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SUMMARY

VEMI ARIANI. Edible Film Made of Surimi Rice Field Eel and Tapioca
Combination. (Supervised by BUDI SANTOSO and HERPANDI).

The objective of the research was to produce and to know the edible film
characteristic from surimi rice field eel and tapioca combine. The research was
conducted from August until October 2008 in Technology of Fishery Product
Laboratory and Agricultural Chemical Laboratory, Agriculture Faculty also Physics
Laboratory, General Base Laboratory, Sriwijaya University.

The experiment was designed in Factorial Randomized Block Design with
surimi of rice field eel concentration and tapioca as the treatment factors and were
done in triplicates. The treatment were surimi of rice field eel concentration (4%,
6%, and 8%) and tapioca concentration (1%, 3%, and 5%). The parameters were
thickness, pressure strength, tensile strength, percentage of elongation, water vapour
transmition rate and water activity. ‘

The results showed that surimi concentration, tapioca concentration and
interaction between the two treatments significantly affected on 5 % test the
thickness, pressure strength, tensile strength, percentage of elongation, water vapour
transmition rate, and water activity. The best treatment was at 6 % surimi
concentration and 3 % tapioca concentration combine with the edible film
characteristic were 0,11 mm of thickness, 6,51 N/m? of pressure strength, 10,46
N/m? of tensile strength, 32 % of elongatibn, 6.77 gm>hari ! of water vavour

transmition rate and 0,27 of water activity.



RINGKASAN

VEMI ARIANI. Pembuatan Edible Film dari Kombinasi Surimi Belut Sawah dan
Tapioka (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan untuk membuat dan mengetahui karakteristik edible
film dari surimi belut sawah dan pati tapioka. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Agustus hingga September 2008 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian serta Laboratorium Fisika,
Laboratorium Dasar Bersama, Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
Faktorial dengan perlakuan terdiri dari konsentrasi surimi belut sawah (4 %, 6 %, dan
8 %) dan konsentrasi tapioka (1 %, 3 %, dan 5 %) sebagai perlakuan dan dilakukan
pengulangan sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi ketebalan, kuat
tekan, kuat tarik, persen perpanjangan, laju transmisi uap air dan aktivitas air. Hasil
penelitian menunjukan bahwa konsentrasi surimi belut sawah, konsentrasi tapioka
dan interaksi kedua perlakuan berpengaruh nyata pada taraf uji 5 % terhadap
ketebalan, kuat tekan, kuat tarik, persen perpanjangan, laju transmisi uap air dan
aktivitas air edible film.

Kombinasi konsentrasi surimi belut sawah dan pati tapioka terpilih pada
penelitian ini adalah surimi belut sawah dengan konsentrasi 6 % dan tapioka dengan
konsentrasi 3 % dengan karakteristik edible film yang dihasilkan yaitu 0,11 mm
untuk ketebalan, 6,51 N/m” untuk kuat tekan, 10,46 N/m’ untuk kuat tarik, 32 %

untuk persen perpanjangan, 6.77 g.m>hari ~' untuk laju transmisi uap air dan 0,27
untuk aktivitas air.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Salah satu jenis kemasan yang bersifat ramah lingkungan adalah kemasan
edible (edible packaging). Krochta (2002) mengemukakan edible film merupakan
suatu kemasan yang berbentuk lapisan tipis, bersifat hidrofilik dan terbuat dari
protein maupun karbohidrat serta lemak atau campurannya. Edible film berfungsi
sebagai bahan pengemas yang memberikan efek pengawetan. Edible film dapat
menjadi barrier terhadap oksigen, mengurangi penguapan air dan memperbaiki
penampilan produk. Penggunaan edible film dapat mencegah proses oksidasi,
perubahan organoleptik, pertumbuhan mikroba dan penyerapan air.

Komponen utama penyusun edible film dapat dibagi menjadi tiga kelompok
yaitu hidrokoloid, lipid dan komposit (campuran hidrokoloid dan lipid). Hidrokoloid
pemanfaatannya banyak diperoleh dari protein, sellulosa dan turunannya, alginat,
pektin dan pati. Lipid, dimana bahan utama yang sering digunakan terdiri dari lilin,
acylglyserol, dan asam lemak. Komposit adalah bahan yang didasarkan pada
campuran hidrokoloid dan lipid (Donhowe dan Fennema, 1994).

