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ABSTRAK
Fitrianto, Rizqi. 2018. Kajian Penambahan Sorbitol Dan Karagenan Terhadap
Karaktereristik Edible Film Dari Pati Biji Nangka (Artocarpus Hetrophyllus).
Skripsi. Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Semarang.
Pembimbing Radenrara Dewi Artanti Putri S.T., M.T.

Penggunaan plastik untuk kemasan makanan ataupun yang lainnya sudah meluas,
karena plastik memiliki sifat yang kuat, ringan, dan praktis. Akan tetapi
penggunaan plastik berpotensi mengganggu kondisi kesehatan karena dapat
menimbulkan keracunan, selain itu juga dapat menimbulkan masalah lingkungan
karena plastik tidak diuraikan secara alami. Alternatif untuk menggantikan plastik
sebagai pengemas makanan yang ramah lingkungan dan aman bagi kesehatan
adalah edible film. Edible fim dapat dibuat dari berbagai bahan, misalnya seyawa-
senyawa tanaman seperti pati, selulosa dan lignin serta bahan-bahan dari hewani
seperti protein, kasein dan lipid. Oleh karena itu, dalam penelitian ini dilakukan
inovasi untuk menghasilkan edible film dari bahan berbasis pati yang mudah
didapatkan. Dalam penelitian ini, dilakukan sintesis edible film pati biji nangka
dengan penambahan sorbitol dan karagenan. Penambahan karagenan
dilakukan.dengan variasi konsentrasi (0%, 20%, 40%, 60% b/b total). Selanjutnya
edible film dikarakterisasi untuk mengetahui pengaruh konsentrasi campuran
karagenan terhadap sifat mekanik edible film (tensile strength, elongation, modulus
young), serta aplikasi edible film pada buah pisang untuk mengetahui masa simpan
buah. Edible film dengan penambahan plasticizier sorbitol dan karagenan
menghasilkan variasi karagenan dapat berpengaruh secara nyata pada nilai kuat
tarik (tensile strength), perpanjangan (elongasi) dan elastisitas (modulus young).
Semakin banyak variasi karagenan yang ditambahkan maka nilai kuat tarik semakin
meningkat, sedangkan nilai perpanjangan semakin menurun dan nilai elastisitas
berbanding lurus dengan nilai kuat tarik. Edible film dapat menambah masa simpan
buah pisang lebih lama dibandingkan dengan buah tanpa dilapisi edible film.

Kata kunci: Plastik, Edible film, Pati, Sorbitol, Karagenan.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan salah satu negara terbesar di kawasan Asia Tenggara
dengan jumlah penduduk yang cukup tinggi. Hal ini menimbulkan akan
kebutuhan bahan makanan juga meningkat. Dalam menjaga masa simpan
produk suatu makanan dibutuhkan pengemas yang dapat melindungi makanan
dari kontaminasi lingkungan dan dapat mempertahankan kualitasnya, sehingga
produk makanan dapat terlindungi sampai ke tangan konsumen. Pengemas

makanan yang umum digunakan saat ini adalah plastik.

Plastik adalah bahan polimer sintetis yang memiliki rantai panjang dengan
atom yang saling mengikat satu sama lain dan membentuk banyak unit molekul
yang saling berhubungan (Sulistriyono, 2014). Penggunaan plastik untuk
kemasan makanan ataupun yang lainnya sudah meluas, karena plastik memiliki
sifat yang kuat, ringan, dan praktis. Akan tetapi penggunaan plastik tidak
disertai perhatian terhadap dampak negatif yang ditimbulkannya. Penggunaan
plastik berpotensi mengganggu kondisi kesehatan karena transfer senyawa dari
kemasan plastik selama penyimpanan dapat menimbulkan keracunan, selain itu
penggunaan plastik yang berlebihan dapat menimbulkan masalah lingkungan
(Megawati dan Ulinuha, 2015). Plastik tidak dapat terdegradasi oleh

mikroorganisme atau sukar dirombak (nonbiodegradable) di lingkungan karena



mikroorganisme tidak mampu mengubah dan mensistesis enzim yang khusus

untuk mendegradasi polimer berbahan dasar petrokimia (Darni, 2010).

