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ABSTRAK

KAJIAN PEMBUATAN EDIBLE FILM TAPIOKA DENGAN
PENAMBAHAN GELATIN DARI TULANG CEKER AYAM DAN
APLIKASINYA PADA BUAH TOMAT

Oleh :
Anis Fuad
11630026
Dosen Pembimbing : Endaruji Sedyadi., M.Sc.

Sintesis, karakterisasi, dan aplikasi edible film pada buah tomat telah
dilakukan. Edible film dibuat dari pati tapioka, gliserol, dan gelatin dari tulang
ceker ayam. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
gelatin tulang ceker ayam terhadap sifat fisik, laju transmisi uap air, dan uji susut
bobot pada buah tomat.

Pada penelitian ini terdapat empat tahapan utama yaitu ekstraksi gelatin
tulang ceker ayam, pembuatan edible film pati tapioka-gliserol-gelatin,
karakterisasi sifat mekanik edible film dan aplikasi terhadap buah tomat dengan
uji susut bobot. Penentuan variasi komposisi optimal pati tapioka dan gliserol
telah dilakukan oleh peneliti sebelumnya. Edible film dengan elongasi optimal
sebesar 32,37% dan WVTR 3,26 g/m? diperoleh dari komposisi pati tapioka 3,5 g
dan gliserol 1,75 ml. Variasi komposisi optimal yang dihasilkan digunakan untuk
pembuatan edible film dengan variasi ekstrak gelatin tulang ceker ayam 0,01,
0,015; 0,020; 0,025; dan 0,03 g.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan gelatin tulang ceker
ayam cenderung meningkatkan nilai kuat tarik dari 1,358 — 1,07 N/m? dan
memiliki nilai laju transmisi uap airyang kecil dari 0,878 - 0,35g/m’ jam. Nilai
kuat tarik yang tinggi dan laju transmisi uap air yang kecil dimiliki oleh edible
film dengan penambahan 0,025 ggelatin yaitu kuat tarik sebesar 3,666 N/m? dan
laju transmisi uap air sebesar 0,384 g/m~ jam. Uji daya simpan pada buah tomat
dengan dilapisi edible film dilakukan selama 7 hari menunjukkan bahwa pelapisan
edible film belum signifikan menurunkan susut bobot.

Kata kunci : Edible film, pati tapioka, gliserol, gelatin tulang ceker ayam,
sifat fisik, dan uji susut bobot

Xvii



BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Pengemasan produk bahan pangan merupakan hal yang penting untuk
menjaga kualitas dan keamanan suatu produk bahan pangan. Plastik Kini
merupakan primadona pengemas produk bahan pangan di era industri karena
memiliki keunggulan yaitu ringan, kuat, dan ekonomis. Pengemas plastik di sisi
lain mempunyai kandungan kimia yang berbahaya bagi kesehatan dan sulit
didegradasi oleh alam sehingga mencemari lingkungan.

Peningkatan kepedulian masyarakat terhadap kesehatan dan lingkungan
mendorong pengembangan kemasan yang aman bagi kesehatan dan ramah
lingkungan. Pengemas produk bahan pangan yang baik adalah pengemas yang
dapat melindungi produk bahan pangan dari adanya perubahan suhu lingkungan,
gas oksigen, gas karbondioksida, zat pengatur tumbuh dan kerusakan
fisik/mekanis selama penanganan, sehingga menjaga kualitas dan memperpanjang
umur simpan produk bahan pangan. Penelitian perlu dilakukan untuk mencari
suatu bahan pengemasan yang tidak berbahaya bagi kesehatan dan bersifat ramah
lingkungan semisal edible film (Aminudin dan Nawangwulan, 2014).

Edible film adalah lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan
(Gontard et al, 1993), dan diletakkan di antara komponen makanan yang
berfungsi sebagai barrier terhadap transfer massa (misalnya kelembaban, oksigen,
lipid (zat terlarut). Edible film juga digunakan sebagai carrier bahan makanan dan

adiktif untuk meningkatkan penanganan makanan. Edible film telah banyak dibuat



dengan menggunakan komponen-komponen polisakarida, lipid dan protein.
Edible film yang dibuat dari hidrokoloid merupakan barrier yang baik terhadap
transfer oksigen, karbohidrat dan lipid. Film dari hidrokoloid memiliki sifat yang
baik sehingga sangat cocok dijadikan bahan pengemasan (Krochta, 1994).
Penggunaan edible film sebagai pengemas memiliki banyak keuntungan
dibandingkan pengemas sintetik. Keuntungan tersebut antara lain langsung dapat
dimakan bersama dengan produk yang dikemas, tidak mencemari lingkungan,
memperbaiki sifat organoleptis produk yang dikemas, berfungsi sebagai suplemen
gizi, sebagai pembawa flavor, pewarna, zat antimikrobia dan antioksidan
(Murdianto et al, 2005).

