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SUMMARY

Haidir Ali. Characteristics of Gelatin-Chitosan Edible film With The Addition of
Yellow Velvetleat Fruits Extracts Genjer And Applications In Pempek.
(Supervised by Ace Baehaki and Shanti Dwita Lestari).

Edible film packaging is a food preservation techniques are all natural to
extend the shelf life of the product. Study the effect of adding the extract genjer
on the characteristics of edible film and its application to pempek conducted in
March 2015 until December 2016 in laboratory Technology of Fishery Products.
This research used a Randomized Block Design (RBD) in the first stage and
Design Randomized Factorial (DRF) in the second stage with two-factor and two
repetitions. Factors treatment consists of velvetleaf extract concentrations (0, 10,
20%) and the storage time (0, 1, 2 days). The first phase edible film were
characterized basedon solubility, thickness, water vapor transmission and the
percent extension, the second phase while their ability to protect pempek produk
were assessed though the changes on water content, total volatile base-N (TVB-
B), total plate count (TPC) yeasts and molds of the products during 2 days
storage. The results of the first phase of research showed the addition of extract
yellow velvetleaf no significant effect on the solubility, thickness and water vapor
transmission while give the significant effect on the percent extension. The results
of the second phase research showed the interaction between the addition of
yellow velvetleaf extract and storage time significant effect on water content, total
plate count (TPC) and yeast fungi while the total volatile base-N (TVB-N) effect
is no significant effect. The best treatment of the first study, was Al (Extra yellow
velvetleaf 10%). Activity antimicrobe, Solubility, thickness, water vapor
transmission and the percent extension of each is 3.75mm,98.14%, 0.18 mm, 7.40
g / m?.24jam, 63.66%. The best treatment of the second study is A1B1 (extract
yellow velvetleaf 0% and first day of storage time). Water content, total volatile
base-N (TVB-N), total plate count (TPC) yeasts and molds, respectively 54.68%,
9.3 mg/ 100g, 7.22x10° CFU / g, 5.32x10* CFU / g.

Keywords: Edible films, Extract yellow velvetleaf, Gelatin-chitosan, Storage time, Pempek



RINGKASAN

HAIDIR ALI. Karakteristik Edible Film Gelatin-Kitosan dengan Tambahan
Ekstrak Genjer (Limnocharis Flava) dan Aplikasi pada Pempek. (Dibimbing oleh
ACE BAEHAKI dan SHANTI DWITA LESTARI).

Pengemasan edible film merupakan teknik pengawetan pangan yang
berbahan alami untuk memperpanjang umur simpan produk. Penelitian pengaruh
penambahan ekstrak genjer pada karakteristik edible film dan aplikasinya terhadap
pempek dilaksanakan pada bulan Maret 2015 sampai dengan Desember 2016
dilaboratorium Teknologi Hasil Perikanan. Penelitian disusun menurut
Rancangan Acak Kelompok (RAK) pada tahap pertama dan Rancangan Acak
Kelompok Faktorial (RAKF) pada tahap kedua dengan dua faktor dan dua kali
pengulangan. Faktor perlakuan terdiri dari konsentrasi ekstrak genjer (0, 10, 20%)
dan lama penyimpanan (0, 1, 2 hari). Penelitian tahap pertama parameter yang
diamati meliputi kelarutan, ketebalan, transmisi uap air dan persen perpanjangan,
penelitian tahap kedua perameter yang diamati meliputi kadar air, total volatil
base-N (TVB-N), total plate count (TPC) dan kapang khamir. Hasil penelitian
tahap pertama menunjukkan penambahan ekstrak genjer berpengaruh tidak nyata
terhadap kelarutan, ketebalan dan transmisi uap air sedangkan persen
perpanjangan tidak berpengaruh nyata. Hasil penelitian tahap kedua menunjukan
interaksi antara lama penyimpanan dan penambahan ekstrak genjer berpengaruh
nyata terhadap kadar air, total plate count (TPC) dan kapang khamir sedangkan
total volatil base-N (TVB-N) berpengaruh tidak nyata. Perlakuan terbaik dari
penelitian pertama yaitu Al (penambahan ekstrak genjer 10%). Kelarutan,
ketebalan, transmisi uap air dan persen perpanjangan masing-masing adalah
98,14%, 0,18 mm, 7,40 g/m?.jam, 63,66%. Perlakuan terbaik dari penelitian kedua
yaitu A1B1 (ekstrak genjer 0% dan lama penyimpanan hari pertama). Kadar air,
total volatil base-N (TVB-N), total plate count (TPC) dan kapang khamir masing-
masing adalah 54,68%, 9,3 mg/100g, 7,22x10° CFU/g, 5,32x10* CFU/qg.

