu Pengeringan 70oC)
	5,00

	a3b3 ; (Gliserol 1%; Suhu Pengeringan 80oC)
	5,00


Tabel 14 menunjukan bahwa setiap variasi perlakuan tidak memberikan pengaruh nyata.  Hal ini diduga disebabkan oleh pengaruh jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan pada setiap perlakuan tidak signifikan, sehingga cenderung tidak mempengaruhi tekstur dari edible film.

Setiap bahan makanan mempunyai sifat tekstur tersendiri tergantung pada keadaan fisik, ukuran dan bentuk sel yang dikandungnya.  Penilaian tekstur dapat berupa kekerasan, elastis, atau kerenyahan (Soekarto, 1985).

Histogram nilai tekstur edible film pektin nangka dari setiap interaksi jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan dapat dilihat pada Gambar 13.
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Gambar 13.  Histogram Nilai Tekstur Edible Film Pektin Nangka dari Setiap Interaksi Jenis Bahan Penunjang dan Suhu Pengeringan.
4.2.7. Uji Organoleptik terhadap Penampakan Edible Film
Sifat penglihatan atau penampakan merupakan sifat pertama yang diamati oleh konsumen, sedangkan sifat-sifat yang lain akan dinilai kemudian.

Sifat penampakan ini termasuk pada sifat warna dan kilap, ukuran dan bentuk,  dan sifat kelainan bahan (Bambang Kartika, 1988).

Ukuran dan bentuk bahan merupakan faktor mutu yang terlihat secara nyata, dan biasanya diukur dan diawasi dengan mudah karena umumnya seluruh permukaan bahan kelihatan dari luar  (Bambang Kartika, 1988).

Kelainan suatu bahan dapat didefinisikan sebagai ketidak sempurnaan suatu bahan berhubungan dengan hilangnya sesuatu faktor yang diperlukan untuk kesempurnaan tersebut (Bambang Kartika, 1988).

Berdasarkan hasil analisis variansi (Lampiran 5.7) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan (faktor ab) memberikan pengaruh pengaruh nyata terhadap penampakan edible film.  Pengaruh interaksi antara jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan dapat dilihat pada tabel 15.
Tabel 15. Pengaruh Interaksi Antara Jenis Bahan Penunjang dan Suhu Pengeringan (axb) terhadap Penampakan Edible Film Pektin Nangka
	Jenis Bahan Penunjang (A)
	Suhu Pengeringan (B)

	
	60oC (b1)
	70oC (b2)
	80oC (b3)

	Gelatin (1%)

(a1)
	B  13,44

                  a
	B   12,48

                  a
	B   11,20

                  a

	CMC (0,3%)

(a2)
	A   11,20

                  c
	B   10,56

                  a
	B   9,92

                  b

	Gliserol (1%)

(a3)
	A   9,60

                  a
	A   8,64

                  b
	A   7,36

                  b


Keterangan : Huruf kecil (Horizontal) menunjukan perbedaan nyata pada Uji Jarak Berganda Duncan taraf 5%.


Huruf besar (Vertikal) menunjukan perbedaan nyata pada Uji Jarak Berganda Duncan taraf 5%.
Tabel 15 menunjukan bahwa pada perlakuan a3b1 (jenis bahan penunjang gliserol 1% dan suhu pengeringan 60oC) menghasilkan nilai penampakan paling rendah yaitu sebesar 1,47 %, artinya pada perlakuan a3b1 (jenis bahan penunjang gliserol 1% dan suhu pengeringan 60oC) yang paling disukai oleh panelis untuk penampakan edible film.  Sedangkan pada perlakuan a1b2 (jenis bahan penunjang gelatin 1% dan suhu pengeringan 70oC) menghasilkan nilai penampakan paling tinggi yaitu 4,47%, artinya pada perlakuan a1b2 (jenis bahan penunjang gelatin 1% dan suhu pengeringan 70oC) yang paling tidak disukai oleh panelis untuk penampakan dari edible film.  

Penampakan bahan pangan sangat tergantung dari bahan itu dalam hal memantulkan,menyebarkan,menyerap,atau meneruskan sinar tampak.  Proses pengeringan yang dapat menyebabkan terjadinya perubahan sifat-sifat fisis dan khemis bahan pangan dalam hal mengubah kemampuan bahan pangan tersebut untuk memantulkan,menyebarkan, menyerap dan meneruskan sinar matahari juga dapat berpengaruh terhadap penampakan (Buckle, 1987).  

