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SUMMARY

SEPTI YANSYAH ZUHRI. The Use of Modificated Ganyong Starch and
Lecithin as Component of Edible Film (Supervised by BUDI SANTOSO and
AGUS WIJAYA)

The objective of this research was to study of chemical and physical
characteristic of edible film in modificated ganyong starch formulation of lecithin.
The research was conducted at Agriculture Product Chemistry Laboratory from
December until June 2010.

The research was arranged in a factorial randomized completely design.
Each treatment was replicated three time. The first treatment was pure starch with
lecithin concentration (0.2%, 0.25% and 0.3%) and the second treatment was
modificated starch with lecithin concentration (0.2%, 0.25% and 0.3%). The
parameter were water activity (Ay), thickness, elongation percentage, water vapor
transmission rate and tensile strength.

The result show that ganyong starch with cross linking had significantly
effected on water activity (Ay,), water vapor transmission rate and tensile strength,
but insignificantly effected on thickness and elongation percentage of edible film.
Interaction of lecithin concentration had significant effected on elongation
percentage and tensile strength but had insignificant effected on water activity
(Aw), water vapor transmission rate and thickness of edible film. Interaction of
ganyong starch and lecithin had significantly effected on water activity (A,,) and
water vapor transmission rate, but had insignificantly effected on thickness,

tensile strength and elongation percentage of edible film.



Based on Japanese Industrial Standard (JIS) 1975, edible film modificated
starch that added with lecithin (0.2%, 0.25% and 0.3%) have good thickness was
about 0,25 mm, good water evaporation transmission was less than 10 g.m™day™.

But elongation was not good yet because it’s still under JIS standard.




RINGKASAN

SEPTI YANSAYAH ZUHRI. Pemanfaatan Pati Ganyong Termodifikasi dan
Lesitin Sebagai Bahan Baku Edible Film (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan
AGUS WIJAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakreristik kimia dan fisika
edible film berbasis pati ganyong termodifikasi dengan menggunakan metode
ikatan silang (cross linking) dengan beberapa formulasi lesitin. Penelitian ini
dilaksanakan di Labolatorium Kimia Hasil Pertanian pada bulan Desember sampai
Juni 2010.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang disusun
secara Faktorial. Masing-masing perlakuan diulang tiga kali. Perlakuan pertama
pati murni dengan konsentrasi lesitin (0,2%, 0,25%, dan 0,3%) dan perlakuan ke
dua pati modifikasi 0,08% dengan konsentrasi lesitin (0,2%, 0,25%, dan 0,3%).
Parameter yang diamati adalah aktivitas air (Ay), ketebalan, persen perpanjangan,
laju transmisi uap air, dan kuat tekan.

Hasil pengamatan menunjukan bahwa pati ganyong secara ikatan silang
(cross linking) berpengaruh nyata terhadap aktivitas air (Ay), laju transmisi uap
air, dan kuat tekan, tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap ketebalan dan persen
perpanjangan edible film. Konsentrasi penambahan lesitin berpengaruh nyata
terhadap persen perpanjangan, dan kuat tekan, tetapi berpengaruh tidak nyata
terhadap aktivitas air (Ay) dan laju transmisi uvap air dan ketebalan edible film.

Interaksi antara pati ganyong dan konsentrasi lesitin berpengaruh nyata terhadap




aktivitas air (Ay) dan laju transmisi uap air, tetapi berpengaruh tidak nyata
terhadap ketebalan, kuat tekan dan persen perpanjangan edible film.

Berdasarkan Japanesse Industrial Standard (JIS) 1975, edible film pati
modifikasi dengan penambahan lesitin (0,2%, ,25%, dan 0,3% ) memiliki
karakteristik ketebalan yang baik yakni kurang dari 0,25 mm, tramsmisi uap
airnya juga baik yakni kurang dari 10 g.mZhari’. Akan tetapi persen

perpanjangannya belum baik karena masih di bawah standar JIS.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kemasan pangan adalah suatu metode yang bertujuan agar penyediaan
pangan dapat dipertahankan. Mekanisme utama kemasan pangan yakni dengan
jalan mengendalikan proses alami untuk memperpanjang masa simpann produk.

