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Abstract

Food packaging is important that affect it's quality, one of the safe packaging method is to use edible film.
Edible film is a thin layer that can be consumed, formed to coat the food that serves to maintain the food
quality, as mass transfer barrier (eg, moisture, oxygen, light, lipids, and solute). Edible film also can be
used a carrier substance additives to improve the food quality. This research aims to determine the
appropriate formulation of material to produce edible film with optimal characteristics. In this case the
main materials used are corn starch and chitosan with the addition sorbitol and glycerol as plasticizer.
Edible films made from cornstarch dissolved in distilled water and then heated’@l 8% chitosan
dissolved with a solution of 1% acetic acid. Both mixtures were mixed and then plasticizer sorbitol and
glycerol were added. After it is molded, and dried at 60°C in 7 hours; it is released from the mold, edible
film is ready to use. The results shows that the optimum formulation of edible corn starch and chitosan
films are edible film that formed from 7 grams cornstarch, 3 grams of chitosan, 1 ml of sorbitol and 1 ml of
glycerol, with physical characteristic is 21 , 45 % film solubility; 15,5597 MPa film tensile strength, and
water vapor permeability is about 3,089 x4§/m.s.kPa .
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Pendahuluan

Edible film adalah lapisan tipis yang terbuat dari bahan yang dapat dikonsumsi, digunakan untuk melapisi
makanan dan menjadi penghambat perpindahan kelembaban, oksigen, karbon dioksida, aroma dan zat-zat terlarut
pada makanan dan atau sebagai pembawa aditif (antimikrobial, antioksi dan flavor) serta meningkatkan
karakteristik makanan. (Bourtoom, 2008; Krochta, 1997). Prodedfile film mengurangi limbah dan polusi,
namun demikian permeabilitas dan sifat mekaniknya kurang baik dibandingkan dgngsetic film Diperlukan
riset untukpengembangan material baru, metode pembentukan film, metode untuk memperbaiki sifat film dan
aplikasinya. Pada penelitian iedible flmdibuat dari campuran tepung jagung dan kitosan. Tepung jagung dipilih
memiliki murah, berlimpahrénewable) dapat diuraikan oleh mikroorganismigiodegradablg dapat dimakan
(edible)Kitosan selain mampu membentuk lapisan tipis, juga dapat dimanfaatkan setimgarobial agentdalam
edible film sehingga dapat dikatakan lebih ramah lingkungan bila dibandingkan dengan bahan pengemas plastik
konvensional dari bahan polietilen yang non-biodegradable. Pengelibsesdengan penyusun berupa polisakarida.
cenderung lebih rapuh bila dibandingkan dengan yang lainnya, sehingga perlu ditambahkan zat pemlastis
(plasticizel) yang dapat menambahkan kelenturan éditle filmpolisakarida tersebutldticizerdipasaran sangat
beragam seperti ftalat, trikresil fosfat, polietilen glikol, sorbitol, dan gliserol. Untuk aplikasinya ddihi®a film
dibutuhkanplasticizer denganfood gradeformula. Plasticizer yang digunakan dalam penelitian kali ini adalah
sorbitol dan gliserol. Penelitian ini bertujuan membedible film dari tepung jagung dan kitosan dengan
penambahan sorbitol dan gliserol sebagasticizer variabel yang dipelajari adalah pengaruh komposisi bahan,
dengan parameter yang di uji adalah kelarutan dalam air, kuat renggang putus, dan permeabilitas film terhadap uap
air.

Edible film

Edible filmdapat diproduksi dari bahan yang memiliki kemampuan untuk membentuk lapisafilripisr(ing
ability). Dalam proses pembuatannya bahan pembuat film harus terlarut dan terdispersi dalam suatu pelarut seperti
air, alkohol, campuran air-alkohol, atau campuran pelarut lainnya. Pemldagc{pel), zat antimikroba, zat
warna, dan zat perasa dapat ditambahkan dalam proses pembuatannya. Dalam pengaplikaasiannya pada makanan
larutan ini dapat digunakan dengan beberapa metode seperti pencelupan, penyemprotan, dan penyepuhan yang
diikuti dengan pengeringan. (Bourtoom, 2008) Komponen yang digunakan untuk meesdihiat film terbagi
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kedalam tiga kategori yaitu: hidrokoloid (seperti protein, polisakarida dan alginat), lemak (seperti asam lemak,
aclyglycero] dan lilin), dan komposita) Hidrokoloid. Hidrokoloid yang digunakan dalam pembuagaiible film

