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SUMMARY

DIAH ISMIA PUSPASARI. Characteristic of Composite Edible Film 

Kolang-kaling and Beeswax. (Supervised by ANNY YANURIATI and BUDI 

SANTOSO).

The objective of this research was to study the combination of kolang-kaling 

and beeswax which produced composite edible film and to study the characteristics 

of edible film after the addition of different concentrations of kolang-kaling and 

beeswax. The research was conducted at Laboratory of Chemical of Agriculture 

Product, and Fitopatology Laboratory on October until September 2006.

The research was arranged in a Factorial Randomized Block Design with two 

treatments. The treatments replicated three times. The first treatment was the

concentrations of the kolang-kaling (2.5%, 5%, 7.5% and 10%), and the second

treatment was the concentrations of the beeswax (0%, 0.5%, 1%, and 1.5%). The

parameters were water content, tensile strength, elongation percentage, colour,

thickness, water vapor transmission rate, and microstructure.

The results showed that the addition of different concentrations of kolang-

kaling and beeswax had significant effect on the water content, tensile strength,

elongation percentage, colour, thickness, water vapor transmission rate, and

microstructure. The thickness of edible film increased with the increasing of kolang- 

kaling and beeswax concentrations, but the water vapor transmission rate, tensile 

strength, and elongation percentage decreased. The optimum scores for tensile 

strength, elongation percentage, thickness, water vapor transmission rate of edible



film were 0.342 kgf.cm'2, 52.5 %, 0.025 mm and 53.439 g.m^.day'1. The reason that

kolang-kaling concentration of 2.5 % and beeswax concentration of 1.5 % as the best

treatment of this edible film because it had low values of thickness, water content,

and water vapor transmission rate.



RINGKASAN

DIAH ISMIA PUSPASARI. Karakteristik Edible Film Komposit Kolang- 

kaling dan Lilin Lebah. (Dibimbing oleh ANNY YANURIATI dan BUDI

SANTOSO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari kombinasi kolang-kaling dan 

lilin lebah yang dapat membentuk edible film komposit dan mempelajari 

karakteristik edible film komposit dari kolang kaling dan lilin lebah. Penelitian 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, dan Laboratorium Fitopatologi

Fakultas Pertanian, pada bulan Oktober 2005 sampai Juli 2006.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan 

dua perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama adalah konsentrasi kolang-kaling 

(2,5%, 5%, 7,5%, dan 10%) dan perlakuan kedua adalah konsentrasi lilin lebah (0%, 

0,5%, 1% dan 1,5%). Parameter yang diamati meliputi kadar air, ketebalan, kuat 

tarik, persen perpanjangan, warna, laju transmisi uap air dan mikrostruktur.

Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi kolang-kaling dan konsentrasi lilin 

lebah berpengaruh nyata terhadap kadar air, ketebalan, persen perpanjangan, kuat 

tarik, laju transmisi uap air, warna dan mikrostruktur. Ketebalan meningkat dengan 

penambahan konsentrasi kolang-kaling dan lilin lebah, sedangkan laju transmisi uap 

air, kuat tarik, persen perpanjangan menurun dengan penambahan konsentrasi 

kolang-kaling dan lilin lebah. Perlakuan terbaik adalah konsentrasi kolang-kaling 

2,5% dan lilin lebah 1,5% karena edible film komposit yang dihasilkan mempunyai 

kadar air rendah, ketebalan rendah, dan laju transmisi uap air yang rendah.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kualitas bahan makanan dapat menurun apabila terjadi interaksi antara 

makanan dan lingkungannya, sehingga makanan akan kehilangan cita rasa, 

mengalami ketengikan atau terkontaminasi oleh mikroorganisme. Oleh karena itu 

makanan perlu dikemas agar kualitas dan umur simpannya dapat dipertahankan 

(Pranata et al., 2002). Jenis kemasan yang sudah banyak digunakan adalah plastik 

karena memiliki beberapa keunggulan antara lain ringan, kuat, dan ekonomis. 

Namun plastik juga memiliki kelemahan, yaitu bersifat non biodegradable sehingga 

dapat mencemari lingkungan. Menurut Rowatt (1993), 30 % dari limbah padat 

pemukiman adalah bahan pengemas dan 13 % dari jumlah tersebut adalah limbah 

plastik. Selain itu transfer senyawa-senyawa dari kemasan plastik seperti hasil 

samping dari degradasi polimer, residu pelarut dan biopolimerisasi ke bahan pangan 

yang dikemas dapat terjadi sehingga menimbulkan resiko toksikologi dan offflavour. 

