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ABSTRAK
SINTESIS DAN KARAKTERISASI EDIBLE FILM ANTIMIKROBA DARI
KITOSAN DAN ASAP CAIR UNTUK MEMPERPANJANG MASA
SIMPAN BAKSO SAPI
Oleh:
Wangsa
12630014

Dosen Pembimbing: Fatchul Anam Nurlaili, S.T.P., M.Sc.

Telah dilakukan penelitian tentang sintesis dan karakterisasi edible film
antimikroba yang dibuat dengan mencampurkan kitosan, gliserol dan asap cair
tempurung kelapa. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan asap cair terhadap sifat antimikroba, sifat mekanik, laju transmisi uap
air serta memperpanjang umur simpan bakso sapi. Dalam penelitian ini terdapat
beberapa tahapan utama yaitu pembuatan edible film, pengujian aktifitas
antimikroba edible film terhadap bakteri E.coli, karakterisasi sifat mekanik edible
film, identifikasi senyawa aktif dalam asap cair menggunakan GC-MS, identifikasi
gugus fungsi edible film dan komponen penyusunnya menggunakan FTIR, dan uji
daya tahan bakso sapi yang dilapisi edible film berupa uji kekerasan dan pH.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan asap cair meningkatkan
kuat tarik, persen pemanjangan, dan sifat antimikroba, serta menurunkan laju
transmisi uap air. Tetapi tidak mempengaruhi ketebalan edible film. Penambahan
asap cair ke dalam edible film juga dapat meningkatkan kemampuan edible film

dalam menjaga pH dan tekstur (kekerasan) bakso sapi.

Kata kunci: Edible film, sifat antimikroba, sifat fisik mekanik, masa simpan bakso.



BABI
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bakso sapi merupakan produk gel dari protein daging sapi. Bakso
mengandung protein dan kadar air tinggi serta pH netral sehingga rentan terhadap
kerusakan baik dari faktor suhu maupun mikroorganisme (Widyaningsih dan
Murtini, 2006). Sehingga pada proses pembuatan bakso sapi seringkali banyak
menggunakan bahan pengawet sintetik seperti Natrium bisulfit atau Natrium
benzoate serta bahan-bahan berbahaya seperti formalin dan boraks. Tujuannya
untuk memperpanjang masa simpan bakso sapi. Akan tetapi dalam penggunaannya,
bahan pengawet tersebut telah banyak menimbulkan kekhawatiran akan efek
sampingnya. Dalam pengolahannya pun seringkali bahan pengawet dicampurkan
secara langsung sehingga cara ini kurang efisien. Oleh karena itu perlu dilakukan
teknik pengawetan bakso sapi menggunakan agen antimikroba yang diinduksikan
ke dalam kemasan produk pangan.

Salah satu teknik pengawetan bahan pangan adalah menggunakan kemasan
aktif antimikroba yaitu edible film yang aktif menghambat pertumbuhan
mikroorganisme pada lapisan paling luar makanan. Salah satu bahan yang dapat
digunakan sebagai edible film makanan adalan kitosan, dimana kitosan merupakan
bahan yang bersifat biodegradable dan tidak beracun (Agull6 et al., 2003). Selain
itu, pada penelitian lain, disebutkan bahwa kitosan juga mempunyai sifat antibakteri
dan pelindung dari gas dan bau (aroma) dari luar, sehingga dapat memperpanjang

“umur” dari makanan yang terbungkus edible film (Caner, 2005; Coma, 2008).

17
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Akan tetapi, kitosan mempunyai kelemahan pada sifat mekanik dan aktifitas
antibakterinya, sehingga perlu dicampur dengan bahan lain untuk membentuk suatu
edible film (Jiao et al., 2009). Salah satu senyawa yang dapat digunakan sebagai
campuran pembentuk edible film dengan kitosan adalah senyawa fenol dan
turunannya dalam asap cair. Fenol dan turunanya yang terkandung dalam asap cair
dapat memperkuat sifat mekanik dari kitosan karena senyawa ini dapat membentuk
ikatan hidrogen dengan kitosan (Soazo et al., 2016). Perpaduan antara kitosan dan
asap cair akan meningkatkan sifat mekanik dari edible film, yaitu pada elongasi dan
tensile strength dari edible film (Soazo et al., 2016). Selain meningkatkan elongasi
dan tensile strength, penambahan asap cair akan menambah sifat antibakteri dari
edible film, karena sifat asap cair sendiri bersifat antibakteri karena mengandung
beberapa senyawa seperti fenol, karbonil, dan asam (Nadzifun ef al., 2015).

Oleh karena itu, edible film yang terbentuk dari perpaduan antara kitosan
dan asap cair akan dihasilkan edible film dengan sifat antibakteri yang lebih baik

dan sifat mekanik (tensile strength dan elongasi) yang baik pula.

B. Batasan Masalah
Batasan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut:
1. Bahan dasar pembuatan edible film adalah kitosan dari kulit rajungan dengan
ukuran 40-50 mesh yang didapatkan dari CV. ChiMultiguna, Indramayu.
2. Bahan bioaktif yang digunakan adalah asap cair tempurung kelapa kualitas 1
dari PT. Surya Coco Jaya, Yogyakarta.