dapat berupa protein atau karbohidrat. Karbohidrat yang banyak digunakan sebagai bahan film adalah polisakarida
meliputi selulosa, pektin, pati, pati modifikasi, ekstrak rumput laut, gum arab dan kitosan. Polisakarida umumnya
sangat hidrofilik sehingga menghasilkan sifat penghambat uap air dan gas yang kurang baik, walaupun demikian
pelapis dari polisakarida ini dapat memperlambat hilangnya kelembaban dari dalam produk pangan. (Bourtoom,
2008) Polisakarida sebagai bahan dasiible film dapat dimanfaatkan untuk mengatur udara disekitarnya dan
memberikan ketebalan atau kekentalan pada larddrle film Pemanfaatan dari senyawa barantai panjang ini
sangat penting karena tersedia dalam jumlah banyak, harganya murah dan bersifat non toksik. (Krochta, 1994)
Beberapa jenis protein berasal dari tanaman dan hewan dapat membentuk filnzeegadiing, gluten gandum,

protein kedelai, protein kacang, keratin, kolagen, kasein dan proteinwtasi susu, karena memiliki sifat
penghambat oksigen dan karbondioksida yang baik juga sifat mekanik yang lebih baik daripada film polisakarida.
Sama seperti polisakarida, protein juga umumnya merupakan hidrofilik sehingga memiliki sifat penghambat uap air
yang kurang baik(b) Lipida. Senyawa lipida yang dapat digunakan sebagai lapisan pelindung terdiri dari
monogliserida asetat, lilin alami dan surfaktan. Senyawa lipida yang paling efektif pdedéfin waxdanbeeswax.

Film yang terbentuk dari senyawa lipida umumnya memiliki sifat penghambat kelembaban yang sangat baik karena
senyawa lipida tergolong hidrofobik. Lipida yang sering digunakan sebdgdé filmantara lain lilin parafin dan

lilin carnauba (Bourtoom, 2008). d) Komposit. Komposit film terdiri dari komponen lipida dan hidrokoloid.
Aplikasi dari komposit film dapat dalam lapisan satu-shilayer), di mana satu lapisan merupakan hidrokoloid dan

satu lapisan lain merupakan lipida, atau dapat berupa gabungan lipida dan hidrokoloid dalam satu kesatuan film
Gabungan dari hidrokolid dan lemak digunakan dengan mengambil keuntungan dari komponen lipida dan
hidrokoloid. Lipida dapat meningkatkan ketahanan terhadap penguapan air dan hidrokoloid dapat memberikan daya
tahan. Perkembangalible filmatau yang dikenal sebagai bahan pelapis dari suatu produk pangan akhir-akhir ini
mengalami kemajuan dengan pesat. Penelddible filmyang pada awalnya diutamakan formulasi film dan sifat

fisik, sekarang telah meningkat sampai kemungkinan struktur film mempengaruhi sifat film (Krochta, 1994).

Tepung jagung

Jagung Zea Mays ). merupakan salah satu tanaman pangan dunia yang terpenting, selain gandum dan padi. Jagung
(Zea mays )adalah jenis rerumputan/graminae dan termasuk tanaman semusim. Komponen utama jagung adalah
pati, yaitu sekitar 70% dari bobot biji. Komponen karbohidrat lain adalah gula sederhana, yaitu glukosa, sukrosa,
dan fruktosa hanya 1%-3% dari bobot biji jagung. Tepung jagung dapat diperoleh dengan cara mengekstrak biji
jagung. Komposisi kimia tepung jagung adalah: karbohidrat (74,5%), protein (9%), serat (1%), abu (1,1%) dan
lemak (3,4%). Pati terdiri dari dua jenis polimer glukosa, yaitu amilosa dan amilopektin. Struktur amilosa
merupakan struktur lurus dengan ikat@l,4)-D-glukosa. Amilopektin terdiri dari struktur bercabang dengan
ikatana-(1,4)-D-glukosa dan titik percabangan amilopektin merupakan ikaf&r6). Dalam amilosa satuan-satuan

gula dihubungkan dengan ikatan 1,4, sedangkan dalam amilopektin ikatannya pada 1,6 atau dengan kata lain atom
C1 dari satu gula dihubungkan dengan atom C6 dari satuan gula berikutnya. Adapun rumus struktur amilosa dan
amilopektin dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. (a) Struktur Amilosa (b) struktur amilopektin

