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Vegetable oil packaging materials use a type of synthetic polymer that is harmful to the body and the
environment. Edible film as an environmentally friendly packaging material can be a solution for vegetable
oil packaging material. The objective of this study is to determine the best conditions of addition of chitosan
in making edible film in terms of its physio-chemicals and determine the best glycerol concentration in
terms of its physical properties. The composition of raw materials in the form of corn starch is 5 grams and
the composition of chitosan is (0,5%, 1% and 1,5% b/v). The research results stated that the addition of
chitosan affected the physical quality of edible film. The best analysis for the physical properties of edible
film through physical tests of tensile strength, elongation at break and the solubility properties of edible film
is the addition of 1 gram of chitosan. Meanwhile, the analysis of the best antioxidant capacity was the

1. Pendahuluan

Polyethylene terepthalate (PET) dan polyethylene (PE)
merupakan polimer sintetis yang sering digunakan sebagai
pembungkus makanan terkhusus pengemas minyak sayur pada
mie instan. Hal ini dikarenkan bahan-bahan tersebut memiliki
sifat fisiokimia yang stabil dan memiliki sifat mekanik yang
baik [1] . Akan tetapi bahan polimer sintetis mempunyai
kandungan bhispenol yang tinggi dan dapat berpindah ke
makanan membentuk aktivitas genotoksik sehingga berbahaya
bagi kesehatan [2]. Disamping itu, bahan pengemas dari
polimer sintetis sulit terdegradasi oleh lingkungan sehingga
menyebabkan pencemaran.

Edible film dapat menjadi solusi bahan pengemas karena
bersifat tidak beracun, murah dan dapat terdegradasi dalam
waktu yang singkat sehingga ramah bagi lingkungan [3].
Edible film dibuat dari bahan-bahan organik seperti pati,
selulosa, kitosan, alginate, gum dan pektin. Pati jagung sebagai
salah satu biomaterial memiliki kemampuan yang baik dalam
membentuk lapisan film. Biomaterial tersebut memiliki
kandungan amilosa yang tinggi sehingga memiliki sifat
penghalang dan ketahanan terhadap kelembapan yang baik.
Namun, pati jagung memiliki sifat mekanik yang rendah
karena bersifat hidrofilik. Penambahan kitosan dapat
dilakukan untuk menghasilkan edible film yang memiliki
resistensi tinggi terhadap air karena bersifat hidrofobik
sehingga akan meningkatkan sifat mekanik edible film [4].
Kitosan merupakan polimer alami yang berasal dari sisik,
cangkang dan kulit hewan bercangkang keras. Kitosan kulit
udang diproduksi karena limbahnya yang melimpah dan tidak
dimanfaatkan sehingga menyebabkan pencemaran [5,6].

Edible film dari pati memiliki nilai permeabilitas uap air
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yang tinggi sehingga uap air mudah terabsorpsi ke dalam film.
Selain itu, sifatmekanik yang dihasilkan memiliki nilai yang
rendah [7]. Penambahan gliserol meningkatkan nilai
pemanjangan pemutusan fi/m namun menurunkan nilai
permeabilitas uap air edible film pati kitosan. Konsentrasi pati
dan kitosan terbaik terjadi pada perbandingan 1:1 [8]. Oleh
karena itu penambahan kitosan pada pembuatan edible film
berbahan dasar pati jagung untuk memperoleh bahan
pengemas minyak sayur yang memiliki sifat mekanik dan sifat
fisiokimia yang baik perlu dilakukan. Penilian ini bertuan
untuk menentukan kondisi terbaik pada penambahan kitosan
dalam pembuatan edible film yang ditinjau dari sifat
fisiokimianya dan menentukan konsentrasi gliserol terbaik
yang ditinjau dari sifat fisiknya.

