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ABSTRAK
Aplikasi Edible Film Pati Singkong dengan
Penambahan Ekstrak Lidah Buaya (Aloe vera) pada
Cabai Rawit (Capsicum frutescens L.)

Oleh:
Mei Dian Syaputra
14630009

Pembimbing:
Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc.

Penelitian tentang edible film menggunakan bahan dasar
pati singkong dengan penambahan ekstrak lidah buaya dan
sorbitol sebagai plasticizer telah dilakukan. Tujuan dari
penelitian ini untuk memahami pengaruh penambahan
ekstrak lidah buaya terhadap sifat mekanik edible film dan
pengaruh pelapisan edible film terhadap masa simpan
cabai rawit (Capsicum frutescens L.) berdasarkan uji susut
bobot dan uji tekstur. Penelitian ini dilakukan dengan 4
tahapan kerja vyaitu, pembuatan ekstrak lidah buaya,
pembuatan edible film, uji sifat mekanik yang meliputi
ketebalan, kuat tarik, elongasi, modulus elastisitas, dan
aplikasi edible film pada cabai rawit. VVariasi ekstrak lidah
buaya yang ditambahkan sebesar 0,01; 0,03; 0,05; 0,07
dan 0,14 gram. Karakteristik gugus fungsi diuji dengan
menggunakan FTIR ‘dan uji aplikasi edible film pada cabai
rawit dilakukan selama empat belas hari dengan parameter
uji susut—bobot’ dan “tekstur. " Sifat’ mekanik ‘terbaik
dihasilkan  dengan ketebalan 10,0620 -mm, ‘kuat tarik
10,8342 MPa, elongasi 3,4166 %, modulus elastisitas
3,5544 MPa dan WVTR sebesar 3,8776 g/m2.24 jam.
Penambahan ekstrak lidah buaya menunjukkan pengaruh
yang signifikan terhadap sifat mekanik. Pelapisan edible
film pada cabai rawit berpengaruh terhadap masa simpan
yang dibuktikan dengan susut bobot dan uji tekstur.

Kata Kunci: Edible Film, Lidah Buaya, Sorbitol,Cabai
Rawit.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Cabai Rawit (Capsicum frutescens L.) merupakan
salah satu tanaman hortikultura dari famili Solanaceae.
Buahnya memiliki kombinasi warna, rasa dan nilai nutrisi
yang lengkap. Cabai rawit juga termasuk tanaman
semusim atau tanaman berumur pendek yang tumbuh
sebagai perdu atau semak dengan tinggi mencapai 1,5 m
(Edowai dkk. 2016). Penggunaan cabai rawit menurut
Chesaria dkk. (2018) tidak hanya dilakukan disektor
pangan, tetapi juga sering dimanfaatkan sebagai bahan
baku obat dan kosmetik karena kandungan capsaicin di
dalamnya. Capsaicin merupakan kandungan rasa pedas
pada cabai rawit yang berkisar 0,1-1%. Cabai rawit
banyak digemari tidak hanya di dalam negeri tetapi juga di
luar negeri.

Produksi- cabai rawit dari tahun ke tahun terus
meningkat. Data Badan Pusat Statistik (BPS)
menunjukkan bahwa produksi cabai rawit segar dengan
tangkai pada tahun 2014 adalah sebesar 0,8 juta ton.
Kenaikan produksi sebesar 86,98 ribu ton (12,19 persen)
terjadi jika dibandingkan dengan tahun 2013. Kenaikan ini
disebabkan oleh naiknya produktivitas sebesar 0,23 ton
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per hektar (0,04 persen) dan peningkatan luas panen
sebesar 9,76 ribu hektar (7,80 persen) dibandingkan tahun
2013.

Sifat cabai yang tidak begitu tahan lama untuk
disimpan menjadi salah satu masalah yang berpengaruh
dalam proses distribusi. Cabai rawit jika didiamkan dalam
keadaan terbuka akan mudah mengering sedangkan dalam
keadaan tertutup di dalam plastik mudah membusuk. Hal
ini  menyebabkan kerugian banyak pihak, sehingga
diperlukan cara alternatif untuk memperpanjang masa
simpan cabai rawit agar tetap segar dan terjaga kualitas
cabai rawit tersebut. Allah SWT berfirman dalam QS. An-

Nahl ayat 114.
Q8 55505 86) LS A

Artinya:
Maka makanlah olehmu apa yang telah dikaruniakan
Allah kepadamu, dengan halal dan’baik, -dan syukurilah
nikmat Allah, jika benar kepada-Nya kamu menyembah.

Menurut 'Hamka (2015) ayat ini menjelaskan bahwa
ada dua pokok yang terpenting dari makanan yaitu halal
dan baik. Makanan yang halal ialah yang tidak terlarang
oleh agama, sedangkan makanan yang baik yaitu yang
dapat diterima oleh selera dan tidak menjijikkan. Kata-
kata yang baik atau dalam asal kata thayyib adalah ukuran

dari kebiasaan atau kemajuan masyarakat dalam
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memandang dan mengukur kualitas suatu produk pangan.
Jika ayat tersebut diintegerasikan dalam penelitian ini
maka cabai rawit yang diharapkan adalah cabai yang
mampu bertahan lebih lama, bagus kualitas warna, tekstur
dan bobotnya. Oleh sebab itu, diperlukan cara untuk
memperpanjang masa simpan cabai rawit tersebut.

Cabai rawit setelah panen masih melakukan aktifitas
hidup seperti respirasi. Respirasi dapat diuraikan sebagai
pemecahan oksidatif dari bahan-bahan kompleks yang
biasanya terdapat di dalam sel atau zat pati, asam-asam
organik menjadi molekul-molekul yang lebih sederhana
seperti CO2 dan H2O. Selain mengalami proses respirasi,
cabai rawit akan mengalami pelayuan akibat adanya
proses transpirasi. Oleh karena itu, untuk mempertahankan
mutu cabai rawit dari produsen sampai pada konsumen
perlu dilakukan penanganan pascapanen (Edowai dkk.
2016).