Kecendrungan perkembangan edible film ke depan adalah memanfaatkan
protein sebagai salah satu sumber bahan baku. Bahan baku protein yang digunakan
sebagai bahan edible film pada awalnya terdiri dari kasein, gelatin dan zein jagung.
Dari pengalaman ini penelitian kearah penggunaan berbagai jenis protein yang lain

turut dikembangkan. Beberapa sumber protein lainnya yang pada dasarnya dapat



membentuk film, tetapi belum dikembangkan secara luas adalah : albumen telur,
protein biji kapas, serum albumin dan protein ikan.

Surimi merupakan daging lumat ikan yang dibersihkan dan dicuci berulang-
ulang sehingga sebagian besar bau, darah, pigmen dan lemak hilang. Surimi pertama
kali dikembangkan di Jepang sejak beberapa ratus tahun yang lalu sehingga di
negara tersebut surimi telah mendapatkan posisi yang mapan di pasaran. Secara
teknis semua jenis ikan dapat dijadikan surimi. Dengan menggunakan bahan dasar
surimi, dapat dibuat berbagai jenis produk olahan yang disebut surimi based product
(Peranginangin et al, 1999).

Surimi sekarang diketahui sebagai protein konsentrat basah pada otot daging
ikan, yang telah melalui proses penghilangan tulang secara mekanis dan mengalami
pencucian berulang-ulang dengan air (Park, 2004). Sumber perikanan air tawar
terutama belut sawah (Monopterus albus zieuew) merupakan jenis ikan yang dapat
diolah menjadi surimi. Selain itu belut sawah merupakan komoditas perikanan yang
mudah didapat dan harga relatif murah. Pengolahan belut sawah menjadi surimi
dengan terlebih dahulu dibuang kepala, tulang dan kulitnya kemudian dilumatkan
dan dilakukan pencucian. Hingga saat ini pemanfaatan belut hanya dengan dimakan,
baik digoreng, dimasak dengan saus pedas asam atau digoreng renyah sebagai snack.

Protein merupakan komponen terbesar setelah air pada ikan, berdasarkan sifat
kelarutannya protein ikan dapat diklasifikasikan menjadi tiga golongan yaitu
sarkoplasma, myofibril dan stroma. Menurut Nakai dan Modler (1999), protein
miofybril merupakan yang paling berperan penting dalam penggumpalan dan

pembentukan gel pada saat pengolahan.



Tapioka adalah pati yang berasal dari hasil ekstraksi umbi ketela pohon atau
ubi kayu yang telah mengalami pencucian dan pengeringan. Tapioka memiliki
beberapa keunggulan diantaranya mudah didapat dan harga yang relatif murah. Pati
tersusun atas dua macam karbohidrat yaitu amilosa dan amilopektin dalam komposisi
yang berbeda-beda. Pranata er al, (2002) mengemukakan bahwa yang paling
berperan dalam edible film dengan penambahan sumber karbohidrat adalah amilosa,
karena amilosa dapat menghasilkan edible film yang padat, kuat dan tebal.
Sedangkan amilopektin digunakan untuk memperoleh stabilitas dan efek
pengentalan.

Dalam hal ini pemanfaatan surimi akan dikombinasikan dengan tapioka
karena kemampuan surimi sebagai pembentuk edible film murni terbatas pada
integritas dan ketahanannya. Kelebihan edible film yang dibuat dari hidrokoloid
diantaranya memiliki kemampuan yang baik untuk melindungi produk terhadap
oksigen, karbondioksida dan lipid serta memiliki sifat mekanis yang diinginkan dan
memiliki kesatuan struktural produk. Edible film yang dibuat dari beberapa bahan

dapat meningkatkan kelebihan dari masing-masing bahan serta mengurangi

kelemahanya.

B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk membuat dan mengetahui

karakteristik edible film dari kombinasi surimi belut sawah dan tapioka.

C. Hipotesis

Diduga konsentrasi surimi belut sawah dan pati tapioka berpengaruh nyata

terhadap karakteristik edible film.
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