2. Metode Penelitian

2.1. Alat dan bahan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah
gelas beker, neraca O’hauss, gelas ukur, labu ukur, pengaduk
kaca, spatula, penyaring kain, magnetic stirrer, oven, hotplate,
termometer, ayakan 30 mesh, cetakan, blender dan stopwatch.

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
pati jagung merk Maizena, kulit udang, CaCl,, gliserol
(C3H303), NaOH, HCl, CH3COOH, akuades dan minyak sayur
dari mie merk Indomie.

2.2. Prosedur penelitian
2.2.1. Pembuatan kitosan dari kulit udang

Kulit udang dicuci kemudian dikeringkan pada oven
dengan suhu 40 °C selama 48 jam. Kulit udang yang sudah
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halus lalu disaring dengan ayakan 30 mesh. Kitin diisolasi
menggunakan metode yang dikembangkan oleh Bhawna Soni
(2018). Tahap pertama adalah demineralisasi untuk
menghilangkan mineral. Kitin direndam dengan HCL 4%
perbandingan 1:4 (b/v) selama 40 jam. Hasil yang diperoleh
berupa kitin kasar (crude kitin) yang kemudian masuk tahap
deproteinasi untuk menghilangkan protein. Kitin kasar
dicampur 5% NaOH 1:12 (b/v) pada suhu 90 °C selama 24 jam.
Hasil yang diperoleh dilanjutkan ke tahap deasetilasi. Kitin
hasil isolasi dimasukan ke dalam larutan NaOH 60% (b/v) pada
suhu 23 °C perbandingan 1:14 (b/v) selama 75 jam. Campuran
dinetralkan dan disaring kemudian dikeringkan dalam oven
selama 24 jam suhu 65°C.

2.2.2. Pembuatan edible film

Pati jagung dimasukkan ke dalam gelas beker sebanyak 5
g dan ditambahkan akuades sebanyak 50 mL. Setelah itu
dipanaskan pada suhu gelatinasi pati yaitu 90 °C dan diaduk
hingga terbentuk larutan kental berwarna putih selama 15
menit. Kitosan dengan variasi 0,5%, 1% dan 1,5% (b/v)
dilarutkan ke dalam 50 mL larutan asam asetat 1% (v/v) pada
suhu 80 °C selama 15 menit. Kemudian kedua larutan dicampur
dan diaduk menggunakan magnetic heated stirrer selama 30
menit.

3. Hasil dan Pembahasan

3.1. Analisa FT-IR (Fourier Transformed Infra Red)

Hasil analisa FT-IR kitosan kulit udang (0,5%;1%; dan
1,5% (b/v)) dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Hasil Analisa FT-IR Edible Film Pati Jagung dan Kitosan

Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan bahwaedible film
pati-kitosan diperoleh puncak gelombang pada 3394,83 cm’!
menunjukkan adanya gabungan ikatan O-H dengan ikatan
intermolekul H dan ikatan intramolekul N-H. Pada penyerapan
2856,67 cm™! menunjukkan adanya ikatan C-H yangmerupakan
karakteristik grup aldehid. Pada penyerapan 1745,64 cm’
menunjukkan adanya ikatan C=0O pada grup ester. Pada
penyerapan 1269,2 cm™ menunjukkan adanya ikatan karbonil
C-O. Semakin banyak konsentrasi kitosan yangditambahkan
pada edible film maka semakin kuat gugus-gugus penyusun
dari edible film, terutama gugus O-H yang berfungsi sebagai
senyawa antioksidan.

