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ABSTRAK

SINTESIS DAN KARAKTERISASI KOMPOSIT EDIBLE FILM
BERBAHAN DASAR GELATIN IKAN CUCUT DAN
MONTOMORILLONIT

Juwayriyah
13630049

Telah dilakukan penelitian mengenai sintesis dan karakterisasi komposit edible
film berbahan dasar gelatin ikan cucut dan montmorillonit. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui karakteristik gelatin ikan cucut yang dihasilkan, mengetahui
pengaruh dari penambahan montmorillonit dengan berbagai variasi konsentrasi
terhadap sifat mekanik diantaranya kuat tarik, young’s modulus, persen
pemanjangan dan mengetahui sifat kimia yaitu interaksi yang terjadi pada
komposit polimer gelatin ikan cucut-montmorillonit.

Penelitian ini membahas tentang pembuatan komposit edible film dengan
gelatin ikan cucut sebagai matriks dan montmorillonit sebagai filler. Sintesis dan
karakterisasi dilakukan dengan ekstraksi metode asam. Asam yang digunakan
dalam proses asam yaitu larutan HCI.

Hasil penelitian menunjukkan karakteristik gelatin ikan cucut ikan cucut yang
dihasilkan yaitu dengan nilai rendemen sebesar 14,87%, kadar air 0,68%, kadar
protein sebesar 84,7538% berbentuk kristal kuning putih dan tidak berbau.
Gelatin ikan cucut yang dihasilkan digunakan sebagai bahan dasar pembuatan
edible film dengan ditambahkan montmorillonit sebagai filler. Montmorillonit
yang ditambahkan memiliki variasi yang berbeda yaitu 0%; 1%; 2%; 3%; 4% dan
5% (b/b). Komposit edible film dengan konsentrasi penambahan montmorillonit 2
% menghasilkan sifat mekanik yang berupa kuat tarik sebesar 32,2051 Mpa dan
young’s modulus sebesar 1634,7766 Mpa dan persen pemanjangan sebesar
1,9751. Pengaruh bertambahnya konsentrasi montmorillonit dalam edible film
yang dihasilkan berdampak pada nilai WVTR yang semakin rendah. Sifat kimia
berupa interaksi komposit gelatin-montmorillonit yang dihasilkan yaitu interkalasi
dan eksfoliasi.

Kata Kunci :edible film, ikan cucut, gelatin, montmorillonit, dan komposit

XVii



BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pengemas makanan yang digunakan masyarakat diantaranya berupa plastik,
kertas, fibreboard, gelas, dan aluminium. Plastik adalah bahan yang sering
digunakan karena sifatnya yang fleksibel, transparan dan tidak mudah dipecah.
Menurut Menteri Lingkungan Hidup pada tahun 2012 menyebutkan bahwa
pengemas makanan yang berupa sampah plastik menjadi salah satu penyumbang
timbunan sampah di Indonesia (Nugroho, 2013).

Salah satu alternatif dari permasalahan tersebut yaitu pengemas makanan yang
ramah lingkungan dan diharapkan tidak menambah jumlah sampah yang ada di
Indonesia yaitu edible film. Edible film banyak dibuat dengan menggunakan
polisakarida, lipid, dan protein. Edible film didefinisikan sebagai lapis tipis yang
dapat dimakan, dilapisi pada makanan yang berfungsi sebagai barrier terhadap
transfer massa. Keuntungan dari penggunaan edible film adalah biaya murah,
dapat mengurangi limbah kemasan, mempertahankan aroma, tampilan dan
kualitas dari makanan yang dikemas dan di lindungi makan dari kontaminasi
(Skurtys dkk,2009). Pembuatan edible film memerlukan komponen yang memiliki
kemampuan barrier yang baik. Barrier terhadap transfer oksigen, karbohidrat,
dan lipid adalah hidrokoloid. Hidrokoloid merupakan bagian dalam protein dan
polisakarida. Edible film yang dibuat menggunakan hidrokoloid protein dapat
berupa gelatin, kasein, protein kedelai, protein jagung dan gluten gandum

(Krochta, 1994).



