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ABSTRAK

Preparasi Edible Film dengan Penambahan Virgin Coconut Qil (VCO) dan
Aplikasinya Terhadap Buah Tomat

Oleh: Risma Nurohmah Ramdani
Pembimbing 1: Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc.
Pembimbing 2: Dr. Dodi Irwanto, M.Eng.

Preparasi edible film dengan penambahan virgin coconut oil (VCO) dan aplikasinya
terhadap buah tomat telah dilakukan. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui
pengaruh VVCO terhadap sifat mekanik edible film dan aplikasinya pada buah tomat.
Tahapan pada penelitian ini dilakukan dengan beberapa tahapan seperti pembuatan
gliserol dari minyak jelantah, pembuatan edible film, dan aplikasi edible film pada
buah tomat. Pembuatan gliserol dilakukan dengan metode reaksi transesterifikasi
minyak jelantah dan diuji menggunakan FTIR. Gliserol tersebut berfungsi sebagai
plasticizer. Tahap pembuatan edible film dilakukan dengan menggunakan metode
hot blending. Tahap aplikasi edible film dilakukan dengan metode pencelupan
berulang. Pembuatan edible film dilakukan penambahan bahan seperti VCO yang
sebagai zat antibakteri yang dapat membantu edible film dalam perannya sebagai
pengemas. Variasi VCO yang ditambahkan dalam penelitian ini yaitu 0%, 0,2%,
0,4%, 0,6%, dan 0,8%. Penambahan VCO pada edible film mempengaruhi sifat
mekanik seperti menaikkan nilai ketebalan, menurunkan nilai kuat tarik, elongasi
dan modulus young. Nilai ketebalan yang dihasilkan berturut-turut yaitu 75,00 pum,
113,13 um, 115,67 um, 132, 80 um, dan 195,27um. Nilai kuat tarik yang dihasilkan
berturut-turut yaitu 6,47 N/mm?, 2,66 N/mm?, 2,40 N/mm?, 1,48 N/mm?, dan 1,08
N/mm?. Nilai elongasi yang dihasilkan berturut-turut yaitu 8,15 %, 27,50 %, 8,36
%, 20,49 %, dan 17,57 %. Nilai modulus young yang dihasilkan yaitu 0,86 MPa,
0,10 MPa, 0,49 MPa, 0,07 MPa, dan 0,10 Mpa. Penambahan VCO pada rentang
variasi tersebut berpengaruh terhadap nilai laju transmisi uap air, dimana setiap
bertambahnya VCO bhertambah pula nilai laju transmisi uap airnya. Penambahan
VCO berpengaruh terhadap nilai tekstur buah tomat yang terlapisi edible film dan
tidak berpengaruh terhadap nilai susut bobot. Susut bobot yang diperoleh berada
pada rentang 0,898-0,9771. Tekstur dapat terbaik diperoleh dengan penambahan
VCO sebanyak 0,2%, 0,4%, dan 0,6% dengan masing-masing masa simpannya
yaitu 39,6; 17,4; dan 43,5 hari.

Kata Kunci : Edible Film, VCO, FTIR, Pati Kentang, Buah Tomat
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ABSTRACT

Edible Film Preparation with the Addition of Virgin Coconut Oil (VCO) and
Its Application Against Tomatoes

By: Risma Nurohmah Ramdani
Supervisor 1: Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc.
Advisor 2: Dr. Dodi Irwanto, M.Eng.

