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MOTTO

Boleh jadi kamu membenci sesuatu, padahal ia amat baik bagimu, dan boleh jadi
(pula) kamu menyukai sesuatu padahal ia amat baru bagimu, Allah mengetahui,
sedang kamu tidak mengetahui.

(Q.S, Al Bagarah : 216).

Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya

(Q.S. Al Bagarah : 286).

Dream, believe, and make it happen

(Agnes Monica).
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ABSTRAK

Sintesis dan Karakterisasi Komposit Edible Film Berbahan Dasar Gelatin
Ceker Ayam dan Montmorillonit

Kuni Hidayati
10630026

Pada penelitian ini telah dilakukan penelitian tentang pembuatan gelatin dari
ceker ayam dan pembuatan edible film dari gelatin-montmorillonit. Tujuan
penelitian ini untuk mengetahui rendemen gelatin dan interaksi yang terjadi antara
gelatin dan montmorillonit sebagai bahan pembuatan edible film.

Penelitian ini membahas tentang pembuatan komposit edible film dengan
memanfaatkan gelatin yang dimodifikasi dengan montmorillonit sebagai filler.
Isolasi dan karakterisasi gelatin dilakukan dengan metode ekstraksi water bath
menggunakan proses asam. Larutan CH3;COOH 1,5% digunakan dalam proses
curing asam. Pengujian meliputi sifat mekanik dan kimia. Ketebalan, tensile
strength, elongation to break, dan young’s modulus merupakan sifat mekanik.
Perubahan gugus fungsi dianalisis dengan FT-IR. Pengujian struktur Kkritalinitas
komposit dianalisis menggunakan XRD. Rendemen gelatin yang dihasilkan yaitu
sebesar 6,47%. Gelatin ditambahkan montmorillonit dengan variasi konsentrasi 0;
1; 2; 3; 4; dan 5%. Pada konsentrasi penambahan 3% montmorillonit, edible film
dikatakan memiliki kualitas sifat mekanik terbaik, seperti tensile strength 2,4127
Mpa, elongation to break 65,876%. Pengaruh meningkatnya konsentrasi
montmorillonit dalam larutan film juga berdampak pada menurunnya tingkat laju
transmisi uap air edible film. Interaksi montmorillonit diketahui melalui hasil
XRD yang menunjukkan adanya pergeseran jarak antar layer pada matriks MMT
murni dan komposit yaitu dari 20 = 5,81° menjadi 3,22°. Hasil analisis termal
menunjukkan bahwa dengan adanya penambahan 3% MMT dapat mempercepat
laju stabilitas termal suatu komposit edible film sampai suhu 570°C.

Kata Kunci: Edible film, gelatin, montmorillonit, dan komposit.

XVii



BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Permasalahan mengenai kerusakan buah-buahan pasca panen di daerah tropis
adalah masalah yang harus dipecahkan. Hal tersebut tentunya akan menyebabkan
distributor buah mengalami kerugian. Pada umumnya masalah tersebut
dikarenakan bahan pangan yang sangat sensitif dan mudah mengalami penurunan
kualitas karena faktor lingkungan, kimia, biokimia, dan mikrobiologi. Salah satu
cara untuk mencegah atau memperlambat fenomena tersebut adalah dengan
pengemasan yang tepat (Komolprasert, 2006 dalam Hui, 2006).

Fungsi pengemasan pada bahan pangan adalah mencegah atau mengurangi
kerusakan, melindungi bahan pangan dari bahaya pencemaran serta gangguan
fisik seperti gesekan dan benturan. Bahan pengemas yang umumnya digunakan
saat ini menggunakan bahan nondegradable (sulit/tidak bisa terdegradasi) seperti
polyethylene, polypropylene, polystyrene, dan lain-lain. Polimer biodegradable
lebih menarik dikaji di dunia akedemi karena bahan-bahan dasarnya dapat
terdegradasi dan dapat diregenerasi (Komolprasert, 2006 dalam Hui, 2006).

Edible film merupakan bahan kemasan yang sangat menjanjikan karena dapat
melindungi produk pangan, penampilan asli produk dapat dipertahankan, dapat
langsung dimakan dan aman bagi lingkungan (Kinzel, 1992). Menurut Gontard
dkk. (1993) dan Bourtoom (2007), edible film merupakan lapisan tipis berukuran

0,01 inchi atau 250 mikron yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan, yang



berfungsi sebagai barrier terhadap transfer massa dan sebagai bahan tambahan
untuk meningkatkan penanganan makanan (Bourtoom, 2007).