Dilihat dari definisinya, dikatakan bahwa edible film dapat dimakan sehingga
diperlukan bahan-bahan yang dapat di makan pula seperti gelatin, kolagen, dan
kedelai. Gelatin merupakan turunan protein dari serat kolagen yang ada pada kulit
dan tulang. Sumber gelatin yang ada di Indonesia didominasi oleh gelatin impor
yang berasal dari kulit babi, dan sapi. Indonesia sendiri dikenal dengan Negara
maritim yang banyak menghasilkan ikan-ikan laut yang sangat banyak sehingga
diharapkan bahwa hasil alam Indonesia dapat dimanfaatkan salah satunya sebagai
bahan dasar pembuatan gelatin. Menurut Suptijah dkk (2013), dikatakan bahwa
berkaitan dengan merebaknya Bovine Spongiform Encephalopathy (BSE) dan
beebrapa agama yang melarang konsumsi gelatin dari sapi dan babi, mak aperlu
adanya alterative lain pembuatan gelatin yang dapat dikonsumsi oleh semua
kalangan masyarakat yaitu gelatin yang berasal dari kalangan masyarakat yaitu

gelatin yang berasal dari kulit ikan cucut.

Ikan cucut atau ikan hiu (Ekasmobranchii) termasuk kelompok ikan pelagis
besar yang memiliki nilai ekonomis. Hampir semua bagian ikan cucut dapat
diolah dan dimanfaatkan terutama siripnya yang bernilai ekonomis tinggi, selain
itu daging, tulang, kulit, hati, dan limbah (kepala dan isi perut) semuanya dapat
diolah untuk dimanfaatkan. Tingkat pemanfaatan dan pengembangan
kulit ikan cucut di Indonesia terbatas pada penyamakan kulit menjadi barang-
barang industri kulit, yaitu tas, sepatu, dompet, dan lain-lainnya, sedangkan
pemanfaatan tulang hanya digunakan dalam campuran restaurant sop ikan

sehingga perlu upaya pengembangan produk dari kulit dan tulang rawan yang



dimiliki ikan cucut salah satunya adalah pengembangan bahan dasar yang

dipakai dalam membuat gelatin yang berasal dari ikan cucut (Sudjoko, 1991).

Menurut Haug dkk (2004), gelatin merupakan salah satu produk turunan
protein yang diperoleh dari hasil hidrolisis kolagen hewan yang terkandung dalam
tulang dan kulit. Sumber gelatin dapat berasal dari ikan. Kolagen yang berasal
dari kulit maupun tulang ikan merupakan bahan potensial yangdapat
menggantikan peran kulit dan tulang hewan mamalia sebagai bahan baku
pembuatan gelatin. Tulang dan kulit ikan memiliki sumber gelatin atau kolagen
sekitar 10-20% dari total berat tubuh ikan. Tulang dan kulit ikan memiliki
komponen kimia yang mendukung sebagai sumber penghasil gelatin seperti kadar
air, kadar protein, lemak, abu, dan bahan-bahan lain. Tingginya kandungan
protein pada tulang dan kulit ikan khususnya kolagen membuka peluang agar

keduanya dapat diekstraksi menjadi gelatin.

Gelatin dijadikan sebagai bahan pembuatan edible film karena memiliki sifat
yang dapat berubah secara reversible dari bentuk sol ke gel, maupun sebaliknya
(Utama, 1997). Namun, edible film gelatin saja memiliki sifat yang getas dan
rapuh. Sebagai upaya untuk menurunkan sifat edible film yang getas dan rapuh

diperlukan bahan lain seperti plasticizer.

