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ABSTRAK

PEMBUATAN EDIBLE COATING DARI KULIT BUAH JERUK BALI
(Citrus Maxima) DENGAN VARIASI SORBITOL SEBAGAI PLASTICIZER

Oleh :
Muren Herdigenarosa
07630009

Dosen Pembimbing : Esti Wahyu Widowati, M. Si., M. Biotech.

Penelitian tentang pembuatan edible coating dari pektin kulit buah jeruk
bali (Citrus maxima) dengan sorbitol sebagai plasticizier telah dilakukan. Edible
coating adalah lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan dan
dibentuk di atas permukaan makanan. Kajian yang dilakukan meliputi pembuatan
edible coating dari kulit buah jeruk bali (Citrus maxima) dan kajian variasi
sorbitol sebagai plasticizier yang diaplikasikan kepada ikan pindang. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan sorbitol terhadap sifat fisik
edible coating dan aplikasi edible coating pada ikan pindang.

Penelitian dilakukan dengan beberapa tahapan, yaitu ekstraksi pektin dari
kulit buah jeruk bali (Citrus maxima), pembuatan edible coating, pengujian edible
coating, aplikasi coating pada ikan pindang, uji organoleptis pada ikan pindang
selama 7 hari penyimpanan, serta uji mekanik berupa tensile strength dan
elongation. Pembuatan edible coating menggunakan metode blending pektin kulit
buah jeruk bali dengan penambahan CMC, kalium sorbet, asam lemak stearate
serta sorbitol dengan 3 variasi yang berbeda.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa edible coating dengan kekuatan tarik
tertinggi adalah edible coating dengan penambahan 15 mL sorbitol sebesar
0,76MPa. Nilai persentase pemanjangan tertinggi dimiliki oleh edible coating
dengan penambahan 15 mL sorbitol sebesar 41,57%. Uji organoleptis pada ikan
pindang menunjukkan bahwa ikan pindang mengalami perubahan fisik yang
cukup signifikan selama 7 hari penyimpanan.

Kata Kunci : edible coating, kulit Citrus maxima, pektin, sorbitol
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ABSTRACT

MANUFACTURE OF EDIBLE COATING OF GRAPEFRUIT PEEL
(Citrus Maxima) WITH VARIATION OF SORBITOL AS PLASTICIZER

by:
Muren Herdigenarosa
07630009

Supervisor : Esti Wahyu Widowati, M. Si., M. Biotech.

Study of manufacture edible coating of pectin grapefruit peel (Citrus
maxima) with sorbitol as plasticizer was done. Edible coating is a lamella made of
a material that can be eaten and formed on the surface of the food. The study was
conducted includes the manufacture of edible coating from grapefruit peel (Citrus
Maxima) and variations of sorbitol as a plasticizer that applied to the boiled fish.
This study aimed to determine the effect of the addition sorbitol on physical
properties of edible coating and edible coating applications on boiled fish.

The study was conducted with several stages, namely the extraction of
pectin from grapefruit peel (Citrus maxima), manufacture of edible coating,
testing edible coating, coating applied on boiled fish, organoleptic test of boiled
fish after 7 days storage, and mechanical tests such as tensile strength and
elongation. Manufacture of edible coating used blending method pectin of
grapefruit peel with addition of CMC, kalium sorbate, stearic fatty acids and
sorbitol with 3 different variations.

The results showed that edible coating with the highest tensile strength is
edible coating with the addition of 15 mL of sorbitol by 0.76MPa. Highest
elongation of percentage values is edible coating with the addition of 15 mL of
sorbitol by 41.57%. Organoleptic test of boiled fish showed that the boiled fish
undergo significant physical changes during 7 days of storage.

