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ABSTRAK
PREPARASI EDIBLE FILM KOMPOSIT BERBASIS PATI
KENTANG (Solanum tuberosum L.) DAN LILIN LEBAH
(BEESWAX) SERTA APLIKASINYA PADA BUAH TOMAT
(Lycopersicon esculanta Mill.)

Oleh:
Rania Eka Cahvarany
21106030022

Pembimbing: Endaru]'i Sedxadi, S.Si., M.Sc.

Penelitian ini membahas pembuatan edible film komposit berbasis
pati kentang dan lilin lebah serta aplikasinya pada buah tomat.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penambahan
lilin lebah dengan variasi konsentrasinya terhadap sifat mekanik, sifat
fisik edible film, dan masa simpan buah tomat selama 2-10 hari.
Metode penelitian dimulai dari preparasi bahan, pembuatan edible
film dengan variasi konsentrasi lilin lebah 1%, 2%, dan 3%, analisis
gugus fungsi menggunakan instrumen Fourier Transform Infrared
Spectroscopy, uji sifat mekanik dan sifat fisik edible film, uji masa
simpan tomat dengan uji susut bobot tanpa pelapisan dan pelapisan
edible film, serta analisis data dari hasil uji karakteristik dan uji susut
bobot. Hasil dari penelitian ini berupa edible film yang memiliki
warna putih dengan kepekatan rendah dan tekstur sedikit halus. Gugus
fungsi pada edible film yang didapatkan melalui analisis FTIR adalah
gugus OH, C-H, C=C, C-O Ester, C-O Eter, -CH3, C=0 Ester, dan C-
H Aromatis. Peningkatan konsentrasi lilin lebah pada edible film
berpengaruh menghasilkan ketebalan sebesar 0,035 mm, 0,113 mm,
dan 0,1222 mm, kuat tarik yang sebesar 13,87 Mpa, 16,06 Mpa, dan
7,68 Mpa, persen pemanjangan sebesar 1,40%, 2,60%, dan 1,75%,
modulus young sebesar 9,88 Mpa, 6,22 Mpa, dan 4,41 Mpa, kelarutan
sebesar 48,24%, 30,89%, dan 28,37% dan laju transmisi uap air
sebesar 13,40 gram/m®jam, 11,88 gram/m?jam, dan 14,14
gram/m?jam. Nilai tertinggi susut bobot dari hasil penelitian ini
terjadi pada tomat yang dilapisi edible film variasi 2% hari ke-10
sebesar 0,1208% dan nilai terendahnya pada tomat yang dilapisi
edible film variasi 1% hari ke-2 sebesar 0,0068%.

Kata Kunci: Edible Film Komposit, Pati Kentang, Lilin Lebah, Tomat,

FTIR, Sifat Mekanik, Sifat Fisik, Susut Bobot.
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ABSTRACT

PREPARATION OF COMPOSITE EDIBLE FILM BASED ON
POTATO STRACH (Solanum tuberosum L.) AND BEESWAX AND
ITS APPLICATION ON TOMATOES (Lycopersicon esculanta Mill.)