3. Plasticizer yang digunakan yaitu gliserol.
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. Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu sebagai berikut:

. Bagaimana karakteristik edible film kitosan dan asap cair yang meliputi
ketebalan, persen pemanjangan, kuat tarik dan laju transmisi uap air?

. Bagaimana pengaruh penambahan asap cair terhadap kemampuan antimikroba
edible film kitosan pada bakteri E.coli?

. Bagaimana pengaruh penambahan asap cair terhadap kemampuan edible film

dalam memperpanjang masa simpan bakso sapi jika ditinjau dari pH dan tekstur

(kekerasan) bakso?

. Tujuan Penelitian

Tujuan dalam penelitian ini diantaranya:

. Tujuan penelitian merupakan bagian skripsi yang menyebutkan secara spesifik
target yang ingin dicapai. Mengetahui karakteristik edible film kitosan dan asap
cair yang meliputi ketebalan, persen pemanjangan, kuat tarik dan laju transmisi
uap air.

. mengetahui pengaruh penambahan asap cair terhadap kemampuan antimikroba
edible film kitosan pada bakteri E.coli.

. mengetahui pengaruh penambahan asap cair terhadap kemampuan edible film
dalam memperpanjang masa simpan bakso sapi jika ditinjau dari pH dan tekstur

bakso.
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E. Manfaat Penelitian

1.

Memberikan dan mengembangkan informasi tentang pembuatan edible film
dari kitosan dan asap cair sebagai bahan pelapis pada bakso sapi.

Memberikan kontribusi dalam upaya memproduksi edible film yang bersifat
antimikroba. Sehingga dapat meminimalisir penggunaan bahan-bahan

berbahaya untuk memperpanjang masa simpan bakso sapi.
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BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa:
1. Kuat tarik, persen pemanjangan dan laju transmisi uap air edible film dari
kitosan dan asap cair semakin meningkat ketika asap cair ditambahkan ke dalam

edible film. Tetapi tidak mempengaruhi ketebalannya.

2. Penambahan asap cair ke dalam edible film akan meningkatkan sifat
antiantimikroba edible film.
3. Penambahan asap cair ke dalam edible film dapat meningkatkan kemampuan

edible film dalam menjaga pH dan tekstur (kekerasan) bakso sapi.

B. Saran
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat dirumuskan beberapa
saran untuk mepenlitian lebih lanjut, antara lain:
1. Perlunya dilakukan penelitian mengenai laju pelepasan asap cair dari film
komposit, untuk mengetahui interaksinya dengan produk pangan olahan.
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait interaksi antara asap cair-gliserol-
kitosan, untuk mengetahui ikatan antara ketiganya
3. Perlu dilakukannya uji organoleptik pada sampel produk olahan bakso, untuk

mengetahui layak tidaknya produk pangan tersebut dikonsumsi.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Perhitungan laju transmisi uap air (WVTR) kemasan aktif
kitosan-asap cair

1. Kemasan aktif 0% asap cair

Waktu (jam) Berat (gram)
0 73.8497
73.8934
73.9242
73.9538
73.9810
74.0113
74.0415
74.0700

Nloju| b W|N|EKL

74.1
y = 0.0306x + 73.858
R? = 0.9966

74.05

g
=
&

2 73.95
3
o
(]

< 739

73.85

73.8

0 1 2 3 4 5 6 7 8
waktu (jam)
o slope kemiringan
Nilai WVTR =
luas permukaan
0,0306
0,003847
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2.

= 7,955284 gram/m?jam

Kemasan aktif 0,2% asap cair
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Waktu (jam)

Berat (gram)

0

73.8992

73.9420

73.9719

74.0027

74.0253

74.0544

74.0823

N|ojlu| bW N[

74.1111

74.15
a1 y = 0.0292x + 73.909
: R?=0.9951
__ 74.05
£
o
!
=
o
(]
© 73.95
739 @
73.85
0 1 2 3 4
waktu (jam)
o slope kemiringan
Nilai WVTR =
luas permukaan
0.0292
~0,003847

= 7,59033 gram/m?jam




3. Kemasan aktif 0,4% asap cair

Waktu (jam) Berat (gram)
0 73.1712
1 73.2037
2 73.2281
3 73.2505
4 73.2753
5 73.2978
6 73.3202
7 73.3444
73.36
73.34 y =0.0242x + 73.177
23.32 R2=0.9977
73.3
g 73.28
%" 73.26
(0]
5 73.24
o)
73.22
73.2
73.18 .7
73.16
0 1 2 3 4 > e §
waktu (jam)
o slope kemiringan
Nilai WVTR =
luas permukaan
0.0242
~0,003847

=6,290616 gram/m?jam



4. Kemasan aktif 0,6% asap cair
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Waktu (jam)

Berat (gram)