Upaya ‘untuk -memperpanjang masa’ simpan cabai
rawit .belum 'banyak' dilakukan. Usaha yang' dilakukan
antara lain adalah . pendinginan ‘dengan suhu rendah.
Metode pendinginan ini kurang efisien jika dilakukan
dalam skala besar. Sehingga diperlukan teknologi baru
dalam pengolahan pangan yang dapat berperan untuk
memperpanjang masa simpan.

Menurut David (2018) upaya lain untuk

memperpanjang masa simpan cabai adalah dengan
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membungkus cabai dalam plastik film polypropylene (PP)
dan disimpan pada suhu 10 °C dengan umur simpan
mencapai 29 hari. Selain itu Saputra dkk. (2016)
menjelaskan bahwa penyimpanan cabai menggunakan
Kinetin pada suhu dingin (8 °C) dapat mempertahankan
kesegaran cabai muda. Cabai dengan tingkat kematangan
50% dapat dipertahankan  kesegarannya  dengan
menggunakan kemasan polypropylene (PP), Low Density
Polyethylene (LDPE), dan tanpa kemasaan selama 30 hari
penyimpanan. Penggunaan kinetin dapat menekan susut
berat cabai merah selama penyimpanan pada suhu dingin
dan suhu ruang. Salah satu alternatif pengemas ramah
lingkungan yang dapat dipilih adalah edible film.

Edible film merupakan lapisan tipis yang digunakan
untuk melapisi makanan atau diletakkan di antara
komponen yang berfungsi sebagai penahan terhadap
transfer massa seperti kadar air, ‘oksigen, lemak, dan
cahaya atau berfungsi sebagai pembawa bahan tambahan
pangan. ‘Keuntungan dari edible. film  adalah  dapat
melindungi produk pangan, tidak mencemari lingkungan,
memperbaiki sifat organoleptik produk yang dikemas,
berfungsi sebagai suplemen penambah nutrisi, sebagai
flavor, pewarna, zat antimikroba, antioksidan,
penampakan asli produk dapat dipertahankan dan dapat
langsung dimakan serta aman bagi lingkungan (Nurgoho
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dkk. 2013). Bahan alternatif yang dapat digunakan dalam
pembuatan edible film yaitu pati singkong.

Pati singkong tergolong polisakarida yang memiliki
kandungan amilopektin yang tinggi tetapi lebih rendah
dari pada ketan. Kandungan amilopektin pada pati
singkong sebesar 83% dan amilosa 17% sedangkan buah-
buahan juga mengandung selulosa dan pektin termasuk
polisakarida (Mustafa, 2015). Upaya untuk meningkatkan
kualitas edible film agar tidak mudah rapuh yaitu dengan
kombinasi lidah buaya.

Lidah buaya mengandung senyawa flavanol seperti
kaempeferol, quercetin dan merycetin masing-masing
sebanyak 257,7; 94,80 dan 1283,50 mg/kg. Senyawa
tersebut termasuk dalam kelompok polifenol yang
dipercaya bersifat antioksidatif. Tanaman lidah buaya
mengandung polisakarida (acylated manan) yang disebut
aloin (barbaloin) yaitu C-glukosida aloe emodin sebanyak
30 % (bk) daun ‘dan terdapat pada bagian- kulit (Riyanto,
2012). Menurut Apriyani dan Sedyadi (2018), lidah buaya
mengandung ' senyawa ‘kalogen. yang memberikan sifat
lentur dan elastis pada edible film yang dihasilkan.
Kandungan polisakarida lainnya yang terdapat pada lidah
buaya antara lain acemanna, glucomannan dan galactan.
Acemanna merupakan kandungan terbesar dalam
polisakarida vyaitu 60 %. Kandungan karbohidrat

(polisakarida) dalam lidah buaya merupakan komponen
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terbanyak setelah air, sehingga akan lebih mudah
diaplikasikan sebagai bahan pembuatan edible film

Pembuatan edible film dalam penelitian ini
menggunakan pati tapioka sebagai bahan utama. Pati
tapioka mengandung amilosa sebesar 8,92 % dan
amilopektin sebesar 91,08 %. Hasil film pelapis pangan
yang terbentuk dari ikatan protein dengan pati yaitu; film
akan lebih kuat, rapat, elastis, nilai Aw (aktivitas air) film
rendah dan laju transmisi uap air rendah. Selain itu,
komposisi asam amino penyusun protein yang bersifat
nonpolar juga dapat mempengaruhi penurunan laju
transmisi uap air film (Santoso dkk. 2013). Variasi ekstrak
lidah buaya yang ditambahkan sebanyak 0,01 gram, 0,03
gram, 0,05 gram, 0,07 gram, 0,14 gram.

Berdasarkan penjelasan diatas maka pada penelitian
ini akan dilakukan pembuatan edible film dari pati
singkong dengan penambahan ekstrak lidah buaya
sebanyak -0,01 ‘gram,' 0,03 'gram, 0,05 gram, 0,07 gram,
0,14 gram dan penambahan sorbitol sebagai plasticizer.
Ekstrak lidah buaya,yang memiliki kandungan acemanna
dan kolagen diharapkan dapat memperbaiki kualitas sifat
mekanik edible film dari yang selama ini dilaporkan belum
optimal.

Secara keseluruhan penelitian ini mempelajari masa
simpan suatu produk (cabai rawit). Memperbaiki sifat

mekanik, menghambat transmisi uap air dan
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meningkatkan nilai guna singkong sebagai bahan baku

pembuatan edible film. Penelitian ini diharapkan mampu

memberikan cara alternatif yang murah dan efisien dalam

mengahasilkan edible film untuk meningkatkan kualitas

suatu produk pangan.

B. Batasan Masalah

Batasan masalah yang digunakan dalam penelitian

ini diantaranya.

1.

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan edible
film adalah pati singkong dan lidah buaya serta
sorbitol sebagai plasticizer.

Pati singkong dan cabai rawit yang digunakan berasal
dari pasar giwangan, Umbulharjo, Kota Yogyakarta.
Lidah buaya yang digunakan berasal dari daerah
Kaliurang, Yogyakarta.