Kata Kunci : Edible film, Ekstrak genjer, Gelatin-kitosan, lama penyimpanan, Pempek.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pengemasan telah berkembang sejak lama, sebelum manusia membuat
kemasan alam sendiri telah menyajikan kemasan misalnya jagung terbungkus
daun atau yang disebut  selundang, buah-buahan terbungkus kulitnya.
Pengemasan yang banyak digunakan sekarang ini sebagian besar kemasan yang
berasal dari polimer petrokimia atau yang dikenal dengan plastik. Pengembangan
kemasan makanan berbasis biopolimer sebagai bahan kemasan makanan telah
banyak digunakan. Beberapa polimer berbasis karbohidrat dan protein telah
digunakan sebagai bahan kemasan makanan (Piluharto, 2013). Salah satunya
adalah alginat dan kitosan yang merupakan polimer yang memberikan sifat fisis
dan mekanik lebih baik dibanding dengan film komposit yang dibuat dari
pencampuran larutan alginat dan kitosan (Rokhati et al., 2012).

Biokomposit gelatin-kitosan merupakan bahan potensial sebagai pengemas
biodegradabel, edible film, biomaterial di bidang kesehatan, dan rekayasa jaringan
(Gomez et al., 2010). Di antara biopolimer yang lainnya, edible film gelatin dan
kitosan telah banyak menarik perhatian karena memiliki kemampuan yang baik
dalam melapisi makanan dengan meningkatkan kualitas dan memperpanjang mutu
makanan dengan sifat mekanik penghalang gas yang baik dari oksigen dan aroma
(Abugoch et al., 2010). Gelatin merupakan suatu jenis protein yang diekstraksi
dari jaringan kolagen hewan. Gelatin pertama kali ditemukan pada tahun 1682.
Penemuan ini kemudian berkembang berbagai keperluan baik produk pangan
maupun non pangan (Suryati et al., 2006). Untuk produk pangan, gelatin banyak
dimanfaatkan sebagai bahan penstabil (stabilizer), pembentuk gel (gelling agent),
pengikat (binder), pengental (coagulation), pengemulsi (emulsifier), perekat
(adhesive), dan pembungkus makanan yang bersifat dapat dimakan (edible
film/edible coting). Industri pangan yang membutuhkan gelatin antara lain industri
permen, jelly, es krim, dan produk dahan susu lainnya (Astawan, 2002).

Kitosan merupakan polimer alam berbentuk lembaran tipis, tidak berbau,
berwarna putih, dan terdiri dari dua jenis polimer, yaitu poli (2-deoksi-2-
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asetilamin-2-glukosa) dan poli (2-deoksi- 2-aminoglikosa) yang berikatan secara 3
(1,4) (Shahidi dan Abuzaytoun, 2005). Kitosan dihasilkan dari proses deasetilasi
kitin yang terkandung di dalam cangkang binatang invertebrata terutama
crustacea, seperti udang, kepiting, dan rajungan. Adanya pasangan elektron bebas
dari gugus amin yang terletak pada posisi C-2 menjadikan kitosan mempunyai
karakteristik sebagai kation dan merupakan nucleophile yang kuat (Furusaki et al.,
1996). Kitosan dapat dipakai sebagai edible film atau untuk coating (pelapis)
karena sifat yang unik yaitu viskositasnya meningkat jika dilakukan penguapan
(Hosseini et al., 2013). Erizal et al. (2013) membuat kopolimer gelatin sisik ikan-
kitosan atas dasar sifat bioaktif dan daya mekanisme yang tinggi dari kedua bahan
tersebut.

Edible film merupakan suatu lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang
dapat dimakan, dibentuk untuk melapisi makanan (coating) atau diletakkan
diantara komponen makanan (film) yang berfungsi sebagai penghalang atau
(barrier) terhadap massa (misalnya kelembaban, oksigen, cahaya, lipida, zat
terlarut) dan sebagai penghambat bakteri untuk meningkatkan penanganan suatu
makanan (Krochta, 1992 dalam Kasfillah et al., 2013). Selain hal-hal tersebut
edible film juga berfungsi sebagai carrier bahan makanan atau bahan tambahan,
serta untuk mempermudah penanganan makanan baik yang terbuat dari
karbohidrat,  lipid,  protein, maupun  kombinasi  dari  ketiganya
(Kasfillah et al., 2013).

Film gelatin-kitosan mempunyai sifat yang sama-sama dapat diterapkan
dalam sistem makanan sebagai edible film dan edible coating. Penambahan
antioksidan dan antimikroba pada formula edible film dapat dilakukan untuk
meningkatkan kemampuan edible film dalam melindungi produk yang dikemas.