Keywords: edible coating, grapefruit peel, pectin, sorbitol
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Seiring dengan meningkatnya jumlah penduduk maka kebutuhan terhadap
pangan semakin meningkat. Bahan pangan dalam bentuk segar maupun hasil
olahannya merupakan jenis komoditi yang mudah rusak apabila tidak ditangani
dengan baik. Kerusakan tersebut dipercepat dengan adanya migrasi O tinggi yang
akan mempercepat proses respirasi sehingga akan memperpendek umur simpan.
Dengan demikian peranan pengemasan menjadi sangat penting (Anugrahati,
2001).

Umur simpan suatu makanan akan mempengaruhi kualitas, kadar air,
aroma, dan menyebabkan kontaminasi mikroorganisme. Kemasan selain
melindungi makanan, juga harus mempunyai sifat ramah lingkungan, sehingga
tidak mencemari lingkungan. Penggunaan plastik untuk kemasan makanan sudah
meluas, tetapi tidak disertai perhatian terhadap dampak negatif yang
ditimbulkannya. Selain merusak lingkungan, penggunaan plastik juga berpotensi
mengganggu kesehatan manusia karena transfer senyawa dari kemasan plastik
selama penyimpanan dapat menimbulkan resiko keracunan (Budiyanto, 2008).

Edible coating merupakan alternatif untuk menggantikan plastik kemasan
karena bersifat biodegradable sekaligus bertindak sebagai barrier untuk
mengendalikan transfer uap air, pengambilan oksigen, dan transfer lipid. Edible
coating juga dapat digunakan untuk melapisi produk yang berfungsi sebagai

pelindung dari kerusakan secara mekanis dan aman dikonsumsi (Darni et. al,.



2009). Bahan coating yang dipilih harus memenuhi beberapa kriteria sebagai
edible coating yaitu mampu menahan permeasi oksigen dan uap air, tidak
berwarna, tidak berasa, tidak menimbulkan perubahan pada sifat makanan, dan
harus aman dikonsumsi (Krochta, 1994).

Berdasarkan permasalahan tersebut, maka dibutuhkan alternatif edible
coating ramah lingkungan yang berasal dari bahan yang dapat terurai di
lingkungan dan tersedia di alam dalam jumlah besar (Darni et. al., 2008). Salah
satu bahan alam yang dapat menjadi bahan dasar pembuatan edible coating adalah
pektin. Menurut Kusnandar (2010), pektin merupakan kelompok polisakarida
yang tidak dapat dicerna yang terdapat dalam bahan pangan. Sumber pektin
berasal dari buah-buahan dan kulit buah, salah satunya adalah kulit buah jeruk bali
(Pantastico, 1997). Kulit buah jeruk bali belum banyak dimanfaatkan oleh
masyarakat, melainkan hanya dibuang karena masyarakat belum tahu kandungan
pektin dalam kulit buah jeruk bali. Ditinjau dari permasalahan tersebut maka perlu
dilakukan pemanfaatan pektin dari kulit buah jeruk bali sebagai bahan baku
pembuatan edible coating. Kulit buah jeruk bali dapat diisolasi senyawa
pektinnya, karena mempunyai kandungan pektin sebesar 15,83 % dalam 100 gram
kulit buah jeruk bali (Suradi, 1984).

Edible coating dari pektin masih memiliki kekurangan sehingga dibutuhkan
zat additif untuk memperbaiki sifatnya, seperti plasticizer karena dapat
meningkatkan elastisitas pada suatu material (Darni et. al., 2009), salah satunya

adalah sorbitol. Sorbitol digunakan karena ramah lingkungan, terdapat melimpah



di alam, dan bersifat non-toksik dan dapat menghambat penguapan air pada
produk (Purwanti, 2010).

Penelitian tentang pembuatan edible coating dari pektin yang berasal dari
sumber-sumber yang berbeda dengan plasticizer sorbitol telah dilakukan, tetapi
edible coating yang berasal dari pektin kulit buah jeruk bali belum banyak
dilakukan penelitian. Dengan demikian, pektin kulit buah jeruk bali dapat
dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan edible coating dan diharapkan menjadi

solusi dari permasalahan pelapis alami bahan pangan yang ada.