Variasi yang digunakan adalah konsentrasi ekstrak
lidah buaya.

Uji- yang dilakukan antara lain uji sifat ‘mekanik
(ketebalan, kuat tarik, ‘elongasi, madulus elastisitas),
FTIR, uji transmisi uap air, uji tekstur dan uji susut
bobot.

Mengaplikasikan edible film dari pati singkong
dengan kombinasi ekstrak lidah buaya sebagai alat

untuk memperpanjang masa simpan suatu produk.



C. Rumusan Masalah
Rumusan masalah dalam penelitian ini antara lain;

1. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak lidah buaya
terhadap sifat mekanik dan WVTR edible film pati
singkong berdasarkan parameter ketebalan, kuat tarik,
elongasi, modulus elastisitas dan WVTR?

2. Bagaimana pengaruh pelapisan edible film terhadap
masa simpan cabai rawit berdasarkan uji susut bobot

dan uji tekstur?

D. Tujuan Penelitian
Tujuan dalam penelitian ini yaitu;

1. Menguji pengaruh penambahan ekstrak lidah buaya
terhadap sifat mekanik dan WVTR edible film pati
singkong berdasarkan parameter ketebalan, kuat tarik,
elongasi dan modulus elastisitas dan WVTR.

2. Menguji pengaruh pelapisan edible film terhadap
masa-simpan cabai rawit berdasarkan uji susut bobot

dan uji tekstur.

E. Manfaaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat
dan memberikan informasi dan pengetahuan bagi para
peneliti khususnya program studi kimia. Pemanfataan pati
singkong menjadi produk bernilai berupa edible film.

Diharapkan mampu meingkatkan nilai ekonomis bidang
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pertanian khususnya pangan. Selain itu, hasil penelitian ini
diharapkan dapat menjadi salah satu pertimbangan untuk

pengembangan penelitian-penelitian selanjutnya.



BAB V
KESIMPULAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat

disimpulkan bahwa:

1.

Hasil uji sifat mekanik edible film pati singkong
dengan kombinasi ekstrak lidah buaya lidah buaya
diperoleh hasil yaitu ketebalan 0.0620 mm, kuat tarik
10,8342 MPa, elongasi 3,4166%, modulus elastisitas
3,5544 MPa, dan hasil uji WVTR sebesar 3,8776
g/m?.24jam.

Pengaruh edible film terhadap cabai rawit, setelah
diberikan perlakuan dengan cara dibungkus yaitu
susut hobot memiliki pengaruh yang signifikan
sebesar 1 %, susut bobot tanpa lidah buaya (kontrol)
sebesar 5,4 % sedangkan susut bobot edible film
dengan penambahan lidah buaya 0,14 gram sebesar
3,95 “%." Uji tekstur” pada “cabai’ rawit ‘ hasilnya
menunjukkan ‘bahwa penurunan:kualitas tekstur cabai
rawit tanpa edible film hari ke empat sebesar 53% dan
terjadi penurunan sangat signifikan pada hari ke
delapan kemudian pada hari ke empat belas terjadi
kenaikan kualitas tekstur sebesar 73%. Sedangkan
cabai rawit yang dilapisi dengan edible film

penurunan kualitas cabai rawit cenderung stabil, yaitu

70
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hari ke empat sebesar 80% hari ke delapan sebesar
73% dan hari ke empat belas sebesar 66%.

B. Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan terdapat

beberapa saran terkait penelitian ini, diantaranya;

1.

Perlu dilakukan uji antibakteri untuk mengetahui
kandungan antibakteri pada edible film yang
dihasilkan.

Perlu dilakukan pengujian terhadap waktu dan masa
simpan lebih lama serta perbandingan terhadap
plasticizer yang digunakan antara sorbitol dan

gliserol.
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LAMPIRAN
Lampiran 1. Hasil Ekstrak Lidah Buaya

Berat sebelum dioven
Randemen = - x 100%
Berat setelah dioven

Rand _ 9,0019 gram 100%
ANGemen = 90,2827 gram ~ "0

Randemen = 44,38%

Lampiran 2. Hasil Uji Laju Transmisi Uap Air
(WVTR)

a. Edible Film Tanpa Variasi Lidah Buaya

Waktu (jam) Berat (gram)

40,1098
40,1304
40,1452
40,1640
40,1749
40,1854
40,1980
50,2109

~No ok~ owNh - O

Grafik Hasil'Uji WVTR Tanpa Variasi

40.2200

I
-

40.2000 “

<§( 40.1800
= y =0.014x + 40.116
S’ 40.1600 R? = 0.9882
<
& 40.1400
o

40.1200

40.1000

0 2 4 6

WAKTU (JAM)
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Slope Kemiringan

Nilai WVTR =

ral Luas Permukaan
Nilai WVTR = 0,014

ral = 00049

Nilai WVTR = 2.8571 g/m?.24jam

b. Edible Film dengan Variasi Lidah Buaya 0,01 gram

Waktu (jam) Berat (gram)

45,2931
45,3168
45,3348
45,3587
45,3743
45,3880
45,4046
45,4209

~No oo~ owhNhhEFk O

Grafik Hasil Uji WVTR Variasi 1

45.4400
45.4200
S 45.4000 .1
< 45.3800
© > y=0.018x + 45.299
= 453600 ) R2=0.9928
< 45.3400
w 1 -~
@ 45.3200. | 1
453000 'I’
/!
45.2800
0 2 4 6 8
WAKTU (JAM)
L Slope Kemiringan
Nilai WVTR =
Luas Permukaan
Nilai WVTR 0,018
ilai =
0,0049

Nilai WVTR = 3,6735 g/m?.24jam
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c. Edible Film dengan Variasi Lidah Buaya 0,03 gram

Waktu (jam) Berat (gram)
0 39,3511
1 39,3695
2 39,3882
3 39,4016
4 39,4186
5 39,4354
6 39,4515
7 39,4653
Grafik Hasil Uji WVTR Variasi 2
39.4800
39.4600
S 39.4400
<
Qe 39.4200 _~" y=0.0163x + 39.353
k£ 39.4000 A R? = 0.9986
& 39.3800 _—~
39.3600 -
39.3400
0 4 8
WAKTU (JAM)
o Slope Kemiringan
Nilai WVTR =
Luas Permukaan
Nilai WVTR = 00163
: ™ 10/0049

Nilai WVTR = 3,3265/g/m?.24jam

d. Edible Film dengan Variasi Lidah Buaya 0,05 gram
Waktu (jam) Berat (gram)
41,2005
41,2194
41,2379
41,2515
41,2688
41,2856
41,3013
41,3156

~No ook~ whNhPEFE O




e.