Edible film dapat dibuat dari beberapa polimer seperti hidrokoloid
(polisakarida dan protein), lipid, dan campuran dari dua atau lebih polimer
tersebut.Edible film yang terbuat dari hidrokoloid menjadi barrier yang baik
terhadap transfer oksigen, karbohidrat dan lipid. Hidrokoloid termasuk ke dalam
protein dan polisakarida dengan sifat sangat baik sehingga potensial untuk
dijadikan pengemas. Sifat film hidrokoloid umumnya mudah larut dalam air
sehingga menguntungkan dalam pemakaiannya. Penggunaan lipid sebagian bahan
pembuat film secara sendiri sangat terbatas karena sifatnya yang tidak larut dalam
air dari film yang dihasilkan. Selulosa dan turunannya merupakan sumber daya
organik yang memiliki sifat fisik yang baik untuk pembuatan film yang sangat
efisien sebagai barrier terhadap oksigen dan hidrokarbon serta bersifat barrier

terhadap uap air (Koswara et al., 2002 ; Siswanti, 2008).



Edible film berbahan dasar protein baik dari protein nabati maupun protein
hewani sudah mulai banyak dikembangkan. Edible film berbahan dasar protein
yang sudah banyak dikembangkan misalnya pembuatan film dari kolagen, gelatin,
protein jagung (corn zein), protein gandum (wheat gluten), protein kedelai (soy
protein), kasein, dan film dari protein whey. Film dengan bahan dasar protein
biasanya diperoleh dari pencetakan dan pengeringan (Umam et al, 2010).

Salah satu sumber protein yang dapat digunakan sebagai bahan dasar
edible film yaitu gelatin dari tulang ceker ayam. Pemanfaatan ceker ayam sampai
saat ini baru sebatas dijadikan sebagai rambak cakar ayam dan gelatin kulit ceker
ayam, sedangkan tulangnya hanya menjadi limbah saja. Tulang ceker ayam
mengandung komponen penyusun ceker ayam yaitu kolagen sebanyak 5,64 —
31,39% atau 28,73 - 36,83% dari total protein dan hidroksiprolin 3,26% pada
femur. Kolagen (terletak pada tulang, kartilago dan kulit) jika dihidrolisis parsial
akan menghasilkan gelatin (Guillen et al., 2011;Diah Ayu P.P, et al., 2013).

Kolagen merupakan komponen struktural utama dari jaringan ikat putih
(white connective tissue) yang meliputi hampir 30 persen dari total protein pada
jaringan dan organ tubuh vertebrata dan invertebrata. Kolagen pada mamalia,
burung dan ikan terdapat di kulit, tendon, tulang rawan dan jaringan ikat,
sedangkan pada avertebrata kolagen terdapat pada dinding sel (Baily and Light,
1989 ; Junianto et al, 2006).

Berdasarkan uraian di atas, maka pada penelitian ini akan dilakukan
pembuatan edible filmdari ekstrak gelatin tulang ceker ayam dengan kombinasi

tepung tapioka, dan gliserol. Pembuatan ini diharapkan dapat memperbaiki sifat



fisik dari edible film yang dihasilkan dan menghambat laju transmisi uap air serta
dapat memperbaiki lama simpan terhadap produk yang dilapisi.
B. Batasan Masalah

Penelitian ini memiliki berapa batasan masalahyaitu :

1. Pembuatan edible film ini menggunakan gelatin dari tulang ceker ayam yang
berasal dari pasar Pakem Sleman, Yogyakarta.

2. Pati yang digunakan yaitu pati singkong.

3. Plasticizer yang digunakan yaitu gliserol.

4. Pengujian yang dilakukan yaitu pengujian sifat fisik untuk karakteristik edible
film, laju transmisi uap air atau water vapor transmition rapid (WVTR), uji
dengan FTIR dan aplikasi pada buah tomat dengan uji susut bobot.

C. Rumusan Masalah

Penelitian ini memiliki beberapa rumusan masalah yaitu :

1. Bagaimana karakteristik sifat fisik yaitu ketebalan, kuat tarik, dan elongasidan
karakteristik sifat kimia yaitu laju transmisi uap air dan analisis FT-IR edible
film gelatin dari tulang ceker ayam dikombinasikan dengan pati tapioka dan
gliserol?