Edible film telah banyak dibuat dengan menggunakan komponen-komponen
polisakarida, lipid, dan protein. Salah satu syarat utama komponen-komponen
pembuat edible film adalah memiliki kemampuan barrier yang baik. Barrier
terhadap transfer oksigen, karbohidrat, dan lipid adalah hidrokoloid (Krochta,
1994). Hidrokoloid merupakan bagian dalam protein dan polisakarida.
Hidrokoloid yang dapat digunakan untuk membuat edible film dapat berupa
protein (gelatin, kasein, protein kedelai, protein jagung, dan gluten gandum),
karbohidrat (pati, alginat, pektin, dan gum arab) dan lemak (lilin, trigliserida,
monogliserida terasetilasi, dan asam lemak) (Wahyuni, 2001).

Gelatin merupakan turunan protein dari serat kolagen yang ada pada tulang
dan tulang rawan. Sumber gelatin yang diproduksi di pasaran Indonesia
didominasi oleh gelatin impor yang berasal dari kulit babi (46%) maupun kulit
(29,4%) dan tulang (23,1%) pada sapi serta sumber lain (1,5%). Penggunaan
gelatin dari bahan baku kulit babi menjadi masalah bagi masyarakat Indonesia
yang mayoritas beragama Islam. Di sisi lain telah beredar informasi bahwa gelatin
sapi impor terkontaminasi gangguan penyakit Bovine spongiform encephalopathy
(BSE) atau sapi gila (mad cow). BSE adalah gangguan neurologis progresif sapi
yang diakibatkan oleh infeksi menular protein Prion yang merusak sistem syaraf
pusat ternak (CDC, 2012). Oleh karena itu, untuk mengatisipasi tertularnya
penyakit BSE pada kesehatan manusia, perlu adanya alternatif bahan baku lain

untuk pembuatan edible film gelatin.



Menurut Syamsuri (2013), gelatin dapat diperoleh dari hasil ekstraksi tulang
ceker ayam dengan metode hidrolisis. Rendemen gelatin yang terdapat dalam
tulang ceker ayam sekitar 6,58-8,59%. Kulit ceker ayam memiliki komponen
kimia yang mendukung sebagai sumber penghasil gelatin, seperti kadar air 65,9%;
protein 22,98%; lemak 5,6%; abu 3,49%; dan bahan-bahan lain 2,03% (Purnomo,
1992). Tingginya kandungan protein pada kulit ceker ayam khususnya protein
kolagen (Brown, dkk., 1997) membuka peluang agar dapat diekstraksi menjadi
gelatin.

Gelatin dijadikan sebagai bahan pembuatan edible film karena memiliki sifat
dapat berubah secara reversible dari bentuk sol ke gel, atau sebaliknya, juga dapat
membengkak atau mengembang dalam air dingin (Utama, 1997). Namun, edible
film gelatin saja memiliki sifat yang getas dan rapuh. Menurut Pranata dkk. (2002)
dalam penelitiannya penambahan plasticizer agar didapatkan film/lapisan yang
mudah dicetak dan fleksibel. Semakin bertambahnya gliserol akan mengakibatkan
nilai permeabilitas uap air tinggi, sehingga mempercepat laju pembusukan. Oleh
karena itu, yang diperlukan dalam bahan kemasan adalah film mutilayer kompleks
atau polimer campuran yang mampu meningkatkan sifat mekanik dan kimia
edible film yang salah satunya penggunaan material MMT/montmorillonit
(Duncan, 2002 dan Choi dkk 2002).

Menurut Hafida Ferfera-Harrar dkk (2012), gelatin termasuk tipe protein
polielektrolit/polyelectrolyte yang merupakan turunan terdenaturasi kolagen
dengan banyak kelompok -NH, dan -COOH, yang dapat terinterkalasi ke dalam

ruang daerah MMT. Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini dilakukan untuk



mengetahui bagaimana pengaruh montmorillonit terhadap sifat mekanik-kimia

edible film gelatin ceker ayam yang meliputi sifat tensile strength, elongation to

break, young’s modulus, FT-IR, WVTR, TG-DTA dengan variasi konsentrasi

montmorillonit 0%:; 1%; 2%; 3%; 4% dan 5%.

B.

Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang yang telah disebutkan diatas, maka masalah

yang dapat diidentifikasi adalah:

1.

Pemanfaatan limbah ceker ayam yang belum maksimal. Limbah ceker ayam
mengandung kolagen yang dapat diolah lebih lanjut menjadi gelatin

Edible film gelatin masih memiliki kualitas sifat mekanik dan kimia yang
rendah. Oleh karena itu, diperlukan suatu bahan tambahan yang mampu
meningkatkan kualitas edible film dengan cara menambahkan montmorillonit
dalam larutan film-gelatin.

