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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
karagenan dengan gelatin dan konsentrasi bioselulosa terhadap karakteristik edible
glass yang dihasilkan. Memberikan informasi kepada peneliti, dan masyarakat
mengenai produk edible glass yang diharapkan dapat mengurangi pemakaian gelas
plastik.

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 karagenan dengan gelatin (A) yang terdiri dari 3 taraf
yaitu al (7,5% : 7,5%), a2 (5% : 10%), a3 (3,75% : 11,25%) dan konsentrasi
bioselulosa (B) yang terdiri dari 3 taraf yaitu b1l (4%), b2 (5%), b3 (6%). Analisa
meliputi respon organoleptik yang menggunakan metode uji mutu hedonik dengan
atribut kekerasan dan respon fisik yaitu pengujian kekerasan dan elastisitas
menggunakan alat texture analyzer, daya serap air menggunakan metode water
uptake, dan stabilitas yang diteliti secara visual.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan karagenan dengan
gelatin berpengaruh nyata terhadap water uptake, analisis kekerasan, dan elastisitas,
tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap uji organoleptik atribut kekerasan.
Konsentrasi bioselulosa berpengaruh nyata terhadap water uptake, analisis
kekerasan, elastisitas, dan uji organoleptik atribut kekerasan. Interaksi
perbandingan karagenan dengan gelatin dan konsentrasi bioselulosa berpengaruh
nyata terhadap tingkat kekerasan, elastisitas, dan uji organoleptik atribut kekerasan
tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap water uptake.

Kata kunci : Karagenan, gelatin, bioselulosa, kekerasan, elastisitas, water uptake,
stabilitas.



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of the ratio of
carrageenan with gelatin and biocellulose concentrations to the characteristics of
the edible glass produced. Providing information to researchers, and the public
about edible glass products that are expected to reduce the use of plastic cups.

The experimental design used in this study was a factorial pattern (3x3) in
a Randomized Block Design (RBD) with 3 replications. The treatment design to be
carried out in this study consisted of two factors, namely carrageenan comparison
factor with gelatin (A) which consisted of 3 levels, namely al (7.5%: 7.5%), a2
(5%: 10%), a3 (3.75%: 11.25%) and biocellulose concentration (B) which consists
of 3 levels, namely bl (4%), b2 (5%), b3 (6%). Analysis includes organoleptic
responses using hedonic quality test methods with attributes of hardness and
physical response, namely testing of hardness and elasticity using a texture
analyzer, water absorption using the water uptake method, and visually studied
stability.

The results showed that the ratio of carrageenan with gelatin had a
significant effect on water uptake, analysis of hardness, and elasticity, but did not
significantly affect the organoleptic test of the attribute of hardness. Biocelulose
concentration has significant effect on water uptake, hardness analysis, elasticity,
and organoleptic tests of attributes of hardness. The interaction of the ratio of
carrageenan with gelatin and biocellulose concentrations had a significant effect on
the level of hardness, elasticity, and organoleptic tests of the attributes of hardness
but did not significantly affect water uptake.

Keywords: Carrageenan, gelatin, biocellulose, hardness, elasticity, water uptake,
stability.
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| PENDAHULUAN

Bab | membahas mengenai: (1) Latar Belakang Masalah, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian

1.1. Latar Belakang Masalah

Pencemaran lingkungan merupakan salah satu masalah di Indonesia yang
diakibatkan banyaknya sampah plastik yang tidak mudah terurai oleh alam.

Indonesia dinobatkan sebagai salah satu negara penyumbang sampah plastik
terbesar kedua di dunia setelah Cina. Diperkirakan ada sekitar 8 juta ton sampah
plastik yang dibuang ke lautan setiap tahun di dunia (Hoegh-Guldberg et al., 2015).
Dalam riset yang dilakukan terhadap 192 negara terlihat bahwa Indonesia
menyumbang sebanyak 3,22 juta ton limbah plastik per tahun. Badan Pusat Statistik
(BPS), 2015 mencatat bahwa pada tahun 2014 Bandung memproduksi sampah
plastik sebesar 11,6% atau sekitar 185,6 m® per hari.