Penambahan plasticizer berfungsi untuk membuat film mudah dicetak dan
menjadi lebih fleksibel. Salah satu plasticizer yang digunakan yaitu gliserol.
Menurut Pranata (2002) dalam penelitiannya, semakin bertambahnya gliserol akan
mengakibatkan nilai permeabilitas uap air tinggi, sehingga mempercepat laju

pembusukan. Gliserol juga berfungsi untuk memisahkan bagian-bagian rantai



molekul panjang sehingga penambahan gliserol yang berlebih juga memudahkan
film menjadi sobek dan memiliki kemampuan menyerap air yang tinggi yang
menyebabkan produk pangan berkualitas rendah. Oleh karena itu, dalam bahan
kemasan diperlukan suatu film multilayer kompleks atau polimer campuran yang
mampu meningkatkan sifat mekanik dan kimia edible film yang salah satunya
menggunakan material montmorilonit yang diharapkan mampu memperbaiki sifat
edible film yang diperoleh seperti kuat tarik, persen pemanjangan dan young'’s

modulus (Choi dkk, 2000).

Menurut Haida Ferfera-Harrar dkk (2012), gelatin termasuk tipe protein
polielektrolit yang merupakan tururnan terdenaturasi kolagen dengan banyaknya
—-NH, dan —-COOH, yang dapat terinterkalasi ke dalam ruang interlayer
montmroillonit. Berdasarkan hal tersebut, dilakukan penelitian dengan sintesis
edible film dengan bahan dasar gelatin ikan cucut, gliserol sebagai plasticizer, dan
penambahan variasi konsentrasi montmorilonit sebagai filler yang dapat
meningkatkan sifat mekanik diantaranya kuat tarik, persen pemanjangan dan
young’s modulus serta laju transmisi uap air (WVTR) jika dibandingkan dengan

edible film yang tidak ditambahkan montmorillonit.



B. Batasan Masalah

Batasan masalah agar menghindari ketidakteraturan penelitian, yaitu :

1. Bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan gelatin yaitu ikan cucut yang
dalam prosesnya menggunakan hidrolisis asam dengan HCI dan metode
ekstraksi.

2. Plasticizer yang digunakan berupa gliserol.

3. Filler yang digunakan adalah bentonit jenis Na-montmorillonit.

4. Metode percetakan film dilakukan dengan metode penuangan.

5. Pengujian dilakukan dengan mengetahui karakteristik sifat mekanik dan kimia

edible film gelatin ikan cucut— montmorillonit.

C. Rumusan Masalah

Berdasarkan dengan latar belakang masalah, maka permasalahan dapat

dirumuskan sebagai berikut :

1. Bagaimana karakteristik gelatin ikan cucut yang dihasilkan dari proses
hidrolisis asam dan metode ekstraksi?

2. Bagaimana pengaruh penambahan montmorillonit terhadap karakteristik sifat
mekanik meliputi kuat tarik, persen pemanjangan dan young’s modulus dari
edible film komposit gelatin ikan cucut-montmorillonit yang dihasilkan?

3. Bagaimana karakteristik sifat kimia meliputi interaksi antara gelatin ikan cucut

dan montmorillonit pada edible film yang terbentuk?



D. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian yang telah dilakukan antara lain ;

1. Mengetahui karakteristik gelatin ikan cucut yang dihasilkan dengan proses
hidrolisis asam dan metode ekstraksi.

2. Mengetahui pengaruh penambahan variasi konsentrasi montmorillonit terhadap
karakterisasi sifat mekanik meliputi kuat tarik, persen pemanjangan dan
young’s modulus dari edible film komposit gelatin ikan cucut-montmorillonit.

3. Mengetahui karakteristik sifat kimia meliputi interaksi komposit edible film

antara gelatin ikan cucut-montmorillonit yang terbentuk.

E. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat mengurangi limbah plastik dan
memanfaatkan hasil laut berupa ikan yang melimpah di Indonesia sebagai bahan
dasar gelatin untuk pembuatan edible film. Memberikan informasi dan
pengetahuan dalam bidang kimia baik mengenai pengaruh sifat mekanik — kimia
edible film setelah variasi penambahan montmorillonit dalam edible film gelatin
sehingga dapat dijadikan sebagai alternatif lain dalam pembuatan edible film

dengan sifat yang baik.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Kesimpulan yang didapat dari penelitian ini adalah:

1. Karakteristik gelatin ikan cucut yang dihasilkan yaitu dengan nilai rendemen
14,87%, kadar air sebesar 0,68%, kadar protein sebesar 84,7538 % berbentuk
kristal berwarna kuning putih, tidak berbau dan hasil analisa menggunakan FT-
IR menunjukkan bahwa yang telah disintesis adalah benar-benar gelatin.

2. Pengaruh penambahan montmorillonit terhadap meningkatnya sifat mekanik
komposit edible film gelatin ikan cucut-montmorillonit yang meliputi kuat
tarik, persen pemanjangan dan young’s modulus, Nilai kuat tarik dan young’s
modulus sebesar 32,2051 MPa, 1634,7766 MPa dan persen pemanjangan
1,9751 pada penambahan variasi konsentrasi montmorillonit 2%.

3. Karakteristik sifat kimia meliputi interaksi edible film yang terbentuk
menunjukkan interaksi komposit interkalasi dan eksfoliasi yang terlihat dari

analisis yang menggunakan TEM.

B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diakukan penelitian
lebih lanjut diantaranya :
1. Perlu dilakukan uji lebih lanjut tentang pembuatan gelatin ikan cucut dengan

berbagai asam dalam penggunaannya.
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2. Perlu dilakukan uji lebih lanjut tentang perbandingan efek gelatin dari beberapa
macam ikan laut yang dicampurkan dengan montmorillonit.

3. Perlu dilakukan uji lebih lanjut pembuatan edible film dengan variasi waktu
sonikasi dan variasi frekuensi sonikasi terhadap pembuatan komposit edible

film.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Randemen Gelatin lkan Cucut

Berat Gelatin
Randemen = , x 100 %
Berat Tulang+Kulit Ikan Cucut

127,8562 gram
= T % 100%
859,3444 gram

= 14,8783 %

Lampiran 2. Hasil Uji dan Perhitungan Kadar Air

Massa Gelatin :0,1015¢g

Berat Awal Cawan kosong : 35,7995 ¢

Berat Cawan + Gelatin : 35,8960 ¢
B—A

Kadar Air = x 100 %

Berat Sampel Gelatin

35,8967 g—35,8960 g

0
010155 x 100 %

=0,68 %
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Lampiran 3. Hasil Uji Kadar Protein

Laboratorium Uji
TEKNOLOGI PANGAN DAN HASIL PERTANIAN
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
Universitas Gadjah Mada

J1. Sosio Yustisia 1, Bulaksumur, Yogyakarta 55281
Telp.0274-549650, 6291328, 41301; Fax. 0274-549650

HASIL ANALISA

NO: 437/PS /05 /17

Lab. Penguiji : Pangan dan Gizi
Tanggal Pengujian  : Mei 2017
Sampel : Gelatin (1 sampel)
Hasil Analisa
No Sampel / kode Macam analisa
ul1 ui2
1 Gelatin Protein, fk:6,25 (%) 84,5597 84,9479
Dilaporkan oleh
Analis

,A/{m R

Dr. Rachm@Wikandéf )STP, MBiotech Anang Juni Y

Catatan : Hasil Analisa berlaku pada sampel yang diuji



Lampiran 4. Hasil Uji WVTR

a. Gelatin+ 0% MMT

Berat Cawan Kosong 1 24,3917 ¢g
Berat Cawan + Silika Gel 34,4117 ¢
A (luas film) : 0,0049 m?
Waktu (Jam) Rata-rata berat (gram)
0 49,5514
1 49,6226
2 49,6776
3 49,7364
4 49,7910
5 49,8291
6 49,8751
7 49,9245
50.0000
49.9000
3 49.8000
®
& 49.7000 -
( R? = 0.9934
49.5000 - ; ; .
0 2 4 6
Waktu (jam)
WVTR = 22528030 _ 14 6122 gljam,m?