Grafik Hasil Uji WVTR Variasi 3
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41.3400
41.3200
< 41.3000
< 41.2800 =0.0164x + 41.203
;‘-} 41.2600 R?=0.9986
% 41.2400
@ 41.2200
41.2000
41.1800
0 2 4 6 8
WAKTU (JAM)
o Slope Kemiringan
Nilai WVTR =
Luas Permukaan
Nilai WVTR N
ilai =
0,0049

Nilai WVTR = 3,3469 g/m?.24jam

Edible Film dengan Variasi Lidah Buaya 0,07 gram

Waktu (jam) Berat (gram)

39,9322
39,9600
39,9806
39,9989
40,0177
40,0369
40,0524
40,0672

~NO OoLrhRwN e O




Grafik Hasil Uji WVTR Variasi 4

40.08
40.06
— 40.04
s
= 40.02 y =0.019x + 39.939
i:— 40 R2=0.9928
< 39.98
w
® 39,96
39.94
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0 2 4 6 8
WAKTU (JAM)
o Slope Kemiringan
Nilai WVTR =
Luas Permukaan
Nilai WVTR .
ilai =
0,0049

Nilai WVTR = 3,8776 g/m?.24jam

f. Edible Film dengan Variasi Lidah Buaya 0,14 gram

Waktu (jam) Berat (gram)

42,4195
42,4439
42,4615
42,4778
42,4946
42,5112
42,5239
42,5370

~NOoOOOorh W N PO




Grafik Hasil Uji WVTR Variasi 5

42.5600

42.5400
_.42.5200
=
< 42.5000 0.0165x + 42.426
= y=0. X+ B
= 42.4800 R2 =0.9921
< 42.4600
w
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42.4200
42.4000
0 2 4 6
WAKTU (JAM)
. Slope Kemiringan
Nilai WVTR =
Luas Permukaan
Nilai WVTR "N
ilai =
0,0049

Nilai WVTR = 3,3673 g/m?.24jam
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Lampiran 3. Hasil Uji Sifat Mekanik

1. Grafik Sifat Mekanik
a. Edible film tanpa variasi ekstrak lidah buaya.
971/PS/04/19 26.08.2019

Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Gadjah Mada

Parameter table:
Company name: 971/PS/04/19 Test standard : Tensile strength
Customer : Mei Dian Material : Variasi 0
Tester : Rachmat
Test speed: 10 mm/min
Results:
a0 b0 Le FMax ' Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm | mm mm | N MPa %

1 |0085] 5 | 50 40075 123307 | 14418
2 |o00s1| 5 | 50 |36207] 11.8713 2.3449

Series graphics:

@

Force-Stress in MPa
>»

»

2
[ S P S S— — }
0 1 2 3 4
Elongation in %
Statistics:
Series a0 b0 Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax
n=2 mm  _4~mm mm N MPa %

X _|0063 (|5 |60 _ |38i41 / 12.1010 ~ 1.8934
s [0002628} 01000 | "0.000/0.2735| 7 T0.323" | ™ 06308
v 448 |000 | 000 [717 | 268 | 3373
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b. Edible film dengan variasi ekstrak lidah buaya
konsentrasi 0,01 gram
o . 971/PSI04/19 26.08.2019
Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Gadjah Mada

Parameter table:
Company name: 971/PS/04/19 Test standard : Tensile strength
Customer : Mei Dian Material . Variasi |
Tester : Rachmat
Test speed: 10 mm/min
Results:
a0l | b0 | Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm | mm | mm N MPa %
_ 1 |o059] 5 | 50 [2.4332 8.2482 3.7211
2 0056| 5 | 50 |2.3663 8.4509 31121

Series graphics:

8
5 !
o
o
=
c
é 4
g
82
o
w
0
I NIl Nl ma— —————}
0 5 10 15 20 25
Elongation.in %
Statistics:
Series a0 b0"| tc' | FMax | Tensile Strength{Strainat Fmax.
n=2 mm mm | _mm | N MPa %

~ x_|00575 |5 50 [2.3997 83495 /| 34166
0.002121..0/000 1.0.000[0.0473] . 01434 | 1014306 =

S
v |369 000 | 000 187 | 172 1260

~ Page 11



c. Edible film dengan variasi ekstrak lidah buaya

konsentrasi 0,03 gram

87

971/PS/04/19 26.08.2019
Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Gadjah Mada
Parameter table:
Company name: 971/PS/04/19 Test standard : Tensile strength
Customer : Mei Dian Material : Variasi Il
Tester : Rachmat
Test speed: 10 mm/min
Results:
a0 b0 | Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm | mm | mm‘ N ‘ MPa %
1_|0052] 5 | 50 |1.8773|  7.2205 2.8402
2 0.046 5 50 |2.4103 10.4796 26707
Series graphics:
12
10
« 8 ~—
o
= o
= /
26 i
4
7
@
g \
'S
2
0 L4 4 — -+ =t =4 - - 4 4+ o+ = = A4t
0 5 10 15
Elongation in' %
Statistics:
Series a0 b0 | Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=2 mm mm mm N MPa %
x |0.049 5 50 2.1438 8.8500 2.7554
s |0.004243|0.000| 0.000] 0.3769| 23045 | 01198
v |866 0.00 0.00 |17.58 26.04 435

Page 1/1
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d. Edible film dengan variasi ekstrak lidah buaya
konsentrasi 0,05 gram

_971/PSI04119  26.08.2019

Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Gadjah Mada

Parameter table:
Company name: 971/PS/04/19 Test standard : Tensile strength
Customer Mei Dian Material : Variasi lll
Tester : Rachmat

