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SUMMARY

WIDYA ADENINGRUM. Characteristics of Edible Film Based on Porang
Glucomannan with the Addition of Glycerol Plasticizer (supervised by ANNY
YANURIATI).

This study aims to determine the formulation concentration of porang
glucomannan and glycerol plasticizer to produce edible film with the best
characteristics. This research was conducted from December 2023 to March 2024
at the Chemistry, Processing and Sensory Laboratory of Agricultural Products,
Department of Agricultural Technology, Sriwijaya University, Indralaya and
Chemistry Laboratory, Department of Chemical Engineering, Sriwijaya State
Polytechnic, Palembang. This study used a non-factorial Completely Randomized
Design (CRD) consisting of 9 treatments, namely 1% glucomannan sol + 1%
glycerol, 1% glucomannan sol + 2% glycerol, 1% glucomannan sol + 3%
glycerol, 2% glucomannan sol + 1% glycerol, 2% glucomannan sol + 2%
glycerol, 2% glucomannan sol + 3% glycerol, 3% glucomannan sol + 1%
glycerol, 3% glucomannan sol + 2% glycerol and 3% glucomannan sol + 3%
glycerol. Each treatment was repeated 3 times. Data were processed using
analysis of variance, treatments that had a significant effect were further tested
using the Duncan's Real Distance Test (DRDT) at the 5% level. Parameters
observed were thickness, tensile strength, elasticity, percent elongation,
compressive strength, water vapor transmission rate and water absorption test.
The results showed that the concentration of glucomannan and glycerol had a
significant effect on increasing the thickness, compressive strength, water
resistance, tensile strength, elasticity and water vapor transmission rate of edible
film. However, there was no significant effect on the percent elongation of edible
film. The best treatment in this study was 3% glucomannan sol : 1% glycerol
treatment which had a thickness value of 0.217 mm, compressive strength of 7.82
of, water absorption of 93.31%, tensile strength of 0.78 MPa, percent elongation
of 25.83%, elasticity of 0.032 MPa, and water vapor transmission rate of 12.38
g/day™t.m?,
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RINGKASAN

WIDYA ADENINGRUM. Karakteristik Edible Film Berbahan Dasar
Glukomanan Porang dengan Penambahan Plasticizer Gliserol (dibimbing oleh
ANNY YANURIATI).

Penelitian ini  bertujuan untuk menentukan formulasi konsentrasi
glukomanan porang dan plasticizer gliserol untuk menghasilkan edible film
dengan karakteristik terbaik. Penelitian ini dilaksanakan pada Desember 2023
sampai Maret 2024 di Laboratorium Kimia, Pengolahan dan Sensoris Hasil
Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya dan
Laboratorium Kimia, Jurusan Teknik Kimia, Politeknik Negeri Sriwijaya,
Palembang. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non
faktorial yang terdiri dari 9 perlakuan yaitu sol glukomanan 1% + gliserol 1%, sol
glukomanan 1% + gliserol 2%, sol glukomanan 1% + gliserol 3%, sol
glukomanan 2% + gliserol 1%, sol glukomanan 2% + gliserol 2%, sol
glukomanan 2% + gliserol 3%, sol glukomanan 3% + gliserol 1%, sol
glukomanan 3% + gliserol 2% dan sol glukomanan 3% + gliserol 3%. Setiap
perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Data diolah menggunakan analisis keragaman,
perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan uji Beda Jarak Nyata
Duncan (BJND) taraf 5%. Parameter yang diamati yaitu ketebalan, kuat tarik,
elastisitas, persen pemanjangan, kuat tekan, laju transmisi uap air dan uji daya
serap air. Hasil menunjukkan bahwa konsentrasi glukomanan dan gliserol
berpengaruh nyata terhadap peningkatan ketebalan, kuat tekan, ketahan air, kuat
tarik, elastisitas dan laju transmisi uap air edible film. Namun, berpengaruh tidak
nyata terhadap persen pemanjangan (elongation) edible film. Perlakuan terbaik
penelitian ini yaitu perlakuan sol glukomanan 3% : gliserol 1% yang memiliki
nilai ketebalan 0,217 mm, kuat tekan 7,82 gf, daya serap air 93,31%, kuat tarik
0,78 MPa, persen pemanjangan (elongation) 25,83%, elastisitas 0,032 MPa, dan

laju transmisi uap air 12,38 g/hari*.m™.

Kata kunci: glukomanan, gliserol, edible film
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Penggunaan kemasan plastik sebagai pengemas dan pembungkus telah
mendominasi industri makanan di Indonesia. Kemasan plastik memiliki beberapa
keunggulan seperti mudah didapat, ekonomis, bersifat inert, ringan dan memiliki
berbagai macam warna. Namun, kemasan plastik sulit didegradasi secara alami
sehingga penggunaannya akan menimbulkan banyak dampak negatif terhadap
lingkungan. Kemasan plastik juga akan berdampak negatif bagi tubuh manusia.
Kemasan plastik mengandung bahan kimia yang dapat terserap oleh makanan dan
kemudian akan masuk ke dalam jaringan tubuh sehingga akan menyebabkan
penyakit seperti kanker yang disebabkan oleh proliferasi zat karsinogenik yang
tidak terkontrol. Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk mencegah dampak
negatif tersebut adalah mengurangi penggunaan kemasan plastik dengan
menggunakan kemasan yang tepat dan ramah lingkungan (Auvitri et al., 2022).