Batasan Masalah

Untuk menghindari ketidakteraturan dalam pelaksanaan penelitian ini, maka

diperlukan adanya batasan masalah, sebagai berikut:

1.

Sumber gelatin berasal dari hasil ekstraksi kulit ceker ayam dengan
menggunakan metode ekstraksi modifikasi waterbath. Metode yang
digunakan untuk memperoleh gelatin adalah hidrolisis asam antara ceker
ayam dan asam asetat.

Plasticizer yang digunakan adalah gliserol.

Filler yang digunakan adalah montmorillonit.



4. Metode percetakan film dilakukan dengan metode penuangan pada plat kaca
berukuran 20x30 cm.

5. Pengujian dilakukan dengan mengetahui karakteristik sifat mekanik dan kimia
edible film gelatin — montmorillonit.

D. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang masalah,maka dapat dirumuskan

permasalahan, sebagai berikut:

1. Bagaimana hasil rendemen gelatin dari kulit ceker ayam dengan metode
hidrolisis asam?

2. Bagaimana karakteristik sifat mekanik-kimia komposit edible film gelatin—
montmorillonit dengan jumlah penambahan konsentrasi montmorillonit yang
berbeda?

E. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah yang telah disebutkan di atas, penelitian ini

bertujuan untuk:

1. Mengetahui hasil rendemen gelatin kulit ceker ayam dengan metode
hidrolisis asam.

2. Mengetahui karakteristik sifat mekanik-kimia komposit edible film gelatin—
montmorillonit dengan jumlah penambahan konsentrasi montmorillonit yang
berbeda.

F. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat untuk:



1. Menambah nilai ekonomis pemanfaatan ceker ayam menjadi gelatin dan
bahan dasar edible film.

2. Memberikan informasi dan pengetahuan di bidang penelitian kimia mengenai
pengaruh  sifat mekanik-kimia edible film setelah penambahan
montmorillonitdalam edible film gelatin, sehingga dapat dijadikan salah satu
alternatif pembuatan edible film gelatin selain dari babi.

3. Memberikan kekhasan untuk Indonesia dalam rangka mengembangkan
produk kemasan yang berbahan dasar dari gelatin ceker ayam, sehingga dapat
menjadi contoh bagi industri atau negara-negara lain bahwa Indonesia

memiliki kekhasan yang salah satunya adalah “icon kemasan produk sehat”.



BAB V
PENUTUP
A. Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah:

1. Rendemen gelatin kulit ceker ayam yang diperoleh dengan menggunakan
metode hidrolisis asam adalah 6,47%

2. Karakteristik komposit edible film yang menunjukkan sifat-sifat mekanik
terbaik pada penelitian ini terdapat pada konsentrasi filler MMT 3% dengan
harga tensile strenght 2,4127 MPa, ketebalan 0,073 mm, elongation to
break 65,876 %. Interaksi gelatin-MMT ditunjukkan dengan adanya puncak
serapan yang lemah dari 260 = 5,81° menjadi 3,22°. Hasil analisis termal
menunjukkan bahwa dengan adanya penambahan 3% MMT dapat
mempercepat laju stabilitas termal suatu komposit edible film sampai suhu
570°C.

B. Saran
Bagi peneliti selanjutnya diharapkan menambah variasi konsentrasi filler

montmorillonit dan dilakukan penelitian lebih lanjut tentang perbandingan efek
gelatin dari ayam, sapi dan ikan jika dicampurkan dengan montmorillonit serta
dilakukan pengujian untuk melapisi buah apel. Pelabelan berstatus/bersertifikat
halal juga perlu diusahakan sehingga gelatin dari ayam dapat di produksi dan di

konsumsi dengan aman dan baik.
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LAMPIRAN PERHITUNGAN
Lampiran 1. Analisis Gelatin

1. Rendemen Gelatin

Berat gelatin

Rendemen = WX 100%
_32,38¢g
= 00g ¥ 100%
=6,47 %
2. Kadar Air
Massa Gelatin :1,0031 gram
Berat Awal Cawan Kosong : 50,3408 gram
Berat Cawan + Gelatin : 51,3462 gram
Waktu (jam) Berat (gram)
1 51,3462
2 51,2894
3 51,2863
4 51,2794
5 51,2782
6 51,2775
7 51,2763
51,35
51,34
51,33
E 5132
&
5131
£
o
é 51,3
51,29
51,28 & &
51,27
o 1 2 3 4 5 = 7
Waktu (jam)
B-A
Kadar Air=——  x 100%