Plastik sangat berbahaya bagi lingkungan karena menurut (Wibowo, 2016
dalam Asia dan Arifin, 2017) membutuhkan waktu yang sangat lama untuk diurai,
yaitu 100 hingga 500 tahun. Banyak organisasi berusaha mengurangi penggunaan
plastik dengan mendorong konsumen untuk berpartisipasi dalam program daur
ulang, dan menggunakan produk biodegradable atau memiliki kemampuan terurai
dengan aman dan relatif cepat secara biologis. Salah satu produk yang bersifat

biodegradable yaitu edible cutlery.



Edible cutlery menurut (Sood dan Deepshikha, 1993) disebut sebagai
peralatan makan yang dapat dimakan, tidak membutuhkan persiapan lebih lanjut,
ramah lingkungan dan dapat terurai dengan mudah, salah satu contohnya adalah
edible glass.

Edible glass ini sangat praktis untuk digunakan, karena kita dapat langsung
mengkonsumsinya, membuangnya ditanah atau menghancurkannya dalam
hitungan menit dengan air panas. Bila edible glass ini bisa menggantikan cup
plastik walaupun dalam presentase yang kecil, itu mungkin akan berdampak luas
bagi lingkungan dan kesehatan masyarakat.

Bahan edible umumnya berasal dari polisakarida, lemak, dan protein. Tetapi
hidrokoloid yakni polisakarida (pektin, pati kentang, karagenan) dan protein (isolat
soy protein, gelatin) adalah bahan yang sering digunakan untuk membuat produk
tersebut (Falguera et.al, 2011 dalam Hanani, et.al 2014).

Edible glass ini sedang dikembangkan oleh beberapa perusahaan dengan
bahan yang berasal dari rumput laut, gelatin, tapioka dan lain-lain yang diproses
secara manual melalui pengeringan, pembentukan, penekanan, pemotongan bahan,
dan pengeringan. Tetapi saat ini harga gelasnya lebih mahal daripada cup plastik
konvensional sehingga penulis mengupayakan untuk menekan harga produksi agar
lebih murah dengan memakai bahan-bahan yang bisa kita temukan dipasaran, selain
murah juga mudah untuk mendapatkannya.

Edible glass komersial yang dijual di Indonesia mempunyai karakteristik

cukup baik dalam menahan air dingin, tetapi tidak bisa menahan air panas, dan baik



disimpan dalam 2-3 hari dalam suhu ruang dan 7 hari dalam kulkas dengan harga
Rp. 20.000 — Rp. 25.000-.

Karagenan bearasal dari rumput laut yang diekstraksi dengan air atau
larutan alkali. Menurut Salim dan Ernawati, (2013) produksi rumput laut Indonesia
meningkat cukup signifikan dengan peningkatan mencapai 78,4% dari 5,2 juta ton
pada tahun 2011 menjadi 9,2 juta ton pada tahun 2013 dan diperkirakan akan terus
meningkat. Selain itu pemanfaatan karagenan dalam bidang pangan baru sekitar
80% (Imeson 2010 dalam Septiani dkk, 2013) , sehingga kita perlu meningkatkan
manfaat dari karagenan. Karagenan sangat penting peranannya sebagai penstabil,
pengental, pembentuk gel dan lain-lain (Winarno, 1996).

Namun menurut penelitian Wijana, dkk (2014) penggunaan karagenan
dalam pembentukan gel yang dibentuk memiliki tekstur yang rapuh dan kurang
elastis . Hal tersebut melatar belakangi penulis dalam memilih jenis hidrokoloid
lain untuk dijadikan edible glass bersamaan dengan karagenan yang diharapkan
mampu memperbaiki tekstur edible glass, sehingga mendapatkan tekstur yang
kokoh. Salah satu jenis hidrokoloid yang menarik perhatian penulis adalah gelatin.

Menurut (Nurhasanah, 2011 dalam Arianto dkk, 2016) sebagai pembentuk
gel, gelatin mempunyai konsistensi yang lunak dan elastis atau bersifat seperti
karet. Selain gelatin ada bahan lain yang dapat membantu memperbaiki tekstur
edible glass tersebut yaitu bioselulosa.

Biocellulose atau bioselulosa adalah polimer organik yang dihasilkan oleh
kultur berbagai jenis bakteri. Bioselulosa ini memiliki kemurnian yang tinggi

dimana ia bebas lignin, hemiselulosa dan zat aromatik lilin yang biasanya terdapat



pada selulosa tanaman (Mohammedi, 2017). Dalam industri makanan, Bioselulosa
digunakan sebagai bahan pengisi, penstabil, pembentuk gel dan pengemulsi (Sukara
dan Meliawati, 2016).

