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Pengaruh Waktu Ekstraksi dan Penambahan Plasticizer Sorbitol terhadap
Karakter Edible Film dari Ampas Jeruk Siam (Citrus nobilis L.)
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Dosen Pembimbing : Maya Rahmayanti, M.Si
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ABSTRAK

Penelitian karakterisasi plastik edible film dari pektin ampas jeruk Siam
melalui variasi plasticizer sorbitol, telah dilakukan guna mengkaji pengaruh
penambahan sorbitol terhadap sifat plastik edible filmdari pektin ampas jeruk
Siam.

Metode yang digunakan adalah pencampuran secara hot blending dengan
variasi 0,50, 0,75, dan 1% sorbitol dalam pektin dan tapioka.Ekstraksi pektin dari
ampas jeruk Siam untuk menghasilkan bubuk pektin dilakukan dengan 3 variasi
waktu,

Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil ekstraksi dengan variasi waktu
pertama yaitu 50 menit diperoleh 38,85 gram pektin, kedua 60 menit diperoleh
39,29 gram pektin dan ketiga 70 menit diperoleh 44,16 gram pektin, sehingga
hasil pektin terbanyak diperoleh pada variasi waktu paling lama yaitu 70
menitsebesar 44,16 gram.

Variasi plasticizer sorbitol mempengaruhi karakteristik plastik edible film.
Nilai gaya regang maksimum dan minimum ditunjukkan pada konsentrasi sorbitol
0,50% dan 1% dengan nilai gaya regang sebesar 9,01 MPa dan 3,71 MPa. Nilai
kemuluran maksimum ditunjukkan pada konsentrasil% sorbitol dengan nilai
kemuluran 25,93% dan nilai minimum pada konsentrasi 0,25% dengan nilai
kemuluran  2,13%. Semakin banyak konsentrasi plasticizer sorbitol
mengakibatkan semakin cepat biodegradasi plastik edible film.

Kata kunci: Ampas jeruk, pektin, plastik edible film, sorbitol, tensile strength dan
elongation, FTIR.

Xvii



BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Kemasan pada dasarnya adalah segala material yang digunakan untuk
mengemas suatu benda atau produk agar dapat memberikan perlindungan sesuai
dengan tujuannya, sehingga diterima oleh konsumen dalam keadaan baik. Fungsi
yang paling mendasar dari kemasan adalah mempertahankan dan melindungi isi
produk (Wibowo, 2005).

Jeruk Pontianak (Citrus nobilis L) adalah jenis jeruk Siam yang telah lama
menjadi salah satu komodisi unggulan tanaman holtikultura di Pontianak
Kalimantan Barat. Jeruk Pontianak telah terkenal secara luas dan diakui memiliki
rasa yang khas berkulit tipis, manis dengan sedikit asam. Ampas dalam kulit jeruk
juga mengandung komponen berupa pektin (Budiyanto dan Yulianingsih, 2008).

Kulit berbagai jenis jeruk mengandung pektin dalam konsentrasi tinggi.
Kandungan pektin pada kulit jeruk berkisar antara 15-25 % dari berat kering.
Pektin tersebut dapat diekstraksi dengan cara sederhana, biaya yang tidak mahal,
dan dapat diterapkan dalam skala kecil (Budiyanto dan Yulianingsih, 2008).

Pektin adalah suatu komponen serat yang terdapat pada lapisan lamella
tengah dan dinding sel primer pada tanaman (Sirotek et al., 2004). Menurut
Hoejgaard (2004), pektin merupakan asam poligalakturonat yang mengandung
metil ester. Pektin merupakan pangan fungsional bernilai tinggi yang berguna
secara luas dalam pembentukan gel dan bahan penstabil pada sari buah, bahan

pembuatan jelly, dan marmalade (Willat et al., 2006). Konsentrasi pektin



berpengaruh terhadap pembentukan gel dengan tingkat kekenyalan dan kekuatan
tertentu (Chang dan Miyamoto, 1992). Pektin secara luas berguna sebagai bahan
pembungkus logam berat (Khotimchenko et al., (2007) dan juga sebagai bahan
tambahan produk susu terfermentasi (Canteri-Schemin et al., 2005). Selain itu
menurut Yamada et al., (2003), rantai sisi pektin yang komplek mempunyai
aktivitas anti kanker dan senyawa bioaktif lainnya. Kondisi ekstraksi pektin
berpengaruh terhadap karakteristik pektin (Kacem et al., (2008) dan sifat fisik
pektin tergantung dari karakteristik kimia pektin (Guichard et al., 1991).