Oleh karena itu perlu dicari bahan kemasan lain yang memiliki sifat seperti plastik, 

bersifat biodegradable bahkan dapat dikonsumsi manusia (edible). Edible film 

merupakan alternatif untuk menggantikan plastik karena bersifat biodegradable 

sekaligus bertindak sebagai barrier untuk mengendalikan perpindahan uap air, 

oksigen dan CO2, kehilangan volatil, dan perpindahan lipid.

1
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Edible film didefinisikan sebagai lapisan tipis yang melapisi bahan makanan, 

bersifat biodegradable, aman dikonsumsi dan berfungsi sebagai bahan pengemas 

produk. Edible film dapat menghambat kerusakan-kerusakan sehingga umur simpan 

produk dapat lebih lama. Kemasan edible film ini telah banyak digunakan pada buah- 

buahan, sayur siap saji (minimally processed), produk farmasi, manisan, daging, 

unggas, dan seafood (Mathlouthi, 1994).

Menurut McHught dan Krochta (1994), bahan utama pembentuk edible film 

adalah biopolimer seperti protein, karbohidrat, lipid dan campurannya. Sumber 

protein yang dapat digunakan untuk bahan baku edible film adalah jagung, gandum, 

kacang kedele, gelatin, kolagen dan sumber protein lainnya seperti ikan, telur, dan 

serum (Gennadios et al., 1994). Sumber karbohidrat yang biasa digunakan untuk 

bahan edible film adalah pati, alginat, selulosa dan derivatnya. Komponen protein 

dan karbohidrat dapat melekat dan mempunyai permeabilitas gas yang rendah tetapi 

tidak tahan terhadap difusi uap air. Sebaliknya lipid seperti lilin (waxes), asilgliserol, 

dan asam-asam lemak mempunyai daya penghalang yang efektif terhadap uap air. 

Selanjutnya Kamper dan Fennema (1984), menyatakan bahwa film komposit dapat 

diformulasikan dengan mengkombinasikan kedua unggulan masing-masing 

komponen sehingga dapat diperoleh karakteristik edible film yang lebih baik. 

Menurut Kroctha et al. (1994), jika yang diinginkan sifat hidrofobik maka lipid dapat 

memberikan kontribusinya untuk menahan uap air, sedangkan komponen karbohidrat 

dan protein berperan untuk membentuk matriks yang lebih tahan.

Salah satu sumber daya alam yang dapat digunakan sebagai bahan dasar 

dalam pembuatan edible film adalah kolang-kaling. Kolang-kaling merupakan 

produk hasil perebusan endosperm biji buah aren yang masih muda. Kolang-kaling
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berwarna putih bening, mengkilat, bertekstur kenyal dan lunak. Menurut Mahmud 

dan Amrizal (1991), kolang-kaling mengandung pati sekitar 3,39 % dari berat buah, 

dengan demikian kolang-kaling dapat digunakan sebagai bahan baku edible film 

kategori hidrokoloid. Keunggulan dari kolang-kaling jika digunakan sebagai sumber 

bahan baku edible film adalah ketersediaannya sepanjang tahun, mudah didapat, 

harga relatif murah dan secara ekonomis bernilai rendah karena kolang-kaling hanya 

dimanfaatkan pada bulan Ramadhon sebagai menu untuk berbuka puasa.

Lilin lebah (beeswax) merupakan komponen lipid yang diperoleh dari ampas 

perasan madu yang dimasak dan kemudian disaring sehingga diperoleh lilin. 

(Sihombing, 1997). Keunggulan lilin lebah sebagai bahan baku edible film adalah 

tergolong food grade, tersedia sepanjang tahun, penggunaan masih sangat terbatas, 

harga relatif murah, dan mudah diperoleh.

Oleh karena itu, pengembangan edible film dari kolang-kaling dapat 

meningkatkan nilai ekonomis dari kolang-kaling. Penambahan lilin lebah ke dalam 

kolang-kaling diharapkan mampu menghasilkan edible film yang berkarakteristik 

baik dan dapat melindungi makanan.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah:

1. Mempelajari kombinasi kolang-kaling dan lilin lebah yang dapat membentuk 

edible film komposit.

2. Mempelajari karakteristik edible film komposit dari kolang kaling dan lilin lebah.
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C. Hipotesis

Diduga konsentrasi kolang-kaling dan konsentrasi lilin lebah berpengaruh

nyata terhadap karakteristik eclible film.
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