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ABSTRAK

Edible film merupakan lapisan tipis yang dapat diletakkan di atas permukaan produk
makanan untuk penghalang bagi CO, dan O,dan sebagai salah satu cara untuk memperpanjang umur
simpan makanan. Edible film dapat disintesis dari bahan diopolimer pektin. Pektin diperoleh dari
ekstraksi kulit pisang kepok (Musa paradisiacal linn) dan penambahan larutan etanol 96% dalam
filtrat ekstraksi. Massa tetap yang digunkan dalam penelitian ini adalah berat kulit pisang kepok 6 g,
pelarut asam klorida (HCI) sebanyak 0,05 M dengan pengenceran 200 mL aquades dan variasi suhu
dalam proses ekstraksi yaitu (700C, 750C, 800C, 850C, dan 900C). Penambahan platicizer dan variasi
konsentrasi gliserin dilakukan untuk memperbaiki karakteristik fisik dan mekanik film pektin kulit
pisang kepok. Sehingga memahami karakter polipropilen. Hasil ekstraksi yang digunakan untuk
pembuatan edible film pada suhu 85°C yaitu 25,21% . Karakteristik sifat fisik dan mekanik edible
film pektin kulit pisang kepok menunjukkan bahwa penambahan konsentarasi gliserin berpengaruh
terhadap nilai ketebalan tertinggi yaitu 70,56 mm dengan konsentrasi gliserin 12 g, nilai kelarutan
yang konstan terlihat pada gliserin 3 g dan 6 g yaitu 0,6% dengan waktu (2:07 dan 2:25), nilai susut
bobot tertinggi 19,31% pada konsentrasi gliserin 6 g, kadar air diperoleh nilai terendah 120 %
konsentrasi gliserin 9 g. Hasil gugus fungsional FT-IR menunjukkan bahwa ekstraksi yang
dihasilkan adalah pektin dan uji SEM menunjukkan perbandingan permukaan film dengan

konsentrasi 6 g dan 12 g tidak rata karena proses pembuatan yang tidak homogen.
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PENDAHULUAN

Bahan makanan pada umumnya sangat sensitif dan mudah mengalami
penurunan kualitas karena faktor lingkungan, kimia, biokimia, dan
mikrobiologi. Penurunan kualitas tersebut dapat dipercepat dengan adanya
oksigen, air, cahaya, dan temperatur. Salah satu cara untuk mencegah atau
memperlambat fenomena tersebut adalah dengan pengemasan yang tepat.

Bahan pengemas dari plastik banyak digunakan dengan sifat ekonomis
dapat memberikan perlindungan yang baik dalam pengawetan. Material
sintetis yang terdiri dari sekitar 60% polietilen dan 27% dari poliester
diproduksi untuk membuat bahan pengemas plastik yang digunakan dalam
produk makanan (Wahyu, 2009). Perkembangan jenis kemasan telah
mengarah ke kemasan baru yang memiliki kemampuan yang baik dalam
mempertahankan mutu bahan pangan dan bersifat ramah lingkungan. Salah
satu alternatif yang dapat dipertimbangkan untuk tujuan tersebut adalah bahan
kemasan edible film.

Edible film dapat dibuat dari tiga jenis bahan penyusun yang berbeda yaitu
hidrokoloid, lipid, dan komposit dari keduanya (Donhowe & Fennema,
1994).Beberapajenis hidrokoloid yang dapat dijadikan bahan pembuat edible
film adalah protein,karbohidrat ,dan lipid. Pektin digunakan secara luas sebagai
komponen fungsional pada makanan karena kemampuannya membentuk gel
encer dan menstabilkan protein. Penambahan pektin pada makanan akan
mempengaruhi proses metabolisme dan pencernaan khususnya pada adsorpsi
glukosa dan tingkat kolesterol. Selain itu, pektin juga dapat membuat lapisan
yang sangat baik yaitu sebagai bahan pengisi dalam industri kertas dan tekstil,
serta sebagai pengental dalam industri karet (Hariyati, 2006).

Menurut Yoshida et al. (2009), plastik edible yang dibentuk dari polimer
murni bersifat rapuh sehingga perlu digunakan plasticizer untuk meningkatkan
fleksibilitasnya. Edible film pektin dengan penambahan bahan tambahan
plasticizer mempunyai sifat lebih fleksibel daripada film tanpa plasticizer. Nilai
persen elongasi semakin besar dengan penambahan plasticizer gliserin.

Plasticizer merupakan bahan yang sering ditambahkan pada pembuatan edible
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film. Plasticizer ditambahkan pada pembuatan edible film untuk mengurangi
sifat rapuh film selain itu juga untuk meningkatkan permeabilitas terhadap gas,
uap air, dan zat terlarut serta meningkatkan elastisitas film. Plasticizer seperti
gliserol, sorbitol dan polietilen glikol memiliki viskositas rendah yang bila
ditambahkan akan memberikan sifat fleksibilitas.