Suhu yang tinggi selama ekstraksi dapat meningkatkan rendemen pektin.
Suhu yang agak tinggi akan membantu difusi pelarut ke dalam jaringan tanaman
dan dapat meningkatkan aktivitas pelarut dalam menghidrolisis pektin yang
umumnya terdapat di dalam sel primer tanaman, khususnya pada lamella tengah
(Towle dan Christensen, 1973). Waktu ekstraksi yang terlalu lama akan
mengakibatkan terjadinya hidrolisis pektin menjadi asam galakturonat. Pada
kondisi asam, ikatan glikosidik gugus metil ester dari pektin cenderung
terhidrolisis menghasilkan asam galakturonat (Smith dan Bryant, 1968).

Pektin tersebut merupakan kelompok hidrokoloid pembentuk gel yang
apabila diserut tipis-tipis mempunyai sifat amat rekat terhadap cetakan dan
tembus pandang, sehingga berpotensi untuk dibuat sebagai edible film. Sebab
diketahui bahwa komponen utama penyusun edible film ada tiga kelompok, yaitu
hidrokoloid, lemak dan komposit. Penggunaan pektin dari ekstrak ampas jeruk
Siam dapat dikombinasikan dengan plasticizer sorbitol, sehingga menghasilkan

edible film yang bersifat transparan serta kaku karena menurut Krochta dan



Johnston dalam Murdianto et al., (2007), edible film dari plastitizer memiliki sifat
mekanik yang hampir sama dengan plastik dan kenampakannya transparan.

Edible film adalah lapisan tipis yang terbuat dari bahan-bahan yang dapat
dimakan, dibentuk melapisi komponen makanan (coating) atau diletakkan di
antara komponen makanan (film) yang berfungsi sebagai barrier terhadap transfer
massa (misalnya kelembaban, oksigen, lipid, cahaya, dan zat larut), dan atau
sebagai carrier bahan makanan atau bahan tambahan, serta untuk mempermudah
penanganan makanan (Krochta dan Johnson, 1997).

Selain hal-hal tersebut di atas, karena mengandung warna hijau yang alami
yaitu klorofil, diduga Edible film yang dihasikan dari pektin kulit jeruk Siam, akan
menghasilkan warna hijau yang lebih seragam, sehingga cocok sebagai pengemas
buah atau sayur yang berwarna hijau; seperti anggur hijau (Rachmawati, 2009).

Dengan mempertimbangkan hal-hal tersebut, seperti potensi sumber daya
alam Indonesia yang cukup besar untuk menghasilkan buah jeruk sebagai
penghasil pektin dan plasticizer untuk pembuatan edible film, serta manfaat yang
diperoleh dari penggunaan edible film; maka penelitian tentang pengembangan
edible film dari pektin ampas jeruk Siam (Citrus nobilis L.) dan plasticizer perlu
diupayakan (Rachmawati 2009).

Dengan demikian, pektin ampas jeruk Siam dapat dimanfaatkan sebagali
plastik edible film. Pada penelitian ini menggunakan pati sebagai matrik serta
plasticizer yang digunakan adalah plasticizer sorbitol. Hal tersebut dilakukan
supaya menghasilkan plastik yang mempunyai sifat mekanik tinggi tanpa

mengurangi sifat edible film-nya.



Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pengaruh variasi sorbitol
terhadap sifat-sifat pektin yang diekstraksi dari ampas jeruk Siam.
Mengembangkan sumber pektin baru dengan memanfaatkan limbah ampas buah
jeruk siam sebagai bahan baku pembuatan edible film. Sehingga ampas buah jeruk
Siam bernilai ekonomis tinggi.

B. Perumusan Masalah

Berdasarkan uraian di atas, rumusan masalah yang dapat diambil adalah
sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh waktu ekstraksi terhadap kadar pektin ampas buah
jeruk Siam?

2. Bagaimana pengaruh variasi sorbitol terhadap sifat-sifat pektin yang
diekstraksi dari ampas jeruk Siam?

3. Bagaimana pengaruh sorbitol terhadap edible film dari ampas buah jeruk

Siam?

C. Tujuan Penelitian
Berdasarkan perumusan masalah di atas, maka tujuan penelitian ini adalah:
1. Mengetahui pengaruh waktu ekstraksi pektin dari ampas jeruk Siam.
2. Mengetahui pengaruh variasi sorbitol terhadap sifat-sifat pektin yang
diekstraksi dari ampas jeruk Siam.

