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ABSTRAK

Edible film dari Pati Kentang (Solanum tuberosum L.) dengan
Penambahan Gliserol dan Filler CaCOs serta Aplikasinya
terhadap Buah Stroberi (Fregaria x annanasa)

Oleh:
Jihan Mufidah
21106030005

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

Penelitian terkait edible film dari pati kentang dan gliserol sebagai
plasticizer serta filler CaCOj3 sebagai pengemas buah stroberi telah
dilakukan. Penelitian ini bertujuan mengidentifikasi pengaruh
penambahan CaCOj terhadap karakteristik sifat fisik dan mekanik yaitu
kadar air, water vapor transmission rate (WVTR) ketebalan, kuat tarik,
elongasi dan modulus young dan mengidentifikasi pengaruh
penambahan CaCOs3 terhadap masa simpan buah stroberi berdasarkan
uji susut bobot selama 2, 4, 6, 8 dan 10 hari. Penelitian ini dilakukan
dengan beberapa tahapan yaitu, pembuatan edible film, pengujian
parameter sifat fisik dan mekanik, pengaplikasian pada buah stroberi,
dan pengujian masa simpan buah stroberi. Edible film dibuat
menggunakan pati kentang 5 g, gliserol 30%, dan CaCO3 (0; 0,2; 0,4
dan 0,6% dari berat pati). Hasil pengujian fisik, mekanik, dan susut
bobot dianalisis menggunakan software SPSS 30.0. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan filler CaCOs; (p>0,05) tidak
berpengaruh terhadap kadar air (15,4-18,2%), WVTR (4,2-3,2
g/m?/jam), ketebalan (0,1170-0,1273 mm), dan susut bobot. Namun,
penambahan filler CaCO3 (p<0,05) berpengaruh terhadap kuat tarik
(4,6368-3,1435 Mpa), elongasi (35,7846-46,1241%) dan modulus
young (0,1296-0,0854 Mpa).

Kata Kunci: edible film , pati kentang , CaCO3, buah stroberi
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ABSTRACT

Edible Film from Potato Starch (Solanum tuberosum L.) with the
Addition of Glycerol and CaCOs Filler and Its Application on
Strawberries (Fregaria x ananassa)

By:

Jihan Mufidah
21106030005

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

Research on edible films made from potato starch and glycerol as a
plasticizer, with CaCO:s as a filler for strawberry packaging, has been
conducted. This study aims to identify the effect of CaCOs addition on
the physical and mechanical properties, including moisture content,
water vapor transmission rate (WVTR), thickness, tensile strength,
elongation, and Young’s modulus, as well as to evaluate the effect of
CaCO:s addition on the shelf life of strawberries based on weight loss
tests conducted over 2, 4, 6, 8, and 10 days. The research consisted of
several stages: preparation of edible films, testing of physical and
mechanical properties, application to strawberries, and evaluation of
strawberry shelf life. The edible films were formulated using 5 g of
potato starch, 30% glycerol, and CaCQOs at concentrations of (0; 0,2;
0,4; and 0,6%) based on the weight of the starch. The results of physical,
mechanical, and weight loss tests were analyzed using SPSS version
30.0. The results showed that the addition of CaCO: filler (p > 0.05) had
no significant effect on moisture content (15.4—18.2%), WVTR (4.2-3.2
g/m*hour), thickness (0.1170-0.1273 mm), or weight loss. However, the
addition of CaCO: filler (p < 0.05) significantly affected tensile strength
(4.6368-3.1435 MPa), elongation (35.7846—46.1241%), and Young'’s
modulus (0.1296—0.0854 MPa).

Keyword : edible film, potato starch, CaCQOj3, strawberry
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BABI
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Buah stroberi merupakan buah yang memiliki beragam manfaat
yang baik bagi kesehatan karena mengandung vitamin C, vitamin E, (-
karoten, kalium, asam fosfat, antioksidan yang tinggi, dan rendah lemak.
Selain karena kandungannya, buah stroberi juga banyak digemari karena
tampilannya yang menarik dan rasanya yang lezat (Monica, 2017).
Akan tetapi, kandungan air yang tinggi dalam buah stroberi
menyebabkan buah ini memiliki sifat mudah rusak dan rentan terhadap
kontaminasi akibat aktivitas enzim atau mikroorganisme, sehingga
menyebabkan umur simpan buah stroberi pada suhu ruang sangat
singkat yaitu kurang dari lima hari (Krocht J.M et al., 2002; Rangkuti
etal., 2019).

Oleh karena itu, perlu dilakukan upaya pada saat panen dan
pascapanen agar dapat mempertahankan kesegaran dan daya simpan
buah stroberi (Nasution Reza et al., 2013). Salah satu upaya yang dapat
dilakukan yaitu menambah bahan pelapis yang dapat menunda
kematangan, menghambat pertukaran gas, dan menghambat
pertumbuhan bakteri (Krocht J.M et al., 2002). Akan tetapi, penggunaan
pelapis sintetis sebagai Bahan Tambahan Pangan (BTP) dapat
menyebabkan kanker apabila dikonsumsi dalam jangka panjang dan
berdampak bagi lingkungan (Wahyudi, 2017).

