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SUMMARY

JHON JUNIAWAN SEMBIRING. The Using of Modified Ganyong Starch
(Canna . edulis Kerr) and Carboxymethyl Cellulose (CMC) as Edible Film
(Supervised by BUDI SANTOSO and MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

The objective of this research was to study the physical and chemical
characteristics of edible film made from ganyong starch and carboxymethyl
cellulose (CMC). The research was conducted at Chemical Agricultural Laboratory
of Agricultural Technology Department, Agriculture Faculty, Sriwijaya University
from November 2009 to May 2010.

The treatments were designed in a Factorial Completely Randomized Design
with two treatments and three replications. The first treatment was the ganyong
starch (native starch and modified starch), and the second treatment was the
concentrations of carboxymethyl cellulose (CMC) (1%, 2%, and 3%). The
parameters were water activity, thickness, elongation percentage, water vapor
transmission rate, and tensile strength.

The results showed that P,C; had significant effects on the water activity,
thickness, elongation percentage, water vapor transmission rate, and tensile strength.
Edible film with ganyong modified starch and concentration of carboxymethyl
cellulose (CMC) 2% was the best treatment with water activity 0.504, thickness
0.224 mm, elongation percentage 37.333%, water vapor transmission rate

8.643 g/m*day, and tensile strength 126.600 gf.



RINGKASAN

JHON JUNIAWAN SEMBIRING. Pemanfaatan Pati Ganyong (Canna edulis
Kerr) Termodifikasi dan Carboxymethyl Cellulose (CMC) sebagai Edible Film
(Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari karakteristik fisik dan kimia edible
film dari pati ganyong (Canna edulis Kerr) dan carboxymethyl cellulose (CMC).
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2009 sampai dengan Mei 2010 di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL)
Faktorial dengan 2 faktor perlakuan berupa pati ganyong (P) yang terdiri dari 2 taraf
perlakuan dan konsentrasi penambahan carboxymethyl cellulose (CMC) (C) yang
terdiri dari 3 taraf perlakuan. Setiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak tiga kali.
Parameter yang diamati meliputi aktivitas air (Aw), ketebalan, persen perpanjangan,
laju transmisi uap air, dan kuat tekan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah perlakuan
P,C2 (pati ganyong termodifikasi, carboxymethyl cellulose (CMC) 2%), dengan
aktivitas air (Aw) 0,504, ketebalan 0,2224 mm, persen perpanjangan 37,333 %, laju

transmisi uap air 8,643 g/m’hari, dan kuat tekan 126,600 gf.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pengemasan telah berkembang sejak lama. Tidak hanya bahan pangan,
kosmetik dan barang industri lainnya, bahkan manusia menggunakan kemasan yaitu
pakaian sebagai pelindung tubuh dari cuaca dan supaya terlihat lebih menarik. Salah
satu bahan pengemas yang sering digunakan pada bahan pangan adalah plastik.
Plastik adalah polimer rantai panjang atom yang mengikat satu sama lain
(Ahvenainen ef al., 2003).

Plastik mempunyai banyak keunggulan antara lain kemudahan dibentuk
menjadi beragam model, kemudahan penanganan dalam distribusi, kemudahan
memperoleh bahan baku, dan biaya produksi yang relatif murah. Plastik juga
mempunyai kelemahan yaitu dapat menimbulkan masalah berupa pencemaran
lingkungan karena plastik tidak dapat didegradasi secara biologis dan membutuhkan
biaya yang mahal untuk daur ulang, operasi dan penanganan (Nurdiana, 2002).

Pengurangan pencemaran lingkungan dapat dikurangi dengan pengembangan
bahan yang dapat mensubtitusi plastik yang bersifat biodegredable. Edible
packaging merupakan alternatif yang dapat menggantikan plastik karena bersifat
biodegradable sekaligus bertindak sebagai barrier untuk mengendalikan
perpindahan uap air, kehilangan volatil, oksidasi oleh udara bebas dan perpindahan
lipid (Suminto et al., 2005). Edible packaging dapat dikelompokan menjadi dua bagian

yaitu yang berfungsi sebagai pelapis (coating) dan yang berbentuk seperti lembaran

(film) sehingga dikenal dengan edible coating dan edible film.



Edible film adalah lapisan tipis yang melapisi bahan pangan yang dibuat dari
bahan pangan yang dapat dimakan. Senyawa ini berfungsi sebagai barrier terhadap
transfer massa seperti kelembaban, oksigen, lipid dan zat terlarut serta sebagai
carrier bahan makanan dan aditif dalam penanganan pangan (Donhowe dan Fenema,
1994).