0,0049 m?
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b. Gelatin + 1% MMT
Berat Cawan Kosong : 29,3556 ¢
Berat Cawan + Silika gel : 39,3546 ¢
A (luas film) : 0,0049 m?
Waktu (Jam) Rata-rata berat (gram)
0 49,3651
1 49,4232
2 49,4796
3 49,5283
4 49,5806
5 49,6128
6 49,6603
7 49,7233
49.8
49.7 .
§° 49.6 /
§ 495 /
y =0.0493x + 49.374

434 ( RZ=0.9959
49.3

0 2 4 6

Waktu (jam)

WVTR =

0,0493 g/jam

— =10,0612 g/jam,m’
0,0049 m
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¢, Gelatin + 2% MMT

Berat Cawan Kosong 24,3926 g
Berat Cawan + Silika Gel : 34,4961 ¢
A (luas film) : 0,005625 m?
Waktu (Jam) | Rata-rata berat (gram)

0 46,1773

1 46,2346

2 46,2995

3 46,3527

4 46,4045

5 46,4548

6 46,5021

7 46,5482

46.6000

46.5000

= 46.4000

o
2 46.3000
46.2000

y =0.053x + 46.186
R2=0.9971

46.1000 T

Waktu (jam)

WVTR =

0,053g/jam

0,005625 m?

= 9,4222 gljam,m?
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d. Gelatin + 3% MMT

Berat Cawan Kosong 29,3578 ¢
Berat Cawan + Silika gel : 39,3597 ¢
A (luas film) : 0,0064 m?
Waktu (Jam) Rata-rata berat (gram)
0 52,9116
1 52,9871
2 53,0539
3 53,1144
4 53,1720
5 53,2282
6 53,2781
7 53,3293
53.4000
53.3000 e

/

5 532000
% 53.1000
@ 53,0000

52.9000 /

y =0.059x + 52.928
RZ2=0.9955

52.8000
0

2 4
Waktu (Jam)

6

WVTR =

0,0064 m?

0,059g/jam

= 9,2187 gljam,m?
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e. Gelatin + 4% MMT

Berat Cawan Kosong 24,3904 g
Berat Cawan + Silika Gel 34,4041 ¢
A (luas film) :0,007225 m?
Waktu (Jam) Rata-rata berat (gram)
0 51,0564
1 51,1368
2 51,2093
3 S8z
4 51,3320
5 51,3859
6 51,4385
7 51,4922
51.6000
51.5000
& 51.4000 /
© 51.3000
@ 51.2000
y =0.0613x + 51.076
51.1000 RT=0.9937
51.0000 - ; ; ;
0 2 4 6
Waktu (jam)
WVTR = 22813803 _ g 4644 gjam,m?

0,007225 m?
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f. Gelatin+5 % MMT

Berat Cawan Kosong : 29,3596 ¢
Berat Cawan + Silika Gel : 39,3737 ¢

A (luas film)

© 0,0064 m?

Waktu (Jam) Rata-rata berat (gram)
0 54,3319
1 54,3975
2 54,4581
3 54,5113
4 54,5606
5 54,6088
6 54,6519
7 54,6997
54.8000
54.7000 /0
8 54,6000
©
8 54.5000
y =0.0518x + 54.346
54.4000 R7=0.9952
54.3000 - ; ; ;
0 2 4 6
Waktu (jam)
WVTR = 22188030 _ 3 6937 gljam,m?