3.2. Karakterisasi edible film

Pembuatan edible film dilakukan denganmemvariasikan

konsentrasi kitosan kulit udang sebesar 0,5%; 1% dan 1,5%
(b/v). Hasil edible film dengan berbagai konsentrasi
ditunjukkan pada Gambar 2.

v

Gambar 2. Sampel Edible Film Pati dengan Komposisi Kitosan
a.0,5%, b.1% danc.1,5%

Berdasarkan Gambar 2 terlihat bahwa perlakuan
kitosan 1,5% menghasilkanfilm dengan warna kekuning-
kuningan. Sedangkanpada variasi kitosan 1% dan 0,5%
film yangdihasilkan lebih bening atau transparan. Adanya
penambahan kitosan yang berwarna creamy kekuningan
menyebabkan film menjadi berkurang transparansinya.
Semakin banyak penambahankitosan maka warna film akan
semakin berwarna kekuningan. Penambahan kitosan akan
meningkatkan yellowness (warna kuning) dan nilai opacity.
Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa film tepung
singkong dengan penambahankitosan memiliki transparansi
yang semakin rendah.Hal tersebut karena kitosan memiliki
warna putih  kekuning-kuningan sehingga semakin
bertambahnya kitosan maka semakin rendah
transparansinya dan berwarna kekuning-kuningan [3].
Adapun nilai ketebalan dari edible film padakonsentrasi
kitosan 0,5%; 1% dan 1,5% yaitu 10um. Nilai ketebalan
tersebut telah sesuai dengan JIS (Japanese Industrial
Standart) dimana ketebalan maksimum sebesar 0,25 pm.
Ketebalan edible film dapat disesuaikan berdasarkan film
yang akan diaplikasikan.

3.3. Analisa kuat tarik dan pemanjangan pemutusan

Sifat mekanik merupakan parameter penting yang
berpengaruh terhadap karakter fisik suatu material seperti kuat
tarik dan pemanjangan saat pemutusan. Kuat tarik yang tinggi
secara umum diperlukan, tetapi nilai-nilai deformasi plastis
harus disesuaikan dengan aplikasi dari film yang akan
digunakan. Berikut merupakan hasil kuat tarik edible film pada
ketiga komposisi kitosan (0,5%; 1%; dan 1,5%) dapat dilihat
pada Gambar 3.

Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan bahwa pengaruh
komposisi kitosan pada kuat tarik edible film pati jagung
dengan penambahan kitosan serta penambahan 4 mL gliserol
dalam 100 mL sampel. Adapun nilai kuat tarik yang diperoleh
dengan penambahan kitosan 0,5%; 1%; dan 1,5% secara
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berturut-turut yaitu 13,0 MPa; 15,9 MPa dan 9,4 MPa. Nilai
kuat tarik menunjukkan bahwa kuat tarik meningkat seiring
dengan penambahan kitosan hal ini karena tingginya formasi
intermolekul ikatan antara hidrogen dan NH*" dari rantai
kitosan dan OH" dari pati. Kelompok amino (NH?") dari
kitosan terprotonasi ke NH>" dalam larutan asam asetat,
sedangkan struktur kristal pada molekul pati dihancurkan
dengan proses gelatinisasi, menghasilkan kelompok OH-
sehingga dengan mudah terbentuk ikatan hidrogen dengan
NH?" darikitosan tetapi pada penambahan kitosan 1,5% nilai
kuat tarik mengalami penurunan karena ikatan OH™ dengan
NH3* tidak terikat dengan sempurna. Hal ini disebabkan karena
ukuran partikel kitosan yang cukup besar dan tidak terlarut
sempurna saat gelatinisasi.
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Gambar 3. Analisa Kuat Tarik dan Pemanjangan Pemutusan

Faktor penting yang dapat mempengaruhi sifat fisik
adalah affinitas antara komponen penyusunnya. Affinitas
merupakan suatu fenomena dimana suatu atom atau molekul
tertentu memiliki kecenderunganuntuk bersatu dan berikatan
[9]. Berdasarkan JIS(Japanese Industrial Standart) kuat tarik
film dikatakan baik apabila nilainya lebih dari 3,92 MPa.
Sehingga nilai kuat tarik dari edible film pati jagungdengan
penambahan kitosan telah sesuai denganstandar film.