B. Rumusan Masalah
Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah:

1. Bagaimanakah kadar pektin dari hasil ekstraksi kulit buah jeruk bali.

2. Bagaimanakah pengaruh penambahan plasticizer sorbitol terhadap kualitas
dan karakteristik edible coating dari pektin kulit jeruk bali.

3. Bagaimanakah sifat fisik ikan pindang selama penyimpanan.

C. Tujuan Penelitian
Penelitian ini dilakukan untuk:

1. Mengetahui kadar pektin dari kulit buah jeruk bali.

2. Mengetahui pengaruh penambahan plasticizer sorbitol terhadap kualitas, sifat
fisik dan karakteristik edible coating.

3. Mengetahui dan menganalisis sifat fisik ikan pindang selama penyimpanan.



D. Manfaat penelitian

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pemanfaatan pektin dari kulit
jeruk bali (Citrus maxima) sebagai edible coating. Hasil penelitian ini diharapkan
dapat bermanfaat untuk memberikan alternatif kemasan yang ramah lingkungan

sehingga dapat mengurangi limbah kulit buah jeruk bali.



BAB V
PENUTUP
A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut:

1. Pektin hasil ekstraksi dari 25 gram bubuk kulit jeruk bali yaitu 9,81 gram.

2. Karakteristik larutan edible coating yang terbaik terdapat pada variasi sorbitol
3%. Edible coating memiliki kekuatan tarik tertinggi dengan nilai 0,7572 MPa.
Sedangkan nilai persentase pemanjangan tertinggi sebesar 41,5753 %.

3. Uji organoleptis menunjukkan bahwa pengaplikasian edible coating pada ikan
pindang dapat menghambat proses kerusakan pada ikan secara penampakan
fisik selama 7 hari penyimpanan. Ikan pindang yang diaplikasi edible coating
dengan variasi sorbitol 3% memiliki kualitas yang lebih baik yaitu berada
pada skala 2 (cukup) dengan persentase 30%.

B. Saran

1. Penelitian ini masih tergolong awal dan masih memerlukan upaya
pengembangan secara lebih komprehensif agar menghasilkan edible coating
dari pektin kulit buah jeruk bali dengan variabel dan metode yang berbeda
sehingga efektifitas yang lebih baik dan ramah lingkungan.

2. Perlu juga dilakukan uji organoleptis lebih lanjut terhadap masa simpan bahan
pangan yang telah diaplikasi edible coating dari pektin kulit buah jeruk bali

dengan pengamatan lebih dari 7 hari.
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Lampiran 1 : Diagram Alir Ekstraksi Pektin Kulit Jeruk Bali

Bubuk kulit jeruk bali 25 gram 500 ml akuades

1) Diaduk

2) Ditambah asam sitrat 40% sampai pH 3
3) Dipanaskan (80°C selama 60 menit)

¥

Larutan kulit buah jeruk

1) Disaring

A ¥

Filtrat Ampas

1) Ditambah etanol 96%
2) Disaring

y v

Cairan Gel

1) Dikeringkan dalam oven (50°C, 5 jam)
2) Dihancurkan
3) Diayak (100 mesh)

Bubuk Pektin

4

Dianalisis gugus IR




Lampiran 2 : Diagram Alir Pembuatan Edible Coating Kulit Jeruk Bali

500 ml akuades

1) Dipanaskan hingga suhu 70°C
2) Ditambahkan

v
CMC (2 gram)

1) Diaduk selama = 3 menit
2) Ditambahkan

Pektin kulit jeruk bali (10 gram)

1) Diaduk selama = 3 menit
2) Pada suhu 70°C
3) Ditambahkan

[ Sorbitol (1% (5 mL), 3% (15 mL), dan 5% ]

(25 mL)

1) Diaduk selama = 1 menit
2) Ditambah

Potasium Sorbat (2,5 mL)

ll) Diaduk selama £ 1 menit
2) Ditambah

Asam Lemak Stearat (2,5 mL)

l Diaduk selama =1 menit (suhu 70°C)

Pendinginan pada suhu kamar (25-30°C)

l

Penyimpanan dan Pengujian: A
1. pH
2. Viskositas
3. Penampakan Visual (penggumpalan, kelarutan,
bau, sineresis dan buih).