Alternatif lain untuk menggantikan plastik kemasan yang aman digunakan
sebagai pengemas serta mempunyai sifat ramah lingkungan (biodegradable)
yaitu edible film (Perez, et al., 2006). Edible film dapat dimanfaatkan sebagai
pengemas makanan, karena bersifat biodegradable atau mampu mengurangi
penurunan kualitas bahan makanan yang dikemas dan yang disebabkan oleh
faktor lingkungan, kimia dan biokimia (Salamah dkk., 2015). Edible film
merupakan lapisan tipis dari bahan alami yang tidak beracun sehingga dapat
dimakan dan dapat digunakan sebagai pelapis makanan atau dapat diletakkan
antara komponen makanan (film) yang berfungsi sebagai penghalang (barrier)
terhadap massa (misalnya kelembaban, oksigen, cahaya, lipida, zat terlarut) dan
sebagai pembawa aditif serta untuk meningkatkan penanganan suatu makanan
(Wulandari dkk., 2016). Edible fim dapat dibuat dari berbagai bahan, misalnya
seyawa-senyawa tanaman seperti pati, selulosa dan lignin serta bahan-bahan
dari hewani seperti protein, kasein dan lipid (Setiawan dkk., 2015). Salah satu
bahan utama pembuatan edible film yaitu pati, karena pati merupakan bahan
yang mudah didapat, ekonomis, serta jenisnya beragam di Indonesia (Setiani

dkk., 2013),

Edible film berbahan pati telah banyak dilakukan yaitu pati sukun
(Triwarsita dkk., 2013), pati buah lindur (Jacoeb dkk., 2014), pati kentang
(Sessini, 2016), pati kacang polong (Saberi dkk., 2017), pati singkong dan talas

(Gutierrez, 2017). Penggunaan berbagai bahan pembuat edible film dengan pati



yang tinggi telah terbukti efektif dan menghasilkan edible film dengan kualitas
yang diharapkan, namun bahan-bahan alam tersebut merupakan bahan yang
masih digunakan oleh masyarakat luas sebagai salah satu makanan pokok
pengganti nasi. Sehingga dengan melihat perkembangan penelitian tentang
edible film yang umumnya menggunakan bahan alam dengan kandungan pati,
maka salah satu bahan baku alternatif edible film yang mengandung banyak pati
adalah biji nangka. Biji nangka dipilih karena kandungan pati biji nangka
mengandung jumlah karbohidrat yang cukup tinggi 36,7% per 100 gram, serta
mudahnya pengolahan biji nangka menjadi bahan baku edible film, dan biji
nangka ini juga bukan termasuk bahan utama makanan pokok pengganti nasi.
Kemudian dengan menggunakan biji nangka maka dapat meningkatkan nilai
jual biji nangka, karena dengan mengolah biji nangka menjadi bahan olahan

pembuat edible film maka dapat meningkatkan nilai jual biji nangka tersebut.

Edible film berbahan dasar pati memiliki kekuatan mekanik yang rendah
sehingga diperlukan bahan tambahan untuk memperbaiki hal tersebut
(Widyaningsih dkk., 2012). Edible film berbasis pati juga mempunyai sifat
fleksibilitas rendah dan laju transmisi uap air tinggi, untuk memperbaiki
kelemahan edible film tersebut dapat dilakukan dengan penambahan plasticizer
dalam formulasi film tersebut (Santoso dkk., 2011). Dalam penelitian ini,
plasticizier yang digunakan adalah sorbitol. Pengunaan sorbitol memiliki
kelebihan yaitu dapat mengurangi kerapuhan pada film, dapat menghambat
penguapan air dari produk, memiliki sifat permeabilitas O yang lebih rendah,

tersedia dalam jumlah banyak dan bersifat non toksik ( Setiani, 2013).



Selain plasticizier, dalam pembuatan edible film perlu ditambahkan
biopolimer yang diharapkan dapat meningkatkan kekuatan mekanik dari edible
film. Karagenan dapat digunakan sebagai biopolimer pada edible film,
karagenan mengandung gugus sulfat dan non sulfat, sifat karagenan memiliki
struktur gel yang kuat sehingga dapat menghasilkan karakteristik edible film

yang baik.

Pada penelitian sebelumnya, Anggarini dkk. (2013) telah melakukan
penelitian mengenai edible film pati biji nangka dengan melakukan variasi
komposisi  plasticizier gliserol. Hasil penelitian menunjukan bahwa
penambahan pati dan gliserol mempengaruhi sifat mekanik edible film yang
dihasilkan. Semakin besar konsentrasi gliserol maka nilai kuat tarik dan
pemanjangan semakin menurun. Penelitian lainnya Hidayah dkk. (2015)
mengenai pembuatan edible film pati biji nangka dengan penambahan kitosan
dan gliserol sebagai plasticizier. Hasil penelitian menunjukan bahwa
penambahan kitosan menurunkan nilai ketebalan, kadar air, titik leleh dan

kelarutan.