Edible glass membutuhkan bahan pengisi untuk meningkatkan stabilitas
produk, bahan pengisi adalah bahan yang dapat mengikat sejumlah air tetapi
mempunyai pengaruh yang kecil terhadap emulsifikasi (Anjarsari, 2010). Tapioka
merupakan salah satu produk utama hasil pengolahan ubi kayu. Mengingat
kandungan karbohidrat terutama dalam tepung ini cukup tinggi sekitar 6,90%
(Rukmana,1997) maka tepung tapioka ini akan digunakan sebagai bahan pengisi
dalam pembuatan edible glass.

1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas maka dapat di

identifikasikan masalahnya sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh perbandingan karagenan dengan gelatin terhadap
karakteristik edible glass?

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi bioselulosa terhadap karakteristik edible
glass?

3. Apakah terdapat interaksi antara perbandingan karagenan dengan gelatin dan
konsentrasi bioselulosa yang berpengaruh terhadap karakteristik edible glass?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian yang akan dilakukan adalah untuk penelitian
mengenai pengaruh perbandingan karagenan dengan gelatin dan konsentrasi

bioselulosa terhadap karakteristik edible glass yang dihasilkan.



Tujuan dari penelitian tersebut adalah untuk mengetahui pengaruh
perbandingan karagenan dengan gelatin dan konsentrasi bioselulosa yang tepat
untuk memperoleh karakterisitik edible glass yang kokoh dan disukai oleh panelis.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian yang dilakukan antara lain menambah wawasan
penulis terkait pemanfaatan senyawa hidrokoloid, khusunya karagenan dan gelatin,
serta bioselulosa melalui pembuatan edible glass, meningkatkan nilai ekonomis dan
pemanfaatan rumput laut sebagai karagenan, sehingga dapat meningkatkan
pendapatan para petani rumput laut di Indonesia, memberikan informasi kepada
masyarakat mengenai proses pengolahan edible glass, serta dapat membantu
pemerintah untuk mengurangi pemakaian plastik dan pencemaran lingkungan.

1.5. Kerangka Pemikiran

Tekstur yang kokoh merupakan hal yang penting dalam pembuatan edible
glass, dan hal tersebut dipengaruhi oleh bahan gel yang digunakan. Kondisi
pembentukan gel pada karagenan sangat cepat terbentuk karena karagenan
mempunyai sifat mudah larut dalam air, lunak dan mudah patah, sehingga gel yang
terbentuk lebih cepat (Basuki et al., 2014). Selain itu karagenan mempunyai sifat
yang mirip dengan sifat agar-agar dimana gel yang terbentuk kuat, lunak dan mudah
retak (Tranggono dkk 1990 dalam Basuki et al., 2014)

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Mahardika, 2014 dalam
Wijana, dkk 2014) yang menyimpulkan bahwa penggunaan karagenan dan alginat
pada pembuatan jelly dengan konsentrasi berbeda memberikan pengaruh terhadap

karakteristik kekerasan dan elastisitas jelly, campuran karagenan dan alginat



70%:30% sebagai gelling agent menghasilkan jelly yang elastis dan tidak terlalu
keras.

Menurut Wijana, dkk (2014) penggunaan karagenan 3,5% dan gelatin 12%
cenderung meningkatkan kekerasan jelly dengan nilai 107,65 g, hal ini diduga
karena karagenan dan gelatin memiliki kemampuan mengikat air sehingga
berdampak pada kekerasan. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh (Basuki,
2014 dalam Firmansyah, dkk 2017), dengan penambahan gelatin 7% dan karagenan
0,5% memeperoleh tekstur sebesar 0,36mm/gr.det dan uji organoleptik rasa 4,33.