Pati telah banyak digunakan sebagai bahan biopolimer yang mampu membentuk matriks dalam pedibigatan

film. Semakin banyak pati yang digunakan, maka semakin rapat matriks film yang terbentuk. Hal ini berdampak
pada peningkatan niléénsile strength filmTepung jagung dapat dimanfaatkan untuk industri tekstil, permen karet,
kosmetik, farmasi, produkbiodegradablebanyak industri makanan yang menggunakan bahan tambahan makanan
untuk semakin meningkatkan penggunaan serat yang dikonsumsi dan menekan tingkat pengeluaran energi tanpa
mengubah rasa dan tekstur dari makanan itu sendiri.

Kitosan

Kitosan merupakan polimer alam kationik yang banyak diteliti di bidang bioteknologi dan biomedis, karena
sifathya yang nontoksilhiodegradable dan mampu membentuk gel dalam media suasana asam melalui protonasi
gugus amina. Kitosan dibuat dari deasetilasi kitin yang bersifat alkali. Selain itu kitosan mengacu pada kelompok
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kopolimer dengan berbagai pecahan dari unit deasetilasi. Di alam, kitin umumnya tidak mengalami asetilasi yang
komplit. Biasanya satu monomer dalam setiap satuan tidak mengandung gugus asetil. Kitin terdapat sebagai makro
polisakarida yang berikatan dengan garam-garam organik terutama kalsium karbona),(fa@n, dan lipida.
Kitin dipercaya untuk menjadi material melimpah kedua setelah bahan kimia untuk cat atau kertas. Binatang berkulit
keras mengandung 15-20% kitin dari berat kering. Kitin yang ditemukan di alam adalah sumber daya yang dapat
diperbaharui (Anonim, 2001).

Kitosan memiliki nama kimia (1-4)-2-amino-2-deoksi-D-glukosa (Shabtdal, 1999). Kitosan berbentuk
spesifik dan mengandung gugus amino dalam rantai panjangnya. Kitosan dapat menghambat sel tumor, anti kapang,
anti bakteri, anti virus, menstimulasi sistem imun, dan mempercepat germinasi tumbuhan (Simpson, 1997 dikutip
oleh Atika, 2013). Struktur kitosan dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Struktur kitosan

Kitosan termasuk salah satu jenis polisakarida yang dapat digunakan sehbigafiim.Pelapis dari polisakarida
merupakan penghalanga(rier) yang baik karena dapat membentuk matriks yang kuat dan kompak. Penggunaan
kitosan sebagai lapisan pelindung terus dikembangkan antara lain sebagai pelapis semipermeabel yang bersifat
edibleatau dapat dimakan sehingga mengurangi ketergantungan produsen terhadap pemakaian bahan plastik sebagai
bahan pengemas.

Film dengan bahan kitosan mempunyai sifat yang kuat, elastis, fleksibel, dan sulit untuk dirobek. Kebanyakan
dari sifat mekanik sebanding dengan polimer komersial dengan kekuatan sedange(Bitldi996 dalam Astuti,
2008). Filmdari kitosan mempunyai nilai permeabilitas air yang cukup dan bisa digunakan untuk meningkatkan
umur simpan produk segar, dan sebagai cadangan makanan dengan nilai aktivitas air yang lebih tinggialKittur
1998 dalam Astuti, 2008). (Butlest al, 1996 dalam Astuti, 2008) mengamati bahwa kitosan filerupakan
penghalang yang baik terhadap oksigen tetapi penghalang yang kurang terhadap uap air.