Berat Sampel
51,3462 g—51,2763
= g £x100%
1,0031¢g

= 6,968 %
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Lampiran 2. Analisis Edible Film

1. WVTR
a. Gelatin + 0% MMT
Berat Cawan Kosong : 35,7886 gram
Berat Lapisan Film : 0,3094 gram
Silika Gel : 3,0214 gram
A (luas film) : 0,00353 m?
Waktu (jam) Berat (gram)
1 39,1561
2 39,2038
3 39,2374
4 39,2669
5 39,2967
6 39,3254
39,34
39,32
39,3
- 39,28
& 39,26
ng'” y=0,033x+ 39,132
53922
T 392
39,18
39,16
39,14
o 1 2 3 4 5 <]
Waktu (jam)
WVTR = 0,033 g/jam
0,00353 m2

= 9,3484 g/jam.m?

b. Gelatin + 1% MMT

Berat Cawan Kosong : 36,2420 gram
Berat Lapisan Film  : 0,4748 gram

Silka Gel : 3,0831 gram
A : 0,0033 m?
Waktu (jam) Berat (gram)
1 39,8071
2 39,8431
3 39,8777




4 39,9040
5) 39,9321
6 39,9629
39,98
39,96
39,94
_ 3992
g 399 ¥ = 0,0306x + 39,781
< 39.88
;’;: 39,36
" 39,84
39,82
39,8
39,78
o 3 4 s 6
Waktu (jam)
WVTR = 0,0306 gram/jam

a. Gelatin + 2% MMT

0,0033 m?
=9,10714 gram/jam.m?

Berat Cawan Kosong : 35,8205gram

Berat Lapisan Film

Silka Gel
A

- 0,4180 gram
: 3,0754 gram
: 0,0033 m?

Waktu (jam)

Berat (gram)

1

39,3140

39,3461

39,3779

39,4036

39,4284

OO IW|IN

39,4552
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39,4800
39,4600
39,4400

= 39,4200

g
£ 39 4000
=0

b

F 39,3800

2

= 39,3600
39,3400
39,3200

38,3000

y=0,028x+ 39,29

o

1 2 3 4 5 6

0,028 gram/jam

WVTR =

0,0033 m?
= 8,3333 g/jam.m?

b. Gelatin + 3% MMT
Berat Cawan Kosong : 35,7904 gram

Berat Lapisan Film : 0,2646 gram
Silka Gel : 3,0266 gram
A : 0,0042 m?
Waktu (jam) Berat (gram)
1 39,1205
2 39,1711
3 39,2038
4 39,2357
5 39,2687
6 39,2942
39,32
39,3
39,28
38,26
’g 39,24
53922 v = 0,0341x + 30,096
E 39,2
£ 39,18
39,16
39,14
39,12
39,1
0 1 2 3 4 5 B

Waktu (jam)



0,0341 gram/jam
0,0042 m?2
= 8,0805 g/jam.m?
c. Gelatin + 4% MMT

Berat Cawan Kosong : 35,7904 gram
Berat Lapisan Film  : 0,2646 gram

WVTR =

Silka Gel : 3,0266 gram
A © 0,0042 m?
Waktu (jam) Berat (gram)
1 39,1446
2 39,1752
3 39,2339
4 39,2382
5 39,2558
6 39,2775
393
39,28
39,26
= 39,24
539.22 y=0026x+ 39,13
F o392
é 39,18
39,16
39,14
39,12
0 1 2 3 2 5 .
Waktu (jam)
WVTR = 0,026 gram/jam

0,0036 m?
= 7,22 gljam.m?

f. Gelatin + 5% MMT
Berat Cawan Kosong : 36,2419 gram

Berat Lapisan Film : 0,2546 gram
Silka Gel : 3,0602 gram
A : 0,0033 m?
Waktu (jam) Berat (gram)
1 39,5571
2 39,5881
3 39,6199
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4 39,6466
5 39,6793
6 39,7027
39,72
39,7
39,68
= 39,66
E 39,64
F= v =0,0294x+ 39,529
E 39,62
& 39,6
39,58
39,56
39,54
] 1 2 3 4 5 & 7
Walktu (jam)
WVTR = 0,0294 gram/jam

0,0033 m?