Saat ini banyak sekali berkembang jenis kemasan di pasaran. Kebanyakan
kemasan tersebut merupakan kemasan berbahan plastik. Kemasan plastik
memang memiliki banyak keunggulan di antaranya penggunaannya yang praktis.
Akan tetapi, plastik memiliki kelemahan yakni limbahnya tidak dapat diuraikan
secara biologis sehingga bila terus menumpuk dapat mengganggu ekosistem
lingkungan. Hal inilah yang mendorong saat ini mulai dikembangkan jenis
kemasan yang dapat dimakan dan dapat diurai secara biologis (biodagradeble).
Kemasan ini disebut dengan edible film. Edible film mempunyai keunggulan
karena sifatnya dapat terurai secara biologis (biodegradable), sehingga tidak
menjadi beban lingkungan (Yuli et al., 2008).

Edible film merupakan kemasan yang terbuat dari sumber-sumber yang
dapat diperbaharui yaitu dari senyawa-senyawa dalam tanaman misalnya pati,
selulosa dan lignin serta pada hewan seperti kasein, protein dan lipid (Averous,
2004). Penggunaan pati sebagai bahan utama pembuatan edible Silm memiliki
potensi yang besar karena di Indonesia terdapat berbagai tanaman penghasil pati

seperti singkong, ganyong, beras, dan tanaman lainnya.




Selain berbahan baku pati, untuk memperoleh edible film, pati
ditambahkan dengan plasticizer seperti griserol, sorbitol, polietilen glikol dan
bahan lainnya sehingga diperoleh edible film yang lebih kuat, fleksibel dan licin.
Akan tetapi, edible film dengan bahan pati murni ini masih memiliki kekurangan
yakni rendahnya kekuatan mekanik dan bersifat hidrofilik. Untuk mengatasi hal
ini ada beberapa cara yang dapat dilakukan, salah satunya dengan cara
memodifikasi pati dengan metode cross linking (ikatan silang).

Metode ikatan silang digunakan secara luas sebagai pengental dalam
makanan terutama yang memerlukan kekentalan tinggi dan stabil. lkatan silang
pada pati dapat meminimalkan kerusakan granula selama pemasakan (Woo dan
Seib, 1997). Menurut Wurzburg (1989) reaksi ikatan silang pada pati dapat
meningkatkan sifat hidrofilik pati, stabilitas kekentalan, dan kekentalan pati pada
suhu dan gaya gesekan tinggi. Ikatan silang terjadi dengan cara mereaksikan pati
dengan pereaksi multifungsional.  Pereaksi multifungsional adalah sebuah
komponen yang dapat bereaksi dengan dua atau lebih unit glukosa pati atau pati
Jenis lain seperti antar molekul pati, bahkan dengan komponen lain yang berbeda
seperti antar pati dengan komponen hidrokoloid lain misalnya selulosa. Ikatan
silang yang terbentuk pada senyawa karbohidrat dengan pereaksi multifungsional
umumnya merupakan ikatan ester yang menjembatani atau menghubungkan dua
gugus hidroksil atau lebih unit glukosa molekul pati. Reaksi ikatan silang pati
menggunakan fosfor oksiklorida (POCl;) akan menghasilkan ikatan silang

diesterfosfat. Dengan menggunakan metode ikatan silang (cross linking) inilah




diharapkan dihasilkan edible film yang dapat memenuhi standar edible film yang

dapat diaplikasikan pada bahan pangan.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kimia dan
fisika edible film berbasis pati ganyong termodifikasi dengan menggunakan

metode ikatan silang (cross linking) dengan beberapa formulasi lesitin.

C. Hipotesis
Diduga pati ganyong termodifikasi dengan metode ikatan silang (cross
linking) dengan beberapa formulasi lesitin berpengaruh nyata terhadap

karakteristik edible film.
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