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SUMMARY
B

!

KARTIKA AYU PANGGABEAN. Characteristics of edible film composite made 

by cucumber peel and ganyong starch (Supervised by BUDI SANTOSO and TRI 

WARDANI WIDOWATI).

The objective of this research was to use cucumber peel and ganyong starch 

as material of edible film composite. This research was conducted at Agricultural 

Product Chemistry Laboratory and Microbiological Laboratory, Agricultural 

Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya. It 

was conducted ffom April to September 2008.

The research was designed as a Factorial Randomized Block Design which 

consisted of two factors and three replications for each treatment. The first treatment 

was the concentrations of cucumber peel (60%, 80%, 100%), and the second 

treatment was the concentrations of ganyong starch (3%, 5%, 7%). The observed 

parameters were water content, thickness, pressure strength, elongation percentage, 

water vapor transmition rate, and water activity.

The results showed that the addition of different cucumber peel 

concentrations had significant effect on the elongation percentage. Concentrations of 

ganyong starch had significant effect on the water content, thickness, pressure 

strength and elongation percentage. The elongation percentage of edible film 

increased by the increasing of cucumber peel concentrations. The thickness, pressure 

strength and elongation percentage of edible film increased by the increasing of 

ganyong starch concentrations.
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The best treatment was 80% cucumber peel concentration and 7% ganyong 

starch concentration because it had low value of water content, water vapor 

transmission, water activity and high values of thickness, pressing strength,

elongation percentage.



RINGKASAN

KARTIKA AYU PANGGABEAN. Karakteristik Edible Film Komposit Dari Kulit 

Suri dan Pati Ganyong (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan TRI 

WARDANI WIDOWATI.)

Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan kulit timun suri (<Cucumis melo 

L.) dan pati ganyong (Canna edulis Kerr.) sebagai bahan baku edible film komposit. 

Penelitian ini dilakukan di laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium 

Mikrobiologi, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya. Waktu pelaksanaan penelitian adalah mulai bulan Juni sampai September 

2008.

Timun

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF)

yang terdiri dari dua faktor dan tiga kali pengulangan. Perlakuan pertama adalah

konsentrasi sari kulit timun suri (60%, 80%, 100%) dan perlakuan kedua adalah 

konsentrasi pati ganyong (3%, 5%, 7%). Parameter yang diamati adalah kadar air, 

ketebalan, kuat tekan, persen perpanjangan, laju transmisi uap air, aktivitas air (Aw).

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi sari kulit 

timun suri berpengaruh nyata terhadap persen perpanjangan. Konsentrasi pati 

ganyong berpengaruh terhadap kadar air, ketebalan, kuat tekan, dan persen 

perpanjangan. Nilai persen perpanjangan edible film komposit semakin tinggi dengan 

meningkatnya konsentrasi sari kulit timun suri yang ditambahkan. Ketebalan, kuat 

tekan, persen perpanjangan dari edible film komposit semakin meningkat dengan 

meningkatnya konsentrasi pati ganyong yang ditambahkan.



Perlakuan terbaik adalah (A2B3) yaitu perlakuan dengan konsentrasi sari kulit 

timun suri 80% dan konsentrasi pati ganyong 7%. Perlakuan A2B3 dikatakan terbaik 

karena memiliki kadar air dan laju transmisi uap air dan Aw yang rendah dan nilai 

yang cukup tinggi untuk ketebalan, kuat tekan dan persen perpanjangan.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Edible film adalah lapisan tipis yang melapisi bahan pangan yang dibuat dari 

bahan pangan yang dapat dimakan. Senyawa ini berfungsi sebagai bamer terhadap 

transfer massa seperti kelembaban, oksigen, lipid dan zat terlarut serta sebagai 

carrier bahan makanan dan aditif dalam penanganan pangan (Donhowe dan

Fennema, 1994).

edible film dikelompokkan menjadi tiga,Komponen penyusun 

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 hidrokoloid dapat berasal dari protein utuh, 

selulosa dan turunannya, alginat, pektin dan pati. Sedangkan bahan edible film yang 

bersifat lipid yang sering digunakan adalah lilin lebah ('beeswax) dan asam lemak 

(Harns, 2001). Edible film komposit merupakan gabungan dari edible yang bersifat 

hidrokoloid dan lipid.

Bahan untuk pembuatan edible film komposit dapat diperoleh dengan cara 

memanfaatkan kulit timun suri. Kulit timun mengandung pektin yang menjadi bahan 

dasar dari edible film hidrokoid. Pektin yang terdapat pada kulit dapat digunakan 

sebagai sumber serat dalam makanan. Keunggulan lain dari kulit timun suri adalah

1
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buah timun suri mudah diperoleh dan cukup ekonomis karena umumnya digunakan 

pada saat tertentu. Sedangkan bahan lipid untuk pembuatan edible film komposit 

dapat diperoleh dari lilin lebah (beeswcvc).

Penelitian edible film telah banyak dilakukan, di antaranya dari bahan baku 

kolang kaling (Santoso, 2006) dan ekstrak daun cincau (Roni, 2007). Selain itu,

terdapat penelitian edible film yang menggunakan pati tapioka (Haris, 2001).

Penelitian edible film menggunakan pati tapioka menghasilkan aktivitas air yang

cukup rendah.

Melalui penelitian ini diharapkan kulit timun suri dan pati ganyong dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan edible film komposit. Edible film 

dengan bahan hidrokoloid dapat diperoleh dari pektin yan terdapat pada kulit timun 

suri, sedangkan edible film dengan bahan lipida dapat diperoleh dari lilin lebah 

(beeswcvc). Pada penelitian ini akan dilakukan pembuatan edible film komposit yang 

merupakan campuran dari pektin yang berasal dari kulit timun suri, pati ganyong, 

gliserol dan lilin lebah. Hasil penelitian ini diharapkan agar kulit timun suri dan pati 

ganyong dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku edible film komposit.
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan memanfaatkan kulit timun suri (Cucumis melo L.) 

dan pati ganyong (Canna edulis Kerr.) sebagai bahan baku ediblefilm komposit.

C. Hipotesis

Diduga kulit timun suri (Cucumis melo L.) dan pati ganyong (Canna edulis 

Kerr.) dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku edible film komposit

i
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