0

73.5329

73.5667

73.5919

73.6171

73.6348

73.6575

73.6804

N|ooju| b~ W N[

73.7061

73.72
137 y=0.0238x + 73.54
R?=0.995

73.68

73.66
E 73.64
2 73,62
©
& 736
o]

73.58

73.56

73.54 ¢

73.52

0 1 2 3 4
waktu (jam)
o slope kemiringan
Nilai WVTR =
luas permukaan
0.0238
0,003847

= 6,186639 gram/m?jam




5. Kemasan aktif 0,8% asap cair
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Waktu (jam) Berat (gram)
0 73.5330
1 73.5667
2 73.5919
3 73.6171
g 73.6348
2 73.6575
6 73.6804
L 73.7061
73.72
73.7 y =0.0237x + 73.54
R?=0.9951
73.68
73.66
E 73.64
2 73.62
©
o 736
0
73.58
73.56
73.54 !
73.52
0 1 2 3 4 6
waktu (jam)
o slope kemiringan
Nilai WVTR =
luas permukaan
0.0237
~0,003847

=6,1606 gram/m?jam



6. Kemasan aktif 1% asap cair
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Waktu (jam)

Berat (gram)

0

74.2502

74.2893

74.3138

74.3344

74.3571

74.3768

74.3974

N|ooju| b~ W N[

74.4188

74.4400
74.4200
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74.3800
74.3600
74.3400

berat (gram)

74.3200
74.3000
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74.2600 !
74.2400

Nilai WVTR =

y =0.023x + 74.262
R?=0.9895

2 3 4 5 6

waktu (jam)

slope kemiringan

luas permukaan

_0.023
~0,003847

= 5,9787 gram/m?jam
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Lampiran 2. Perhitungan Kuat Tarik Edible Film 0% dan 1% Asap Cair

1. Kuat Tarik Edible Film 0% Asap Cair
kuat tarik (N)

Kuat Tarik = Lebar (mm) * Tebal (mm)

1,176 N

Kuat Tarik = 2,23 mm = 0,07 mm

Kuat Tarik = 7,5 MPa

2. Kuat Tarik Edible Film 1% Asap Cair
1,176 N

2,23 mm * 0,07 mm

Kuat Tarik =

2,548 N

Kuat Tarik = 2,15 mm * 0,08 mm

Kuat Tarik = 14,8 MPa

Lampiran 3. Hasil Uji Aktivitas Antibakteri (E. coli) dengan Metode Difusi

Cakram
Kemasan L ] Diameter zona
| Hasil Uji kemasan aktif )
aktif bening (mm)

Control (+) 0.5
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0% asap 0.8
cair '
0,2% asap 0.9
cair '
0,4% asap 0.9
cair '
0,6% asap 13
cair '
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0,8% asap 14
cair '

1% asap 18
cair '

Lampiran 4. Aplikasi pada bakso selama 3 hari penyimpanan pada suhu

ruang

Kemas Hasil aplikasi pada bakso

an Hari ke O Hari ke 1 Hari ke 2 Hari ke 3
aktif
Kontr &
ol

,**

0%
asap
cair
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0,2%
asap
cair

0,4%
asap
cair

0,6%
asap
cair

0,8%
asap
cair

1%
asap
cair

Lampiran 5. pH bakso selama 3 hari penyimpanan suhu ruang

Hari Tekstur (kekerasan bakso (gram)

Kontrol 0% 02% | 0,4% | 0,6% | 0,8% 1%
Ke-0 | 5.9
Ke-1 | 5.8 5.9 5.9 6 5.9 5.9 5.9
Ke-2 | 5.1 6.1 6 6 6 6 5.9
Ke-3 | 4.9 6.21 6.11 6.06 6.07 6.03 6.2
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Lampiran 6. Tekstur (kekerasan) baksselama 3 hari penyimpanan suhu ruang

Hari Tekstur (kekerasan bakso (gram)

Kontrol 0% 0,2% 0,4% 0,6% 0,8% 1%
Ke-0 | 213.5
Ke-1 | 211 388.5 |[382.5 |323.5 |423 306.5 | 290.5
Ke-2 | 205 545 440.5 |616.5 |553 558.5 | 711.5
Ke-3 | 182.5 866.5 | 1407 1145 1145 847 832.5

Lampiran 7. Hasil Uji FT-IR

1. Edible film 0% asap cair




78

2. Edible film 1% asap cair

3. Kitosan




4. Gliserol

Lampiran 8. Hasil Uji GC-MS

1. Metode Analisis

79

110706 6B61 41120 41129 37
121121 8756 0TS 0788 27
193075 8 8708 8108 08
41565 8306 T2 77299 GO
165085 10069 14371 MITT 13
286148 8201 54T 1847y 14
203158 8686 23L& e 21
RVNR NV AWM W 29
330189 714 4525 45256 4




2. Hasil kromatogram

3. Hasil Mass analyzer
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Lampiran 10. Bahan-bahan yang digunakan dalam praktikum

-

Lampiran 11. Gambar perlakuan kerja

1. Larutan film

2. Pencetakan film




3. Film jadi

4. Pelapisan bakso dengan larutan film saat ditiriskan
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5. Perlakuan teknis Uji WVTR
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