Pengukuran kuat tarik edible film diikuti dengan
pengukuran pengukuran presentase pemanjangan (elongation
at break), yaitu perubahan panjang maksimum yang dialami
edible film ketika pengujian kekuatan tarik yang dilihat saat
edible film mengalami pemutusan. Berdasarkan Gambar 3 juga
dapat diketahui bahwa pada konsentrasi penambahan kitosan
yang meningkat menyebabkan presentase pemanjangan juga
akan lebih besar. Adanya kenaikan elongasi dipengaruhi oleh
adanyagliserol. Gliserol berperan sebagai plasticizer sehingga
edible film menjadi lebih elastis. Molekul gliserol akan
mengganggu kekompakan pati tapioka, menurunkan interaksi
intermolekul dan meningkatkan mobilitas polimer sehingga
mengakibatkan peningkatan elongasi. Nilai pemanjangan yang
diperoleh adalah 17,4%; 15,9%dan 11%. Penurunan elongasi
terjadi pada edible film 1,5% kitosan.

3.4. Analisa keterlarutan edible film terhadap air panas

Uji kelarutan terhadap air merupakan kemampuan edible
film dalam menahan air. Hasil uji kelarutan edible film pati
jagung dengan penambahan kitosan sisik ikan 0,5%; 1% dan
1,5% (b/v) dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai kelarutan terhadap air edible film pati jagung dengan
penambahan kitosan

Massa Kitosan(%) d{z;g;(l‘i ) Ketalz(e)l/zl)anAlr
0,5 52,18 47,82

1 52,46 47,54

1,5 51,15 48,85

2 50,26 49,74

Berdasarkan Tabel 1 diperoleh hasil bahwa semakin
besar konsentrasi kitosan maka kelarutan dari edible film
semakin kecil. Penambahan kitosan dapat meningkatkan nilai
ketahanan air dari edible film. Hal tersebut disebabkan karena
kitosan tersusun dari kristal amorf sehingga kitosan bersifat
hidrofobik. Penambahan kitosan dapat membentuk interaksi
intermolekuler dengan pati dan terdapat bagian yang
membentuk kristal amorf [10].Bagian yang membentuk ikatan
intermolekuler rantai hidrogen akan menciptakan kerangka
yang memungkinkan film untuk membengkak, sedangkan film
yang membentuk kristal amorf akan tahan terhadap air.
Berdasarkan penelitian nilai kelarutan edible film terhadap air
yang paling baik yaitu padapenambahan kitosan 1.5% sebesar
48.85%. Sifat hidrofobik dari kitosan penting untuk
menghalangi laju uap air dari edible film [11].

Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa penambahan
15%(b/b) kitosan ke dalam edible film tepung kentang dapat
meningkatkan ketahanan air [12]. Hal tersebut karena kitosan
memiliki nilai kristalinitas yang tinggi dan hidrofobilitas yang
tinggi pula. Selain itu,kitosan akan membentuk ikatan antara
rantai intermolekuler H- dengan molekul pati yang
menyebabkan mengurangi gugus hidroksil dan mengurangi
mobilitas rantai. Penambahan kalium sorbat pada edible film
pati tapioka-kitosan tidak menyebabkan perubahan kelarutan
yang signifikan [13].

3.5. Analisa transmisi uap air

Laju transmisi uap air merupakan salah satu sifat yang
paling penting dalam edible film dan diukur berdasarkan nilai
water vapor permeability (WVP). Nilai WVP dapat digunakan
untuk mengukur nilai permeabilitas suatu bahan terhadap uap
air. Hasil pengujian laju transmisi uap air dapat dilihat pada
Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji Transmisi Uap Air Edible Film

