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SUMMARY

ALI MANSYUR. Characteristics of Edible Film from Some Variety and
Concentrations of Ganyong Starch (Canna edulis. Kerr) (Supervised by NURA
MALAHAYATI and BUDI SANTOSO).

The objective of this research was to study the characteristics of edible film
made of different variety and concentration of the ganyong starch. The research was
conducted at Laboratory of Chemical of Agriculture Product, Department of
Agricultural Technology and Fitopatology Laboratory, Department Pest and Deases
of Plant, Agricultural faculty, Sriwijaya University on November 2006 until
Januari 2007. The research was arranged in a Factorial Block Randomized Design
with two treatments. Each treatment was replicated three times. The first treatment
was the ganyong varieties (white and red) and the second treatment was the
concentrations of ganyong starch (7 %, 9 %, and 11 %). The results showed that the
addition of different the ganyong varieties had insignificant effect, meanwhile the
concentrations of ganyong starch had significant effect on the water content,
thickness, tensile strength, elongation percentage, water vapor transmission rate,
microstructure and colour. The interaction between the ganyong varieties and
concentrations of ganyong starch had significant effect on colour. The water content
of edible film decreased, but the thickness, tensile strength, elongation percentage,
and water vapor transmission rate increased with the increasing concentrations of
ganyong starch. The best treatment was edible film with red ganyong variety and
concentration of ganyong starch 7 % because had low values of thickness (0.010

mm), water vapor transmission rate (14.67 g.m.hari"') and most transparent colour.



RINGKASAN

ALI MANSYUR. Karakteristik Edible Film dari Berbagai Varietas dan Konsentrasi
Pati Ganyong (Canna edulis. Kerr) (Dibimbing oleh NURA MALAHAYATI dan
BUDI SANTOSO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik edible film dari
kombinasi varietas dan konsentrasi pati ganyong. Penelitian dilaksanakan di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian jurusan Teknologi Pertanian dan Laboratorium
Fitopatologi jurusan Hama dan Penyakit Tumbuhan, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya pada bulan November 2006 sampai Februari 2007. Penelitian
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara faktorial
dengan dua perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama adalah varietas ganyong
(putih dan merah) dan perlakuan kedua adalah konsentrasi pati ganyong (7 %, 9 %
dan 11 %). Hasil penelitian menunjukkan varietas ganyong berpengaruh tidak nyata
sedangkan konsentrasi pati ganyong berpengaruh nyata terhadap kadar air, ketebalan,
persen perpanjangan, kekuatan tarik, laju transmisi uap air, mikrostruktur dan warna.
Interaksi perlakuan varietas dan konsentrasi pati ganyong berpengaruh nyata
terhadap warna edible film pati ganyong. Kadar air menurun dengan penambahan
konsentrasi pati ganyong, sedangkan ketebalan, kekuatan tarik, persen perpanjangan
dan laju transmisi uap air meningkat dengan penambahan konsentrasi pati ganyong.
Perlakuan terbaik adalah varietas ganyong merah dan konsentrasi pati 7 %, edible
film yang dihasilkan mempunyai ketebalan (0,010 mm) dan laju transmisi uap air

(14,67 g.m™. hari")yang paling rendah serta warna yang paling bening.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Produk pangan cepat sekali mengalami kerusakan apabila dibiarkan
berinteraksi langsung dengan lingkungannya. Produk pangan yang berinteraksi
langsung dengan lingkungannya akan mengalami perubahan warna, tekstur,
kehilangan cita rasa, mengalami ketengikan atau terkontaminasi oleh
mikroorganisme. Oleh karena itu produk pangan perlu dikemas agar terhindar dari
kerusakan dan umur simpannya dapat dipertahankan (Pranata et al., 2002).