Berdasarkan hasil penelitian di dapat, bahwa jenis bahan penunjang gliserol 1% menghasilkan penampakan yang paling disukai.  Hal ini diduga apabila semakin banyak penambahan gliserol 1% maka penampakannya semakin menarik.  Gliserol merupakan senyawa alkohol polihidrat yang mampu menghasilkan tekstur film yang lebih halus dan fleksibel, serta dapat meningkatkan permeabilitas film terhadap gas, uap air dan gas terlarut (Gontard et al., 1993). 
Loo.  T.G., (1985) menyatakan bahwa suhu pengeringan berpengaruh terhadap senyawa folatil bahan pangan.  Suhu pengeringan yang tinggi akan mengakibatkan banyaknya senyawa folatil bahan pangan yang menguap. Semakin tinggi suhu pengeringan mengakibatkan perubahan tekstur pada bahan pangan. 

Penampakan suatu produk merupakan suatu hal yang perlu diperhatikan, karena penampakan merupakan faktor penentu kualitas makanan yang penting sehingga dapat memberikan keputusan kepada konsumen.

Histogram nilai penampakan edible film pektin nangka dari setiap interaksi jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan dapat dilihat pada Gambar 14.
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Gambar 14.  Histogram Nilai Penampakan Edible Film Pektin Nangka dari Setiap Interaksi Jenis Bahan Penunjang dan Suhu Pengeringan 

4.2.8. Hasil Analisis Sampel Terbaik

Sampel terbaik yang diambil berdasarkan kesukaan organoleptik yaitu sampel a1b2 (jenis bahan penunjang gelatin 1% dan suhu pengeringan 70oC), a2b1 (jenis bahan penunjang CMC 0,3% dan suhu pengeringan 60oC), dan a3b2 (jenis bahan penunjang gliserol 1% dan suhu pengeringan 70oC). Dan berdasarkan uji skoring (Lampiran 5.12) terhadap uji organoleptik meliputi warna, rasa, tekstur, dan penampakan, di dapat sampel terbaik adalah sampel a1b2 (jenis bahan penunjang gelatin 1% dan suhu pengeringan 70oC).

Analisis sampel terbaik meliputi analisis rendemen dan analisis pengukuran kuat tarik.  Hasil analisis untuk sampel terbaik dapat dilihat pada Tabel 16 dan 17.

Tabel 16.  Hasil Analisis Rendemen terhadap Sampel Terbaik Berdasarkan Uji Organoleptik

	Jenis Sampel
	Rendemen 

(%)

	a1b2
	166,36

	a2b1
	109,57

	a3b2
	122,84 


Tabel 16 menunjukan bahwa perlakuan a2b1 (jenis bahan penunjang CMC 0,3% dan suhu pengeringan 60oC) menghasilkan rendemen paling rendah, yaitu 109,57 %. Perlakuan a1b2 (jenis bahan penunjang gelatin 1% dan suhu pengeringan 70oC) menghasilkan rendemen paling tinggi, yaitu 166,36 %.  Hal ini disebabkan oleh faktor jenis bahan penunjang yang digunakan yaitu untuk perlakuan a2b1 menggunakan jenis bahan penunjang CMC 0,3% dan perlakuan a1b2 menggunakan jenis bahan penunjang gelatin 1%. 

Sukamulyo (1989) mengatakan bahwa  jumlah perbandingan antara larutan pengekstrak terhadap bahan sangat berpengaruh terhadap rendemen edible film.  Semakin banyak jumlah perbandingan antara larutan pengekstrak terhadap bahan, maka makin cenderung semakin meningkatnya rendemen edible film yang dihasilkan, tetapi semakin meningkatnya rendemen maka kuat tarik edible film semakin menurun.