By:
Rania Eka Cahvyarany
21106030022

Supervisor: Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc.
This study discusses the development of a composite edible film based
on potato starch and beeswax, as well as its application to tomatoes.
The aim of the research is to analyze the effect of beeswax addition at
varying concentrations on the mechanical and physical properties of
the edible film and the shelf life of tomatoes over a period of 2 to 10
days. The research methodology includes material preparation, edible
film formulation with beeswax concentrations of 1%, 2%, and 3%,
functional group analysis using Fourier Transform Infrared
Spectroscopy (FTIR), mechanical and physical property testing of the
edible films, shelf life testing of tomatoes by measuring weight loss
with and without the edible film coating, and data analysis of the
characterization and weight loss results. The resulting edible films
were white with low opacity and a slightly smooth texture. FTIR
analysis identified functional groups such as OH, C-H, C=C, C-O
ester, C-O ether, -CHs, C=0 ester, and aromatic C-H. Increasing
beeswax concentration in the edible films affected their thickness
(0.035 mm, 0.113 mm, and 0.1222 mm), tensile strength (13.87 MPa,
16.06 MPa, and 7.68 MPa), elongation at break (1.40%, 2.60%, and
1.75%), Young's modulus (9.88 MPa, 6.22 MPa, and 4.41 MPa),
solubility (48.24%, 30.89%, and 28.37%), and water vapor
transmission rate (13.40 g/m*h, 11.88 g/m*h, and 14.14 g/m?-h). The
highest weight loss was observed in tomatoes coated with the 2%
beeswax edible film on day 10 (0.1208%), while the lowest was in
tomatoes coated with the 1% beeswax edible film on day 2 (0.0068%).
Keywords: Composite Edible Film, Potato Strach, Beeswax, Tomato,
FTIR, Mechanical Properties, Physical Properties, Weight Loss.
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Tomat merupakan salah satu produk pertanian Indonesia yang
dapat diekspor terutama dalam lingkup ASEAN. Bahkan, Indonesia
sudah ekspor tomat sejak tahun 1994 dan ekspor tertingginya terjadi
pada tahun 2011 dengan jumlah 675 ton (Fitri, 2016). Besarnya angka
ekspor tersebut menjadikan buah tomat sebagai salah satu potensi
sumber daya alam Indonesia yang dapat disebarkan ke ranah yang lebih
luas lagi. Seiring berkembangannya kegiatan ekspor produk Indonesia,
maka tantangan dalam kegiatan tersebut juga ditemukan. Adapun
tantangan kegiatan ekspor adalah perlunya inovasi guna meningkatkan
kualitas dan diversifikasi atau penganekaan produk Indonesia
(Karuniawati, 2023). Terutama pada buah tomat sebagai salah satu
produk ekspor yang memiliki kelemahan, yaitu bentuknya yang mudah
rusak sehingga memerlukan upaya untuk mejaga kualitasnya.

Salah satu inovasi untuk meningkatkan sekaligus menjaga kualitas
buah tomat dalam kegiatan ekspor adalah menggunakan kemasan yang
dapat melindungi produk dari ancaman luar pada proses distribusi.
Kemasan merupakan pembungkus atau media bagi suatu produk yang
memiliki peranan sebagai pertahanan kualitas, keamanan, dan dapat
meningkatkan daya tarik produk (Noviadji, 2014). Kemasan yang
digunakan untuk melindungi kualitas tomat umumnya berbahan plastik.
Menurut Kumar (2011) plastik merupakan produk makromolekul yang
dibentuk melalui reaksi kimia dengan proses penggabungan dari
beberapa molekul sederhana. Berdasarkan penelitian yang dilakukan

oleh Deglas (2023) umur simpan buah tomat yang dikemas



menggunakan plastik akan bertahan 8-14 hari lamanya sesuai dengan
suhu dan keadaan tomat saat dikemas. Namun, penggunaan plastik
secara terus-menerus dalam jumlah banyak akan menyebabkan
pencemaran schingga terjadi ketidakseimbangan pada lingkungan.
Berdasarkan data yang dikumpulkan oleh Direktorat Pengelolaan
Sampah pada tahun 2023, persentase plastik di Indonesia menjadi
peringkat ke-2 dengan nilai sebesar 19,2% (Direktorat, 2023). Nilai
tersebut diprediksi akan mengalami kenaikan seiiring penggunaannya
oleh masyarakat. Maka dari itu diperlukan solusi untuk menangani
dampak plastik yang ada di lingkungan serta dapat mempertahankan
kualitas dari buah tomat, yaitu dengan memaksimalkan penggunaan
edible film.

Edible film merupakan salah satu pengemas produk pangan yang
berasal dari bahan ramah lingkungan yang terbarukan. Keunggulan dari
edible film adalah sifatnya yang dapat memperlambat perpindahan
oksigen dan uap air ke dalam produk yang dikemas, memperlambat
kerusakan oleh mikroba, dan sifatnya yang aman untuk dikonsumsi
(Saleh, 2017). Bahan utama dalam pembuatan edible film berasal dari
bahan biopolimer yang terbagi atas tiga kategori, yaitu hidrokoloid,
lipida, dan komposit. Dimana komposit merupakan gabungan bahan
biopolimer dari hidrokoloid dan lipida (Santoso, 2020). Salah satu
sumber bahan biopolimer dari hidrokolid adalah pati kentang. Susunan
pada pati umumnya dari sebagian besar amilopektin dan sisanya amilosa
(Bradburry, 1988). Menurut penelitian yang dilakukan oleh Niken
(2013) kentang memiliki kadar amilosa sebesar 22,85% dan kadar
amilopektin sebesar 77,15%. Jika dilihat dari besarnya nilai kadar pati