Plasticizer

Pdapisedibleharus memiliki elastisitas dan fleksibilitas yang baik, daya kerapuhan rendah, ketangguhan tinggi,
untuk mencegah retak selama penanganan dan penyimpanan. Oleh karplastitizer dengan berat molekul
tinggi (nonvolatil) biasanya ditambahkan ke dalam pembentukan film hidrokoloid sebagai solusi untuk
memodifikasi fleksibilitasdible filmtersebutPlasticizerdidefenisikan sebagai zat non volatil, bertitik didih tinggi,
yang pada saat ditambahkan pada material lain mengubah sifat fisik dari material t®lashboizermerupakan
bahan yang tidak mudah menguap, dapat merubah struktur dimensi objek, menurunkan ikatan rantai antar protein
dan mengisi ruang-ruang yang kosong pada produk (Banker, 1966 dalam Yoshida dan AntunesdibGO#)mE
yang terbuat dari protein dan polisakarida bersifat rapuh, sehingga membupldeténizer untuk meningkatkan
elastisitas film. Molekulplasticizer mengurangi daya ikat rantai protein serta meningkatkan elastisitas dan
fleksibilitas bahan film. Jumlaplasticizer yang ditambahkan ke dalam persiapan pembentukan film hidrokoloid
bervariasi antara 10% dan 60% berat hidrokoloid. Yang paling umum digunakan g¢ostgazeradalah: gliserol,
sorbitol, poliol (propilen glikol), polietilen glikol, oligosakarida dan &#) Gliserol. Gliserol (1,2,3-propanatriol)
dengan rumus kimia G@®HCHOHCHOH, adalah senyawa golongan alkohol trivalen. Gliserol berbentuk cairan
kental, biasanya dimanfaatkan sebdgad additive Gliserol memiliki sifat mudah larut dalam air, meningkatkan
viskositas larutan, mengikat air dan menurunkan Aw bahan.. Gliserol meruptstitizer yang hidrofilik,
sehingga cocok untuk ditambahkan pada bahan pembentuk film yang bersifat hidrofobik seperti pati, pektin, gel, dan
protein. Peran gliserol sebaggalasticizer dan konsentrasinya meningkatkan fleksibilitas fijlbuthana, 2010).
Gliserol yang diijinkan untuk ditambahkan ke dalam bahan makanan adalah dengan konsentrasi maksiméal 10 mg/m
berdasarkan dat®aterial Safety Data ShedMSDS). Penambahan gliserol yang berlebihan akan menyebabkan
rasa manis-pahit pada bahan. Penambahan gliserol sglhastaiizer padaedible film akan menghasilkan film
yang lebih fleksibel dan halus, selain itu gliserol dapat meningkatkan permeabilitasrfildap gas, uap air, dan
zat terlarut (Winarno, 1995 dalam Khotimah, 2006p). Sorbitol. Sorbitol dengan rumus kimia
CH,OH(CHOH)}CH,OH (1,2,3,4,5,6-heksol) adalah satu pemanis yang sering digunakan dalam makanan.
Penambahan sorbitol sebagaasticizer dalam pembentukaedible film dapat mengurangi permeabilitas film
terhadap oksigen, hal ini juga mampu mengurangi kegetasan film sehingga kuat renggang putus dari film tersebut
meningkat.
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Karakteristik Edible Film

Sifat fisik film meliputi sifat mekanik dan penghambatan, sifat mekanik menunjukkan kemampuan kekuatan film
dalam menahan kerusakan bahan selama pengolahan, sedangkan sifat penghambatan menunjukkan kemampuan filrr
melindungi produk yang dikemas dengan menggunakan film tersebut. Beberapa sifat film meliputi kekuatan
renggang putus, ketebalan, pemanjangan, laju transmisi uap air, dan kelarutan film (Gontard, 1993 dalam Luthana,
2011)(a) Ketebalan Film (mm). Ketebalan film merupakan sifat fisik yang dipengaruhi oleh konsentrasi padatan
terlarut dalam larutan film dan ukuran plat pencetak. Ketebalan film akan mempengaruhi laju transmisi uap air, gas
dan senyawaolatile (Mc Hugh, et.al., 1993 dalam Luthana, 2010). Ketebalan film dipengaruhi juga oleh bahan
penyusunnya. Ketebaladlible filmpada umumnya berkisar antara 0,1 mm-0,5¢biTensile strength (MPa) dan