Test speed: 10 mm/min

Results:
a0 b0 Lc | FMax Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm mm mm | N | MPa %
_ 1 Joos8| 5 | 50 [28957] 99853 | 26739
2 0.047 5 | 50 |22156 9.4282 2.9154

Series graphics:

10 | L
8 —+ /
f £
& /
= ff
£6
é |
2
4
g
w
2 -
0 S - $ + T + < ! 3 —_—
0 2 4 6 8 10
Elongationin %
Statistics:
Series| a0 | b0 | Lc | FMax |Tensile Strength|Strain at Fmax.
n=2 mm | mm mm N MPa %
~ x| 00525 |5 50 2.5557 9.7067 2.7946
s | 0.007778/0.000 | 0.000| 04809 03939 | 0.1708
v |1482 000 | 0.00 [18.82 4.06 6.11

Page 1/1
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e. Edible film dengan variasi ekstrak lidah buaya
konsentrasi 0,07 gram

971/PS/04/19 26.08.2019

Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Gadjah Mada

Parameter table:
Company name: 971/PS/04/19 Test standard : Tensile strength
Customer : Mei Dian Material : Variasi IV
Tester : Rachmat
Test speed: 10 mm/min
Results:
a0 b0 Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
Ne | mm | mm | mm | N | MPa %
1 |oo0e2] 5 [ 50 [3.0278] 9.7671 3.4474
2 |oo05 5 | 50 [25486] 10.1943 2.1687

Series graphics:

10
! T
8 ™~
o
o
=
Es \
@
¢
@
g4 /
o
[ H
2
0~+’:——4——-——‘ A WU "t S e—
0 2 4 6 8
Elongation in %
Statistics:
Series a0 b0 ; Le FMax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=2 mm mm | mm N MPa %
X 0.056 5 50 27882 9.9807 2.8080
s 0.008485| 0.000 | 0.000| 0.3389|  0.3021 0.9042
v |15.15 0.00 0.00 |12.15 3.03 32.20

Page 1/1



f.  Edible film dengan variasi ekstrak lidah buaya
konsentrasi 0,14 gram

971/PS/04/19

90

26.08.2019

Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Gadjah Mada

Parameter table:
Company name: 971/PS/04/19 Test standard : Tensile strength
Customer : Mei Dian Material : Variasi V
Tester : Rachmat

Test speed: 10 mm/min

Results:
a0 | b0 | Lc | FMax |Tensile Strength|Strain at Fmax.
Nr | mm | mm | mm N | MPa 9
~ 1 |0062] 5 | 50 |36894]  11.9013 30196
2 0.062 5 50 [3.0278! 9.7671 3.4474

Series graphics:

12 +
10 - / =
—
© \\
o \
=8 \
= \
2 \
g6 /
@ /
8 ,
L 4
2
CEFHRh AR B4 AR BEA 7 A
0 2 4 6 8
Elongation in %
Statistics:
Series| a0 b0 Lc FMax | Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=2| mm | mm mm N MPa %
x |0.062 5 50 3.3586 10.8342 3.2335
s |0.000 | 0.000 | 0.000| 0.4678 15091 |  0.3025
v 0.00 {000 | 0.00 |13.93 13.93 9.35

Page 111



Perhitungan Modulus Elastisitas
Edible Film dengan 0,01 Ekstrak Lidah Buaya

. Kuat Tarik
Modulus Elastisitas = -
% Pemanjangan
Modulus Elastisitas = 83495
odulus Elastisitas = 34168

Modulus Elastisitas = 2,4438 MPa
Edible Film dengan 0,03 Ekstrak Lidah Buaya

| 4 Kuat Tarik
Modulus Elastisitas = 3
% Pemanjangan
Modulus Elastisitas = i
odulus Elastisitas = 27554

Modulus Elastisitas = 3,2119 MPa
Edible Film dengan 0,05 Ekstrak Lidah Buaya

N Kuat Tarik
Modulus Elastisitas = -
% Pemanjangan
Modulus LS B A 4
odulus Elastisitas = 37946

Modulus Elastisitas =-3,4734-MPa
Edible Film dengan 0,01 Ekstrak Lidah Buaya

Kuat Tarik
Modulus Elastisitas = -
% Pemanjangan
Modulus Elastisitas = 9,9807
odulus Elastisitas = 2.8080

Modulus Elastisitas = 3,5544 MPa

91
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e. Edible Film dengan 0,01 Ekstrak Lidah Buaya

Modulus Elastisitas

Modulus Elastisitas

Modulus Elastisitas

Kuat Tarik

% Pemanjangan

10,8342

3,2335
3,3506 MPa

Lampiran 4. Tabel Perhitungan Susut Bobot pada

Cabai Rawit

a. Berat cabai rawit

Kode Waktu/Tanggal

Berat Cabai

Kontrol

V0

M I6W WV 2

V3 V4 V5

Senin,
14 Oktober 2019

Selasa,
15 Oktober 2019

Rabu,
16 Oktober 2019

Kamis,
17 Oktober 2019

Jum'at,
18 Oktober 2019

GO WNPFPOOPRRONPFPORONPEFPOPPONPEPODRRWONE

2.0586
3.0047
2.3025
2.1891
2.2853
1.7225
2.5994
1.9921
1.8537
1.9142
1.5265
2.3896
1.7993
1.6770
1.7092
1.3051
2.1601
1.5920
1.4904
1.4858
0.7533
1.5070
1.0205
0.9481
0.8548

4.6769
44211
2.8562
3.2715
2.5427
4.2693
4.0156
2.5400
2.8824
2.2743
3.9831
3.7000
2.3098
2.5921
2.1069
3.7049
3.3870
2.0842
2.3113
1.9433
3.4845
3.1471
1.9185
2.0997
1.8227

