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ABSTRAK
SINTESIS DAN KARAKTERISASI KOMPOSIT EDIBLE FILM BERBAHAN
DASAR PEKTIN-MONTMORILLONIT

Oleh:
Dewi Requ Nurita S.A.D.
15630031

Pembimbing:
Irwan Nugraha, M.Sc.

Penelitian tentang sintesis dan karakterisasi komposit edible film berbahan
dasar pektin-montmorillonit dilakukan melalui lima tahap, yaitu preparasi awal
montmorillonit dengan metode siphoning, uji pendahuluan, sintesis komposit edible
film pektin-montmorillonit, karakterisasi sifat fisik dan mekanik, dan aplikasi
komposit edible film montmorillonit dengan variasi suhu. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh penambahan natrium montmorillonit terhadap sifat fisik
dan mekanik edible film, mengetahui interaksi antara matrik polimer pektin dengan
filler natrium montmorillonit dan ketahanan komposit edible film pektin-
montmorillonit terhadap variasi suhu pada bakso daging.

Penelitian menunjukkan bahwa penambahan montmorillonit 8% menghasilkan
ketebalan 0,0425 mm, kuat tarik 8,0151 MPa, persen pemanjangan 5,7740%,
modulus elastisitas 1,3954 MPa dan WVTR 9,6122 g/jam m?. Interaksi komposit
edible film pektin-montmorillonit yang terbentuk adalah taktoid. Ketahanan komposit
edible film yang dilapiskan pada bakso daging sapi terhadap variasi suhu yaitu
struktur edible film dapat rusak pada suhu sekitar 75°C yang ditandai dengan
keringnya edible film dan mudah robek.

Kata kunci : Edible film, komposit, pektin, natrium montmorillonit,

XVi



BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Lapisan tipis yang terbuat dari bahan yang dapat dimakan disebut edible film.
Edible film merupakan salah satu jenis kemasan dari bahan-bahan terbarukan yang
dapat diuraikan kembali oleh mikroorganisme secara alami menjadi senyawa ramah
lingkungan. Edible film dapat digunakan sebagai pelapis komponen makanan,
diletakkan antara komponen makanan sebagai barrier terhadap transfer massa
(seperti kelembaban, oksigen, lemak dan zat tertentu), serta dapat memperpanjang
masa simpan bahan makanan (Krochta dan de Mulder-Johnston, 1997).

Sifat mekanik edible film ditentukan berdasarkan bahan penyusunnya. Bahan
dasar pembuatan edible film digolongkan menjadi tiga kelompok yaitu hidrokoloid
(protein dan polisakarida), lipid (asam lemak dan wax), dan campuran (hidrokoloid
dan lemak) (Krochta, dkk, 1994). Edible film dikatakan baik apabila memiliki sifat
fisik yang kokoh dan tidak mudah rapuh atau sesuai dengan SNI ISO 17555:2011.
Oleh karena itu perlu adanya bahan penyusun yang berasal dari golongan hidrokoloid
agar dihasilkan sifat fisik edible film yang baik. Penambahan hidrokoloid akan
menaikkan viskositas edible film, mengurangi kristalisasi, dan mempengaruhi
gelatinisasi (Herawati, 2018).

Kelompok hidrokoloid yang ditambahkan berasal dari polisakarida, dalam hal

ini pektin. Pektin merupakan senyawa polisakarida dengan berat molekul yang



tinggi dan banyak terdapat pada tumbuhan. Namun, edible film yang terbuat dari
polisakarida memiliki beberapa kelemahan yaitu mudah mengalami hidrasi dan
mudah sobek/rapuh. Untuk itu perlu ditambahkan plasticizer yang berfungsi
mengurangi kerapuhan dan meningkatkan fleksibilitas film.
(Gontard, Cuq and Guilbert, 1997).

Plasticizer merupakan bahan yang ditambahkan dalam pembuatan edible
film untuk memperbaiki karakteristik edible film menjadi elastis, fleksibel dan
tidak mudah rapuh. Salah satu plasticizer yang sering digunakan dalam
pembuatan edible film adalah gliserol. Gliserol memiliki berat molekul rendah dan
bersifat hidrofilik (Gontard, Cuq and Guilbert, 1997).. Namun, penambahan
gliserol saja menyebabkan nilai laju transmisi uap air meningkat, sehingga perlu
ditambahkan suatu bahan yang dapat menekan nilai laju transmisi uap air tersebut.
Salah satu cara untuk menekan nilai laju transmisi uap air pada edible film pektin
adalah dengan menambahkan material anorganik yaitu montmorillonit (Stiller,
2008).