Elongasi (%) Pemanjangan didefinisikan sebagai prosentase perubahan panjang film pada saat film ditarik sampai
putus. Kekuatan regang putus merupakan tarikan maksimum yang dapat dicapai sampai film dapat tetap bertahan
sebelum filmputus atau robek. Pengukuran kekuatan regang putus berguna untuk mengetahui besarnya gaya yang
dicapai untuk mencapai tarikan maksimum pada setiap satuan luas area film untuk merenggang atau n{ejnanjang.
Kelarutan Film. Persen kelarutaedible flmadalah persen berat kering dari film yang terlarut setelah dicelupkan

di dalam air selama 24 jam (Gontard, 1998). Permeabilitas Uap Air. Permeabilitas uap air merupakan jumlah

uap air yang hilang per satuan waktu dibagi dengan luas area film. Oleh karena itu salah satdiblagdim

adalah untuk menahan migrasi uap air maka permeabilitasnya terhadap uap air harus serendah mungkin. (Gontard,
1993).

Mekanisme PembentukanEdible Film

Menurut Krochta (1994), pembentukadible filmdari pati dan kitosan, pada prinsipnya merupakan gelatinisasi
molekul. Proses pembentukan fiadalah suatu fenomena pembentukan gel akibat perlakuan suhu, sehingga terjadi
pembentukan matriks atau jaringan. Gel kira-kira mengandung 99,9% air tetapi mempunyai sifat lebih khas seperti
padatan, khususnya sifat elasteaéticity) dan kekakuanrigidity). Gelasi atau pembentukan gel merupakan
fenomena yang menarik dan sangat kompleks, hamun sampai saat ini masih banyak hal-hal yang belum diketahui
tentang mekanismenya. Pada prinsipnya pembentukan gel hidrokoloid terjadi karena adanya pembentukan jaringan
tiga dimensi oleh molekul primer yang terentang pada seluruh volume gel yang terbentuk dengan memerangkap
sejumlah air di dalamnya.Kekuatedible filmterkait dengan struktur kimia polimer, terdapatnya bahan aditif dan
kondisi lingkungannya selama berlangsungnya pembenteédrte film (Bourtoom 2008). Prinsip pembentukan

edible film melalui tahap-tahap sebagai beria). Pensuspensian bahan ke dalam pelaruembentukan larutan

film dimulai dengan mensuspensikan bahan ke dalam pelarut, pelarut disini menggunakan air yang difi@naskan.
Penambahan kitosanPenambahan kitosan akan menghasilkan film yang bersifat selektif permeabel terhadap gas—
gas (CQdan Q). (c) Pengaturan suhuPengaturan suhu mempunyai tujuan untuk mencapai suhu gelatinisasi pati,
sehingga pati dapat tergelatinisasi sempurna dan diperoleh film yang homogen serta utuh. Gelatinisasi merupakan
peristiwa pembentukan gel yang dimulai dengan hidrasi pati, yaitu penyerapan molekul-molekul air oleh molekul-
molekul pati. Apabila tanpa adanya pemanasan, kemungkinan terjalin interaksi intermolekuler sangat kecil,
sehingga pada saat dikeringkan fimenjadi retak. Gelatinisasi dapat terjadi apabila air melarutkan pati yang
dipanaskan sampai suhu gelatinisasingg.RenambahanPlasticizer. Plasticizermerupakan substansi non volatil

yang ditambahkan ke dalam suatu bahan untuk memperbaiki sifat fisik dan atau sifat mekanik bahan tersebut.
Plasticizeryang digunakan pada penelitian ini gliserol dan sorbitol.

Metodologi

Penelitian ini dilakukan melalui tahapan prepaeatible filmdengan mengkaji pengaruh rasio tepung jagung
dan kitosan serta pngaruh penambahan plasticizer. karakteristik edible film yang diuji meliputi kelansisn,
strengthdan permeabilitas uap air.

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian meliputi: (1) tepung jagung kemasan dengan merk Maizena diperoleh di
toko Indomaret Yogyakarta, serta (2) kitosan dari kulit udang , (3) sorbitol 80%, (4) gliserol, (5) asam asetat 99,4%
dan air suling diperoleh dari CV. Chem-Mix Pratama, Yogyakarta.