= 8,75 gljam.m?
2. Sifat Mekanik Edible Film
a. Gelatin + 0% MMT

Result:
a0 b0 Lc | Fmax. | Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr | MM | mm | mm N Mpa %
1 0,096 5 50 | 0,1340 0,2792 19,3516
2 0,096 5 50 | 0,1231 0,2565 23,6821
3 0,096 5 50 | 0,1390 0,2897 19,7911
Statistics:
Series | a0 bo | Lc | Fmax. | Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=3| MM | mm [ mm N Mpa %
X 0,096 5 50 | 0,1321 0,0251 20,9416
S 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,0081 0,017 2,384
v 0,00 | 0,00 | 0,00 6,61 6,61 11,38
Young’s Modulus (Y) = % =1,3138 MPa
b. Gelatin + 1% MMT
Result:
a0 b0 Lc | Fmax. | Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr | MM | mm | mm N MPa %
1 0,079 5 50 | 0,7631 1,9320 55,2263
2 0,079 5 50 | 0,5437 1,3764 31,8922
Statistics:

‘Series‘ a0 ’ b0 ‘ Lc ‘Fmax.‘ Tensile Strength

Strain at Fmax.




nN=3| mm | mm | mm N MPa %
X 0,079 5 50 | 0,6534 1,6542 43,5593
S 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,1552 0,393 16,4997
% 0,00 0,00| 0,00| 23,75 23,75 37,88
Young’s Modulus (Y) = 2222272 - 3 7975 MPa
0,4356
c. Gelatin + 2% MMT
Result:
a0 | p0 | Lc |Fmax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr | MM | mm | mm |N MPa %
1 0,076 5 50 | 0,5202 1,3690 51,1536
2 0,076 5 50| 0,5780 1,5211 64,0368
Statistics:
Series| @ | b0 | Lc | Fmax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=3| MM | mm | mm N MPa %
X 0,076 5 50 | 0,5491 1,4450 57,5952
S 0,000 | 0,000 | 0,000 | 0,0409 0,1076 9,1098
v 0,00 | 0,00 | 0,00 7,44 7,44 15,82
Young’s Modulus (Y) = Su iV 2,5091 Mpa
0,5759
d. Gelatin + 3% MMT
Result:
a0mm | PO Lc | Fmax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm | mm N MPa %
1 0,077 5 50 | 0,8988 2,3345 62,2615
2 0,069 5 50 | 0,8594 2,4910 69,4911
Statistics:
Series | .o mm | b0 Lc | Fmax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=3 mm | mm N MPa %
X 0,073 5 50 | 0,8791 2,4127 65,8763
S 0,0056 | 0,000 | 0,000 | 0,0279 0,1106 51121
v 7,75 | 0,00 | 0,00 3,17 4,59 7,76
Young’s Modulus (Y)= 24127 MPa _ 3,6623 MPa

0,6588
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e. Gelatin + 4% MMT

Result:
a0mm | PO Lc | Fmax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm | mm N MPa %
1 0,09 5 50 | 0,8435 1,8744 55,0768
2 0,089 5 50 | 0,6232 1,4004 64,9938
Statistics:
series | a0 mm | PO Lc | Fmax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=3 mm | mm N MPa %
X 0,09 5 50 | 0,7333 1,6374 60,0353
S 0,0007 | 0,000 | 0,000 | 0,1558 0,3351 7,0124
v 0,79 | 0,00 | 0,00 | 21,24 20,47 11,68
1,6374 MPa

Young’s Modulus (Y)= = 2,7272 MPa

0,6004

f. Gelatin + 5% MMT

Result:
0mm | b0 | Lc | Fmax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm | mm N MPa %
1 0,065 5 50 | 0,4724 1,4536 75,3133
2 0,057 5 50 | 0,6232 2,1866 74,204
Statistics:
series | ;omm | PO | Lc | FMax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=3 mm | mm N MPa %
X 0,061 5 50 | 0,5478 1,8201 74,7587
S 0,0056 | 0,000 | 0,000 | 0,1066 0,5183 0,7844
v 9,27 | 0,00| 0,00| 19,46 28,48 1,05

1,8201 MPa

Young’s Modulus (Y)= 7170

= 2,4346 MPa




LAMPIRAN GAMBARAN PROSES PENELITIAN

Lampiran 1. Ceker Ayam Boiler

Lampiran 2. Proses Perendaman dengan Lampiran 3. Pembentukan gel
CH3COOH 1,5% (v/v). gelatin

Lampiran.4. Gelatin kering Lampiran 5. Proses pengelupasan film
dari plat kaca

Lampiran 6. Lapisan edible film (A) gelatin — 0% MMT, (B) gelatin — 1% MMT, (C) gelatin
— 2% MMT, (D) gelatin — 3% MMT, (E) gelatin — 4% MMT, dan (F) gelatin —
5% MMT.
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