Sejauh ini belum ada penelitian yang mengkaji penambahan biopolimer
karagenan dengan campuran plasticizier sorbitol pada sintesis edible film pati
biji nangka. Oleh karena itu berdasarkan uraian diatas, maka akan dilakukan
penelitian tentang pemanfaatan pati biji nangka sebagai bahan utama
pembuatan edible film dengan menambahkan sorbitol sebagai plasticizier dan

karagenan sebagai biopolimernya.



Edible film yang diperoleh dari sintesis tersebut selanjutnya akan dilakukan
uji karakterisasi yaitu uji mekanik (kuat tarik, pemanjangan, Elastisitas) dan
FTIR (Fourier Transform Infrared Spectroscopy). Hasil dari karakterisasi
edible film selanjutnya dapat diaplikasikan sebagai pengemas makanan atau
buah-buahan salah satunya yaitu buah pisang. Pengaplikasian edible film pada
buah pisang diharapkan dapat memperpanjang waktu penyimpanan pada buah

pisang.

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, maka masalah yang dapat diidentifikasi

adalah sebagai berikut :

1. Penggunaan plastik sintesis harus dibatasi karena alasan lingkungan
dan. Pembatasan penggunaan plastik ini tentunya membutuhkan bahan
pengganti yang aman digunakan dan dapat mudah terurai, yaitu edible
film dari pati biji nangka yang dapat meminimalkan pencemaran
lingkungan dan meminimalkan bahaya kesehatan masyarakat.

2. Pemanfaatan biji nangka sebagai bahan pangan di Indonesia masih
terbatas karena kebanyakan biji nangka hanya dibuang begitu saja
sehingga menimbulkan masalah lingkungan. Pada biji nangka terdapat
polisakarida seperti pati yang dapat digunakan sebagai bahan baku

pembuatan edible film.



1.3 Pembatasan Masalah

Pada penelitian ini perlu adanya pembatasan masalah yaitu :

1. Biji buah nangka diperoleh dari pasar tradisional Johar Kota Semarang.

2. Pembuatan edible film pati biji nangka ditambahkan karagenan dengan
variasi konsentrasi adalah 20% ; 40% ; 60% , serta satu variabel kontrol
(tanpa penambahan konsentrasi karagenan)

3. Plasticizier yang digunakan dalam pembuatan edible film ini adalah
sorbitol.

1.4 Perumusan Masalah

Dalam penelitian ini, dirumuskan permasalahan sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh penambahan karagenan terhadap karakteristik
edible film pati biji nangka ?

2. Bagaimana pengaruh penggunaan edible film pati biji nangka sebagai
pengemas terhadap umur simpan buah pisang?

1.5 Tujuan Penelitian

Penelitian tentang sintesis edible film dari pati biji nangka yaitu untuk
mengkaji karakteristik edible film pati biji nangka dengan penambahan

konsentrasi karagenan sebagai biopolimer :

1. Mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi karagenan terhadap
karakteristik edible film pati biji nangka.
2. Mengetahui pengaruh. penggunaan edible film pati biji nangka sebagai

pengemas terhadap umur simpan buah apel.



1.6 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Memaksimalkan pemanfaatan biji nangka yang masih kurang.

2. Penelitian ini diharapkan memberikan nilai tambah pati biji nangka
menjadi produk yang bernilai ekonomis berupa edible film.

3. Mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi karagenan terhadap
karakteristik edible film dari pati biji nangka.

4. Edible film diharapkan dapat menjadi alternatif bahan pengemas

makanan yang bersifat biodegredable.



BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Buah Nangka (Artocarpus Heterophyllus)

Tanaman buah nangka merupakan tanaman berasal dari India yang telah
menyebar ke seluruh dunia, terutama di Asia Tenggara. Jenis tanaman ini
banyak di tanam di daerah tropis, seperti di Indonesia. Buah nangka atau dalam
bahasa Inggris disebut jackfruit, nama latinnya adalah (Artocarpus
heterophyllus, Lmk), termasuk dalam genus tanaman Artocarpus, famili

Moraceae, ordo urticales dan subkhas Dicotyledoneae (Adikhairani, 2010).