3.8701 3.7091
3.3647 3.6259
3.7691 3.0269
3.0753 2.1663
2.0672 2.3683
3.5269 3.3494
2.9148 3.2868
3.3438 2.7548
2.7176 1.9618
1.8591 2.0549
3:3110 3.1185
2.6142 3.0428
3.04712.5757
24807 1.7978
1.7055 1.8583
3.0998 2.8910
2.3285 2.7988
2.7606 2.3910
2.2502 1.6360
1.5539 1.6605
2.9349 2.7181
2.1043 2.6109
2.5392 2.2522
2.0785 1.5121
1.4390 1.5070

4.3116 4.3149 4.0335
2.8243 3.9627 3.9273
3.8160 3.4863 2.4776
2.7608 2.8760 2.2481
2.6384 3.0418 3.0941
3.8811 3.8482 3.7763
2.5209 3.5658 3.5585
3.4100 3.0820 2.2038
2.5155 2.6195 2.0523
2.3927 2.6452 2.7797
3.5432 3.4999 3.4755
2.3304 3.2808 3.2730
3:1243 2.7795 2.0030
2.3264 2.4219 1.9055
2.2267 2.3349 2.5696
3.2128 3.1527 3.1747
2.1420 3.0002 2.9954
2.8538 2.4768 1.8115
2.1404 2.2246 1.7601
2.0610 2.0279 2.3561
2.9478 2.8810 2.9332
1.9971 2.7845 2.7861
2.6508 2.2518 1.6702
1.9966 2.0657 1.6417
1.9350 1.8001 2.1880
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Kode Waktu/Tanggal

Berat Cabai

Kontrol

V0

V1 V2

V3 VA4

V5

GOOPRPWONPFPOPRRWONPFPORPRONPEPORRWONPEPOPRWONDE

Senin, 21
Oktober 2019

Selasa, 22
Oktober 2019

Rabu, 23
Oktober 2019

Jum,at, 25
Oktober 2019

Senin, 28
Oktober 2019

0.6477
1.3372
0.8878
0.8152
0.7112
0.5560
1.1544
0.7521
0.6770
0.5797
0.5117
1.0091
0.6523
0.5731
0.5061
0.4793
0.6730
0.4919
0.4462
0.4587
0.4792
0.6639
0.4912
0.4461
0.4585

2.8330 2.4511 2.2214 2.1910 2.1156 2.2073
1.5745 2.1653 2.2039

2.4543
1.5416
1.5513
1.4589
2.6033
2.2419
1.4854
1.4273
1.3353
2.3910
2.0745
1.4764
1.3656
1.2303
2.0971
1.8945
1.4747
1.3403
1.1282
1.8608
1.8319
1.4684
1.3339
1.1018

1.5096 2.0823
1.9691 1.8376
1.6412 1.1756
1.1518 1.1309
2.2848 2.0552
1.3422 1.9099
1.8077 1.7037
1.5202 1.0884
1.0764 1.0726
2.1335 1.8950
1.2217 1.7581
1.6821 1.5912
1.4258 1.0457
1.0340 1.0604
1.9154 1.6738
1.1554 1.5682
1.5700 1.4551
1.3258 1.0280
1.0190 1.0545
1.6667 1.5560
1.1450 1.4804
1.5369 1.3915
1.2843 1.0238
1.0110 1.0504

2.1116 1.5889
1.6029 1.6074
1.6020 1.4113
1.9596 1.8942

1.2875
1.3127
1.6947
1.9725

1.4415 1.9594 2.0279

1.9585 1.4354
1.4858 1.4538
1.5095 1.3825
1.7391 1.7258
1.3255 1.7851
1.8334 1.3682
1.4018 1.3240
1.4430 1.3765
1.5442 1.5725
1.1841 1.5652
1.7079 1.3438
1.3401 1.1891
1.3884 1.3693
1.5011 1.5162
1.1132 1.4447
1.6719 1.3342
1.3251 1.1562
1.3689 1.3646

1.2103
1.2121
1.5499
1.6668
1.8452
1.1830
1.1370
1.4512
1.4976
1.6845
1.1757
1.0882
1.3879
1.4675
1.6382
1.1692
1.0793
1.3724

*tanda koma (,)-adalah titik karena.aturan dari Microsoft

excel.

b. Persentase susut bobot cabai rawit

Waktu

Berat Cabai

Penyimpanan Kontrol V0

V1

V2 V3

V4 V5

Hari Ke 0

100%
100%
100%
100%
100%

100%
100%
100%
100%
100%

100%
100%
100%
100%
100%

100%
100%
100%
100%
100%

100%
100%
100%
100%
100%

100%
100%
100%
100%
100%

100%
100%
100%
100%
100%
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Waktu Berat Cabai
PenyimpananKontrol VO V1 V2 V3 V4 V5
Hari Ke 1 84% 91% 91% 90% 90% 89% 94%

87% 91% 87% 91% 89% 90% 91%
87% 89% 89% 91% 89% 88% 89%
85% 88% 88% 91% 91% 91% 91%
84% 89% 90% 87% 91% 87% 90%
Hari Ke 2 74% 85% 86% 84% 82% 81% 86%
80% 84% 78% 84% 83% 83% 83%
78% 81% 81% 85% 82% 80% 81%
77% 79% 81% 83% 84% 84% 85%
75% 83% 83% 78% 84% T77% 83%
Hari Ke 3 63% 79% 80% 78% 75% 73% 79%
72% T7% 69% 77% 76% 76% 76%
69% 73% 73% T79% 75% 71% 73%
68% 71% 73% 76% 78% T77% 78%
65% 76% 75% 70% 78% 67% 76%
Hari Ke 4 37% 75% T76% 73% 68% 67% 73%
50% 71% 63% 72% 71% 70% 71%
44% 67% 67% 74% 69% 65% 67%
43% 64% 68% 70% 72% T72% 73%
37% 72% T0% 64% 73% 59% 71%
Hari Ke 7 31% 61% 63% 60% 51% 49% 55%
45% 56% 45% 57% 56% 55% 56%
39% 54% 52% 61% 55% 46% 52%
37% 1 1-47% 1 53%  54% 1 /58% 156% 58%
31%. | 57%. 156% 48% ; 61% ~46% 55%
Hari Ke 8 27% * 56% 59% /55% - 45% 44% " 49%
38%  51%+/40% 153% 51% 49% 52%
33%  52% 48% 56% 51% 41% 49%
31% 44% 49% 50% 54% 51% 54%
25% 53% 52% 45% 57% 45% 50%
Hari Ke 9 25% 51% 55% 51% 40% 40% 41%
34% 47% 36% 48% 47% 45% 47%
28% 52% 45% 53% 48% 39% 48%
26% 42% 46% 48% 51% 46% 51%
22% 48% 50% 45% 55% 45% 47%
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Waktu Berat Cabai
PenyimpananKontrol VO V1 V2 V3 V4 V5
Hari Ke 11 23% 45% 49% 45% 36% 36% 40%