Komponen penyusun edible film dikelompokkan menjadi tiga yaitu :
hidrokoloid, lipida dan komposit. Edible film hidrokoloid dapat mencegah reaksi-
reaksi deteriorasi pada produk pangan dan tahan terhadap lemak karena bersifat polar
sehingga dapat mencegah terjadinya reaksi oksidasi lemak. Edible film lipida
mempunyai sifat hidrofobik sehingga dimanfaatkan untuk memproduksi bahan
edible film yang dapat menahan difusi uap air (Arpah, 1997). Bahan edible film yang
bersifat lipid yang sering digunakan adalah lilin lebah (beeswax) dan asam lemak,
sedangkan bahan edible film yang bersifat hidrokoloid dapat berasal dari pati,
selulosa dan turunannya, alginat, pektin dan protein utuh (Park et al., 2002).

Pati yang sering digunakan sebagai bahan dasar pembuatan edible film yaitu
pati singkong (tapioka) dan pati ganyong. Pati dalam pembuatan edible film
merupakan pati murni (native starch). Pati murni (native starch) banyak digunakan
di industri makanan dan farmasi sebagai bahan pengisi (filler) dan pengikat (binder)
dalam pembuatan tablet, pil dan kapsul. Namun pati murni ini mempunyai dua
keterbatasan besar dalam membentuk produk yang baik yaitu tidak mempunyai daya
alir (fluiditas) dan kompaktibilitas. Sehingga, memodifikasi pati murni sangat perlu

dilakukan untuk menghasilkan edible film yang lebih baik (Nopianto, 2009).



Pati termodifikasi adalah pati yang diberi perlakuan tertentu dengan tujuan
menghasilkan sifat yang lebih baik untuk memperbaiki sifat sebelumnya atau
merubah beberapa sifat lain. Perlakuan ini dapat mencakup penggunaan panas, asam,
alkali, zat pengoksidasi atau bahan kimia lainnya yang akan menghasilkan gugus
kimia baru atau perubahan bentuk, ukuran serta struktur molekul. Ikatan silang (cr(;ss
linking) adalah proses secara kimiawi bergabung dua atau lebih molekul oleh suatu
ikatan kovalen (Woo dan Seib, 1997). Modifikasi pati dengan ikatan silang akan
memberi pengaruh yang bagus pada pembentukan edible film. Karena ikatan silang
pada pati akan membuat molekul struktur berdimensi tiga, yang membuat ikatan-
ikatan film lebih erat.

Edible film yang tidak ditambah plastisizer akan mudah rapuh sehingga
penambahan plastisizer pada edible film bertujuan membuat edible film tersebut
menjadi tidak mudah rapuh, lebih fleksibel, dan elastis (Lindsay, 1985). Jenis
plastisizer yang digunakan adalah gliserol karena bahan kimia ini mempunyai sifat
mudah larut dalam air, dapat mengikat air, dan dapat mengurangi gaya
intermolekuler sepanjang rantai polimer sehingga meningkatkan fleksibilitas edible
film, sedangkan penambahan emulsifier yaitu carboxymethyl cellulose (CMC)
bertujuan untuk mengikat komponen hidrofobik dan hidrofilik (Hartoyo, 2008).

CMC jarang digunakan sebagai bahan dasar tunggal dalam pembentukan
edible film, tetapi kemampuanya untuk membentuk fi/m yang kuat dan tahan minyak
sangat baik untuk diaplikasikan. Beberapa plastilizer yang terbukti untuk
meningkatkan sifat plastis film CMC yaitu gliserol, poliglikol, dan propilenglikol.

Selanjutnya Harris (2001) mengatakan bahwa gliserol konsentrasi 3% (v/v) dapat



mengurangi kerapatan dan gaya antar molekul pati-gliserol, sehingga edible film
yang terbentuk lebih fleksibel dan halus.

Kombinasi pati ganyong termodifikasi dengan beberapa formulasi
carboxymethyl cellulose (CMC) diharapkan dapat menghasilkan edible film dengan

laju transmisi uap air yang rendah tetapi kuat tekan dan persen perpanjangan yang

tinggi.
B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisika dan kimia
edible film berbahan baku pati ganyong termodifikasi menggunakan ikatan silang

(cross linking) dan beberapa formulasi carboxymethyl cellulose (CMC).

C. Hipotesis

Edible film dari pati ganyong termodifikasi dengan metode ikatan silang
(cross linking) dan beberapa formulasi carboxymethyl cellulose (CMC) diduga

berbeda nyata dengan edible film dari pati ganyong murni (native starch).
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