The preparation of edible film with the addition of virgin coconut oil (VCO) and its
application to tomatoes has been carried out. This research was conducted to
determine the effect of VCO on the mechanical properties of edible films and their
application to tomatoes. The stages in this study were carried out in several stages
such as making glycerol from used cooking oil, making edible films, and
application of edible films on tomatoes. Glycerol was made by using a cooking oil
transesterification reaction method and tested using FTIR. The glycerol functions
as a plasticizer. The stage of making edible film is carried out using the hot blending
method. The application stage of the edible film was carried out by the repeated
immersion method. Making edible films is done by adding materials such as VCO
which acts as an antibacterial agent that can help edible films in their role as
packaging. VCO variations added in this study were 0%, 0.2%, 0.4%, 0.6%, and
0.8%. The addition of VCO to edible film affects the mechanical properties such as
increasing the thickness value, decreasing the tensile strength value, elongation and
Young’s modulus. The resulting thickness values are 75,00 um, 113,13 um, 115,67
pum, 132, 80 um, and 195,27um. The resulting tensile strength values are 6,47
N/mm?, 2,66 N/mm?, 2,40 N/mm?, 1,48 N/mm?, and 1,08 N/mm?. The resulting
elongation value successively namely 8,15%, 27,50%, 8,36%, 20,49%, and
17,57%. The resulting Young's modulus values are 0,86 MPa, 0,10 MPa, 0,49 MPa,
0,07 MPa, and 0,10 MPa. The addition of VCO in that range affects the value of
the water vapor transmission rate, where each increase in VCO also increases the
value of the water vapor transmission rate. The addition of VCO affects the texture
value of tomatoes coated with edible film and has no effect on the value of weight
loss. The weight loss obtained was in the range of 0,898-0,9771. The best texture
can be obtained by adding VCO as much as 0.2%, 0.4%, and 0.6% with each shelf
life of 39,6; 17,4; and 43,5 days.

Keywords: Edible Film, VCO, FTIR, Potato Starch, Tomato Fruit
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Buah tomat merupakan salah satu hasil alam yang rentan terhadap
kerusakan. Akan tetapi, perubahan iklim di Indonesia yang tidak menentu,
membuat hasil alam berupa buah-buahan harus dijaga agar tetap segar dan tidak
mudah busuk. Buah tomat merupakan hasil alam Indonesia yang harus diberi
perlakuan khusus agar kualitas buah tomat setelah dipanen tetap dalam keadaan
bagus. Buah tomat mengalami aktivitas metabolisme yang terus berlanjut
meskipun setelah dipanen, sehingga dibutuhkan perlakuan khusus agar kualitasnya
terjaga (Kusumawati, et al., 2018).

Adanya pengemas berupa plastik dapat membantu buah-buahan untuk
terjaga dari perubahan bobot dan tekstur dari buah-buahan tersebut. Menurut Ernia,
et al., (2018) pengemasan merupakan salah satu teknik penanganan yang sangat
menentukan dalam menjaga kualitas buah agar terhindar dari berbagai jenis
kerusakan, seperti mengurangi kontak dengan udara sehingga proses oksidasi dapat
terhambat, dan untuk mempertahankan kesegaran buah. Salah satu bahan pengemas
yang sering digunakan adalah plastik. Namun demikian, peningkatan kebutuhan
manusia akan makanan tentu juga meningkatkan produksi plastik pengemas yang
dapat mencemari lingkungan, karena sifat dari plastik yang sulit terurai.

Menurut Melani, et al., (2017) pengemas yang biasa digunakan dan mudah
terurai oleh mikroorganisme yaitu bioplastik. Sedangkan menurut Sulistyowati, et

al., (2019) salah satu alternatif untuk memperpanjang masa simpan buah yaitu



dengan pelapisan edible film. Kusumawati, et al., (2018) memaparkan bahwa
fungsi edible film dalam pelapisan pada buah yaitu sebagai penghalang terhadap
perpindahan materi (seperti oksigen, kelembaban, energi). Buah yang dilapisi
edible film cenderung akan terlindungi dari gangguan luar berupa mikroorganisme.
Adanya mikroorganisme yang menempel pada buah dibutuhkan antibakteri pada
edible film untuk mencegah kerusakan pada buah. Edible film memiliki sifat
mekanik yang kurang baik, sehingga perlu adanya bahan tambahan untuk
meningkatkan kualitas sifat mekanik edible film tersebut. Dalam hal ini
penambahan gliserol dan antibakteri dapat meningkatkan kualitas sifat mekanik
edible film.