Penambahan bahan pembentuk massa gel dilakukan untuk mendapatkan
karakteristik sediaan yang sesuai dengan apa yang kita harapkan. Penggunaan jenis
bahan dan konsentrasi berbeda akan mempengaruhi kestabilan fisik suatu produk,
sehingga uji kestabilan fisik terhadap formula optimum perlu dilakukan pada edible
glass ini. Uji stabilitas fisik dilakukan untuk menjamin produk memiliki sifat yang
sama setelah produk tersebut dibuat dan masih memenuhi parameter kriteria selama
penyimpanan. Kestidakstabilan fisik pada edible glass ini dapat ditandai dengan
adanya perubahan bentuk edible menjadi lebih kecil, timbul bau, dan sineresis
(Sayuti, 2015).

Lebih jauh menurut Rahmi, dkk (2012), kekuatan gel mempengaruhi
elastisitas suatu produk yang dihasilkan. Berdasarkan penelitian Hasnelly, dkk
(2015), pengujian keelastisan melalui uji organoleptik perbandingan CMC dan
gelatin sebesar 2:2 menunjukkan kesukaan terbesar panelis terhadap edible film

whey susu dengan nilai rata-rata 5,126.



Tapioka juga mempengaruhi tekstur dari edible glass, semakin sedikit
tapioka yang ditambahkan maka tekstur yang dihasilkan mendekati padat dan
kurang kenyal. Hal ini disebabkan karena tapioka memiliki daya ikat air yang
tinggi. Produk emulsi dengan daya ikat air yang tinggi akan memiliki nilai susut
masak yang rendah karena kehilangan air dan nutrisi yang relatif lebih sedikit,
sehingga menghasilkan nilai kekenyalan yang lebih tinggi (Soeparno, 1998 dalam
Rizki dkk, 2014).

Menurut Setiani, dkk (2013) dalam pembuatan edible film , semakin kecil
konsentrasi pati cenderung meningkatkan ketahanan airnya ditandai dengan
presentase water uptake yang semakin kecil yang berarti bahwa proses penyerapan
air semakin kecil.

Kemasan memainkan peranan penting untuk melindungi makanan, karena
kehawatiran pada kemasan non-biodegradable, bioselulosa telah diidentifikasi
sebagai salah satu bahan yang cocok karena terdiri dari jaringan halus dan
biodegradable (Esa et al., 2014).

Bioselulosa tertua yang diketahui adalah nata de coco, yaitu makanan
penutup tradisional dari Filipina. Bioselulosa ini telah digunakan sebagai pengental
untuk mempertahankan viskositas dalam makanan dan sebagai stabilizer. Karena
tekstur dan kandungan seratnya biselulosa ini telah ditambahkan ke berbagai
makanan contohnya sebagai bulking agent, yang digunakan sebagai pengental,
texturizer dan peredam kalori (Chawla et al., 2009).

Lebih jauh lagi menurut (Okiyama, 1992 dalam Sukara dan Meliawati,

2016) ketika alginat ditambahkan dengan bioselulosa tekstur produk akan



sebanding dengan cumi. Bioselulosa ini memiliki bahan yang halus, dan stabilitas
panas yang dapat menambah hidrogel tubuh yang rapuh, mengurangi lengket, dan
berfungsi sebagai bulking agent non-kalori. Ketika ditambahakan pada minuman
coklat dengan konsentrasi 0,5% bioselulosa mencegah pengendapan coklat bubuk
dan meningkatkan viskositas minuman. Dalam produk semi padat atau pasta,
bioselulosa dapat mengurangi kelengketan dan membuatnya lebih diterima untuk
produksi komersial. Dalam kasus es krim dengan tambahan 0,5% bioselulosa,
waktu untuk mencapai titik leleh pada suhu kamar diperpanjang. Kemudian pada
formulasi hamburger yang sepertiga nya diganti dengan bioselulosa dan ekstrak
daging sapi menghasilkan produk dengan nilai kalori 25% lebih rendah tanpa
mempengaruhi kelembutan dan juiciness.

1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka diperoleh hipotesis, sebagai

berikut :

1. Diduga perbandingan karagenan dengan gelatin berpengaruh terhadap
karakteristik edible glass.

2. Diduga bahwa konsentrasi bioselulosa berpengaruh terhadap karakteristik edible
glass.

3. Diduga terdapat interaksi antara perbandingan karagenan dengan gelatin dan
konsentrasi bioselulosa yang berpengaruh terhadap karakteristik edible glass.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan dan dimulai pada bulan Desember 2018, bertempat di
Laboratoium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas

Pasundan, Bandung dan di Laboratotium Penelitian Universitas Padjajaran.
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