22% 43% 34% 43% 42% 39% 47%
21% 52% 42% 48% 45% 39% 53%
20% 41% 43% 47% 49% 41% 53%
20% 44% 49% 45% 53% 45% 50%
Hari Ke 14 23% 40% 43% 42% 35% 35% 36%
22% 41% 34% 41% 39% 36% 42%
21% 51% 41% 46% 44% 38% 47%
20% 41% 42% 47% 48% 40% 48%
20% 43% 49% 44% 52% 45% 44%

c. Persentase susut bobot cabai rawit

Hari Berat Cabai

Ke Kontrol VO V1 V2 V3 V4 V5

100%  100% 100% 100% 100% 100% 100%
85% 90% 89% 90% 90% 89% 91%
77% 82%  81% 83% 83% 81% 84%
68% 5%  74% 716% 6% 73% 7%
42% 70% 69% 71% 71% 67% 71%
37% 55% 54% 56% 56% 50% 55%
31% 51%  50% 52%. . 52% 46% 51%
27% 48%  46%  49% 48% 43% 47%
21% 45%:, 44% - 46%; 45% 1 40% 49%
21% 43% . 42% ~ 44% , 44% —39% 44%

el
RERowovwrwNhvrO

d. Standar deviasi

Hari Standar Deviasi

Ke Kontrol VO Vi V2 V3 V4 V5
0% 0% 0% 0% 0% 0% 0%
1% 1% 2% 2% 1% 2% 2%
2% 2% 3% 3% 1% 3% 2%
3% 3% 4% 4% 2% 4% 2%
6% 4% 5% 4% 2% 5% 2%
6% 5% 7% 5% 4% 5% 2%

NP~ owdNDEFE O
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Hari

Standar Deviasi

Ke Kontrol VO

V1

V2

V3

V4

V5

8 5% 4%
9 4% 4%
11 1% 4%
14 1% 5%

7%
7%
6%
5%

4%
3%
2%
3%

4%
5%
6%
7%

4%
3%
3%
4%

2%
3%
6%
5%

Lampiran 5. Tabel Hasil Uji Tekstur Cabai Rawit

Sampel fari
P 1 4 8 14

Cabai Rawit 100%  48% 2%  75%
100% 58% 3% 71%

Rata-rata 100% 53% 3% 73%

g?}g‘i‘i‘ngaw't tEdible 10006 1500 118% 106%

Launap;aaEkstrak Lidah 100% 179% 131%  96%

Rata-rata 100% 166% 124% 101%

Caba_l Rawit + Edible 100% 7506  69%  57%

Coating

Ekstrak Lidah buaya 100% 85% 76% 75%

Rata-rata 100% 80% - 73% 66%




Lampiran 6. Hasil Uji Spektra FTIR
1. Spektra Lidah Buaya

mmmmnﬂm-uw

3328

—T —— ——Tr T T

4000 3500 3000 2500 2000 1500 1000 500
Mei Dian, Ekstrak Lidah Buaya, neat, 22 Juli 2019 er]
Peak Intensity [Corr. Intensity | Base (H) |Base (L) Area Corr. Area
1 3009 2.449 6.35 31633 6.43
2 47835 13.071 |0.048 486,06 0.01
3 5555 12625 0.153 |57n93 0.318
4 686.66 1231 0579 a72.12 4198
H 1033.85 13.08 0.325 1134.14 0.902
6 1248.87 13.267 0.44 1288 45 0.188
7 137332 13.244 0.063 1396 46 0.058
3 163564 11.271 2.486 1797 66 10.076
9 183623 14.045 0.01 1843 55 ; 0.006
10 2098.55 13.458 0.45 2276 187481 346. 2821
11 2322.29 13.344 0.076 233001 228372 40 []
12 3433.29 9.056 4.605 3849 22 2515.18 1245682 95558
13 3873.06 13,486 0.019 3896 21 3865.35 26.847 0.015
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2. Spektra Pati Singkong

375
%T ]
20—
225
15—
7.5
0
4000 380 00 200 2000 1500 1000 o
Mei Dian Syaputra, pati tapioka, Pelet, 19 Juli 2019 1kem
|Peak I it Corr, Intensity | Base (H) 'Base (L) Area Corr. Area
1 3378 9.504 9.77 33947 316.33 21.567 4428
2 3549 5.184 15.9 378.05 33947 34547 3451
3 43977 18.766 0.438 455.2 416.62 27694 0.208
4 52464 15.636 1.564 S47.78 4552 71.364 197
5 578,64 14,372 2551 686.66 101.897 3558
6 856.39 24198 3.057 879.54 32142 15
7 |925.83 22632 0.975
8 1018.41 24251
9 1157.29 4141
10 1373.32 1737
1 1419.61 0.524
12 1635.64 11.504
13 2152.56 2267
14 2368.59 0.782
15 2931.8 10536
18 3425.58 214.807
17 3749.62 0433

STATE ISLAMIC UNIVERSITY

SUNAN KALIJAGA
YOGYAKARTA
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3. Spektra edible film tanpa ekstrak lidah buaya

@mmo@ﬂm‘m,m

i !
0 El
4000 3800 2000 2500 200 1500 1000 500
Mei Dian Syaputra, plastik kode o, Pelet, 19 Juli 2018 1flem
[Peak Intensit Corr. Intensity  Base (H} [Base (L) Area Corr. Area
1 316.33 26.746 22.432 331.76 1293.18 19.221 5.579
2 354.9 5.505 19.524 36262 330.47 9772 0
3 § 430.77 3.286
4 1 555. 3
5 3 3451
] 3 0.747
7 782 12316
8 22 479
a o D012
10 33 0331
1 3 0813
12 58 10.296
[E 72 179432
14 o1 0.101

