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SUMMARY

ARTHUR ANDREAS STANLAY MANURUNG. Characteristics of Edible Film
from Porang Glucomannan with Palm Oil or Palm Kernel Oil Addition (Supervised
by ANNY YANURIATI)

This study aimed to determine the characteristics of porang glucomannan
edible film with different concentrations of palm oil and palm kernel oil (PKO).
This study used a Factorial Completely Randomized Design (CRD) with 2
treatment factors, the type of oil (palm oil, palm kernel oil) and oil concentration
(0.5%, 1%, 1.5%, 2%) with 3 replications and further test of Duncan's Multiple
Range Test (DMRT). The results showed that the type of oil had a significant effect
on water vapor transmission rate (WVTR) and percent elongation edible film. Oil
concentrations significantly affect the thickness, water vapor transmission rate
(WVTR), water absorption, and percent elongation edible film. The interaction of
the two treatments had a significant effect on percent elongation edible film. The
best edible film is edible film with 2% palm oil concentration treatment. With the
following characteristics are 0.238 mm thickness, 15.23% elongation, 0.173 Mpa
tensile strength, 8.90 g.m?.day™ water vapor transmission rate, 40.65% water
absorption, 81.93 gf compressive strength, 0,012 Mpa elasticity, and diameter of
the inhibition zone against Escherichia coli and Staphylococcus aureus bacteria
respectively 9,5 mm and 8,75 mm. The edible film has met JIS standards except
for the tensile strength.

Keyword: Edible film, Glucomannan, palm kernel oil, palm oil
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RINGKASAN

ARTHUR ANDREAS STANLAY MANURUNG. Karakteristik Edible Film dari
Glukomanan Porang dengan Penambahan Palm oil atau Palm Kernel Oil
(Supervised by ANNY YANURIATI)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik edible film
glukomanan porang dengan konsentrasi minyak kelapa sawit (palm oil) dan palm
kernel oil (PKO) yang berbeda. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan
Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 faktor perlakuan yaitu jenis minyak (palm
oil, palm kernel oil) dan konsentrasi minyak (0,5%, 1%, 1,5%, 2%) dengan 3 Kkali
ulangan dan uji lanjut beda jarak nyata Duncan (BJND). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa jenis minyak berpengaruh nyata terhadap parameter nilai laju
transmisi uap air (WVTR) dan persen pemanjangan (elongasi) edible film.
Konsentrasi minyak berpengaruh nyata terhadap parameter ketebalan, nilai laju
transmisi uap air (WVTR), daya serap air, dan persen pemanjangan (elongasi)
edible film. Interaksi kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap parameter persen
pemanjangan (elongasi) edible film. Edible film terbaik adalah edible film dengan
perlakuan palm oil konsentrasi 2%. Karakteristik yang dihasilkan yaitu ketebalan
0,238 mm, elongasi 15,23%, kuat tarik 0,173 Mpa, nilai laju transmisi uap air 8,90
g.m?.hari’?, daya serap air 40,65%, kuat tekan 81,93 gf, elastisitas 0,012 Mpa, dan
diameter zona hambat terhadap bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus
secara berturut-turut sebesar 9,5 mm dan 8,75 mm yang tergolong kategori sedang.
Perlakuan ini telah memenuhi standar JIS kecuali parameter kuat tarik.

Kata kunci: Edible film, glukomanan, minyak inti kelapa sawit, minyak sawit
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pengemas adalah bagian terpenting pada bahan pangan untuk menjaga
kualitasnya agar tetap stabil. Plastik merupakan jenis pengemas yang biasa
digunakan oleh masyarakat umum (Huri dan Nisa, 2014). Plastik memiliki wujud
yang transparan, fleksibel dan tidak dapat terurai secara biologis (Unsa dan
Paramastri, 2018). Plastik disebut sebagai polimer yaitu molekul besar yang
tersusun dari unit-unit kecil yang berulang yang disebut monomer. Zat monomer
yang ada pada plastik, terutama monomer vinil klorida dan akrilonitril, memiliki
sifat berbahaya karena dapat mengkontaminasi produk makanan yang dikemas. Zat
monomer ini dapat menyebabkan kanker pada manusia (Rosha dan Khaidir, 2019).
Kemasan plastik yang sukar terurai juga menjadi penyebab terjadinya kerusakan
terhadap lingkungan karena plastik merupakan polimer rantai karbon panjang yang
sulit diputuskan oleh mikroba (Sari et al., 2023). Oleh karena itu, pengembangan
plastik biodegradable yang ramah lingkungan sangat diperlukan.