0,0064 m?
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Lampiran 5. Hasil Uji Sifat Mekanik Komposit Edible Film Gelatin Ikan Cucut-

Montmorillonit

a. Gelatin + 0% MMT

395/PS/04/17 27.04.2017
Parameter table:
Heading 3 Tester : Rachmat
Company name: 395/PS/04/17 Test standard : Tensile strength
Customer : Juwariyah Material 0%

Test speed: 10 mm/min

Results:
a0 | b0 | Lc | FMax |Tensile Strength |Strain at Fmax.
Nr mm ! mm  mm | N MPa %
1 |002| 5 | 50 (26716 26,7155 |  1,7178
2 002 5 50 [2,7623| 27,6228 1,7454

Series graphics:
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Elongation in %
Statistics:
Series| a0 ‘ b0 Le fFMax Tensile Strength Strain at Fmax.
n=2}| mm | mm mm N MPa %
X 1002 |5 |50 27169 27,1691 17316 TR
s 100000000 000000642 06415 00155 [/ \
v |00 [0,00 | 000 236 2,36 1,13 (ip‘_AsonmeE:)
2\ <)
\ fi

M
Young's Modulus (¥) = =% = 1570, 4682 MPa



b. Gelatin + 1% MMT
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Parameter table:
Heading 3
Company name: 453/PS/05/17

Customer : JUWARIYAH
Test speed: 10 mm/min

453/PS/05117 16.05.2017
Tester : Rachmat
Test standard : Tensile strength
Material 1%

Results:
a0 | b0 | Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm | mm | mm N | MPa | %
— 1 _|0021] 5 | 50 [3,7039] 352755 1,8574
2 0,022 5 50 | 4,8340] 439458 2,2257
Series graphics:
50 -4
ol
|
" 1
S 30
R
g 1
? +
820
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L +
10 /
o Lttt ! ettt ———+——
0,0 05 10 15 20
Elongation in %
Statistics:
Series a0 b0 Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=2 mm mm | mm | N MPa %
[ xI |00215 45 _BiS0 & | 426901 4290007 20416
__s_10,0007071 0,000 | 0-000’ 0,7991 6,1309 02605
v 1329 000 | 000 1872 15,48 12,76

Young’'s Modulus (Y) =

39,6107 Mpa

~ Page 1/

00208 1650,4458 MPa



c. Gelatin + 2% MMT

453/PS/05/117 16.05.2017
Parameter table:
Heading 3 Tester : Rachmat
Company name: 453/PS/05/17 Test standard : Tensile strength
Customer : JUWARIYAH Material 1 2%
Test speed: 10 mm/min
Results:
a0 | b0 l Lc | FMax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
N | mm | mm | mm | N | MPa %
1 _|0028] 5 | 50 [46931] 335222 | 19874
2 |0024) 5 | 50 |37066| 308881 | 19557
Series graphics:
!
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& 207
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0 L—t—t—t = B t i et
0,0 05 1,0 15 2,0
Elongation in %
Statistics:
Series a0 | b0 | Lce | FMax |Tensile Strength| Strain at Fmax.
n=2 mm | mm  mm | N | MPa | %
— X | 0026 |5 |50 | 41998] 322051 | 19715
s | 0002828/ 0,000 | 0000 06976 18626 | 00224
v 10,88 0,00 | 000 |1661 | 578 | 1,14

Young's Modulus (Y) =

0,0197

32,2051 Mpa

Page 1/1

= 1634, 7766 MPa



d. Gelatin + 3% MMT

395/PS/04/117 27.04.2017
Parameter table:
Heading 3 Tester : Rachmat
Company name: 395/PS/04/17 Test standard : Tensile strength
Customer : Juwariyah Material 1 3%
Test speed: 10 mm/min
Results:
a0 | b0 | Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
Ne [ mm  mm | mm | N MPa | %
1 10018 5 | 50 |2,8856] 32,0621 |” 22488
2 |0018] 5 | 50 20092 21,1491 | 1,0802
Series graphics:
|
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0 -~ — - e +——t- t bt
00 05 1,0 15 20
Elongation in %
Statistics:
Series a0 | b0 Lc | FMax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=2 mm_ | mm | mm | N | MPa | %
_x J00185" 15 " {50 | 24474| 266056 | 1,649
s 10,0007071 0,000 | 0,000| 06197 .77 B 08052
v |382 000 ; 000 [2532 | 29,00 | 4881
) ) D O Page 1/1

