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RINGKASAN

TRI PENA LAS DAME SINAGA. Pengembangan Edible Film

Komposit Berbasis Pati Ganyong Dengan Penambahan Minyak Sawit Merah Dan

Ekstrak Daun Kenikir (Cosmos Caudatus). (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO

dan GATOT PRIYANTO).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat fisik, kimia dan

fungsional edible film komposit berbasis pati ganyong dengan penambahan

minyak sawit merah dan ekstrak daun kenikir (Cosmos caudatus), yang

dilaksanakan pada bulan Oktober 2019 sampai dengan Juni 2020 di Laboratorium

Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Umum Jurusan Teknologi

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, Sumatera Selatan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial( RALF)

dengan dua faktor perlakuan dan setiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak 3

kali. Faktor A adalah perlakuan penambahan minyak sawit yang terdiri dari 3

taraf konsentrasi, faktor B adalah perlakuan penambahan ekstrak daun kenikir

yang terdiri dari 3 taraf konsentrasi. Parameter yang diamati meliputi analisa fisik

(ketebalan, persen pemanjangan, laju transmisi uap air, tekstur ,analisa kimia

(total fenol, kadar air, dan aktivitas antioksidan serta analisa mikrobiologi). Hasil

pada penelitian ini menunjukkan Perlakuan A2B2 (konsentrasi minyak sawit

merah 1% dan ekstrak daun kenikir 2%) merupakan perlakuan terbaik untuk

semua parameter edible film.



ii Universitas Sriwijaya

SUMMARY

TRI PENA LAS DAME SINAGA. Development of Composite Edible

Films Based on Canna Starch With The Addition of Red Palm Oil and Kenikir

Leaf Extract (Cosmos Caudatus). (Supervised by BUDI SANTOSO and GATOT

PRIYANTO).

The purpose of this study was to determine the physical, chemical and

functional characteristics of edible composite starch film of canna starch with the

addition of red palm oil and kenikir leaf extract (Cosmos caudatus), which was

carried out from October 2019 to June 2020 at the Laboratory of Agricultural

Product Chemistry and Microbiology Laboratory General of the Department of

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya,

South Sumatra.

This study used a Factorial Complete Randomized Design (RALF) with

two treatment factors and each treatment combination was repeated 3 times.

Factor A is the addition of palm oil treatment consisting of 3 levels of

concentration, Factor B is the treatment of adding kenikir leaf extract consisting

of 3 levels of concentration. The parameters observed included physical analysis

(thickness, percent elongation, water vapor transmission rate, hardness, chemical

analysis (total phenol, water content, and antioxidant activity as well as

microbiological analysis). The results of this study showed A2B2 treatment (red

palm oil concentration 1% and kenikir leaf extract 2%) is the best treatment for all

parameters of edible film.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Penggunaan kemasan dalam produk pangan memiliki peran penting

dalam keamanan pangan untuk sampai ketangan konsumen. Umumnya

pengemasan yang sekarang ini digunakan oleh industri makanan adalah kemasan

sintetik seperti plastik. Bahan pengemas berbahan dasar plastik mempunyai

kekurangan antara lain sulit diurai sehingga menyebabkan pencemaran

lingkungan. Kelemahan lain, kemasan plastik tidak tahan panas, dapat mencemari

produk karena terbuat dari bahan sintetis yang mengandung resiko keamanan dan

kesehatan bagi konsumen (Sari et al., 2008). Perlu dikembangkan bahan

pengemas lain yang memiliki sifat seperti plastik serta sekaligus mudah

terdegradasi di lingkungan atau bahkan yang dapat dikonsumsi manusia.

Menurut Widyastuti et al., (2017) edible film adalah kemasan berbentuk

lapisan tipis yang terbuat dari bahan bahan alami yang dapat dimakan yang

melapisi komponen makanan (coating) atau diletakkan di antara komponen

makanan (film) yang berfungsi sebagai barrier terhadap transfer massa (misalnya

kelembaban, oksigen, lipid, cahaya dan zat terlarut). Edible film merupakan salah

