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RINGKASAN

CANDRA GUPTA. Karakterisasi Edible Film Komposit dari Pati Ganyong 

dengan Penambahan CMC Dan Lilin Lebah (beeswccc) (Dibimbing oleh BASUNI 

HAMZAH dan BUDI SANTOSO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik edible film 

komposit dari pati ganyong dengan penambahan CMC dan lilin lebah (beeswccc). 

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian jurusan Teknologi

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan Januari 2007 sampai

Juni 2009.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun

secara faktorial dengan dua perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama adalah

konsentrasi CMC (1 %, 1,5 % dan 2 %) dan perlakuan kedua adalah konsentrasi lilin

lebah (beeswccc) (0,5 %, 0,75 % dan 1 %). Parameter yang diamati meliputi kadar 

air, ketebalan, kekuatan tarik, persen perpanjangan, laju transmisi uap air, dan

mikrostruktur.

Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi CMC berpengaruh nyata terhadap 

ketebalan, kekuatan tarik dan persen perpanjangan. Sedangkan konsentrasi beeswccc 

berpengaruh nyata terhadap kadar air, ketebalan, kekuatan tarik dan persen

perpanjangan. Interaksi keduanya memberikan pengaruh yang nyata terhadap 

kekuatan tarik dan persen perpanjangan.



Peningkatan konsentrasi CMC akan meningkatkan ketebalan, kekuatan tarik 

dan persen perpanjangan edible film yang dihasilkan namun tidak berpengaruh nyata 

terhadap laju transmisi uap air. Sedangkan peningkatan konsentrasi beeswax 

menyebabkan semakin rapuhnya kekuatan tarik dan persen perpanjangan film yang 

dihasilkan. Semakin banyak konsentrasi beeswax yang ditambahkan akan 

menyebabkan menurunnya kadar air dan laju transmisi uap air edible film tersebut 

namun akan meningkatkan ketebalan dari film tersebut.

Perlakuan terbaik adalah perlakuan dengan konsentrasi CMC 2 % dan 

bees\vax 0,5 % karena edible film yang dihasilkan mempunyai nilai kekuatan tarik

dan persen perpanjangan yang paling baik yaitu 0,185 kgf dan 9,52 %.
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SUMMARY

Composite Edible Film from 

Ganyong Starch (Canna edulis. Kerr) with CMC and Beeswax Added (Supervised by 

BASUNI HAMZAH and BUDI SANTOSO).

CANDRA GUPTA. Characteristics of

The objective of this research was to study the characteristics of composite 

edible film ffom ganyong starch (Canna edulis. Kerr) with CMC and beeswax added. 

The research was conducted at Chemical Laboratory of Agriculture Product, 

Department of Agricultural Technology, Agricultural faculty, Sriwijaya University

on Januari 2007 until Juni 2009.

The research was designed as a Factorial Block Randomized Design with

two treatments and three replications. The first treatment was the concentration of

CMC (1 %, 1,5 % and 2 %) and the second treatment was the concentration of

beeswax (0,5 %, 0,75 %, and 1 %). The parameters were water content, thickness,

tensile strength, elongation percentage, water vapor transmission rate and

microstructure.

The results showed that the concentration of CMC had significant effect 

the thickness, tensile strength and elongation percentage. The concentrations of 

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

elongation percentage. The interaction between the concentration of CMC and 

concentrations of beeswax had significant effect on tensile strength and elongation 

percentage.
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The CMC concentration added would increased the water content, thickness,

tensile strength and elongation percentage of edible film but had no effect on the

water vapor transmition rate. Beeswcvc concentration added would made weakness at

the tensile strength and elongation percentage. The highest concentration of beeswccc

would decreased the water content and water vapor transmition rate of edible film but

increased the thickness.

The best characteristic of edible film was found on CMC 2 % and beeswax

0,5 % with the characteristic of the best tensile strenght and elongation percentage

with value 1,85 kgf and 9,52 %.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kemasan sintetik non biodegradable telah menyebabkan permasalahan di 

bidang pengolahan limbah, hal ini berkaitan juga dengan keterbatasan terhadap 

tempat pembuangannya. Sebagian besar industri pangan maupun bukan pangan 

masih banyak menggunakan kemasan yang bersifat non biodegradable seperti 

plastik. Kondisi ini dapat menimbulkan permasalahan apabila dibiarkan secara terus 

menerus. Pengurangan dari jumlah kemasan seperti 

menyeimbangkan kondisi sampah yang dihasilkan. Kemasan yang bersifat 

biodegradable merupakan salah satu alternatif dari permasalahan ini. Dimasa 

mendatang kemasan yang bersifat biodegradable akan banyak dijumpai dan akan 

semakin berkembang seiring dengan perkembangan zaman (US Goverment, 1989).

ini akan dapat lebih

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 teijadi 

sehingga menimbulkan resiko toksikologi dan off flavour. Oleh karena itu perlu 

dicari bahan kemasan lain yang memiliki sifat seperti plastik, bersifat biodegradable 

bahkan dapat dikonsumsi manusia (kemasan edible film). 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.
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Kemasan biodegradable selain dapat melindungi produk yang dikemas dan 

kerusakan yang timbul secara biologi maupun kimia, juga dapat memperbaiki 

penampakan produk yang dikemas. Kemasan biodegradable seperti edible film 

dapat menjadi salah satu solusi dari pencemaran lingkungan yang ditimbulkan akibat 

sampah yang tak terurai. Menurut Arpah (1997), kemasan merupakan bahan yang 

berfungsi untuk melindungi suatu bahan baik pangan maupun bukan pangan dari 

faktor internal maupun eksternal.