Kitosan Transmisi Uap Air (g/ms. Pa)
0,5% 2,46
1% 2,49
1,5% 2,49

Berdasarkan Tabel 2 dapat dilihat bahwa edible film yang
memiliki nilai transimi uap air terendah pada penambahan
kitosan 0,5% sebesar 0,246 g/m*h. Sedangkan Laju transmisi
uap air tertinggi terdapat pada edible film dengan penambahan
kitosan 1% dan 1,5% yaitu 0,249 g/m?h. Laju transmisi uap air
meningkat seiring dengan penambahan konsentrasi kitosan. Hal
ini disebabkan karena filter yang ditambahkan akan
membentuk lapisan di atas edible film. Penambahan
konsentrasi larutan edible kitosan (kitosan dan gliserol)
mengakibatkan peningkatkan nilai barrier vap air dari edible
film. Hal ini disebabkan jenis plasticizeryang digunakan yaitu
gliserol. gliserol adalah senyawa monosakarida polyhidric
alkohol yang bersifat hidrofilik, dimana dengan bertambahnya
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komponen hidrofilik yang terdapat pada fi/m menyebabkan uap
air mudah untuk menembus fi/m sehingga meningkatkan nilai
laju transmisi uap air [14]. Dapat dilihat bahwa pada variasi
konsentrasi gliserol terhadap laju transmisi uap air
menunjukkan pola fluktuatif. Hal ini disebabkan karena
molekul gliserol pada konsentrasi tertentu dapat menyerap air
dalam jumlah banyak atau menghalangi transmisi uap air.
Peningkatan konsentrasi kitosan akan meningkatkan laju
transmisi uap air. Penambahan gliserol ke dalam larutan film
dapat  meningkatkan jarak intermolekuler  sehingga
memudahkan uap air untuk masuk ke dalamintermolekuler film
dan meningkatkan nilai laju transmisi uap air [15]. Namun,
pada penambahan kitosan1% dan 1,5% memiliki nilai yang
sama. Hal ini disebabkan penambahan filfer kitosan yang
ditambahkan ke dalam larutan edible film telah merata mengisi
pori-pori atau celah ikatan antara polimer yang terbentuk [16].

3.5. Analisa kapasitas anti oksidan

Edible film pati jagung dan kitosan kemudian diukur nilai
antioksidanya melalui perhitungan nilai bilangan peroksida.
Indikasi yang diukur adalah nilai ketengikan dari minyak sayur
yang disimpan dalam edible film. Minyak disimpan dalam
gelas beker yang pada bagian atas gelas ditutup dengan edible
film dengan variasi kitosan 0,5%; 1% dan 1,5% selama 30 hari
dalam suhu ruangan. Berdasarkan hasil titrasi dapat diperoleh
nilai bilangan peroksida seperti pada Tabel 3.

Tabel 3. Bilangan peroksida edible film

Kitosan Bilangan Peroksida (mEq O,/Kg)
0,5% 13,30
1% 8,42
1,5% 6,20

Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui bahwanilai bilangan
peroksida pada kitosan 0.5% paling tinggi sedangkan nilai
terendah yaitu padakonsentrasi 1.5%. Menurut SNI No 3741
tahun 2013 bahwa standar yang digunakan untuk menentukan
kualitas minyak yaitu pada batas maksimal 10 mEq Oxkg.
Sehingga pada edible filmdengan penambahan kitosan 1% dan
1.5% masih dibawah batas yang dianjurkan. Bilangan
peroksida bervariasi sesuai dengan banyaknya penambahan
kitosan. Semakin banyak kitosan yang ditambahkan maka
semakin rendah nilai bilangan peroksidanya. Hal tersebut
disebabkan kitosan yang dapat berfungsi sebagai antibakteri
pada film. Sehingga berpengaruh terhadap kualitas minyak di
dalamnya.

4. Kesimpulan

Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa penambahan
glisirol berpengaruh terhadap sifat mekanik edible film

diantaranya semakin banyak konsentrasi kitosan yang
ditambahkan pada edible film maka semakin kuat gugus-gugus
penyusun dari edible film, terutama gugus O-H yang berfungsi
sebagai senyawa antioksidan. Selain itu kelarutan edible film
akan semakin kecil seiring penambahan kitosan.
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