Alat

Peralatan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah gelas beker, pengaduk magnetik, pemanas listrik,
termometer dan oven.
Cara Kerja

Kitosan sebanyak 0, 1, 2, 3 gram dicampur dengan 50 ml asam asetat 1% dalam gelas beaker sambil diaduk
dengan pengaduk magnetik sampai homogen. Tepung jagung sebanyak 7, 8 9,10 gram dicampur dengan 100 ml air
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suling dalam gelas beaker. Campuran dipanaskan sampai sui@ise8abil diaduk. Mencampurkan gel kitosan ke
dalam gel pati jagung sesuai perbandingan: 10:0; 9:1; 8:2 dan 7:3. Campuran tersebut diaduk sambil didinginkan
pada lingkungan terbuka. Pada suhu sekitdC Gfitambahkan sorbitol, kemudian pada suhfC5@itambahkan

gliserol. Hasil yang diperoleh berupa larufdamogenikkemudian dituangkan pada permukaan plat alumunium yang
telah dibersihkan. Selanjutnya didinginkan pada ruangan terbuka dan di keringkan padd&Gulengén waktu 7

jam. Setelah kering lapisan film didinginkan sampai mencapai suhu kamar, lapisan film ini yang selanjutnya
dilakukan uji kelarutan, kuat tarik dan permeabilitas uap air.

Analisis hasil
Kelarutan (Gontard, 1993)

Penelitian ini menggunakan prosedur Gontard (1993) untuk menentukan kelarutan sampel film dalam air.
Persentase kelarutan film adalah persentase bagian film yang terlarut dalam air setelah perendaman selama 24
jam(Gontard, 1993). Sampel dipotong dengan ukuran 3x3 cm, diletakkan dalam cawan alumunium yang terlebih
dahulu sudah dikeringkan dan ditimbang beratnya. Sampel film dimasukkan ke dalam oven dengan®@jhu 100
selama 30 menit. Timbang berat sampel kering sebagai berat kering g)ydemudian sampel direndam selama
24 jam dalam 50 ml larutan natrium azida 0,02% untuk mencegah pertumbuhan mikroba. Setelah 24 jam,
sampelyang tidak terlarut dalam diangkat dan dikeringkan dalam oven selama 2 jam dengan®§yhdisidpan
di dalam eksikator selama 10 menit, kemudian ditimbang lagi berat sampel kering sebagai berat sampel setelah
perendaman (\). Persentase kelarutan sampel dalam air (S) dihitung dengan persamaan:

S= Wo—W, x100%

W,

Tensile Strength

Kuat tarik (Tensile Strength pada titik patahnya dan presentase pemanjang&ongas) diukur dengan
menggunakan Universal Testing Instrument (UTI), Penetrometer dengan spesifikakids lkde¢ll. Konsentrasi air
dalam sampel terlebih dulu dibuat setimbang dengan kandungan uap air dari lingkungarrelatigarhumidity
70% pada suhu 26. Labu Erlenmeyer cucuk diisi dengan air. Udara digelembungkan melalui pipa yang ujungnya
tercelup dalam air tersebut. Ke dalam pipa tercelup diatur untuk mendapatkan udara keluaretEingahumidity
70% udara keluar dengarelative humidity konstardimasukkan ke dalam suatu ruang berisi sampel film.
Penimbangan sampel dilakukan setiap 2 jam. Setelah beratnya konstan, artinya kandungan uap air dalam sampel
sudah setimbang dengan lingkungan. Setelah itu barulah film di analisa kuat tariknya dengan alat penetrometer.
Kuat tarik dihitung dengan persamaan:

Permeabilitas Uap Air

Permeabilitas uap air daedible film diuji dengan menggunakan metode gravimetri sesuai dengan metode
standar E-96-95 dalam ASTM 1995. Sampel film yang akan diuji, dibentangkan menutupi tabung sel permeasi yang
berbentuk lingkaran dengan diameter 4 cm. Didalam sel permeasi dimasukkan silica gel (0% RH). Setelah ditutup
dengan film, sel permeasi ini dimasukkan dalam eksikator yang telah diisi larutan NaCl jenuh (70% RH) pada suhu
30°C. Laju perpindahan uap air (WVTR) dapat ditentukan dari penimbangan berat sel permeasi setiap 1 jam sampai
diperoleh beberapa titik. Kemudian dilakukan pengukuran ketebalan film di beberapa titik dengan mikrometer.
Setelah tes permeasi, ketebalan film diukur, selayguvater vapor permeability\WVP) dapat dihitung dengan
persamaan:

