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SUMMARY

PUTRI SALAMAH. Properties Of Edible Film with the Addition Of The Papaya
Leaf Exstract (Carica Papaya L.) (Supervised by BUDI SANTOSO and
BASUNI HAMZAH).

The objective of the research was to to analyze the effect of papaya leaf
(Carica papaya L.) on the physical, chemical and functional edible films. The
research was conducted at Agricultural Product Processing Chemistry Laboratory,
Agricultural Technology Departement, Faculty of Sriwijaya University. The
research used a Completely Randomized Factorial Design with two factors and
each treatment was repeated three times. The frist factor was the concentration of
papaya leaf (20%, 40% and 60%) and the second factor was the mixing
separation method (filtering, centrifuge 1000 rpm) each treatment was repeated
three times. The parameters were physical characteristics (thickness, percent of
elongation, pressure strength, water vapour transmission rate), chemical
characteristics (saponin test), and microbiological tests (antifungal). The
concentration of papaya leaf significant effect on percent elongation (mm),
pressure strength (%) , water vapor transmission rate (g.m?2.day™). while the
mixing separation method had a significant effect on the thickness, percent of
elongation, water vapour transmission rate. The interaction of concentration of
papaya leaf and the mixing separation method had significant effect on water
vapour transmission rate. The best treatment based on some physical,
characteristics is that A3B; has a thickness 0.19 mm, percent elongation 20.00%,
pressure strength 33.93 (N / m?), water vapor transmission rate 21.89 (gm™.day™).

Keywords: Edible film, leaf papaya filtrate, the mixing separation method



RINGKASAN

PUTRI SALAMAH. Sifat Edible Film dengan Penambahan Ekstrak Daun
Papaya (Carica papaya L.) (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan BASUNI
HAMZAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan daun
papaya (Carica Papaya L.) terhadap sifat fisik, kimia dan fungsional edible film.
Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 faktor perlakuan dan
masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu konsentrasi daun
papaya (20%, 40% dan 60%) dan faktor kedua metode pemisahan campuran
(penyaringan, sentrifuge 1000 rpm) masing-masing perlakuan diulang sebanyak
tiga kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (ketebalan, persen
pemanjangan, kuat tekan, dan transmisi uap air), karakteristik kimia (uji saponin),
dan uji mikrobiologi (antikapang). Berdasarkan hasil penelitian perlakuan
konsentrasi daun papaya berpengaruh nyata terhadap ketebalan (mm), persen
pemanjangan (%), kuat tekan (N/m?), dan transmisi uap air (g.m?2.hari?).
Perlakuan metode pemisahan campuran berpengaruh nyata terhadap ketebalan
(mm), persen pemanjangan (%) dan transmisi uap air (g.m?Zhari?). Interaksi
penambahan daun papaya dan metode pemisahan campuran berpengaruh nyata
terhadap laju transmisi uap air yang dihasilkan. Perlakuan A3B; (konsentrasi daun
papaya 60% dan sentrifuge 1000 rpm) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan
karakteristik fisik edible film yaitu memiliki ketebalan 0,19 mm, persen
Eemaqjangan 20,00 %, kuat tekan 33,93 (N/m?), transmisi uap air 21,89 (g.m"
hari™).

Kata kunci: Edible film, filtrat daun papaya, metode pemisahan campuran
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pengemasan produk pangan merupakan suatu proses pembungkusan
dengan bahan pengemas yang sesuai untuk mempertahankan dan melindungi
makanan hingga ke tangan konsumen, sehingga kualitas dan keamanannya dapat
dipertahankan. Salah satu bahan pengemas yang sering digunakan adalah plastik
yang selain mengandung bahan kimia yang cukup berbahaya, penggunaannya
juga telah banyak menyumbangkan limbah yang sulit diuraikan. Meningkatnya
kesadaran masyarakat akan masalah kesehatan dan lingkungan memicu kenaikan
permintaan kemasan biodegradable yang mampu menjamin keamanan produk
pangan. Edible film merupakan suatu lapis tipis yang melapisi bahan pangan yang
layak dikonsumsi, dan dapat terdegradasi oleh alam secara biologis. Selain
bersifat biodegradable, edible film dapat dipadukan dengan komponen tertentu
yang dapat menambah nilai fungsional dari kemasan itu sendiri seperti edible film
berantioksidan.

Edible film berfungsi sebagai pengemas atau pelapis makanan yang aman
dan sekaligus dapat dimakan bersama dengan produk yang dikemas (Guilbert and
Biquet 1990). Sehingga dapat memperpanjang umur simpan dari produk.
Robertson (1992) menambahkan, selain berfungsi untuk memperpanjang umur
simpan, edible film juga dapat digunakan sebagai pembawa komponen makanan,
di antaranya vitamin, mineral, antioksidan, antimikroba, pengawet, bahan untuk
memperbaiki rasa dan warna produk yang dikemas. Selain itu, bahan-bahan yang
digunakan untuk membuat edible film relatif murah, mudah dirombak secara
biologis (biodegradable), dan teknologi pembuatannya sederhana. Contoh
penggunaan edible film antara lain sebagai pembungkus permen, sosis, buah, dan
sup kering (Susanto dan Saneto 1994).