STATE ISLAMIC UNIVERSITY

SUNAN KALIJAGA
YOGYAKARTA
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4. Spektra edible dengan kombinasi Ekstrak Lidah
Buaya 0.14 gram

384.50—

4000

3500 3000 2000 1500 1000 500
Mei Dian Syapulra, plastik kode 5, Pelet, 19 Juli 2019 1hem
Peak Intensity | Corr. Intensity | Base (H) |Base (L) Corr. Area
1 354.9 11617 [15417 (38576 [347.19 3984
H 470,63 027 181 [S007 (41862 1.757
3 578.64 2085 1214 (73285 [S4778 1.496
4 76351 32000 0451 (81762 TAD6T _ 0181
5 856.39 32705 0677 20260 82553 |0.334
6 933,55 32,824 0538 (94898 9104 |0.163
7 1026.13 27311 3.066 106471 956,69 2361
] 1203.58 127302 118815 [0.118
] 1373.32 138103 128073 o
10 1404.18 144275 |1306.46 |0.108
11 163564 175008 153534 | | 7751
12 1851.66 185038 18208 ] |0.056
13 1928.62 163653 188024 | | |0.018
14 2167.99 2222 193653 | | [1.527
15 2278 231458 2071 [ | 0.231
16 2368.50 230173 2353.16 [19.822 |0.663
17 2854 65 2862.36 2399.45 257 697 0.0
18 292409 260382 257008 78637 [1.537
19 3425 58 366475 300124 493.303 61.601
0 387306 366078 384097 20648 0.057
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Lampiran 7. Gambar Hasil Edible Film
a. Edible Film Tanpa Variasi Lidah Buaya

b. Edible film dengan Variasi Lidah Buaya

Konsentrasi
Pati Ekstrak
No . Lidah | Sorbitol Edible Film
Tapioka
(gram) Buaya | (gram)
(gram)
1 5 - 1.1175

Konsentrasi
Pati Ekstrak
No . Lidah | Sorbitol Edible Film
Tapioka
(gram) Buaya | (gram)
(gram)
1 5 0.01 pl Ll 7]
2 5 0.03 1.1175
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Konsentrasi
Pati Ekstrak
Tapioka Lidah | Sorbitol Edible Film
P Buaya | (gram)
(gram) (gram)
3 5 0.05 1.1175
4 5 0.07 1.1175
5 5 0.14 1.1175
ST F L AMIC UNI
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Pembuatan edible film

No Gambar Keterangan
1 35‘:,“",}':" g Lidah Buaya
2 Alr panas 77-
80°C
3 : | Proses
7 = | blanching
STAT];;ISLAMIC UNIVERSITY
SugAN KALIJAGA
YOCGYAKARTA
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No Keterangan
4 Lidah Buaya
diblender
5 Proses
Maserasi
6 Ekstrak lidah

STATEISLAMIC UNIVERS

SUNANIKALI)

N
!

B

ﬁg,

buaya

ITY

GA

YAKARTA
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No Gambar Keterangan

7 b | Edible
Coating

i

Uji WVTR

| Uji Tekstur




d. Aplikasi edible film pada cabai rawit
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Gambar Cabai

' Ko
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A. Data Pribadi

Nama
TTL

DAFTAR RIWAYAT HIDUP

Jenis Kelamin

Agama

Status Pernikahan

Warga Negara
Alamat KTP

Alamat Sekarang

108

Curriculum Vitae

Mei Dian Syaputra

Sungai Junjangan, 20 Mei 1996
Laki-laki

Islam

Belum Menikah

Indonesia

Jalan Stadion Gang Rahmat RT
004 RW 003, Sungai Beringin,
Tembilahan, Indragiri Hilir, Riau
Jalan Sidikan RT 27 RW 07
Sidikan, Pandeyan, Umbulharjo,
Kota Yogyakarta, Daerah
Istimewa Yogyakarta

Nomor Telepon /HP : 085364685215

e-mail

pputra326 @gmail.com
meidisya20gmail.com

B. Pendidikan Formal

Periode Sekolah / Institusi / Jurusan
(Tahun) Universitas
2002 - 2008 - SDN 020 Sungai -
Jujangan
2009 - 2011 /~MTsN 094 Tembilahan -
2012 - 2014 _MAN 039 Tembilahan IPA
2014 - 2020 UIN'Sunan Kalijaga Kimia

Yogyakarta



mailto:pputra326@gmail.com

C. Riwayat Pengalaman Kerja
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Periode Instansi / Posisi
Perusahaan

2014 - 2020 TPA Masjid Wakil direktur
Baitul Iman

2014 - 2020 Masjid Baitul Ketua Pengurus Harian
Iman

2015 - 2016 UIN Sunan Mahasiswa
Kalijaga Pendamping (PPK)

2017 - 2017 UIN Sunan Asisten Praktikum
Kalijaga Kimia Dasar

2017 - 2017 BPTP Yogyakarta Peserta PKL (Praktek

(Laboratorium
Kimia Tanah)

Kerja Lapangan)

D. Organisasi dan Komunitas

No. Nama Organisasi Posisi Tahun/ Ruang
/Komunitas Periode Lingkup
1 Pergerakan Anggota 2016/2017  Fakultas
Mahasiswa Islam
Indonesia (PMII)
2 Senat Mahasiswa - Anggota 2016/2017  Fakultas
Sains dan
Teknologi
3 Ikatan Pelajar Ketua 2017/2018  Regional
Riau Yogyakarta Umum Yogyakarta
Komisariat
Indragiri Hilir
4  Badan Koordinasi Anggota 2019 Kec.
(BADKO) TKA- Umbulharjo
TPA Yogyakarta
5 ‘Gerakan Koordinator - 2020 Regional
Perpustakaan Yogyakarta

Anak Nusantara
(GPAN)
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