WVTR
= X3J,
R(RH,-RH,)
(Wirawan, 2012)
Hasil dan Pembahasan

Hasil-hasil penelitian ini berkaitan dengan pengaruh komppkisticizersorbitol dan gliserol, juga pengaruh
komposisi bahan penyusedible filmyaitu tepung jagung dan kitosan terhadap karakteeslitdle filmyaitu daya
larut, tensile strengthdan permeabilitas film terhadap uap air, yang disajikan pada bagian berikut:

Perbandingan Tepung Jagung dan Kitosan
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Pengaruh rasio tepung jagung dan kitosan disajikan pada Tabel 1 dan Gambar 3. Hasil menunjukkan semakin
bertambahnya kitosan kelarutan, hal ini disebabkan jika semakin berkurangnya tepung jagung maka film makin
mudah larut karena kandungan amilopektin yang menyebakan film sukar larut makij berkurang. Makin banyak
kitosan tensile strengthmakin tinggi, hal ini bertentangan dengan teori yang menyebutkan keberadaan kitosan
memperkecil tensile strength edangkan permebilitas uap air menurun. Bertambahnya kitosan menurunkan
permeabilitas air, karena dengan bertambahnya kitosan penghambatan terhadap uap air bertambabh.

Tabel 1. Pengaruh rasio berat tepung jagung dan kitosan (g/g) pada volume sorbitol 1 ml dan volume gliserol 1 ml
terhadap daya larugnsile strengtlilan permeabilitas uap air

Perbandingan Berat Tepung Jagung dan Kitosan ( 10:00 9:01 8:02 7:03

daya larut (%) 16,47 20,76 15,18 21,45
tensile strength (Mpa) 11,12 11,26 4,70 15,55
permeabilitas uap air (g/m.s.kPa) 5,369 x10° 3,562 x10 3,058 x10 3,098 x10
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Gambar 3. Pengaruh rasio berat tepung jagung dan kitosan (g/g) pada volume sorbitol 1 ml dan volume gliserol 1
ml terhadap: (a) daya larut, (b) tensile strength dan (c) permeabilitas uap air

10:00 9:01 8:02 7:03

03

Pengaruh Plasticizer

Pengaruh jumlah sorbitol terhadap karakterigtilible film disajikan pada Tabel 2 dan Gambar 4. Peningkatan
jumlah sorbitol menaikkan kelarutadible film hal ini disebabkan sorbitol bersifat hidrofilik yang akan menaikkan
kelarutan. Kenaikan jumlah sorbitol menurunkansile strength dikarenakan penambahan plasticizer menurunkan

gaya intermolekuler dari bahan penyusun polimer, sehingga polimer menjadi lentur, tidak kaku. Menurut Krochta
(1997) nilai kuat tarik yang dapat diaplikasikan ungdlible filmberkisar antara 10-100 MPa. Permeabilitas uap air
meningkat seiring penambahan sorbitol, dikarenakan kenaikan jumlah sorbitol menghasilkan film yang hidrofilik
sehingga air mudah terserap ke dalam jaringan. Selain itu penambahan meningkatkan jumlah ruang kosong antar
molekul, meningkatnya jumlah ruang kosong antar molekul polimer mengakibatkan turunnya sifat penghambat
terhadap uap air.

Tabel 2. Pengaruh volume sorbitol pada rasio berat tepung jagung dan kitosan 7:3 (g/g) dan volume gliserol 1 ml
terhadap daya larut, tensile strength dan permeabilitas uap air

volume sorbitol (ml) 1 2 3
daya larut (%) 21,45 26,58 29,84
tensile strength (Mpa) 15,56 6,23 8,78
permeabilitas uap air (g/m.s.kPa) 3,098 x10° 6,385 x10° 9,798 x10
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Gambar 4. Pengaruh volume sorbitol pada rasio berat tepung jagung dan kitosan 7:3 (g/g) dan volume gliserol 1 ml
terhadap: (a) daya larut, (b) tensile strength dan (c) permeabilitas uap air
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Pengaruh Gliserol

Pengaruh penambahan gliserol disajikan pada Tabel 3 dan Gambar 5. Gliserol berfungsi sebagai plasticizer,
pengaruh terhadap kelarutan dansile strengttedible filmyang dihasilkan serupa dengan pengaruh penambahan
sorbitol sedangkan pengaruhnya terhadap permeabilitas air akan meningkat seiring kenaikan jumlah gliserol, karena
gliserol bersifat hidrofilik.