Krochta dan Johnston (1997) menyatakan bahwa penggunaan
biodegradable/edible film bertujuan untuk menghambat migrasi uap air, gas,
aroma dan lemak. Pembuatan edible film dapat menggunakan senyawa
hidrokoloid, lipid dan komposit.

1 Universitas Sriwijaya



Menurut Santoso et al., (2007), penggunaan senyawa hidrokoloid dan lipid
berdampak pada karakteristik edible film. Pembuatan edible film dengan bahan
baku hidrokoloid seperti pati, karagenan, pektin, protein dan lain sebagainya
mempunyai Kkarakteristik yang elastis dan mudah menempel pada produk,
penggunaan bahan baku tersebut menguntungkan. Senyawa hidrokoloid yang
sering digunakan pada pembuatan edible film adalah pati.

Pati jagung dipilih sebagai bahan utama, komponen pati jagung sangat
dibutuhkan dikarenakan pati jagung memiliki kadar pati sekitar 70% dari bobot
jagung (Murni et al., 2013). Pati jagung juga memiliki kandungan senyawa
amilosa dan amilopektin yang berpengaruh penting terhadap karakteristik edible
film. Amilosa berfungsi yaitu sebagai pembentuk gel sedangkan amilopektin
sebagai pengental (Santoso et al., 2007). Pembuatan edible film dapat
diformulasikan dengan Hidroksilpropil Metil Selulosa (HPMC) dan plastizicer
berupa gliserol.

Hidroksilpropil Metil Selulosa (HPMC) berfungsi sebagai pembentuk film
lapis tipis, bahan penstabil, pengemulsi dan peningkat viskositas (thickening
agent) dari bahan tambahan lainnya sehingga akan memudahkan dalam
pencetakan dan mempercepat pengeringan film (Arifin et al., 2009). Sedangkan
plastizicer berupa gliserol biasanya ditambahkan ke dalam pembentukan film
hidrokoloid sebagai solusi untuk memodifikasi fleksibilitas edible film atau
elastisitas edible film (Panggabean, 2009).

Selain bersifat biodegradable, menurut Dobrucka dan Cierpiszewski (2014),
edible film juga dapat berperan sebagai pengemas aktif dengan ditambahkannya
senyawa aditif tertentu berupa antimikroba seperti antibakteri dan antikapang ke
dalam film pengemas. Fungsi antimikroba bisa didapat dengan menambahkan
agen antimikroba ke dalam sistem pengemasan. Bila sistem pengemasan makanan
yang diberi aktivitas antimikroba, maka bahan pengemas akan membatasi atau
menghalangi mikroba untuk tumbuh pada permukaan produk pangan. Salah satu
bahan aditif yang dapat digunakan adalah daun papaya.

Filtrat daun papaya menunjukkan aktivitas antimikroba terhadap bakteri
Gram positif dan negatif serta kapang. Aktivitas antimikroba dari ekstrak daun

papaya tersebut berhubungan dengan senyawa bioaktif yang terdapat di dalam
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daun papaya. Komponen yang terdapat pada daun papaya yaitu alkaloid,
terpenoid, fenolik, flavonoid dan tannin yang memiliki kemampuan menghambat
mikroba dengan berbagai mekanisme. Salah satu senyawa yang bersifat sebagai
antikapang yaitu komponen saponin. Mekanisme aktivitas antikapang dari
saponin yaitu kemampuan sterol yang dapat merusak membran kapang dan
menyebabkan hilangnya integritas membran karena adanya pembentukan pori-
pori pada membran (Stuardo dan Ricardo, 2008).

Filtrat daun papaya merupakan cairan yang dimanfaatkan sebagai pembawa
nilai fungsional pada penelitian ini, filtrat daun papaya didapatkan dengan cara
melarutkan daun papaya yang telah halus dengan air kemudian diaduk dan
dilakukan pemisahan campuran berupa cairan (filtrat) dan ampas daun papaya.
Proses pemisahan campuran dilakukan dengan cara penyaringan dan sentrifuge.

Penelitian tentang karakteristik edible film fungsional dari pati jagung
sebagai polisakarida utama dengan penambahan filtrat daun papaya diharapkan
dapat memperluas penggunaan bahan pengemas yang ramah lingkungan dan
meningkatkan nilai fungsional produk pangan. Kombinasi antara perlakuan
pemisahan filtrat dengan penambahan filtrat daun papaya akan mampu
menghasilkan edible film fungsional dengan karakteristik sifat yang baik dan
mampu memberikan perannya sebagai pengemas alternatif produk-produk

pangan.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan filtrat
daun papaya (Carica papaya L.) terhadap karakteristik sifat fisik, kimia dan

mikrobiologi edible film.
1.3. Hipotesis

Penambahan filtrat daun papaya (Carica papaya L.) diduga berpengaruh

nyata terhadap karakteristik sifat fisik, kimia dan mikrobiologi edible film.
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