Gliserol merupakan bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan
edible film. Dalam hal ini gliserol berfungsi sebagai plasticizer pada edible film.
Menurut Sjamsiah, et al., (2017) Sifat mekanik edible film berbahan dasar pati
cenderung memiliki kualitas yang kurang baik, sehingga perlu penambahan
plasticizer untuk meningkatkan kualitas edible film. Menurut Yulistiani, et al.,
(2019) penambahan gliserol pada edible film dapat meningkatkan nilai
pemanjangan yang bertujuan untuk menjaga edible film dari kerusakan. Hal
tersebut diperkuat dalam penelitian yang dilakukan oleh Sjamsiah, et al., (2017)
yang menyatakan bahwa dengan penambahan plasticizer dapat meningkatkan sifat
elastisitas yang menyebabkan edible film tidak mudah robek.

Zat antibakteri pada edible film dapat ditambahkan melalui Virgin coconut
oil (VCO). Menurut Maromon, et al., (2020) VCO mengandung asam-asam lemak

jenuh diantaranya Medium Chain Fatty Acid (MCFA) dan Medium Chain



Trygliserida (MCT). Kandungan pada MCFA yang berupa asam laurat mempunyai
sifat antivirus, antibakteri dan antiprotozoa. Berdasarkan hasil penelitian Maromon,
et al., (2020) diperoleh Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) minyak kelapa
murni terhadap bakteri Staphylococcus aureus yaitu pada konsentrasi 100%. Hal
tersebut dibuktikan dengan adanya nilai negatif pada perlakuan cawan konsentrasi
100% berdasarkan uji turbidimetri terhadap setiap perlakuan. Kekurangan pada
penelitian Maromon, et al., (2020) yaitu senyawa bahan aktif yang terkandung pada
VCO belum diketahui, sehingga diperlukan analisis kuantitatif terhadap VCO.
Selain itu, efek samping VCO vyang digunakan sebagai pengobatan belum
diketahui, sehingga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait VCO yang
digunakan untuk pengobatan.

Penelitian yang dilakukan oleh Kusumawati, et al., (2018) mengenai
pengaruh penambahan ekstrak kunyit terhadap edible film pati ganyong dan lidah
buaya terhadap masa simpan buah tomat diperoleh hasil penelitian berupa dapat
mempengaruhi sifat mekanik edible film yaitu meningkatkan ketebalan, nilai
modulus young, dan nilai Moisture Vapor Transmission Rate (WVTR),
menurunkan nilai kuat tarik dan elongasi. Pengujian edible film dengan
penambahan ekstrak kunyit terhadap buah tomat dapat meningkatkan masa simpan
buah tomat. Hal tersebut dibuktikan dengan adanya penurunan tekstur sebesar 65%
yang mengakibatkan masa simpan buah tomat menjadi 186 hari. Kekurangan dalam
penelitian ini yaitu diperlukan adanya uji organoleptik pada buah tomat yang
dilapisi edible film untuk mengetahui respon dari konsumen. Penelitian yang

dilakukan Sulistyowati, et al., (2019) mengenai pengujian masa simpan buah tomat



yang dilapisi edible film pati ganyong dan lidah buaya dengan penambahan ekstrak
jahe diperoleh hasil penelitian berupa buah tomat yang dilapisi edible film dengan
penambahan ekstrak jahe memiliki masa simpan yang lebih lama dibandingkan
dengan yang dilapisi edible film namun tanpa penambahan ekstrak jahe. Masa
simpan buah tomat yang dilapisi edible film dengan penambahan ekstrak jahe
menjadi 65 hari. Kekurangan dalam penelitian ini yaitu belum dilakukan uji
organoleptik pada tomat yang telah dilapisi edible film, sehingga belum diketahui
ketertarikan konsumen terhadap tomat yang telah dilapisi edible film.

Berdasarkan latar belakang yang diuraikan maka penelitian ini dilakukan
untuk menguji VCO yang ditambahkan pada edible film dan aplikasinya untuk
melapisi permukaan buah tomat. Adanya VCO pada edible film akan membantu
edible film untuk memperpanjang masa simpan buah tomat.