satu alternative kemasan yang dapat diaplikasikan pada bahan pangan karena

sifatnya yang mudah diuraikan kembali oleh mikroorganisme secara alami

menjadi bahan yang ramah lingkungan (biodegradable). Komponen utama dalam

penyusunan edible film ada tiga kelompok yaitu hidrokoloid, lipida dan komposit

(Septiana et al, 2002). Hidrokoloid merupakan biopolimer yang memiliki daya

kohesif baik terhadap bahan yang dikemasnya, namun mudah ditembus oleh uap

air. Hidrokoloid biopolimer yang sering digunakan dalam pembuatan edible film

adalah golongan karbohidrat seperti pati jagung, singkong, gadung, dan ganyong

(Santoso et al., 2018). Salah satu biopoliomer  golongan hidrokoloid yang cocok

dijadikan bahan baku edible film yaitu ganyong. Pati ganyong memiliki

kandungan amilosa sebesar 21,14%-24,44% dan amilopektin sebesar 75,56%-

78,86% (Santoso et al., 2007). Amilosa diperlukan untuk pembentukan film dan

pembentukan gel yang kuat (Arikumalasari et al., 2013). Kandungan amilosa
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yang tinggi pada pati ganyong akan menghasilkan film yang memiliki matriks

yang kuat. Edible film yang dibuat dari pati mempunyai kelebihan diantaranya

untuk melindungi produk terhadap oksigen, karbondioksida dan lipid serta

meningkatkan kekuatan fisik (Arikumalasari et al., 2013).

Edible film komposit merupakan gabungan dari biopolimer hidrokoloid

dengan lipida. Untuk meningkatkan karakteristik fisik maupun fungsional dari

edible film komposit maka perlu dilakukan penambahan biopolimer atau bahan

lain untuk memberikan fungsi edible film sebagai pengemas yang mengandung

berbagai food aditif seperti antimikroba dan antioksidan sehingga menambah

keunggulan dari kemasan edibe film yang mampu menghambat proses oksidasi

dan pertumbuhan mikroba yang dapat merusak produk pangan yang akan dikemas

(Santoso et al, 2005). Penelitian terdahulu yang telah dilakukan oleh Santoso et

al., (2012) menyatakan bahwa kemasan edible film komposit yang terbuat dari

pati ganyong dan lilin lebah menghasilkan edible film yang kurang bagus karena

memiliki penampakan permukaan berbintik-bintik dan kasar dengan nilai rerata

laju transmisi uap air yang relatif tinggi sebesar 77-89 g/m2 .hari tidak memenuhi

standar JIS 1975 yang maksimal 10 g/m2. hari dan persen pemanjangan yang tidak

memenuhi standar (tidak elastis).

Menurut Tanaka et al., (2001), penambahan asam lemak tidak jenuh pada

pembuatan edible film memberikan pengaruh yang signifikan dalam menurunkan

nilai laju transmisi uap air. Penggunaaan minyak sawit merah  pada penelitian ini

disebabkan minyak sawit merah mengandung vitamin E yang berfungsi sebagai

antioksidan dan karatenoid karena diproses tanpa melalui tahap pemucatan yang

mempertahankan kandungan antioksidan. Selain minyak sawit merah, sifat

fungsional edible film juga dapat ditingkatkan dengan menambahkan ekstrak daun

kenikir kedalam pembuatan edible film.

Kenikir merupakan tanaman yang berpotensi kaya flavonoid dan

antioksidan. Daun kenikir mengandung senyawa aktif fenolik, flavonoid, flavon

dan flavanon, polifenol, saponin, tanin, alkaloid dan minyak astiri.  Kandungan

flavonoid yang terdapat dalam daun kenikir seperti myricetin, kuersetin,

kaempferol, luteolin dan apigenin. Kuersetin dan kaempferol yang tertinggi juga

terdapat dalam daun kenikir berkisar 0,3-143 mg/100g berat basah dan total fenol
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terbesar yaitu 1,52 mg GAE/100 g berat basah daun kenikir (Prahartini et al.,

2016). Tingginya kandungan senyawa aktif fenolik, flavonoid, tannin dan saponin

pada daun kenikir berfungsi sebagai antibakteri (Lutpiatina et al., 2017).

Pemanfaatan pati ganyong sebagai bahan baku pembuatan edible film

komposit dengan penambahan minyak sawit merah dan ekstrak daun kenikir

diharapkan dapat menghasilkan edible film komposit yang memiliki sifat fisik,

kimia, fungsional yang terbaik dan menambah keunggulan dari kemasan edible

film yang mampu menghambat proses oksidasi dan pertumbuhan mikroba yang

dapat merusak produk pangan yang akan dikemas.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik, kimia dan

fungsional edible film komposit berbasis pati ganyong dengan penambahan

minyak sawit merah dan ekstrak daun kenikir (Cosmos caudatus).

1.3.Hipotesis

Penambahan minyak sawit merah dan ekstrak daun kenikir (Cosmos

caudatus) pada edible film diduga berpengaruh terhadap sifat fisik, kimia dan

fungsional edible film.
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