Tabel 3.Pengaruh volume gliserol pada rasio berat tepung jagung dan kitosan 7:3 (g/g) dan volume sorbitol 1 ml
terhadap daya larut, tensile strength dan permeabilitas uap air

volume gliserol (ml) 1 2 3
daya larut (%) 21,45 23,7 26,91
tensile strength (Mpa) 15,55 10,61 4,48
permeabilitas uap air (g/m.s.kPa) 3,098 x10° 1,032 x10° 1,205 x10°
30 5 20 . 40008
g 25 / g _ 15 g _ 3.00E-08 -
5 20 E § 10 A g% 2.00E-08 -
% 15 g_, 5 1 %}E;IDOE—OS 1
b - 0 gvo.ooaoo
0 1 2 3 4 0 1 2 3 4 & 0 1 2 3 4
volume gliserol (ml) volume gliserol (ml) volume gliserol (ml)
(@) (b) (©

Gambar 5. Pengaruh volume gliserol pada rasio berat tepung jagung dan kitosan 9:1 (g/g) dan volume sorbitol 1 ml
terhadap: (a) daya larut, (b) tensile strength dan (c) permeabilitas uap air

Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa beberapa hal sebagai berikut: tepung jagung dan
kitosan merupakan formulasi edible film hidrokoloid yang baik, karena dapat memperbaiki sifat dan karakteristik
edible film Semakin banyak kitosan yang ditambahkan, maka daya largdilale filmmeningkat, kuat tarik film
menurun, dan permeabilitas uap air dari film meningkat. Semakin banyak volastieizeryang digunakan, maka

daya larut daredible filmsemakin besar, sedangkmsile strengthdari film menurun, dan permeabilitas uap air

dari film meningkat. Formulasi yang relative baik untdible film dari tepung jagung dan kitosan dengan
plasticizersorbitol dan gliserol adalah formulasi 7 gr tepung jagung, 3 gr kitpsasticizerl ml sorbitol dan 1 ml

gliserol dengan karakteristik daya larut sebesar 21,4866jle strengttsebesar 15,5597 Mpa, dan permeabilitas

uap air sebesar 3,098x4§/m.s.kPa.

Notasi

Ts =Tensile Strength
F = gaya yang diberikan

A = luas penampang penerima gaya

Wy = berat sampel kering awal (g)

w; = berat sampel kering yang tidak larut (g)

Ps = tekanan uap air jenuh (Pa) pada suhu percob&én 30
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E 4

RH; =relative humiditydalam eksikator
RH, =relative humiditydalam sel permeasi
Sm = ketebalan rerata lapisan film (m).
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Lembar Tanya Jawab
Moderator : Rudy Agustriyanto (Universitas Surabaya)
Notulen : Wibiana W. N. (Teknik Kimia UPN “Veteran” Yogyakarta)

1. Penanya : Sri Hastutiningrum (AKPRIND, Yogyakarta)
Pertanyaan : Apakah produk yang dibuat sudah diuji coba secara langsung?
Jawaban : Belum pernah. Tetapi pernah mencoba langsung memakan edible film
2. Penanya : Viska (Teknik Kimia UPN “Veteran” Yogyakarta)
Pertanyaan .+ Apa makanan yang bisa diaplikasikan oleh adible film?

« Apa pengaruh dari kitosan udang dan kepiting?
Jawaban .+ Pada buah misalnya apel dan pir. Juga pada makanan misalnya jenang dodol.

« Kitosan udang butirannya lebih halus dan lebih mudah larut dalam asam asetat.

3. Penanya : Indra Berliana (Teknik Kimia UPN “Veteran” Yogyakarta)
Pertanyaan : Adakah kemungkinan edible film bereaksi dengan makanan?
Jawaban : Sangat tidak masalah kalau edible film terlarut dalam makanan.
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