3. Mengetahui pengaruh sorbitol terhadap edible film dari ampas jeruk Siam.



D. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah:
1. Diharapkan penelitian ini dapat memberikan alternatif dalam pemanfaatan
ampas jeruk Siam.
2. Diharapkan dapat mengurangi penggunaan kemasan makanan yang
bersifat nondegradable, sehingga mengurangi pencemaran lingkungan.
3. Edible film yang dihasilkan diharapkan mampu memperpanjang umur

simpan produk yang dikemasnya.



BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat diambil

kesimpulan sebagai berikut:

1. Ekstraksi pektin dari ampas jeruk Siam didapatkan bubuk pektin dengan 3
variasi waktu, hasil ekstraksi dengan variasi waktu pertama yaitu 50 menit
sebanyak 38,85 gram pektin, kedua 60 menit sebanyak 39,29 gram pektin
dan ketiga 70 menit sebanyak 44,16 gram pektin. Sehingga hasil pektin
terbanyak diperoleh pada variasi waktu paling lama yaitu 70 menit

. Plastik edible film dibuat dari ampas jeruk Siam yang diekstraksi dari
ampas jeruk siam dengan menambahkan plasticizer sorbitol untuk
meningkatkan elastisitas plastik.

. Penambahan sorbitol dapat menurunkan nilai gaya regang (tensile
strength) dan meningkatkan nilai persentase pemanjangan (elongation).
Plastik yang memiliki kekuatan tarik tertinggi adalah plastik dengan
penambahan 0,50 % sorbitol dengan nilai 9.01MPa. Sedangkan plastik
dengan nilai persentase pemanjangan tertinggi dimiliki oleh plastik dengan

penambahan 1 % sorbitol sebesar 25.93%.

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat dirumuskan

beberapa saran untuk penelitian selanjutnya, antara lain:

1. Perlu dilakukan penambahan zat-zat lain untuk memperbaiki sifat- sifat

plastik edible film dari kulit jeruk Siam.
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2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui perbandingan
komposisi yang tepat pada campuran pektin kulit jeruk Siam, supaya
didapatkan plastik edible film dengan kualitas yang baik.

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menggunakan plasticizer yang
lain agar diketahui plasticizer yang cocok untuk pembuatan plastik edible film

Na-pektin kulit jeruk Siam dengan kualitas lebih baik.
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LAMPIRAN
Lampiran 1 Dokumentasi

1. Filtrat (Dua Fraksi)

2. Gel Pektin dan Cairan Supernatan
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3. Gel Kering

4. Bubuk Na-pektin
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2. Alat Uji Mekanik

3. Plastik Edible Film Na-pektin

0.50 % sorbitol 0.75 % sorbitol 1 % sorbitol



Lampiran 2 Karakterisasi FTIR

1. Spektra Pektin Hasil Karakterisasi Menggunakan IR

a. Pektin Ekstraksi 50 menit

UNIVERSITAS ISLAM INDONESIA

. LABORATORIUM INSTRUMENTASI TERPADU
JI. Kaliurang Km. 14,4 Yogyakarta Telp. (0274) 895920 ext. 3044 fax (0274) 896430 ext. 3020

TPektin SOmnt

% Transmittance
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1-11M1(\.\I

»
L

123708

. L,_-:

1102.38
10231

44

Tue Mar 13 08:57:26 2012 (GMT+07-00)

FIND PEAKS:

3480.80
2926.75
1639.61
450.87
2351.96
1102.39
1023.31
1415.61
1237.06

‘Wavenumbers (om-1)

18.187
37.680

43111
43683
51.571
51.771
52.533
53.540
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b. Pektin Ekstraksi 60 menit

UNIVERSITAS ISLAM INDONESIA

LABORATORIUM INSTRUMENTASI TERPADU
J1. Kaliurang Km. 14,4 Yogyakarta Telp. (0274) 895320 ext. 3044 fax (0274) 896439 ext. 3020

&
1741.24°

3
X
\
238228 ..
1639.02
e

%Transmittance
8

3754.62°

P
o
345440

Wavenumbers (cm-1)

Tue Mar 13 09:58:49 2012 (GMT+07:00)
FIND PEAKS:
Spectrum: *Pektin 60mnt
Region: 4000.00 400.00
Absolute threshold: 55.314
Sensitivity: 80

