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SUMMARY

ASEP PUTRA. The characteristics of edible film with antioxidant and the
aplication to lempok durian packaging (Supervised by BUDI SANTOSO and
ANNY YANURIATI).

The objective of this research was to study the properties of edible film with
antioxidant addition. The research was conducted at Agricultural Product Chemistry
Laboratory, and Chemistry Enginering Bioprocess Laboratory from May 2006 to
September 2007.

The research was arranged in a factorial randomized completely block design
with two treatments. Each treatment was replicated three times. The first treatment
was the antioxidants (ascorbic acid and citric acid) and the second treatment was the
antioxidant concentrations (0,25%, 0,50%, and 0,75%). The parameters were the
thickness, tensile strength, elongation percentage, water vapor transmission rate,
antioxidant activity, vitamin C and free fatty acid (FFA).

The results showed that the addition of different of antioxidant
(ascorbic acid and citric acid) and concentrations of antioxidant ascorbic acid and
citric acid had insignificant effect on thickness, tensile strength, elongation
percentage, and water vapor transmission rate. The best treatment was antioxidant of

ascorbic acid with concentration 0,75% because edible film can pursue the process of

oxidation on lempok durian.



RINGKASAN

ASEP PUTRA. Karakteristik Edible Film Berantioksidan dan Aplikasinya pada
Pengemasan Lempok Durian (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan ANNY
YANURIATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik edible film dengan
penambahan antioksidan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil
Pertanian dan Laboratorium Bioproses Teknik Kimia pada bulan Mei 2006 sampai
dengan September 2007.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok yang disusun secara
faktorial dengan dua faktor perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak
tiga kali. Perlakuan pertama adalah jenis antioksidan (asam sitrat dan asam askorbat)
dan perlakuan kedua adalah konsentrasi antioksidan (0,25%, 0,50%, dan 0,75%).
Parameter yang diamati adalah ketebalan, kuat tarik, persen pemanjangan, laju
transmisi uap air, aktivitas antioksidan, vitamin C dan asam lemak bebas.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa penambahan asam sitrat dan asam
askorbat pada pembuatan edible film pati tapioka berpengaruh tidak nyata terhadap
karakteristik dari edible film. Perlakuan yang terbaik terdapat pada panambahan

asam askorbat sebesar 0,75 % pada hari ke-15 karena mampu menghambat proses

oksidasi pada lempok durian.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Edible film adalah lapisan tipis yang melapisi bahan pangan, bersifat
biodegradable, aman dikonsumsi dan berfungsi sebagai bahan pengemas produk
(McHught and Krochta, 1994). Menurut Haris (1999), edible film dapat
didefinisikan sebagai bahan pengemas yang telah dibentuk terlebih dahulu dan
berupa lapisan tipis (film) sebelum digunakan untuk mengemas produk pangan.

Menurut Gennadios and Weller (1990), edible film juga dapat berfungsi
sebagai pembawa komponen bahan makanan seperti antimikrobia, antioksidan,
flavour, pewarna, dan suplemen gizi. Keunggulan dari edible film ini selain dapat
menghambat laju transmisi gas, oksigen maupun uap air, juga mengandung food
aditif berupa antioksidan dan antimikrobia sehingga fungsinya lebih ba_ik dalam
menghambat proses oksidasi dan pertumbuhan mikrobia pada produk yang dikemas.

Menurut Baldwin ef al. (1995), pada kemasan edible dapat ditambahkan
bahan antioksidan untuk mencegah terjadinya oksidasi penyebab ketengikan, seperti
asam askorbat, tokoferol, BHA dan BHT. Antioksidan adalah salah satu senyawa
yang dapat ditambahkan ke dalam pembuatan edible film. Penambahan antioksidan
ini bertujuan agar edible film tersebut memiliki zat aktif yang dapat menghambat
terjadinya proses oksidasi. Senyawa antioksidan yang digunakan adalah asam sitrat
dan asam askorbat karena bahan kimia ini mempunyai sifat antara lain, sangat mudah

larut dalam air, mudah dicerna, tidak beracun, tidak merusak produk dan harga yang

murah serta mudah didapat (Kurniawati, 2007).



-

Sumatera Selatan memiliki banyak sekali makanan tradisional, salah satunya
adalah lempok durian. Lempok durian dibuat dari daging buah durian yang ditambah
dengan gula dan garam kemudian dikemas, namun pengemasan yang dilakukan
terhadap lempok masih sangat sederhana karena hanya dapat tahan disimpan selama
28 hari pada suhu ruang sehingga dapat membuat lempok tidak tahan lama (Andrian,
2007). Menurut Santoso ef al. (2004), lempok durian mengalami dua jenis
kerusakan, yaitu bau tengik akibat dari proses oksidasi dan ditumbuhi oleh jamur.
Salah satu bahan tambahan yang dapat menghambat terjadinya proses oksidasi pada
produk yang dikemas seperti lempok adalah senyawa antioksidan. Oleh sebab itu,
dilakukan penelitian untuk mempelajari karakteristik edible film pati tapioka dengan

penambahan senyawa antioksidan.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari karakteristik edible film yang

berantioksidan untuk pengemas produk pangan semi basah.

C. Hipotesis

Antioksidan yang ditambahkan diduga berpengaruh nyata terhadap
karakteristik edible film.
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