Tanaman buah nangka adalah tanaman berpohon yang memiliki banyak
cabang dan buahnya besar, berbentuk bulat lonjong serta permukaannya
berduri kasar. Buah nangka memiliki biji yang beratnya sekitar 8-15% dari
berat buahnya yang berbentuk oval dengan panjang 2-3 cm dan diameter 1-1,5

cm. Dapat dilihat pohon dan buah nangka pada gambar 2.1..

R o SRk
Gambar 2.1 Tanaman buah Nangka (Purbasari dkk., 2014).



Buah nangka merupakan buah populer di daerah tropis seperti di
Indonesia, hampir seluruh wilayah di Indonesia dapat ditemui. Buah nangka
memiliki kandungan gizi yang cukup banyak seperti karbohidrat, lemak,
protein, kalsium, fosfor, zat besi dan beberapa vitamin seperti vitamin A, B,
dan C. Selain pada buahnya yang mengandung banyak kandungan gizi, biji
buah nangka juga banyak mengandung pati yang tinggi dan serat kasar yang

dapat digunakan sebagai bahan utama pembuatan bioplastik.

Di Indonesia nangka memiliki beberapa nama daerah antara lain,
nongko/nangka (Jawa, Sunda), langge (Gorontalo), anane (Ambon),
lumasa/malasa (Lampung), nanal (Irian jaya). Adapun beberapa nama asing
yaitu seperti jackfruit (Inggris), nangka (Malaysia), kapiak (Papua Nugini),
liangka  (Filipina), peignai ~ (Myanmar), khnaor  (kamboja),

khanun(Thailand), mit (Vietnam).

2.2 Pati Biji Nangka

Pati merupakan biopolimer yang secara biologis dapat terdegradasi
sempurna membentuk karbondioksida dan air. Pati secara kimia merupakan
suatu polisakarida (CeH100s)n, polisakarida yang tersusun dari polimer
glukosa yang saling berikatan dengan ikatan a-glikosidik. Kedua jenis
polimer tersebut adalah amilosa dan amilopektin yang terdistribusi dalam
granula pati sehingga dapat tergabung dengan ikatan hidrogen. Unit terkecil
dalam rantai pati adalah glukosa, dilihat dari susunan kimia pati adalah polimer

dari glukosa atau maltosa seperti terlihat pada gambar 2.2.
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Gambar 2.2 Susunan kimia p-D-Glukosa dan maltosa (Fairus.,dkk, 2010)

Jika digabung struktur pati akan menjadi seperti yang terlihat pada gambar 2.3

sebagai berikut :

CH,OH
CH,OH CH,0H .

H H H 0 H a—

'/IJ \C/ C/F \C K /IJOH \(.,<H

=R B N D T
I/ N / W l/ N C OH

(I: | oy l k.

H H OH

OH H OH

OH

Gambar 2.3 Susunan kimia pati (Fairus.,dkk, 2010)

Pati merupakan bahan yang aman dan tidak berbahaya, pati sebagai
karbohidrat dapat bereaktif dengan gugus fungsional yang tinggi serta dapat

dimodifikasi baik secara kimia, fisika maupun enzimatik tertentu.

Pada umumnya di Indonesia terdapat tanaman-tanaman penghasil tepung
(pati) seperti singkong, beras, kentang, sorgum, jagung dan yang lainnya.
Namun, dengan kemajuan di bidang teknologi pangan seperti saat ini
masyarakat dapat memanfaatkan bahan yang kurang bermanfaat diubah

menjadi produk atau olahan yang bermutu. Contohnya seperti biji nangka, biji
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nangka dapat digunakan sebagai olahan yang khususnya dibuat sebagai sumber

pati alternatif.

Diketahui biji nangka banyak mengandung karbohidrat dan protein yang
komposisi besarannya tak kalah dengan buahnya. Dalam komposisi per 100
gram biji nangka kandungan karbohidratnya sebesar 36,7 gram dan
kandungan mineral lainnya, seperti kalsium dan fosfor pada biji nangka
cukup banyak yaitu sebesar 33 mg dan 1 mg. Maka hal ini biji nangka dapat
diolah menjadi berbagai bentuk olahan, khususnya untuk dibuat pati biji
nangka. Komposisi biji nangka per 100 gram ditunjukkan dalam Tabel 2.1

sebagai berikut :

Tabel 2.1 Komposisi kimia biji nangka per 100 gram

Komponen Biji Nangka

Kalori (kal) 165
Protein (g) 4.2
Lemak (Q) 0.1
Kabrohidrat (g) 36.7
Kalsium (mg) 33
Besi (mQ) 200