Edible film dikenal sebagai pembungkus makanan yang merupakan jenis
kemasan yang ramah lingkungan. Edible film tersebut juga dapat melindungi
produk pangan dan biasanya juga memiliki warna yang tembus pandang atau
transparan (Huri dan Nisa, 2014). Edible film merupakan biopolimer yaitu kemasan
bahan pangan yang dapat dikonsumsi. Edible film tersusun dari tiga komponen
diantaranya lipida, hidrokoloid dan komposit (Santoso et al., 2012). Lipida
digunakan untuk mengurangi kecepatan transmisi uap air. Asam palmitat, asam
stearat, lilin lebah, minyak sawit, dan asam lemak organik lainnya adalah jenis
lipida yang telah digunakan untuk membuat edible film. Hidrokoloid merupakan
komponen penyusun edible film yang terdiri dari protein dan polisakarida seperti
alginat, pati, pektin dan gum. Komposit merupakan biopolimer hidrokoloid yang
digabungkan dengan lipida untuk membentuk edible film (Hartoyo, 2023).

Glukomanan porang dapat digunakan sebagai salah satu bahan penting dalam
pembuatan edible film. Menurut Nurlatifah dan Amyranti (2023), glukomanan
porang dapat membentuk lapisan film biodegradable dan biocompatibility terbaik.
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Glukomanan porang juga dapat sebagai pembentuk gel. Menurut Dalila et al.
(2024), glukomanan adalah polisakarida larut air, memiliki kemampuan untuk
membentuk ikatan kuat terhadap air melalui ikatan hidrogen untuk membentuk gel.
Pembentukan gel glukomanan terjadi karena ikatan silang yang terbentuk dari
rantai polimer-polimer panjang yaitu glukomanan yang membentuk struktur tiga
dimensi kontinyu, mengakibatkan molekul pelarut berupa air terperangkap di
dalamnya sehingga terjadi imobilisasi molekul pelarut dan terbentuknya struktur
kuat dan padat. Glukomanan tidak memiliki sifat antibakteri sehingga membatasi
penggunaannya dalam pembuatan edible film (Zhou et al., 2024). Salah satu bahan
antimikrobia tambahan yang bersifat antibakteri ialah kitosan.

Menurut Hamdani et al. (2024), kitosan merupakan polisakarida yang
terbentuk dari kitin yang mengalami proses deasetilasi yang memiliki kemampuan
dalam membunuh bakteri (antibakteri). Menurut Azzahra et al. (2024), kitosan juga
memiliki kemampuan sebagai bahan pengental, pembentuk gel yang efektif,
pengikat, penstabil, dan pembentuk tekstur. Penggunaan kitosan sebagai zat aditif
dalam pembuatan film juga akan mengurangi kecepatan penyerapan air,
meningkatkan sifat mekanik, dan mengurangi sifat kelembaban pada film tersebut.

Edible film berbasis polisakarida biasanya memiliki sifat kurang baik terhadap
kemampuan penghalang uap air (Cornelia et al., 2012). Penggunaan minyak kelapa
sawit dan palm kernel oil (PKO) dalam pembuatan edible film dapat menjadi
alternatif untuk menurunkan laju transmisi uap air. Kedua minyak tersebut memiliki
kandungan asam lemak yang tinggi. Menurut Mudaffar (2019), laju transmisi uap
air edible film dapat dipengaruhi asam lemak dan konsentrasinya.

Beberapa penelitian mengenai pembuatan edible film dengan menggunakan
minyak sawit. Berdasarkan hasil penelitian Shabrina et al. (2017), nilai Water
Vapor Transmission Rate (WVTR) terbaik yaitu sebesar 10,691 g/m?/jam dengan
kombinasi tepung pati umbi garut 5% (b/v) dan minyak sawit 0,6% (V/v).
Berdasarkan hasil penelitian dari Santoso et al. (2017), nilai WVTR edible film
terbaik dengan konsentrasi ekstrak gambir 1,5%, minyak sawit 3% yaitu sebesar
3,43 g/m?/hari. Berdasarkan hasil penelitian Warkoyo et al. (2023), edible film
tepung ubi jalar terbaik adalah dengan variasi konsentrasi gliserol 10% dan

konsentrasi minyak sawit 1% menghasilkan nilai ketebalan 0,21 mm, kelarutan
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dalam air 29,48 %, kuat tarik 0,47 Mpa, persen pemanjangan 58,48%, dan WVTR
4,28 g/m?/hari. Berdasarkan hasil penelitian dari Azman et al. (2023), edible film
pati singkong terbaik dihasilkan pada konsentrasi pati singkong 10 % dan minyak
sawit 2% yang memiliki nilai kuat tarik sebesar 1,60 MPa dan WVTR terendah
sebesar 1,16 g/m?/hari. Penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan konsentrasi
minyak kelapa sawit dan PKO yang diharapkan dapat memperbaiki karakteristik
edible film terutama dalam menurunkan laju transmisi uap air pada edible film yang
dihasilkan.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Kkarakteristik edible film
glukomanan porang dengan konsentrasi minyak kelapa sawit dan PKO yang
berbeda.

1.3. Hipotesis

Diduga konsentrasi minyak kelapa sawit dan palm kernel oil (PKO) yang
berbeda berpengaruh nyata terhadap karakteristik edible film yang akan dihasilkan
terutama pada nilai laju transmisi uap air (WVTR).
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