- : y
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Lampiran 3 : Spektra Inframerah Pektin Kulit Jeruk Bali (Citrus maxima)
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Lampiran 4 : Uji Ketebalan, Tensile Strength, dan Elongasi Edible Coating

Dengan Variasi Sorbitol 1%

Parameter table:
Heading Tester : rachmat
Company name: Test standard : tensile
Customer : Muren Material . Sorbitul 1%
Test speed: 10 mm/min
Results:
a0 | b0 | Lc | FMax |Tensile Strength  Strain at Fmax.
Ne | mm | mm | mm | N MPa %
1 0.12 5 | 50 106751 1.1252 51.4373
0.12 5 | 50 |0.3376 0.5626 24.9055
Series graphics:
10 — e
S
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T 7
I
08 o
| S
g -
=06 + ﬂ/«’"
£ N
. —
gt |
52',’ 94 - A “
£ 4 A
02 —+
00 +* I .
: S e B R L :
0 10 20 30 40 50
Elongation in %
Statistics:
Series| a0 b0 Lc FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=2j1 mm mm mm N MPa %
X 1012 |5 50 0.5064 0.8439 38.1714
s |0.000 0.000| 0.000| 0.2387 0.3978 18.7608
v |0.00 [0.00 | 0.00 |47.14 47 14 49.15
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Lampiran 5 : Uji Ketebalan, Tensile Strength, dan Elongasi Edible Coating
Dengan Variasi Sorbitol 3%

Parameter table:
Heading Tester : rachmat
Company name: Test standard : tensile
Customer : Muren Material . Sorbitul 3%
Test speed: 10 mm/min
Resulits:
a0 | b0 | Lc | FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
Nr mm | mm | mm N MPa %
1 0.15 5 50 10.5051 06735 36.5444
2 0.15 5 50 |0.6307 0.8410 46.6061
Series graphics:

Force-Stress in MPa

0 10 20 30 40
Elongation in %
Statistics:
Series| a0 b0 Lc FMax |Tensile Strength | Strain at Fmax.
n=2| mm | mm mm N MPa %
X 1015 |5 |50 | 0.5679 0.7572 41.5753
s 0.000 | 0.000 | 0.000, 0.0888 0.1185 7.1146
v 0.00 |0.00 | 0.00 1564 15.64 i Fis i
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Lampiran 6 : Uji Ketebalan, Tensile Strength, dan Elongasi Edible Coating

Dengan Variasi Sorbitol 5%

Parameter table:
Heading : Tester : rachmat
Company name: Test standard : tensile
Customer : Muren Material - Sorbitul 5%
Test speed: 10 mm/min
Results:
ad | b0 Le | FMax Tensile Strength Strain at Fmax.
Nr | mm | mm | mm N MPa %
1 0.12 5 | 50 59.3032_ 0.5054 | 40.2596
2 | 014 ] 5 | 50 {04891 0.6701 | 426403

Series graphics:
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Statistics:
Series a0 b0 Lc | FMax |Tensile Strength| Strain at Fmax.
ne2 mm mm | mm | N MPa i %
Xx | 013 |5 |50 | 0.3862 05877 | 414500
s | 0.01414/0.000 | 0.000 0.1173 0.1165 16834
v 10.88 0.00 0.00 13037 19.82 4.06
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Lampiran 7 : Uji Viskositas Edible Coating Dengan Variasi Sorbitol 1%, 3%,
dan 5%