Montmorillonit dapat berperan sebagai filler (penguat) dalam pembuatan
edible film karena sifat dari Na-bentonit yang dapat meningkatkan sifat barrier
dari edible film yang dihasilkan. Sifat barrier berfungsi untuk mencegah keluar
masuknya air kedalam bahan yang akan dilapisi edible film tersebut. Hal tersebut
terjadi karena adanya ikatan hidrogen antara polimer dengan montmorillonit.
Penambahan montmorillonit akan memperngaruhi laju permeabilitas uap air

(Murray, 2007).’



Penelitian ini meliputi sintesis edible film berbahan dasar pektin dengan
penambahan gliserol sebagai plasticizer dan montmorillonit sebagai filler yang
konsentrasinya dibuat bervariasi. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui
pengaruh montmorillonit terhadap sifat fisik dan mekanik yang berupa modulus
elastisitas, ketebalan, tensile strength, dan persen elongation serta mengetahui
interaksi dari matriks pektin dan filler montmorillonit yang terbentuk dari sifat
fisik dan mekanik. Edible film kemudian dilapiskan pada bakso daging untuk
mengetahui ketahanan komposit edible film pektin montmorillonit terhadap
variasi suhu.

B. Batasan Masalah

Beberapa batasan masalah yang diambil dari penelitian ini adalah sebagai
berikut :

1. Jenis montmorillonit yang digunakan adalah Na-montmorillonit dari Pacitan,
Jawa Timur sebagai filler.

2. Matriks yang digunakan adalah pektin komersil

3. Plasticizer yang digunakan adalah gliserol

4. Metode pencetakan edible film menggunakan metode solvent casting

5. Penelitian ini mengkaji pengaruh variasi konsentrasi montmorilonit dengan
pektin terhadap sifat mekanik edible film yaitu modulus elastisitas, ketebalan,
tensile strength dan persen elongation beserta karakterisasinya menggunakan
X-Ray Diffraction (XRD), Fourier Transform-Infrared Spectroscopy (FTIR),

dan Water Vapour Transmission Rate (WVTR).



C. Rumusan Masalah
Rumusan masalah yang diambil sebagai berikut :
1. Bagaimana sifat fisik dan kimia edible film pektin-montmorillonit dengan
variasi konsentrasi montmorillonit sebesar 0, 4, 8, 12 dan 16% b/v?
2. Bagaimana interaksi antara matriks pektin dengan filler montmorillonit dalam
komposit edible film pektin-montmorillonit?
3. Bagaimana ketahanan edible film komposit yang dilapiskan pada bakso daging
sapi terhadap suhu?
D. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian ini adalah :
1. Mengetahui sifat fisik dan kimia edible film pektin-montmorillonit dengan
variasi konsentrasi montmorillonit sebesar 0, 4, 8, 12 dan 16% b/v.
2. Mengetahui interaksi yang terjadi antara matriks pektin komersil dengan filler
montmorillonit pada komposit edible film pektin-montmorillonit.
3. Mengetahui ketahanan edible film komposit yang dilapiskan pada bakso daging
sapi terhadap suhu.
E. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memanfaatkan pektin dari golongan
hidrokoloid yang berpotensi sebagai bahan pembuat edible film, membuat
kemasan bahan makanan yang ramah lingkungan, mengurangi limbah kemasan
bahan makanan, mengetahui sifat fisik dan kimia edible film pektin-
montmorillonit beserta interaksinya dan dapat dijadikan acuan untuk penelitian

selanjutnya.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa :

1. Penambahan natrium montmorillonit optimum berada pada konsentrasi 8%
yang didapat dari hasil uji sifat mekanik komposit edible film pektin
montmorillonit dengan ketebalan 0,0425 mm, kuat tarik 8,0151 MPa, persen
pemanjangan 5,7740%, modulus elastisitas 1,3954 MPa dan WVTR 9,6122
g/jam m?.

2. Interaksi yang terjadi antara natrium montmorillonit dan matriks pektin pada
komposit edible film pektin montmorillonit adalah taktoid.

3. Ketahanan komposit edible film pektin montmorillonit dapat melindungi

bakso daging sapi hingga suhu 75 °C.

B. Saran
1. Perlu dilakukan sintesis lebih lanjut dengan variasi waktu sonikasi.
2. Perlu dikembangkan sintesis edible film pektin montmorillonit dengan variasi

konsentrasi pektin.
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