dalam kentang tersebut, maka pati kentang dapat berpotensi sebagai



bahan dasar dari edible film. Penelitian pembuatan edible film berbahan
dasar pati kentang dengan penambahan gliserol telah dilakukan oleh
Sjamsiah et al. (2017) dan menunjukan hasil yang tergolong baik serta
potensial jika digunakan sebagai edible film. Namun, kelemahan dari
edible film berbahan dasar pati adalah sifatnya yang higroskopis dan
sifat mekaniknya yang rapuh (Utomo, 2015). Oleh karena itu,
diperlukan bahan plasticizer untuk membantu memperbaiki
kelemahannya, seperti pemanfaatan lilin lebah (beeswax).

Lilin Iebah (beeswax) merupakan salah satu lipid yang memiliki
sifat hidrofobik dan tidak mudah larut sehingga dapat meningkatkan
elastisitas dari edible film (Safitri, 2020). Menurut penelitian yang
dilakukan oleh Safitri (2020) dalam pembuatan edible film dari pati
umbi suweg dengan penambahan lilin lebah (beeswax) terjadi interaksi
pada ketebalan, transparansi, kuat tarik, elongasi, kelarutan, dan laju
transmisi uap air. Namun, nilai elongasi yang dihasilkan dari lilin lebah
(beeswax) dengan konsentrasi 3% mengalami penurunan dan
menyebabkan transparansi edible film tidak tembus pandang. Lalu
berdasarkan penelitian Togas et al. (2017) penambahan lilin lebah
(beeswax) berpengaruh pada sifat fisik dan kimia dari edible film dari
karaginan dengan hasil terbaik didapatkan nilai perpanjangan sebesar
22,5%, nilai laju transmisi uap air 25,3411 g/m?/jam, dan persen
kelarutan sebesar 88%. Jika dilihat dari beberapa penelitian edible film
komposit dengan penambahan lilin lebah (beeswax), maka terdapat
kekurangan pada pemanfaatan bahan dasar, seperti pati kentang.

Berdasarkan latar belakang di atas, penelitian pembuatan edible
film komposit berbasis pati kentang dan lilin lebah (beeswax) perlu

dilakukan guna mendukung keterbaruan pengembangan penelitian di



bidang edible film. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui sifat fisik

dan mekanik edible film komposit serta aplikasinya pada buah tomat.
A. Batasan Masalah

Batasan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut:

1. Pati kentang dan lilin lebah (beeswax) yang digunakan berasal dari
toko komersil.

2. Uji karakteristik sifat mekanik dan fisik berupa ketebalan, kuat
tarik, persen pemanjangan, modulus young, kelarutan, dan laju
transmisi uap air.

3. Konsentrasi pati kentang yang akan digunakan adalah 5% (b/v
total), Adapun variasi konsentrasi lilin lebah (beeswax) yang akan
digunakan adalah 1%, 2%, dan 3% (b/v pati).

4. Edible film diaplikasikan pada buah tomat dengan uji masa simpan

selama 10 hari dengan parameter uji susut bobot.

B. Rumusan Masalah
Rumusan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut:

1. Bagaimana karakteristik mekanik edible film komposit dari pati
kentang dan lilin lebah (beeswax) dengan parameter kuat tarik,
persen pemanjangan, dan modulus young?

2. Bagaimana karakteristik fisik edible film komposit dari pati kentang
dan lilin lebah (beeswax) dengan parameter ketebalan, kelarutan,
dan laju transmisi uap air?

3. Bagaimana pengaruh pelapisan edible film berbasis pati kentang
dan lilin lebah (beeswax) terhadap masa simpan buah tomat

(Lycopersicon esculanta Mill.) dengan parameter uji susut bobot?