LI GBI LI O KT I GI I G T O I I I B GO 6

KEMENTERIAN AGAMA

UIN SUNAN KALIJAGA YOGYAKARTA V KAN
LABORATORIUM TERPADU MQ Akreditasl Nasional

JL. Marsda Adisucipto, Telp, (0274) 550694 Fax (0274) 556764 Yogyakana, website lab.uin-suka.ac.id '-Jf';izg‘:'fnlg‘;ﬁ"i
P35

No. Dok. : F.5.10.2.2

LAPORAN PENGUIJIAN
TEST REPORT
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Report for
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Nomor Order :023/LT.UINSUKAR012
Order number

Tanggal Penerimaan Sampel : 6 September 2012
Sample received on

Tanggal Pengujian Sampel 1 6 September s/d 7 September 2012
Sample tested on '

HASIL PENGUITAN
TEST RESULT

Nama Sampel ‘ Kode Sampel Metode Uji Parameter Hasil Uji Satuan

Sample Name | Sample Code Method Parameter | Test Result Unit
Edible Coating 1 %o VIS.001.2012 MUOIVIS2011 Viskositas 14,63 Cps
Edible Coating 3 % VIS.002.2012 MUOT/VIS2011 Viskositas 20,08 Cps

Cps

Edible Coating 5 % VIS.003.2012 | MUOI/VIS/2011 Viskositas J 18,88

Yogyakarta, 10 September 2012
" Manajer Teknis

Catatan :
I.  Hasil pengujian ini hanya berlaku untuk sampel vang diuji
Thiz report iz valid for tested sample only
2. Laporan penguiian ini tidak boleh diperbanyak / dizandakan tanpa izin dari Laboratorium Terpadu 1IN Sunan Kalijaga
This repori may nol 10 be reproduced or copied without legal permission Laboraiormm Terpadu UIN Sunan Kalijaga
Halaman ; | dari |
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Lampiran 8 : Kenampakan Edible Coating Selama 5 Hari Penyimpanan
Dengan Variasi Sorbitol 1%, 3%, dan 5%

No.

Perlakuan

Penyimpanan
(hart)

Edible coating

Sorbitol 1 %




Sorbitol 3 %
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Sorbitol 5 %

63



64

Lampiran 9 : Edible Coating Dengan Variasi Sorbitol 1%, 3%, dan 5%

No | Perlakuan Edible Coating
Sorbitol
1
1%
Sorbitol
2

3%
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Sorbitol

5%




Lampiran 10 : Pengaruh Edible Coating Dengan Variasi Konsentrasi
Sorbitol 1%, 3%, dan 5% Terhadap Sifat Fisik Ikan Pindang

Perlakuan Pengamatan Panelis Warna Kenampakan Aroma
ke- (hari)

Tanpa V
Perlakuan |
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OO WOWOLOLLODLOOTITITITITITITOOOOOMOOMOMOOOMOOMOANNNNNNAAAAAAAAA
LHOOOWOWOLOOLLOLOWOLLOOLLOWOLOLOOMOSTOOOOOOMOOMOANNNNNAANAAAAAAA

OO ST TTTITTTOTOOONDOANNNNNNNNNAAAAAA

Sorbitol
1%
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DLOOOOLOOLLODLOOOTITTTITTTTTTTTTITTOOOOMOOMOANNNNN AAAAA

DLOOWOOLOOLODLOLOLOLOLLLODLOOSTTTTTITTTTITTTOOSOOANNNNNNNNNAN
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Sorbitol
3%
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DLOOWOWOLOOLODLOOLOLTITITITTOOMOMOOOMOOMOOMOOMOMANNNNNNNNNNAA-AAA
LODWOWOWOOLOWOWODLOWOLOLOWOLOOOOMOMOMOOMOMOOMOOMOANOMOANNNNANNANNANNAA-AAO

DO OOLODLOOWOLTITTNOTTITITITTOOOOANNNNNNNNNNNANNAAAAO

Sorbitol
5%
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