Salah satu alternatif yang dapat digunakan untuk mengganti
pelapis sintetis adalah edible film. Edible film merupakan plastik

pembungkus makanan yang dapat langsung dimakan dan tidak beracun,
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memiliki ketebalan < 0,25 mm yang bersifat biodegradable dan dapat
terurai secara alami dalam waktu relatif cepat sehingga tidak mencemari
lingkungan. Edible film sebagai pengemas buah berperan sebagai
pelindung kulit buah, memperlambat penurunan mutu serta
memperpanjang masa simpan buah karena berfungsi sebagai penahan
difusi gas oksigen, karbon dioksida, dan uap air serta komponen flavour,
sehingga mampu menyesuaikan kondisi kebutuhan produk yang
dikemas (Krochta & Mulder-Johnston, 1997). Komponen edible film
terbagi menjadi tiga kategori, yaitu: hidrokoloid (seperti protein,
polisakarida dan alginat), lemak (seperti asam lemak, acylglycerol, dan
lilin), dan komposit. Polisakarida berupa pati umumnya digunakan
sebagai bahan fi/m karena mudah terdegradasi secara alami, bersifat
hidrofilik, dan mudah didapatkan (Hidayah et al., 2015).

Kentang adalah sumber karbohidrat yang dapat dijadikan bahan
baku pembuatan edible film dengan kadar pati yang terkandung di
dalamnya sebanyak 22%-28%. Penelitian yang dilakukan oleh Niken &
Adepristian (2013), menyatakan bahwa kentang mempunyai kadar
amilosa sebanyak 97,978% dan kadar amilopektin sebanyak 78,962%.
Akan tetapi, edible film yang terbuat dari pati memiliki kelemahan yaitu
bersifat rapuh. Namun hal tersebut dapat diatasi dengan penggunaan
plasticizer dalam pembuatan edible film.

Penambahan plastisizer akan memperbaiki karakteristik edible
film menjadi elastis, fleksibel dan tidak mudah rapuh (unsa & Paramastri,
2018). Gliserol berfungsi sebagai plasticizer yang dapat memberikan
sifat fisik dan mekanik, seperti kuat tarik, modulus young, dan
elongation at break pada plastik (Isroi et al., 2018; Maulida et al.,
2018). Penambahan gliserol dapat mengurangi kerapuhan, meningkatkan
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fleksibilitas dan ketahanan pada film (Rakhman & Darni, 2017). Hasil
penelitian yang dilakukan oleh Sjamsiah et al., (2017) tentang karakteristik
edible film dari pati kentang dengan penambahan gliserol diperoleh nilai
ketebalan 0,071 mm, kuat tarik 0,35 N/mm2 dan elongasi 9,51%. Akan tetapi
hasil tersebut belum memenuhi standar, sehingga diperlukan filler untuk
memperbaiki karakteristik dari edible film.

Filler berfungsi sebagai bahan pengisi dan penguat untuk
memperbaiki karakteristik edible film seperti meningkatkan kekakuan
plastik yang lentur, meningkatkan kekuatan, mengurangi kelarutan dan
mengurangi kecenderungan untuk bengkok serta meningkatkan
konduktivitas plastik yang dihasilkan (Hardiansyah & Udjiana S, 2020).
Salah satu jenis filler yang dapat digunakan yaitu kalsium karbonat
(CaCO3) yang memiliki harga relatif murah dibandingkan fi/ler lainnya
dan dapat menghambat laju permeabilitas uap air (Fitriana et al., 2017).
Berdasarkan penelitian Rakhman & Darni (2017) penambahan
plasticizer gliserol dan filler CaCOs menghasilkan karakteristik edible
film yang baik.

Berdasarkan uraian tersebut, perlu dilakukan pembuatan edible
fIm dari pati kentang dengan penambahan plasticizer gliserol dan filler
CaCOs serta pengaplikasiannya pada buah stroberi. Penggunaan pati
dari kentang, plasticizer gliserol dan filler CaCOs dapat menghasilkan
edible film dengan kualitas dan karakteristik yang baik sehingga dapat
menjadi pengemas yang mampu memperpanjang masa simpan buah

stroberi.



. Batasan Masalah

Batasan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

. Pati yang digunakan adalah pati dari kentang dengan konsentrasi
pati 5% (b/v).

. Plasticizer yang digunakan yaitu gliserol dengan konsentrasi 30%.

. Filler yang digunakan yaitu CaCO3 dengan variasi konsentrasi 0;
0,2; 0,4; dan 0,6% dari berat pati.

. Karakterisasi edible film dilakukan dengan uji ketebalan, kuat
tarik, elongasi, modulus young, kadar air dan Water Vapor
Transmission Rate (WVTR).

. Edible film diaplikasikan menggunakan metode coating.