Histogram nilai rendemen sampel terbaik edible film pektin nangka dapat dilihat pada Gambar 15.
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Gambar 15.  Histogram Nilai Rendemen Sampel Terbaik Edible Film Pektin Nangka 
Tabel 17.  Hasil Pengukuran Kuat Tarik terhadap Sampel Terbaik Berdasarkan Uji Organoleptik
	Jenis Sampel
	Kuat Luluh
	Kuat Tarik

(MPa)
	Kuat Putus

(MPa)
	Regangan

Putus

(MPa)
	Modulus Elastisitas (MPa)

	a2b1
	Tdk ada
	27,5
	27,5
	2,6
	1218,0

	a3b2
	Tdk ada
	32,1
	32,1
	2,8
	1264,2

	a1b2
	Tdk 

ada
	36,9
	36,9
	2,3
	1630,6


Tabel 17 menunjukan bahwa perlakuan a2b1 menghasilkan kuat tarik paling rendah, yaitu 27,5 MPa dan perlakuan a1b2 menghasilkan kuat tarik paling tinggi, yaitu 36,9 MPa.   

Penelitian yang dilakukan oleh Sukamulyo (1989), memberikan hasil pra-perlakuan asam berpengaruh terhadap kuat tarik edible film yang dihasilkan.  Semakin tinggi konsentrasi asam yang diberikan pada perlakuan asam maka kuat tarik edible film semakin menurun.  Begitu juga dengan jenis asam yang digunakan, dimana jenis asam kuat akan lebih banyak menghasilkan pektin dibandingkan dengan jenis asam lemah.
Histogram nilai pengukuran kuat tarik sampel terbaik edible film pektin nangka dapat dilihat pada Gambar 16.
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Gambar 16.  Histogram Nilai Pengukuran Kuat Tarik Sampel Terbaik Edible Film Pektin Nangka

V  KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan dan saran membahas mengenai kesimpulan dari hasil penelitian yang dilakukan, dan  saran untuk peningkatan kualitas penelitian selanjutnya .

5.1. Kesimpulan

Setelah dilakukan percobaan dan penelitian pengaruh jenis bahan penunjang dan suhu pengeringan terhadap karakteristik edible film pektin nangka, maka diperoleh kesimpulan berikut :

1. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, terbukti adanya interaksi antara jenis bahan penunjang terhadap suhu pengeringan terhadap karakteristik edible film pektin nangka, meliputi respon kadar air, viskositas, kecepatan larut dan organoleptik terhadap penampakan.  

2. Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan di dapat kadar metoksil pada pektin  jerami nangka  adalah 4,03 %, sedangkan pektin kulit bagian dalam buah nangka adalah 3,88 %.  Sehingga dari kedua jenis sampel diatas, diambil sampel dengan kandungan metoksil lebih besar yaitu pektin jerami nangka dengan kandungan    4,03 %.

3. Kadar air tertinggi edible film pektin nangka adalah pada perlakuan a1b2 (16,32%), sedangkan kadar air terendah ditunjukan oleh perlakuan a3b2 (7,36%).

4. Viskositas tertinggi edible film pektin nangka adalah pada perlakuan a1b3 (1,4), sedangkan viskositas terendah ditunjukan oleh perlakuan a3b1 (0,4).

5. Kecepatan larut tertinggi edible film pektin nangka adalah pada perlakuan a1b3 (57,33 detik), sedangkan kecepatan larut terendah ditunjukan oleh perlakuan a3b1 (25,67 detik).    

6. Rendemen tertinggi edible film pektin nangka adalah pada perlakuan a1b2 (166,36%),  sedangkan rendemen terendah ditunjukan oleh perlakuan a2b1 (109,57%). 

7. Kuat tarik tertinggi edible film pektin nangka adalah pada perlakuan a1b2 (36,9%), sedangkan kuat tarik terendah ditunjukan oleh perlakuan a2b1 (27,5%).  

8.  Berdasarkan hasil uji organoleptik (nilai kesukaan) didapat hasil sebagai berikut :    nilai warna, rasa, tekstur dan penampakan yang paling disukai adalah perlakuan a1b2  (jenis bahan penunjang gelatin 1% dan suhu pengeringan 70oC) dengan kadar air 12,48%, viskositas 1,20, kecepatan larut 56 detik, rendemen 166,36%, dan kuat tarik 36,9 MPa.

5.2. Saran

1. Perlu dicoba membuat edible film dari pektin serta dibandingkan dengan membuat edible film yang hanya menggunakan bahan baku saja.

2. Perlu dicoba membuat edible film dengan kadar air yang lebih tepat,  sehingga dihasilkan edible film dengan mutu lebih baik. 
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