Seiring dengan kesadaran manusia akan dampak negatif dari penggunaan
kemasan plastik, maka dikembangkan jenis kemasan bahan organik yang dibuat
dari bahan terbarukan dan hemat biaya, yaitu dengan mengembangkan kemasan
yang berbentuk edible film yang dapat terurai secara alami dan ramah lingkungan
(Falah et al., 2021). Edible film berbentuk lembaran dengan lapisan tipis yang
kontak langsung dengan produk pangan dan aman dimakan bersamaan dengan
produk pangan yang dikemasnya. Edible film yang efektif digunakan sebagai
pengemas Vaitu edible film yang terbuat dari bahan alami seperti polisakarida,
lipid dan protein (Aldin et al., 2020).

Pembuatan kemasan makanan dalam bentuk edible film berbasis polisakarida
dilakukan untuk mengurangi kemasan plastik. Salah satu polisakarida yang dapat
digunakan sebagai bahan dasar edible film adalah glukomanan. Porang merupakan
sumber glukomanan yang potensial (Yanuriati et al., 2017). Umbi porang
memiliki komponan utama berupa glukomanan dengan sumber serat larut yang
dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan edible film. Kandungan

glukomanan umbi porang cukup tinggi. Menurut penelitian Yanuriati et al.,
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(2017) menyatakan bahwa kadar kemurnian glukomanan berkisar 76,83-94,42%.

Glukomanan pada umbi porang kurang melindungi produk dari oksigen dan
karbondioksid. Selain itu, glukomanan juga menghasilkan edible film yang kurang
elastis dan mudah sobek, sehingga penambahan plasticizer membantu
meningkatkan elastisitas dan mengurangi kemungkinan sobek atau hancurnya
edible film (Falah et al., 2021). Saat ini, edible film telah mengalami
perkembangan yang sangat pesat sehingga adanya penambahan plasticizer sangat
diperlukan untuk memperoleh karakteristik edible film sesuai dengan yang
diinginkan. Adapun penambahan jenis plasticizer dalam pembuatan edible film ini
tergantung pada jenis bahan dasar yang digunakan.

Gliserol digunakan karena cukup efektif dalam mengurangi ikatan hidrogen
sehingga akan meningkatkan intermolekul pada polimer. Keberhasilan pembuatan
edible film dipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranya jenis dan konsentrasi
plasticizer (Pubra et al., 2019). Berdasarkan penelitian Nandika et al., (2021),
pembuatan edible film dengan konsentrasi glukomanan porang sebanyak 6% dan
plasticizer gliserol 1,5% menjadi perlakuan terbaik memiliki kuat tarik 6,17 MPa,
perpanjangan saat putus 21,5%, elastisitas 28,720 MPa, pengembangan 25,84%,
dan masa degradasi 8 hari. Bioplastik yang dibuat dalam penelitian ini memenuhi
standar SNI 7188.7:2016 untuk perpanjangan saat putus dan standar ASTM 5336
untuk variabel lama degradasi. Namun, untuk variabel kekuatan tarik, elastisitas,
dan pengembangan, bioplastik yang dihasilkan masih belum memenuhi SNI.

Menurut Fahrullah et al. (2020), ciri fisik edible film berbasis whey dengan
penambahan konjak. Hasil terbaik dari penelitian ini yaitu film konjak dengan
konsentrasi 2,5% dan gliserol 0,78% menghasilkan ketebalan film sebesar 0,0326
mm, kekuatan tarik sebesar 6,76 N, persen perpanjangan sebesar 69,33% dan laju
transmisi uap air sebesar 8,45 gm™s™*Pa™.

Berdasarkan hasil penelitian Faizin et al. (2023), dengan menggunakan
formulasi glukomanan 1% dan gliserol 3%, menghasilkan edible film yang telah
memenuhi Japanese Industrial Standard (JIS) yaitu ketebalan 0,05 mm, kuat tarik
8,03 kgf/cm?, elongasi 12,57%, dan laju transmisi uap air 1,006 g/m?hari. Oleh
karena itu, edible film yang dihasilkan dengan formulasi tersebut dapat digunakan

sebagai kemasan makanan.
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Berdasarkan pendapat dari penelitian sebelumnya, pada penelitian ini edible
film dibuat dengan berbagai formulasi glukomanan porang dan gliserol.
Glukomanan porang hasil pelarutan akan ditambahkan dengan gliserol. Edible
film yang dihasilkan akan dianalisa ketebalan, kuat tarik, elastisitas, persen

pemanjangan, kuat tekan, laju transmisi uap air dan uji daya serap air.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi konsentrasi glukomanan
porang dan plasticizer gliserol untuk menghasilkan edible film dengan
karakteristik terbaik.

1.3. Hipotesis

Perbedaan formulasi konsentrasi glukomanan porang dan plasticizer gliserol

berpengaruh nyata terhadap karakteristik edible film yang dihasilkan.
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