2. Bagaimana kemampuan edible film gelatin dari tulang ceker ayam dalam

menjaga keawetan buah tomat?



D. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui :

1. Mengetahui karakteristik sifat fisik yaitu ketebalan, kuat tarik, dan elongasi,
serta karakteristik sifat kimia yaitu laju transmisi uap air dan analisis FT-IR
edible film dari gelatin dari tulang ceker ayam dikombinasikan dengan pati
tapiokadan gliserol.

2. Mengetahui kemampuan edible film gelatin dari tulang cakar ayam dalam
menjaga keawetan buah tomat.

E. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberi informasi tentang
pembuatan edible film dari gelatin dari tulang cakar ayam, serta mampu
memberikan alternatif pengemas produk bahan pangan yang bersifat biogradable
dan aman sehingga mengurangi penggunaan polimer sintetik yang bersifat non
biogradable. Selain itu, penelitian ini diharapkan mampu meningkatkan nilai gizi
dan memperpanjang waktu simpan produk yang dilapisi sehingga lebih tahan

lama.



BAB V

PENUTUP

A. Kesimpulan
Adapun hasil penelitian dan pembahasan yang telah dilakukan, dapat ditarik

kesimpulan sebagai berikut :

1. Edible film pati tapioka-gliserol dengan penambahan variasi gelatin memiliki
karakteristik sifat fisik yaitu edible film ini memiliki nilai ketebalan dan
elongasi yang cenderung naik seiring penambahan gelatin, sedangkan kuat
tarik cenderung naik dan optimum pada penambahan 0,025 g gelatin. Edible
film pati tapioka-gliserol dengan penambahan variasi gelatinmemiliki
karakteristik sifat kimia yaitu nilai laju transmisi uap air cenderung turun
seiring penambahan gelatin dan pada analisis gugus fungsi menggunakan FT-
IR didapatkan tidak ada gugus baru yang terbentuk sehingga dapat
disimpulkan pada edible film ini hanya terjadi perubahan secara fisik.

2. Secara keseluruhan edible film optimum tapioka-gliserol dengan penambahan
variasi gelatin dihasilkan dari gelatin sebesar 0,025 g, yang memiliki nilai kuat
tarik sebesar 3,666 N/m?, dan nilai WVTR sebesar 0,384 g/m? jam. Uji susut
bobot edible film tapioka-gliserol-gelatin yang diaplikasikan pada buah tomat
tidak signifikan mengurangi susut bobot buah tomat dibandingkan dengan
tomat tanpa pelapisan.

B. Saran
Adapun hasil penelitian dan pembahasan yang telah dilakukan, dapat

dirumuskan beberapa saran untuk penelitian selanjutnya, antara lain :
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1. Perlu dilakukan uji dalam aplikasi pada edible film tapioka-gliserol dengan
penambahan gelatin seperti uji oksigen barrier, uji opasitas, uji organoleptik
dan analisis SEM.

2. Perlu dilakukan penelitian dengan menggunakan senyawa turunan kolagen

selain gelatin untuk memperbaiki sifat fisik pada edible film tapioka-gliserol.
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LAMPIRAN

A. Lampiran Perhitungan Rendemen

1. Rendemen Gelatin
Berat gelatin

x 100%

Randemen gelatin =
Berat tulang ceker ayam

5
__ 0
100 x 100%
=5%
B. Lampiran Analisis Proksimat
1. Kadar Air
Kadar air = E x 100%
55,68—55,52
= 5568-57,70 ~ 100%
=7,97%
2. Kadar Abu

Kadar abu = % x 100%
_ 31,2331 - 31,0201

0
301 x 100%

=0,21%

C. Lampiran Perhitungan WVTR
1. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edile Film Komposit Tapioka-Gliserol
a. Tapioka 3,5 gram & gliserol 1,75 ml

Waktu (jam) Berat (gram)

1 33,0612

33,1147

33,1678

33,2166

33,2691

33,3105

N[OOI Wi

33,3634




334 -
33.35 -
33.3 -
33.25 -

33.2 -

Berat (gram)

w

w

[EnY

(%2}
I

33.1 -

33.05 -

33

Waktu (jam)

. slope kimiringan 0,05
Nilai WVTR = =22 g7 _ 22
Luas Permukaan 0,05

= 1 gram/m?jam

2. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible Film Komposit Tapioka-Gliserol-
Gelatin
a. Tapioka 3,5 gram; gliserol 1,75 ml; & gelatin 0,1 gram
Waktu (jam) Berat (gram)
1 37,2115
37,2691
37,3171
37,370
37,4029
37,4420
37,4777