C. Tujuan Penelitian

Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah di atas, tujuan

dalam penelitian ini sebagai berikut:

1.

Mengkarakterisasi karakteristik mekanik edible film komposit dari
pati kentang dan lilin lebah (beeswax) berupa kuat tarik, persen
pemanjangan, dan modulus young.
Mengkarakterisasi fisik edible film komposit dari pati kentang dan
lilin lebah (beeswax) dengan parameter ketebalan, kelarutan, dan
laju transmisi uap air.
Menganalisis pengaruh pelapisan edible film berbasis pati kentang
dan lilin lebah (beeswax) terhadap masa simpan buah tomat
(Lycopersicon esculanta Mill.) dengan parameter uji susut bobot.
D. Manfaat Penelitian

Manfaat dalam penilitian ini sebagai berikut:
Mendukung pengembangan penelitian di bidang edible film
komposit dengan memanfaatkan pati kentang dan lilin lebah
(beeswax).
Mengoptimalkan sumber daya alam yang tersedia di Indonesia
untuk  inovasi kemasan sehingga dapat bermanfaat untuk
masyarakat dan lingkungan.
Mengurangi  pencemaran = plastik yang sulit terurai oleh
mikroorganisme di lingkungan sekitar.

Menjadi sumber pengetahuan untuk pembaca.



BABYV
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan, maka didapatkan

kesimpulan sebagai berikut.

1.

Peningkatan konsentrasi lilin lebah (beeswax) berurutan 1%,
2%, dan 3% serta berdasarkan uji statistik ANOVA dengan nilai
Sig yang didapatkan < 0,05 terbukti memberikan pengaruh
karakteristik sifat mekanik edible film komposit terutama pada
parameter kuat tarik yang mencapai angka sebesar 13,87 Mpa,
16,06 Mpa, dan 7,68 Mpa, dan modulus young yang mencapai
angka sebesar 9,88 Mpa, 6,22 Mpa, dan 4,41 Mpa. Namun, tidak
berpengaruh pada parameter persen pemanjangan yang
mencapai angka sebesar 1,40%, 2,60%, dan 1,75%.
Peningkatan konsentrasi lilin lebah (beeswax) serta berdasarkan
uji statistik ANOVA dengan nilai Sig yang didapatkan < 0,05
terbukti memberikan pengaruh terhadap karakteristik sifat fisik
edible film komposit pada peningkatan parameter ketebalan yang
mencapai angka sebesar 0,035 mm, 0,113 mm, dan 0,1222 mm.
Namun, tidak berpengaruh pada parameter kelarutan sebesar
48,24%, 30,89%, dan 28,37% dan laju transmisi uap air yang
mencapai angka sebesar = 13,40  gram/m’jam, 11,88
gram/m? jam, dan 14,14 gram/m.jam.

Pelapisan edible film berbasis pati kentang dan lilin lebah
(beeswax) memberikan pengaruh terhadap masa simpan buah
tomat (Lycopersicon esculanta Mill.) pada hari ke-2 dan hari ke-

4 dengan parameter uji susut bobot dan uji statistik ANOVA
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dengan nilai Sig yang didapatkan < 0,05 tetapi tidak berpengaruh
pada hari setelah, seperti hari ke-6, hari ke-8, dan hari ke-10.

B. Saran

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan, maka saran untuk
pengembangan penelitian selanjutnya sebagai berikut.

1. Perlu adanya peningkatan pada variasi konsentrasi lilin lebah
(beeswax) untuk menguji lebih lanjut efektifitas pengaruh
beeswax terhadap edible film.

2. Perlu adanya pengujian pada parameter dan instrumen lainnya
seperti kadar air, analisis XRD, dan lain-lain.

3. Perlu dilakukan pengujian susut bobot dengan waktu yang lebih
panjang guna menganalisis kekuatan buah tomat yang sudah
dilapisi edible film.

4. Perlu adanya perhatian kepada homogenitas campuran bahan.

5. Perlu adanya optimasi dengan penambahan agent cross linker
agar dispersinya lebih stabil.

6. Perlu dibandingkan antara komposit dengan matriks tanpa filler.
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