Edible film didefinisikan sebagai lembaran-lembaran tipis yang melapisi 

bahan pangan, bersifat biodegradable, aman dikonsumsi dan berfungsi sebagai bahan 

pengemas produk. Edible film dapat menghambat kerusakan-kerusakan sehingga 

simpan produk dapat lebih lama. Menurut McHught dan Krochta (1994), 

komponen utama pembentuk edible film adalah biopolymer seperti karbohidrat, 

protein, lipid dan campurannya. Sumber karbohidrat yang biasa digunakan untuk

umur

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

dapat digunakan untuk bahan baku edible film adalah jagung, gandum, kacang

kedelai, gelatin, kolagen dan sumber protein lainnya, seperti protein ikan, telur, dan

serum (Gennadios, et al., 1994).

Bahan baku yang sering digunakan dalam pembuatan edible film adalah 

kedelai, jagung, gandum dan pati tapioka. Beberapa jenis bahan baku ini mempunyai 

kelebihan yaitu mudah didapat karena sudah banyak dijual di pasaran. Namun 

beberapa bahan ini juga memiliki kelemahan, yaitu harga relatif mahal. Salah satu 

alternatif sumber daya alam yang dapat digunakan sebagai bahan dasar dalam 

pembuatan edible film adalah tanaman ganyong (Canna edulis Kerr). Ganyong

r



3

merupakan umbi-umbian yang mempunyai kandungan pati yang cukup tinggi. Pada 

pati ganyong kandungan amilosanya cukup tinggi, sehingga sangat baik dalam 

pembentukan edible film yang akan dibuat.

Karena kandungan karbohidrat yang tinggi, maka pada penelitian ini pati 

ganyong dijadikan bahan baku edible film dan diharapkan dapat menghasilkan edible 

film dengan kualitas yang baik. Untuk itu jenis produk ini diharapkan ke depan lebih 

bernilai ekonomis dibandingkan produk-produk pengolahan pati ganyong 

sebelumnya. Edible film yang baik apabila mempunyai sifat fleksibel, elastis dapat 

mengikat air dan menurunkan aw. Hal tersebut dapat diwujudkan dengan

penambahan plastisizer dalam pembuatan edible film (Lindsay, 1985). Pada

penelitian ini jenis plastisizer yang digunakan adalah gliserol. Gliserol yang 

ditambahkan bertujuan untuk memperlemah kekakuan dari polimer sekaligus 

meningkatkan fleksibilitas dan ekstensibilitas polimer (Julianti, 2006).

Selain itu, dalam pembuatan edible film ini diperlukan bahan penstabil agar 

antar ikatan dapat terikat dengan baik. Penstabil yang digunakan dalam pembuatan 

edible film ini adalah CMC, merupakan turunan selulosa yang sering dipakai dalam 

industri makanan untuk mendapatkan tekstur yang baik. Menurut Mathlouthi (1994), 

CMC pada edible film berfungsi untuk memperbaiki penampakan, kekuatan dan 

kekompakan, laju transmisi zat, dan mempercepat pembentukan matrik film.

Komponen karbohidrat, CMC dan gliserol dalam edible film dapat melekat 

dan mempunyai permeabilitas gas yang rendah tetapi tidak tahan terhadap difusi uap 

air, atau bersifat hidrofilik sehingga akan mudah mengalami kerusakan. Untuk itu 

perlu ditambahkan penghalang yang efektif terhadap uap air, atau bersifat hidrofobik

r
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yang dimiliki oleh lipid. Lipid yang digunakan merupakan dari golongan lilin lebah

(beeswax).

Menurut Kemper dan Fennema (1984), lilin telah digunakan sebagai edible 

coating pada buah bit, sayuran dan keju untuk mempertahankan umur simpannya. 

Lilin lebah atau beeswax mempunyai sifat hidrofobik yang kuat sehingga secara 

signifikan dapat menahan transport uap air dengan baik dibandingkan dengan lemak 

jenis lain atau bukan lemak. Kemper dan Fennema (1984), menambahkan bahwa

film komposit dapat diformulasikan dengan mengkombinasikan kedua unggulan

masing-masing komponen sehingga dapat diperoleh karakteristik edible film yang

lebih baik.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik edible film komposit 

dari pati ganyong dengan penambahan CMC dan lilin lebah (beeswax).

C. Hipotesis

Diduga penambahan lilin lebah (beeswax) dan CMC akan berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik edible film komposit yang dihasilkan.
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