Peak list:
Position: 345449  Intensity:  13.271
Position: 375462 Intensity: 25.795
Position:  1639.02  Intensity.  38.257
Position: 2362.26 Intensity: 39.418
Position:  425.61 Intensity:  40.351
Position:  471.35 Intensity:  41.330
Position: 174124  Intensity: 46.666
Position: 1102.58 Intensity: 48412
Position:  1020.72  Intensity: 49.053
Position: 141504  Intensity: 49.994
Position: 124163 Intensity: 51.074



c. Pektin Ekstraksi 70 menit

UNIVERSITAS ISLAM INDONESIA

LABORATORIUM INSTRUMENTASI TERPADU
JL. Kaliurang Km. 14,4 Yogyakarta Telp. (0274) 895820 ext. 3044 fax (0274) 896439 ext. 3020
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Tue Mar 13 09:59:31 2012 (GMT+07:00)
FIND PEAKS:

Spectrum: *Pektin 70mnt
Region: 4000.00 400.00
Absolute threshold: 51.441

Sensitivity: 80

Peak list:

Position:  3447.27

Position:  2361.74 34.522
Position:  2336.35 36.470
Position:  1643.26 38.174
Position:  417.03 38.609
Position:  406.70 38913
Position:  497.43 .

Position:  1739.10 42439
Position:  667.96 42484

Position:  1103.03
Position:  1416.41
Position:  1019.75
Position:  1241.72

I

1000
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Lampiran 3 Uji Mekanik Plastik Edible Film

1. Konsentrasi 0,50% sorbitol

03.05.2012

Parameter table:
Heading Tester : rachmat
Company name: Test standard : tensile strength
Customer : Ichsan Material : 0.50%
Test speed: 10 mm/min
Results:
| a0 | b0 | Lc 1FMax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
Ne | mm | mm | mm | | MPa %
1 005 : 5 { 50 }21378% 85512 1.9919
2 005| 5 | 50 (23715 9.4861 2.2738
Series graphics:
10
A
A
8 /|
u
/ |
g° \
=
£ T
é‘ =t /)
/
£ |
2 |
o ¥ R
| RS
———— ]ttt p——t : i ettt
0 1 2 3 4 5
Elongation in %
Statistics:
Series| a0 b0 Lc | FMax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=2| mm mm mm N MPa %
~x_|005 [5 50 2.2547 9.0187 2.1329
8 0.000 | 0.000 | 0.000/0.1653 0.6611 01993
v 0.00 |0.00 0.00 [7.33 7.33 9.34

Page 1/1



2. Konsentrasi 0,75 % sorbitol

48

- . o 17.04.2012
Parameter table:
Heading - Tester : rachmat
Company name: Test standard : tensile strength
Customer : Ichsan Material : sorbitol 0,75%,
Test speed: 10 mm/min
Resulits:
I a0 | b0 | Lc | FMax |Tensile Strength Strain at Fmax.
Nr mm{mmimm‘N{ MPa %
1 oog+ 5 | §Q,,,|§-,°529}, 6.8065 257139
2 0.09 5 [ 50 12.6901\‘ 5.9781 25.0328
Series graphics:
6 — S N
| ) ‘
gt
=
£
8
8
é 2
td
/1“/
0 ¥
-t ——— e —
0 5 10 15 20 25
Elongation in %
Statistics:
Series| a0 b0 Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=2| mm | mm | mm N MPa %
~x_]009 |5 50 2.8765 6.3923 25.3734
s |0.000 | 0.000 | 0.000|0.2636 0.5858 0.4816
v 0.00 |0.00 | 0.00 |9.16 9.16 1.90
- o Page 111
EPEU—— ——




3. Konsentrasi 1 % sorbitol
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. - B 17.04.2012
Parameter table:
Heading Tester : rachmat
Company name: Test standard : tensile strength
Customer : Ichsan Material . sorbitol 1%,
Test speed: 10 mm/min
Results:
a0 | b0 | Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm | mm | mm | N MPa | %
1 007 | 5 50 |1.3631| 38945 | 26.2762
0.08 5 50 ]1.4117 3.5292 25.6015
Series graphics:
4
g o
=
£
%2 |
s
0 =
I I } { I I { ¥ I 4+ ji et 4 % 4
0 20 40 60 80
Elongation in %
Statistics:
Series a0 b0 Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=2 mm mm | mm N MPa %
x |0.075 5 50 1.3874 3.7118 25.9389
s |0.007071| 0.000 | 0.000|0.0344 0.2583 0.4771
v 943 0.00 | 0.00 |2.48 6.96 1.84
Page 1/1
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