Pemanfaatan tanaman genjer (Limnocharis flava) dilakukan terhadap daun
muda dengan petiole dan buah yang belum terbuka yang dimakan sebagai
sayuran. Menurut Nazri et al. (2011), pemanfaatan ekstrak genjer sebagai
antimikroba dengan pelarut etanol dan dichloromethane dapat menghambat
pertumbuhan tiga jenis mikroba yaitu Staphylococcus aureus, Pseudomonas
aeruginosa, Streptococcus pyogenes dan ragi Candida albicans pada konsentrasi

tertentu.
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Pempek adalah makanan yang terbuat dari daging ikan dan tepung tapioka
lalu ditambah air es untuk membuat tekstur pempek lebih kenyal lalu direbus
(Karneta, 2013). Masalah utama yang dihadapi oleh industri pempek di Sumatera
Selatan adalah mutu produk yang tidak konsisten dan umur simpan yang rendah.
Mutu pempek sangat tergantung dari formulasi bahan yang digunakan, difusivitas
panas waktu pemasakan dan suhu penyimpanan, yang akan mempengaruhi umur
simpan pempek (Karneta, 2013). Kerusakan yang terjadi dapat disebabkan oleh
aktivitas mikroorganisme yang tinggi, sehingga untuk mencegah terjadinya
pembusukan yang lebih cepat, maka perlu dilakukan pengawetan dengan
menggunakan senyawa alami (Toynbe, 2015).

Aplikasi edible film dari gelatin-kitosan yang ditambah dengan ekstrak
genjer yang mengandung antimikroba alami pada pempek dapat dilakukan untuk
memperbaiki kemampuan edible film melindungi produk dari kemunduran mutu

yang disebabkan oleh O dan aktivitas mikroba.

1.2. Kerangka Pemikiran

Kemasan biopolimer sangat dibutuhkan dalam kehidupan masyarakat
untuk menekan penggunaan kemasan polimer petrokimia yaitu plastik. Kemasan
biopolimer yang sering digunakan dalam bidang pangan yaitu edible film. Edible
film dapat dibuat dari protein, polisakarida dan substansi hidrofobik. Edible film
berbahan protein bermacam jenisnya, misalnya dari kolagen, gelatin, protein
jagung (corn sein), protein gandum (wheat gluten), protein kedelai (soy protein),
kasein dan protein whey. Pembuatan edible film dari protein mempunyai kelebihan
dari lainnya, yakni kemampuan dalam membentuk jaringan yang lebih baik ketika
memperbaiki sifat barrier dari edible film. Selain itu, karakteristik dari protein
berorientasi pada matriks film sehingga sifat plastis dan elastis dapat terbentuk
sempurna pada edible film berbahan protein (Tanada et al., 2003).

Gomez et al. (2010) dalam penelitiannya menggunakan empat perlakuan
edible film dengan ektrak minyak esensial Clove, Lavender, Rosemary dan Thyme
yang terdiri dari gelatin, kombinasi gelatin-kitosan, gelatin dengan ekstrak dan
kombinasi gelatin-kitosan dengan ekstrak. Larutan biopolimer yang digunakan

maksimal 8 g pada gelatin saja maupun kombinasi gelatin-kitosan. Perlakuan
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edible film dari gelatin dengan ekstrak minyak esensial dan edible film dari
gelatin-kitosan dengan ekstrak minyak esensial yang dapat menghambat bakteri
Pseudomonas fluorescens, Lactobacillus acidophilus, Listeria innocua dan
Escherichia coli.

Penambahan antimikroba pada edible film dapat menghentikan,
menghambat, mengurangi atau memperlambat pertumbuhan mikroorganisme
patogen pada makanan dan bahan kemasan. Beberapa jenis bahan antimikroba
yang dapat ditambahkan ke dalam pengemas edible antara lain adalah rempah-
rempah dalam bentuk bubuk maupun minyak atsiri seperti kayu manis, lada,
cengkeh, oregano, minyak basil, minyak serai, bawang putih, komponen minyak
atsiri dan genjer (Nazri et al., 2011).

Kerusakan pempek yang diakibatkan mikroba dan jamur karena adanya
aktivitas enzimatis, tranfer oksigen dan kadar air yang meningkat. Untuk menekan
aktivitas tersebut perlu dilakukan perlakuan khhusus yaitu pengemasan dan suhu
dingin. Penelitian sebelumnya sebagian besar penambahan ke dalam edible film
dari tumbuhan pertanian dan penggunaan kemasan plastik pada pempek. Oleh
karena itu peneliti berkeinginan untuk melakukan penelitian terhadap edible film
dengan menggunakan kombinasi gelatin-kitosan dan penambahan ekstrak genjer
dan diaplikasikan pada pempek sebagai pelindung dari kerusakan dan kontaminasi

1.3. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik edible film
gelatin-kitosan yang ditambah ekstrak genjer dan aplikasinya pada pempek,
sehingga bisa digunakan sebagai pelindung makanan dari kerusakan akibat jamur

dan mikroba.

1.4. Manfaat
Manfaat penelitian ini adalah dapat memberikan informasi tentang
manfaat ekstrak genjer dalam pembuatan edible film gelatin-kitosan sebagai bahan

pelindung makanan dari pembusukan.
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Lampiran 1. Diagram alir proses pembuatan edible film dan aplikasi pada pempek
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