Fosfor (mg) 1

Vitamin A (SI) 0
Vitamin B1 (mg) 0.2
Vitamin C (mg) 10
Air (g) 57.7

Sumber : (Fairus dkk., 2010)
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2.3 Edible Film

Beberapa tahun terakhir, banyak dilakukan usaha untuk mendapatkan
material plastik sebagai penggunaan biopolimer alami yang murah dan dapat
terdegradasi seperti pati, selulosa dan sebagainya. Saat ini telah dikembangkan
beberapa kemasan makanan yang memiliki sifat biodegradabilitas untuk
menggantikan kemasan makanan yang sebelumnya terbuat dari plastik
konvensional. Beberapa macam polimer biodegradable telah dieksplorasi
dengan perkembangan edible fim untuk mengurangi pemakaian plastik

konvensional yang dapat menyebabkan limbah.

Edible film adalah lapisan tipis yang dibuat untuk pembungkus makanan
yang mudah terdegradasi dan berfungsi sebagai penghalang mikroba terhadap
makanan. Penggunaan edible film untuk pengemasan produk pangan seperti
sosis, buah-buahan dan sayuran segar dapat menghambat perpindahan uap air,
menghambat pertukaran gas, dan dapat mencegah kehilangan aroma

(Handito, 2011)

Kelebihan edible film antara lain memiliki kemampuan untuk melindungi
produk terhadap oksigen, karbondioksida dan lemak, serta memiliki
karakteristik yang baik, juga mampu meningkatkan struktural produk supaya

tidak mudah hancur (Zuwanna dkk., 2017).

Umumnya edible film dibuat dari bahan yang memiliki sifat barrier atau

mekanis yang baik. Oleh karena itu dalam pembuatan edible film dapat
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ditambahkan bahan yang bersifat hidrofob untuk dapat memperbaiki sifat

penghambatan (barrier) pada edible film.

Edible film berbasis pati pada dasarnya menggunakan prinsip gelatinisasi
dengan adanya penambahan sejumlah air dan plasticizier kemudian
dipanaskan pada suhu tinggi dalam beberapa waktu,maka akan terbentuk
gelatinisasi. Setelah itu dicetak, edible film kemudian dibiarkan mengering
dengan sendirinya pada kondisi lingkungan dan waktu tertentu, selanjutnya
edible film yang telah mengering dilakukan pengujian terhadap karakteristik

yang dihasilkan.
2.4 Bahan Tambahan Edible Film
2.4.1 Karagenan

Karagenan adalah polisakarida linier dengan molekul besar yang terdiri
atas lebih dari 1000 residu galaktosa yang terdiri dari ester, kalium, natrium
dan kalium sulfat dengan galaktosa dan 3,6 an-hydrogalaktokopolimer.
Karagenan diklasifikasikan ke dalam beberapa jenis yaitu kappa, iota dan
lamda (Rusli dkk., 2017). Setiap jenis karagenan memiliki sejumlah
karakteristik yang unik seperti pada kekuatan gel, viskositas, stabilitas suhu,
sinergisme dan daya larut. Pada jenis kappa karagenan menghasilkan sifat
gel yang kuat, sedangkan jenis lamda karagenan tidak membentuk gel dalam
air namun lamda karagenan dapat berinteraksi dengan protein sehingga

cocok untuk produksi makanan.
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Karagenan banyak dimanfaatkam dalam industri farmasi, kosmetik, non
pangan (seperti tekstil, cat) dan pangan (makanan dan minuman) sebagai
pengental, pengemulsi, pensuspensi, pembentuk gel dan stabilator.
Karagenan juga dapat digunakan sebagai pelapis bahan pangan atau bahan

pembentuk edible film (Fardhyanti dan Julianur, 2015).

Kappa karagenan memiliki struktur gel yang kuat dan kokoh, sehinga
dapat digunakan sebagai pelapis bahan pembentuk edible film. Penambahan
kappa karagenan pada pembuatan edible film diharapkan dapat
menghasilkan biofilm dengan tensile strength dan elongation at break yang
lebih baik dari pati murni. Untuk dapat menghasilkan biofilm dengan tensile
strength dan elongation at break yang baik maka diperlukan perbandingan
komposisi antara bahan baku dengan bahan baku aditif yang tepat

(Imeson, 2000).