. Pengujian masa simpan buah stroberi berdasarkan uji susut bobot.

. Kentang dan buah stroberi yang digunakan diperoleh dari Pasar

. Rumusan Masalah

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

. Bagaimana pengaruh penambahan CaCOj; dengan konsentrasi 0; 0,2;
0,4 dan 0,6% terhadap Kkarakteristik sifat fisik edible film
berdasarkan parameter kadar air dan Water Vapor Transmission
Rate (WVTR)?

. Bagaimana pengaruh penambahan CaCOs3 dengan konsentrasi 0; 0,2;
0,4 dan 0,6% terhadap karakteristik mekanik edible film berdasarkan

parameter ketebalan, kuat tarik, elongasi, dan modulus young?



3. Bagaimana pengaruh penambahan CaCOj3 dengan konsentrasi 0; 0,2;
0,4 dan 0,6% terhadap masa simpan buah stroberi berdasarkan

parameter uji susut bobot?
D. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Mengidentifikasi pengaruh penambahan CaCOs dengan konsentrasi
0; 0,2; 0,4 dan 0,6% terhadap karakteristik sifat fisik berdasarkan
parameter kadar air dan Water Vapor Transmission Rate (WVTR).

2. Mengidentifikasi pengaruh penambahan CaCOj3 dengan konsentrasi
0; 0,2; 0,4 dan 0,6% terhadap karakteristik sifat mekanik
berdasarkan parameter ketebalan, kuat tarik, elongasi, dan modulus
young.

3. Mengidentifikasi pengaruh penambahan CaCOj3 dengan konsentrasi
0; 0,2; 0,4 dan 0,6% terhadap masa simpan buah stroberi

berdasarkan parameter uji susut bobot.
E. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini yaitu untuk mendapatkan komposisi
terbaik filler CaCOs dalam edible film pati kentang, mendapatkan
informasi terkait karakteristik edible film yang terbentuk, serta
mendapatkan alternatif kemasan yang lebih ramah lingkungan sebagai
solusi untuk mencegah kerusakan lingkungan akibat sampah plastik.
Selain itu, dapat memberikan informasi kepada masyarakat terkait
penggunaan edible film dari pati kentang sebagai pengemas untuk

memperpanjang masa simpan buah stroberi. Pendapatan para petani dan



pedagang buah stroberi tidak menurun dan para konsumen mendapatkan

buah stroberi dengan kualitas yang baik.



BABYV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan

bahwa:

1.

Penambahan variasi filler CaCOs; 0; 0,2; 0,4 dan 0,6% tidak
berpengaruh terhadap sifat fisik berupa kadar air dengan nilai
15,5%, 16,0%, 15,4%, 18,2% sedangkan untuk parameter WVTR
memberikan pengaruh dengan hasil yang diperoleh 4,0 g/m?/jam,
4,2 g/m’/jam, 3,3 g/m?/jam, 3,2 g/m*/jam. Sementara secara
statistika penambahan filler CaCOs3 tidak berpengaruh pada nilai
kadar air dan WVTR (p>0,05).

Penambahan variasi filler CaCOs 0; 0,2; 0,4 dan 0,6% memberikan
terhadap sifat mekanik untuk parameter ketebalan dengan nilai
0,1163 mm, 0,1170 mm, 0,1173 mm, 0,1273 mm, kuat tarik dengan
nilai 2,2592 Mpa, 4,6368 Mpa, 4,1073 Mpa, 3,1435 Mpa, dan
modulus young dengan nilai 0,0865 Mpa, 0,1296 Mpa, 0,0890 Mpa,
0,0854 Mpa. Namun tidak berpengaruh pada parameter elongasi
dengan hasil yang diperoleh 26,1113%, 35,7846%, 46,1241%,
36,8035%. Sementara secara statistika penambahan filler CaCOs
dapat mempengaruhi kuat tarik, elongasoi dan modulus young
(p<0,05) tetapi tidak mempengaruhi ketebalan (p>0,05).
Penambahan variasi filler CaCO3 0; 0,2; 0,4 dan 0,6% mampu
menahan susut bobot buah stroberi sebesar 7,1%, 2,0%, 3,3%,
1%/hari. Sementara secara statistika pengaplikasian edible film pada

buah stroberi tidak berpengaruh secara signifikan (p>0,05).
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B. Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka terdapat

saran untuk penelitian berikutnya:

1.
2.

Perlu dilakukan uji kelarutan dan uji kadar abu pada edible film.
Perlu dilakukan uji vitamin C, uji kadar protein dan uji tekstur
pada buah stroberi yang dikemas edible film.

Perlu dilakukan percobaan dengan perbedaan konsentrasi gliserol
serta penambahan variasi CaCO3 untuk mendapatkan hasil yang
lebih baik.

Buah stroberi yang digunakan dipastikan buah stroberi yang baru
dipetik.

Perlu dilakukan pengemasan buah stroberi dengan cara berbeda

yaitu metode pencelupan.
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