Young's Modulus (Y) =

26,6056 Mpa
0,0165

= 1612, 4606 Mpa
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e. Gelatin + 4% MMT

SR . 396/PSI04NMT 37042017
Parameter table:
Heading : Tester : Rachmat
Company name: 395/PS/04/17 Test standard : Tensile strength
Customer . Juwariyah Material 1 4%
Test speed: 10 mm/min
Results:
a0 | bo j Lc IFMax ’Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm _ mm  mm | N | MPa | %
_1_10024] 5 | 50 [12278] 144456 | 1.4106
2 0017 5 | 50 [2,3800] 28,0000 f 1,8279
Series graphics:
|
2+
g |
=
£
§
|
5 L i
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Elongation in %
Statistics:
Series a0 b0 | Lc ' FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=2 mm | mm | mm N MPa ’ %
—X 100205 |5 [50 [ 18039 21,2028 16192
S 1 000495/0000| 0,000 08147] 95844 | 02951
v 24,15 10,00 | 0,00 145,16 45,16 | 18,22
o i A e 1 " N A ~ Page 1/

Young’'s Modulus (Y) =

21,2228 Mpa

0,0162

= 1310,0494 Mpa
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f. Gelatin + 5% MMT

- 395/PS/04/17 27.04.2017
Parameter table:
Heading : Tester : Rachmat
Company name: 395/PS/04/17 Test standard : Tensile strength
Customer . Juwariyah Material 1 5%
Test speed: 10 mm/min
Results:
a0 b0 Lc | FMax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm  mm { mm | N MPa | k.
1 10024 5 50 |1,7273 14,3942 28144
2 0,024 5 50 [1,2534 10,4451 | 1,9756
Series graphics:
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Elongation in %
Statistics:
Series| a0 | b0 Lc | FMax |Tensile Strength Strain at Fmax.
n=2|mm | mm | mm | N | MPa
X 0,024 1 5 (50 | 1,4904| 124197 | 23950
s 10,000 | 0.000’ 0,0001 0,335” 27924 | 05931
v |000 000 | 000 2248 | 2248 24,76
e ~ Page 1/1

Young’'s Modulus (Y) =

0,0162

21,2228 Mpa

=519,6527 Mpa
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Lampiran 6. Hasil Uji FT-IR Gelatin lkan Cucut

ElsHIMADZU

@ Lab. Kimia Organik FMIPA -UGM

4000 3500 3000 2500 2000 1750 1500 1250 1000 750 500
Juwariyah, G1, pebet, 27 Maret 2017 Alem

Lampiran 7. Hasil Uji FT-IR Montmorillonit Setelah Pemurnian

] sSHIMADZU

@ Lab. Kimia Organik FMIPA - UGM

4000 3500 3000
Juwayriyah, MMT, Palet , 24 Mei 2017 fem



Lampiran 8. Hasil Uji FT-IR Edible film Gelatin Ikan Cucut

B sHIMADRL

@ Lab. Kimia Organik FMIPA - UGM

rr————7——7 77—

4000 3500 3000 2500 2000
Juwayriyah, Edible Film 0%, Pelet | 24 Mei 2017 1fem
Lampiran 9. Hasil Uji FT-IR Komposit Edible Film Gelatin Ikan Cucut-
Montmorillonit
] sSHIMADZU

@ Lab. Kimia Organik FMIPA - UGM
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Lampiran 10. Hasil Uji XRD Montmorillonit Setelah Pemurnian

[Measurement profile
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Lampiran 11. Hasil Uji XRD Edible film Gelatin Ikan Cucut

easurement profile
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Lampiran 12. Hasil Uji XRD Komposit Edible film Gelatin Ikan Cucut-

Intensity (cps)

[Measurement profile

Montmorillonit
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GAMBARAN PROSES PENELITIAN

Ekstraksi Gelatin yang belum dihaluskan

Penuangan

Salah satu Edibe Film yang dihasilkan Analisa WVTR
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