Jenis kemasan yang umum digunakan untuk mengemas produk pangan adalah
plastik. Penggunaan plastik sebagai kemasan karena memiliki banyak keunggulan,
diantaranya kuat, ringan, mudah dibentuk menjadi beraneka ragam, bahan bakunya
mudah diperoleh dan biaya produksinya relatif murah. Namun plastik juga memiliki
kelemahan yaitu sulit dirombak secara biologis dalam waktu yang pendek (non-
biodegredable) sehingga dapat mencemari lingkungan dan membutuhkan biaya yang
mahal dalam daur ulang, operasi dan penanganannya (Krochta, 2002).

Oleh karena itu perlu dikembangkan kemasan yang dapat mensubtitusi plastik
yang bersifat biodegredable sehingga pencemaran lingkungan dapat dikurangi.
Edible film merupakan alternatif yang dapat menggantikan plastik karena bersifat
biodegradable sekaligus bertindak sebagai barrier untuk mengendalikan perpindahan
uap air, kehilangan volatil, oksidasi oleh udara bebas dan perpindahan lipid (Suminto
et al., 2005). Edible film didefinisikan sebagai lembaran-lembaran tipis yang melapisi

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



pengemas produk. Menurut McHught dan Krochta (1994), komponen utama
pembentuk edible film adalah biopolymer seperti karbohidrat, protein, lipid dan
campurannya. Sumber karbohidrat yang biasa digunakan untuk 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. Dari
kelompok lipid yang sering digunakan adalah lilin, asilgliserol dan asam lemak.

Selama ini bahan yang digunakan sebagai bahan baku 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 dipasaran.
Namun beberapa bahan ini juga memiliki banyak kelemahan, diantaranya harga
relatif mahal karena merupakan produk impor dan sudah banyak digunakan sebagai
bahan makanan manusia yang lebih bernilai ekonomis misalnya tempe, roti dan
pempek.

Oleh karena itu perlu dicari bahan baku yang dapat menutupi kelemahan
tersebut, salah satu alternatif sumber daya alam yang dapat digunakan sebagai bahan
dasar dalam pembuatan edible film adalah tanaman ganyong. Selama ini
pemanfaatan tanaman ganyong oleh petani masih terbatas sebagai bahan makanan
sampingan dengan diambil umbinya untuk direbus, digoreng dan diambil patinya
untuk digunakan sebagai bahan baku membuat kue, cendol, jenang dan onggol-
onggol (Widowati et al., 2002). |

Tanaman ganyong terdiri dari dua varietas yaitu putih dan merah. Ganyong
putih ditandai dengan warna batang, pelepah dan daunnya hijau dan fisik umbinya

berwarna putih kecoklatan. Sedangkan yang warna batang pelepah dan daunnya



berwana merah atau ungu dan fisik umbinya berwarna putih kemerahan atau unggu
disebut ganyong merah (Lingga et al., 1993). Bagian dari umbi ganyong yang dapat
digunakan sebagai bahan dasar dalam pembuatan edible film adalah patinya. Pati
ganyong memiliki banyak keunggulan, diantaranya mudah didapat, harga relatif
lebih murah dan secara ekonomis bernilai rendah karena merupakan bahan pangan
sampingan bagi masyarakat serta kandungan patinya yang tinggi. Kandungan pati
untuk jenis ganyong putih sebanyak 62,92 % dengan persentase amilosa 21,14 % dan
amilopektin 78,86 %, sedangkan jenis ganyong merah mempunyai kandungan pati
sebanyak 67,32 % dengan persentase amilosa 24,44 % dan amilopektin 75,56 %
(Zulhamzah, 2007). Karena kandungan karbohidrat yang tinggi, pada penelitian ini
pati ganyong dapat dijadikan bahan baku edible film karena jenis produk ini
diharapkan kedepan lebih bernilai ekonomis dibandingkan produk-produk

pengolahan pati ganyong sebelumnya.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik edible film dari

kombinasi varietas dan konsentrasi pati ganyong.

C. Hipotesis

Diduga varietas dan konsentrasi pati ganyong berpengaruh nyata terhadap

karakteristik edible film pati ganyong.
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