B. Batasan Masalah

Batasan masalah dalam penelitian ini adalah:

1. Pati yang digunakan adalah pati kentang dan gliserol yang digunakan berasal
dari minyak jelantah

2. Aplikasi edible film dilakukan pada buah tomat

3. Gliserol yang diperoleh dari minyak jelantah dilakukan melalui proses
transesterifikasi

4. Pengujian karakteristik dari edible film dapat dilakukan dengan cara menguji
ketebalan, kuat tarik, elongasi, modulus young dan laju transmisi uap air

(WVTR)



Masa simpan buah tomat dapat diketahui dengan cara menguji susut bobot dan
uji tekstur buah tomat
. Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah:
Bagaimana karakteristik edible film berbahan dasar pati kentang dan gliserol
dari minyak jelantah dengan penambahan VCO berupa sifat mekanik meliputi
ketebalan, kuat tarik, elongasi, modulus young dan laju transmisi uap air
(WVTR)?
Bagaimana pengaruh pelapisan edible film pati kentang dan gliserol dari minyak
jelantah dan penambahan VCO terhadap masa simpan buah tomat?
. Tujuan Penelitian
Tujuan dalam penelitian ini adalah:
. Menganalisis karakteristik yang meliputi ketebalan, kuat tarik, elongasi,
modulus young dan laju transmisi uap air (WVTR) edible film berbahan dasar
pati kentang dan gliserol dari minyak jelantah dengan penambahan VCO
. Menguji pengaruh pelapisan edible film pati kentang dan gliserol dari minyak
jelantah dan penambahan VCO terhadap masa simpan buah tomat
. Manfaat Penelitian

Manfaat dalam penelitian ini adalah:
Dapat memberikan informasi mengenai proses dalam memperpanjang masa
simpan buah tomat
. Sebagai informasi bahwa bahan yang tidak terpakai seperti minyak jelantah

dapat dijadikan sebagai sumber gliserol



3. Memberikan informasi mengenai data edible film yang dibutuhkan oleh peneliti

lain sehingga dapat dijadikan sebagai referensi bagi peneliti tersebut



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, dapat disimpulkan bahwa:

1. Penambahan variasi VCO ( 0%, 0,2%, 0,4%, 0,6%, dan 0,8%) mempengaruhi
sifat mekanik seperti menaikkan nilai ketebalan, menurunkan nilai kuat tarik,
elongasi dan modulus young. Nilai ketebalan yang dihasilkan berturut-turut
yaitu 75,00 um, 113,13 pm, 115,67 pum, 132, 80 um, dan 195,27um. Nilai kuat
tarik yang dihasilkan berturut-turut yaitu 6,47 N/mm?, 2,66 N/mm? 2,40
N/mm?, 1,48 N/mm?, dan 1,08 N/mm?. Nilai elongasi yang dihasilkan berturut-
turut yaitu 8,15 %, 27,50 %, 8,36 %, 20,49 %, dan 17,57 %. Nilai modulus
young yang dihasilkan yaitu 0,86 MPa, 0,10 MPa, 0,49 MPa, 0,07 MPa, dan
0,10 Mpa. Penambahan VCO berpengaruh terhadap nilai WVTR, dimana
penambahan VCO yang ditambahkan pada edible film menyebabkan nilai
WVTR semakin meningkat.

2. Penambahan VCO berpengaruh terhadap tekstur buah tomat yang terlapisi
edible film dan tidak berpengaruh terhadap susut bobot. Buah tomat mengalami
penurunan susut bobot dengan nilai yang hampir sama pada setiap variasi VCO
yang ditambahkan. Nilai susut bobot diperoleh pada rentang 0,898-0,9771.
Tekstur terbaik diperoleh dengan penambahan VCO sebanyak 0,2%, 0,4%, dan
0,6% dengan masing-masing masa simpannya yaitu 39,6; 17,4; dan 43,5 hari

yang menunjukkan buah tomat dapat mengalami proses pelunakan yang lambat.
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B. Saran
Saran yang dapat diberikan dari penelitian ini untuk penelitian selanjutnya adalah
perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap edible film yang dihasilkan dengan

melakukan uji daya hambat bakteri.
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