2.4.2 Sorbitol

Sorbitol adalah senyawa monosakarida polyhidric alcohol. Nama lain
dari sorbitol adalah hexitol atau glausitol dengan rumus kimia CeH140s. Zat
ini berwujud berupa bubuk kristal berwarna putih yang higroskopis, tidak
berbau dan berasa manis. Sorbitol larut dalam air, gliserol, propylene
glycerol, serta sedikit larut dalam metanol, etanol, asam asetat, phenol dan
acetamida. Sorbitol memiliki kecenderungan untuk membentuk fase kristal

dalam suhu kamar. Titik leleh kristal sorbitol adalah 95°C sedangkan titik
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bekunya adalah 17,8°C. Struktur kimia sorbitol dapat dilihat pada Gambar

2.4 sebagai berikut:

HO

Gambar 2.4 Struktur Kimia Sorbitol (Fairus.,dkk, 2010)
Sorbitol dapat dibuat dari glukosa dengan proses hidrogenasi katalitik
bertekanan tinggi.Sorbitol umumnya dapat digunakan sebagai bahan baku
industri makanan seperti pasta gigi, permen, kosmetik, farmasi, vitamin C

dan termasuk industri textil dan kulit (Wijayanti, 2015).

Penggunaan sorbitol juga dapat digunakan sebagai plasticizier pada
pembuatan edible film, plasticizier merupakan bahan yang ditambahkan ke
dalam bahan pembentuk edible film. Penggunaannya dapat meningkatkan
fleksibilitas dan dapat mengurangi kerapuhan pada film. Sorbitol
merupakan plasticizier yang efektif karena dapat memperbaiki karakteristik

pada edible film.

Karakteristik Edible Film

Sifat mekanik edible film merupakan faktor utama dalam karakteristik

edible film dalam aplikasinya sebagai kemasan (Ulfah dan Nugraha, 2014). Sifat

mekanik edible film terdiri dari kuat tarik (tensile strenght), perpanjangan
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(elongation), dan Elastisitas (modulus young). Kuat tarik (tensile strength)

merupakan suatu pengukuran terhadap sifat mekanik edible film.

Kuat tarik (tensile strength) adalah tarikan maksimum yang dapat dicapai
sampai edible film dapat tetap bertahan sebelum edible film putus atau robek.
Perpanjangan (elongation) pada saat putus menunjukan perubahan panjang film
maksimum saat memperoleh gaya tarik sampai film putus dibandingkan dengan
panjang awal (Sinaga, 2013). Perpanjangan (elongation) dikategorikan baik apabila
nilai perpanjangannya lebih dari 50% dan kategorikan buruk apabila nilai
perpanjanganya kurang dari 10% (Fardhyanti dan Julianur, 2015). Nilai elastisitas
(modulus young) merupakan ukuran dasar dari kekakuan (stiffness) dalam sebuah
film. Elastisitas dilakukan untuk mengetahui ukuran kekakuan bahan yang
dihasilkan. Elastisitas dapat diketahui dengan cara membandingkan antara nilai
kuat tarik yang didapatkan dengan nilai perpanjangan (elongation ) yang dihasilkan
(Febianti dkk., 2015). Adapun standar minimal karakteristik mekanik edible film

menurut Japanese Industrial Standart, seperti terlihat pada tabel 2.2.

Tabel 2.2 Data Japanese Industrial Standart pada sifat mekanik edible film

Sifat Mekanik Nilai Standar Minimal
Kuat Tarik (Tensile Strenght) 3,92266 MPa
Perpanjangan (Elongasi) 10%

Elastisitas (Modulus Young) 0,35 Mpa

(Ariska dan Suyanto, 2015)



BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang dilaksanakan maka dapat diperoleh

kesimpulan sebagai berikut :

1. Pembuatan edible film pati biji nangka dengan penambahan sorbitol dan

karagenan, menghasilkan variasi karagenan dapat berpengaruh secara nyata
pada nilai kuat tarik (tensile strength), perpanjangan (elongasi) dan
elastisitas (modulus young). Semakin banyak variasi karagenan yang
ditambahkan maka nilai kuat tarik semakin meningkat, sedangkan nilai
perpanjangan semakin menurun dan nilai elastisitas berbanding lurus

dengan nilai kuat tarik.

. Pengaplikasian edible film sebagai pengemas makanan pada buah pisang

dapat memperpanjang masa simpan lebih lama dibandingkan dengan buah

pisang tanpa dilapisi edible film (kontrol).

5.2 Saran

1.

Perlu dilakukan metode pencetakan yang lebih baik agar ketebalan edible
film disetiap sisi yang seragam.
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap cara pengaplikasian edible

film yang efisien pada buah pisang.

38
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