N[OOI Wi
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37.55 -
375 - y =0,0439x + 37,18
37.45 -
374 -

37.35 -

Berat (gram)

37.3 -
37.25 -

37.2 -

37.15

0 1 2 3 4 5 6
Waktu (jam)

. slope kimiringan 0,0439
Nilai WVTR = =22 97" —
Luas Permukaan 0,05

= 0,878 gram/m?jam
b. Tapioka 3,5 gram; gliserol 1,75 ml; & gelatin 0,15 gram

Waktu (jam) Berat (gram)

1 36,4393

36,4611

36,4804

36,4994

36,5193

36,5396

N[OOI~ WIN

36,5604




36.58
36.56
36.54
36.52

36.5

Berat (gram)

36.48
36.46
36.44

36.42

Waktu (jam)

Nilai WVTR =

slope kimiringan __ 0,02
Luas Permukaan 0,05

= 0,4 gram/m?jam
c. Tapioka 3,5 gram; gliserol 1,75 ml; & gelatin 0,2 gram

Waktu (jam)

Berat (gram)

1

35,6186

35,6324

35,6564

35,6804

35,7041

35,7273

N[OOI~ WIN

35,7492
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w
w
~N

Berat (jam)

w
u
(o2}
(o)}

35.6

35.76 -
35.74 -

35.72 +

35.68 -

35.64 -

35.62 -

Waktu (jam)

Nilai WVTR =

slope kimiringan __ 0,0225

Luas Permukaan

0,05

= 0,45 gram/m?jam

d. Tapioka 3,5 gram; gliserol 1,75 ml; & gelatin 0,25 gram

Waktu (jam)

Berat (gram)

1

36,2567

36,2817

36,3031

36,3244

36,3434

36,3358

N[OOI~ IWIN

36,3863
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36.4
36.38
36.36

—_—

36.34

Berat (gram
w
()]
w
N

36.3
36.28
36.26

36-24 T T T T

1 2 3 4 6

Waktu (jam)
o __ Slope kimiringan _ 0,0192
Nilai WVTR = Luas Permukaan 0,05
= 0,384 gram/m?jam

e. Tapioka 3,5 gram; gliserol 1,75 ml; & gelatin 0,3 gram

Waktu (jam)

Berat (gram)

1

35,9224

35,9363

35,9548

35,9699

35,9867

36,0084

N[OOI~ IWIN

36,0273
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36.04 -

36.02 -

Berat (gram)

Waktu (jam)

- slope kimiringan 0,0175
Nilai WVTR = =22 97" —
Luas Permukaan 0,05

= 0,35 gram/m%jam

D. Lampiran Perhitungan Susut Bobot Tomat
1. Susut Bobot Buah Tomat Kontrol

a. Susut Bobot Tomat Kontrol Hari Pertama
berat awal—berat akhir

Susut bobot = x 100 %
bobot awal
A 39,4095 — 39,175 100 %
=T 394095 0
=0,58 %

b. Susut Bobot Tomat Kontrol Hari Ketiga
berat awal—berat akhir

Susut bobot = x 100 %

bobot awal
__3%3186—3&4950

39,3186

=2,0947 %

x 100 %

c. Susut Bobot Tomat Kontrol Hari Ketujuh

berat awal-berat akhi
Susut bobot = 2ZX2E WL —ReTaZ AR 100 %

bobot awal

39,3186 — 38,4950

0,
39,3186 x100 %

=2,613%



. Susut Bobot Buah Tomat Edible Film Variasi Terbaik Gelatin
. Susut Bobot Tomat Edible Film Variasi Terbaik Gelatin Hari Pertama

berat awal-berat akhir

Susut bobot = x100 %
bobot awal
B 34,7670 — 33,4901 100 %
= 347670 0
=12%

. Susut Bobot Tomat Edible Film Variasi Terbaik Gelatin Hari Ketiga

berat awal—berat akhir

Susut bobot = x 100 %

bobot awal

34,3510 — 33,4901

0,
34,3510 Q0 %

=25 %

. Susut Bobot Tomat Edible Film Variasi Terbaik Gelatin Hari Ketujuh

berat awal—berat akhir

Susut bobot = x 100 %
bobot awal
_ 33,4901 — 32,3821 100 %
= 33,4901 X 0
= 3,308 %
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Gambar 3. Hasil Ekstraksi Water Batch (Gelatin yang belum dikeringkan)
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Gambar 6. Edible Film Tapioka-Gliserol-Gelatin
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Gambar 7. Uji Susut Bobot

A

Gambar 8. Tomat yang dilapisi Edible film
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Gambar 9. Analisis Kadar Amilum dan Lemak
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