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SUMMARY

ELVAN PRIGUNA CANDRA. Use of Ganyong Starch Modification with cross 

linking by using POCl3 as Component of Edible Film (Supervised by BUDI

SANTOSO and PARWIYANTI)

The objective of this research was to study of chamical and phsical 

characteristic of edible film in ganyong starch modification with cross link. The 

research was conducted at Agricultural Product Chemistry Laboratory from

December 2009 till June 2010.

The research was arranged in a factorial randomized completely design.

Each treatment was replicated three time. The first treatment was pure starch with

starch consentration (4 %, 5%, 6% and 7 %) and the second treatment was starch

modification with starch consentrations (4 %, 5 %, 6 % and 7 %). The parametes

were thitkness, elongation percentage, water vapor transmission rate and tensile

strength.

Based on JIS Standard 1975, edible film having starch modification with 

concentrations (4 %, 5 %, 6 % and 7 %) had good thickness of about 0,25 mm. 

HBut elongation percentage and water vapor transmission transmition was not 

good yet because if s still they were lower than the JIS Standard.



RINGKASAN

ELVAN PRIGUNA CANDRA. Pemanfaatan Pati Ganyong Termodifikasi 

Metode Ikatan Silang (cross linking) dengan Menggunakan POCI3 Sebagai Bahan 

Baku Edible Film (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan PARWIYANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan fisika 

edible fdm berbahan baku pati ganyong termodifikasi menggunakan ikatan silang. 

Penelitian ini dilaksanakan di Labolatorium Kimia Hasil Pertanian pada bulan

Desember 2009 sampai Juni 2010.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang disusun

secara Faktorial. Masing-masing perlakuan diulang tiga kali. Perlakuan pertama

pati mumi dengan konsentrasi pati (4 %, 5 %, 6% dan 7 %) dan perlakuan ke dua

pati modifikasi 0,08 % dengan konsentrasi pati (4 %, 5 %, 6 % dan 7 %).

Parameter yang diamati adalah ketebalan, persen perpanjangan, laju transmisi uap

air dan kuat tekan.

Berdasarkan standar JIS 1975, edible film pati modifikasi dengan 

konsentrasi pati ganyong (4 %, 5 %, 6 %, dan 7 % ) memiliki karakteristik 

ketebalan yang baik yakni kurang dari 0,25 mm. Akan tetapi persen 

perpanjangannya belum baik karena masih di bawah standar JIS serta tramsmisi 

uap airnya juga kurang baik yakni lebih dari 10 g/m2.hari.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Plastik merupakan jenis kemasan yang biasa digunakan untuk mengemas 

bahan pangan. Plastik mempunyai banyak keunggulan antara lain kemudahan 

dibentuk menjadi beragam model, kemudahan penanganannya dalam distribusi, 

kemudahan memperoleh bahan baku, dan biaya produksi yang relatif murah. 

Plastik juga mempunyai kelemahan, yaitu dapat menimbulkan masalah berupa 

pencemaran lingkungan karena plastik tidak dapat didegradasi secara biologis, 

dan membutuhkan biaya yang mahal untuk daur ulang, operasi dan 

penanganannya (Nurdiana, 2002).

Pengurangan pencemaran lingkungan dapat dikurangi dengan 

pengembangan bahan yang dapat mensubtitusi plastik. Edible film dibuat dari 

karbohidrat, lipid, protein maupun kombinasi ketiganya. Keunggulan edible film

adalah dapat mempertahankan penampakan asli produk. Selain itu, edible film

dapat langsung dikonsumsi dan aman bagi lingkungan (Krochta et al., 1994). 

Penggunaan dan penguasaan teknologi edible film masih terbatas. Oleh karena itu 

penelitian yang lebih intensif sangat diperlukan karena edible film sangat potensial 

digunakan sebagai pembungkus dan pelapis produk-produk pangan, industri, 

farmasi, maupun hasil-hasil pertanian. Penggunaan pati sebagai bahan baku 

edible film telah banyak dilakukan penelitian, diantaranya pati tapioka, buah 

kolang kaling, pati ganyong, dan lain sebagainya. Namun, pada umumnya pati 

yang digunakan adalah pati mumi (native starch). Penggunaan pati mumi pada

1
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pembuatan edible film mempunyai kelemahan, yaitu komponen penyusun utama 

pati, amilosa dan amilopektin, tersusun random atau acak sehingga dapat 

menyebabkan matrik film yang terbentuk tidak tertata dengan baik atau rapi. Hal 

ini akan mempengaruhi edible film yang dihasilkan, yaitu kerapatan rendah, 

elastisitas kurang, dan hidropobisitas rendah. Untuk itu, perlu dicari solusi dalam 

pemecahan masalah tersebut. Salah satu yang dapat dilakukan adalah pati yang 

digunakan dimodifikasi atau dikenal dengan pati termodifikasi.

Pembuatan pati termodifikasi dapat dilakukan secara kimia dengan 

menggunakan POCI3. POCl3 dapat membentukan ikatan silang (cross linking) 

terutama pada amilosa dengan amilosa lain sehingga terbentuk seperti jaring tiga 

dimensi. Jumlah ikatan silang yang terbentuk akan mempengaruhi sifat fisik 

maupun kimia edible film. Semakin banyak ikatan silang yang terbentuk maka 

edible film semakin rapat, hidropobisitas meningkat dan elastisitas menurun. 

Selain itu, kandungan amilosa juga sangat mempengaruhi terbentuknya ikatan 

silang, Menurut Liu, (1999) bahwa pati dengan kadar amilosa normal (22,4 %)

dan amilosa tinggi (66 %) menghasilkan ikatan silang yang dapat menurunkan 

suhu gelatinisasi dan viskositas. Pati dengan amilopektin tinggi hasil reaksi 

silangnya hanya mempunyai pengaruh yang kecil terhadap suhu gelatinisasi dan 

viskositas. Oleh sebab itu penggunaan pati ganyong untuk dimodifikasi ikatan 

silang sangat tepat, karena menurut Santoso et al. (2007), pati ganyong 

mengandung pati, sekitar 67,32 % dengan persentase amilosa 24,44 % dan 

amilopektin 75,56 %.

1



B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan fisika

edible film berbahan baku pati ganyong termodifikasi menggunakan ikatan silang.

C. Hipotesis

Edible film dari pati ganyong termodifikasi menggunakan ikatan 

silang(cray$ linking) diduga berbeda nyata dengan edible film dari pati ganyong 

mumi ('native starch)
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