Dalam penelitian Musita (2009), menyatakan bahwa kandungan pati kulit

pisang tergantung dari varietas buah pisang. Kandungan pati resisten dari pisang
raja sebesar 30,66%, pisang tanduk 29,60%, pisang ambon 29,37%, pisang
kepok kuning 27,70%, pisang kepok manado 27,21%.
Salah satu fungsi edible film ini dapat di aplikasikan pada produk fillet ikan.
Fillet merupakan bahan setengah jadi dari daging ikan yang nantinya akan diolah
menjadi makanan lain seperti abon, bakso, sosis, dan juga dapat digunakan
untuk fortifikasi berbagai aneka produk olahan. Fillet memiliki beberapa
keuntungan sebagai bahan baku olahan, antara lain bebas duri dan tulang, dapat
disimpan lebih lama, sdapat menghemat waktu, sehingga meningkatkan mutu
produk olahannyamaka dari ini diadakan penelitian tentang Pengaruh
Penambahan Pektin Kulit Pisang Kepok (Musa Paradisiaca Linn) Pada
Pembuatan Edible Film Terhadap Karakteristik Fisik Dan Mekanik Di Fillet
Ikan.

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan
Gelas ukur, beaker glass 250 mL, termometer, neraca analitik, oven, hotplate,

cetakan atau plat kaca, labu ukur, magnetic stirer, mikrometer mitutoya, blender,
spatula.Serbuk  kulit pisang kepok, Asam klorida (HCI) 0,05 M,
gliserin,aquades,tepung tapioka, etanol 96%, kertas saring.
Tahap Ekstraksi Pektin dari Serbuk Kulit Pisang Kepok

Sebanyak 6 g kemudian dipanaskan pada suhu 70°C, 75°C, 80°C, 85°C dan
90°C. Waktu ekstraksi selama 2 jam. bahan disaring dengan kertas saring dalam
keadaan panas. Filtrat dari hasil penyaringan ditambah dengan etanol 96% dengan

perbandingan volume 1:1.Selama proses ekstraksi dilakukan pengadukan dengan
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magnetic stirrer. Hasil optimum rendeman pektin cair digunakan untuk
pembuatan edible film.
Tahap Pembuatan Edible Film
Larutan pektin kulit pisang kepok sebanyak 2 mL, larutan tepung tapioka :
aquades (10:100 mL dipanaskan sambil diaduk hingga larutan terbentuk menjadi
gel (sampai warnanya berubah menjadi bening) dan dilanjutkan dengan
pengadukan menggunakan magnetic stirrer. Kemudian larutan tepung tapioka
dicampur kemudian ditambahkan gliserin dengan variasi massa 0 g,3 g, 6 g, 12g,
diaduk dan dipanaskan terus sampai suhu 75°C (selama 5 menit)Larutan dituang
ke dalam cetakan kaca dan dikeringkan menggunakan oven pada suhu 60°C
selama 24 jam.
3.1 Tahap Pengujian Produk Edible Film
3.4.1 Uji Ketebalan Edible Film
Ketebalan diukur menggunakan mikrometer Mitutoyo (ketelitian
0,01 mm) dengan cara menempatkan film diantara rahang
mikrometer.Untuk setiap sampel yang akan diuji, ketebalan diukur pada
setiap sudut yang berbeda, kemudian dihitung nilai rata — ratanya dan
digunakan untuk menghitung ketebalannya.
3.4.2 Uji Kelarutan Edible Film (%)
Uji kelarutan edible film merupakan persen berat kering dari film
yang terlarut setelah dicelupkan di dalam air.
3.4.3 Uji Susut Bobot
Pada penelitian ini dilakukan uji susut bobot pada fillet ikan. Susut
bobot ini dilakukanpenimbangan dengan lama penyimpanan 3 hari dengan
variasi massa penambahan gliserin (0 g,3 g, 6g,9¢g, 12 g).
Analisis SEM
Dilakukan uji SEM untuk melihat kompabilitas campuran zat
tambahan serta menunjukkan morfologi permukaan dari film. Hasil proses
pembuatan film dilakukan pengujian struktur dengan SEM, karena analisis

SEM berfungsi untuk menentukan bentuk (morfologi) serta perubahan
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struktur dari suatu bahan seperti patahan, lekukan, dan menentukan pori
edible film.

HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Ekstraksi Pektin Kulit Pisang
Ekstraksi pektin dilakukan setelah diperoleh serbuk kulit pisang kepok
dengan variasi suhu, 700C, 750C, SOOC, 850C, dan 90°. Dari hasil penelitian
grafik hubungan suhu, ekstraksi pektin kulit pisang kepok maka didapatkanlah

grafik sebagai berikut:
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Gambar 4.2. Grafik Pengaruh Suhu Terhadap Hasil Rendemen Pada Ekstraksi
Pektin Kulit Pisang Kepok.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa suhu berpengaruh terhadap
hasil ekstraksi pektin untuk pembuatan edible film. Prinsip ekstraksi pektin
adalah perombakan protopektin yang tidak larut menjadi pektin yang dapat
larut. Hasil ini lebih besar dibandingkan rendemen pektin kulit pisang kepok
lainnya, karena pektin yang dihasilkan dalam penelitian ini bersifat hidrofilik
yaitu, koloidal yang bermuatan negative (dari gugus karboksil bebas yang
terionisasi) dan distabilkan oleh hidrasi partikelnya dari pada oleh muatan
pektin. Hal ini berakibat terlepasnya pektin dari sel jaringan sehingga pektin
yang dihasilkan semakin banyak, semakin lama waktu ektraksi yang
dihasilkan dan semakin tinggi suhu ekstraksi,maka rendemen pektin yang
dihasilkan semakin besar (N. Nurdjanah dan S. Usmiati, 2006 ).. Jadi dapat

disimpulkan bahwa hasil rendemen pektin pada suhu 85°C akan digunakan
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untuk pembuatan edible film sebagai hasil rendemen optimumnya. Menurut
puspitasari, et.al (2008). Suhu yang tinggi (90°C) harus dihindari karena
konversi pektin akan menurun disebabkan pektin yang terkonversi menjadi
asam laktat, sehingga tidak dapat untuk pencampuran pada suatu bahan.

Ekstraksi ini merupakan usaha untuk melepaskan pektin yang terikat
dalam kulit pisang kepok dengan bantuan bahan pelarut, yang berupa air yang
diasamkan dengan asam klorida (HCI). Penggunaan asam klorida ini
didasarkan pada penelitian Ahda dan Berry (2008) yang menghasilkan
rendemen lebih banyakdibandingkan dengan menggunakan asam asetat.
Penggunaan asam dalam ekstraksipektin adalah untuk menghidrolisis
protopektin menjadi pektin yang larut dalam air ataupun membebaskan pektin
dari ikatan dengan senyawa lain, misalnya selulosa (Fitriani, 2003).

Penggumpalan atau pengendapan pektin dapat dilakukan dengan
alkohol, aseton, garam metal kalium sulfat dan aluminium sulfat (Morris,
1951 dalam Fitriani, 2003). Untuk proses pencucian pektin dari kulit pisang
kepok Ahda dan Berry (2008) menggunakan etanol 96%. Salah satu tujuan
pencucian pektin adalah untuk menghilangkan klorida yang ada pada pektin.

Sehingga pektin yang digunakan untuk edible film adalah pektin cair
yang telah diuji dengan FT-IR .

4.2 Uji Ketebalan Edible Film Pektin Kulit Pisang Kepok
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Gambar 4.4.Grafik optimasi gliserin terhadap Ketebalan Edible Film Pektin
(mm)

Melalui hasil data penelitian ini penentuan ketebalan pada edible film
dengan penambahan tepung tapioka, ekstraksi pektin kulit pisang kepok dan
variasi massa gliserin dapat dihitung dengan menggunakan mikrometer.
Penentuan ketebalan dilakukan pada lima sisi yang berbeda yaitu bagian setiap
sudut dan tengah pada edible film.

Data gambar 4.4 diatas terlihat ketebalan edible film yang dihasilkan
mengalami peningkatan seiring dengan peningkatan konsentrasi gliserin sebagai
plasticizernya. Penggunaan gliserin sebagai plasticizer berfungsi untuk menjaga
kandungan air dalam bahan (Bourtoon, 2007). Banyaknya kandungan air dalam
film akan mempengaruhi ketebalan film, yaitu semakin besar volume air dalam
edible film akan meningkatkan ketebalan film yang luas permukaannya sama.

Selain pengaruh kadar air dalam film, ketebalan film juga dipengaruhi
oleh total massa padatan tepung yang terkandung dalam larutan dan variasi
massa gliserin sebagai tambahan edible film. Ketebalan film pektin kulit pisang
kepok yang dihasilkan mengalami peningkatan seiring dengan peningkata massa
gliserin. Hal ini disebabkan karena semakin tebal film yang terbentuk dan
semakin banyak jumlah massa gliserin, maka semakin rekat pula pada
pengaplikasi edible film.

Ketebalan edible film yang dihasilkan dari beberapa massa gliserin antara
lain yaitu, berdasarkan grfik yang diperoleh di atas menunjukkan bahwa nilai
ketebalan yang terbaik untuk pengemasan dengan massa gliserin 6 g dengan
kisaran ketebalan 0,483 mm pada edible film fillet ikan tongkol, karena
keelastisan yang dihasilkan dan tidak mudah rapuh untuk dimanfaatkan sebagai

bahan pengemas makanan.

56



4.3 Uji SEM
Dalam pengujian edible film kulit pisang kepok sebagai pektin yang

digunakan memiliki penampakan struktur sebagai berikut:

TM3000_0010 2016/0516 10:17 HL

(a) (b)
Gambar 4.5 Memperlihatkan hasil fotograpi hasil uji SEM dengan perbandingan

(a) massa gliserin 6 g, (b) 12 g dengan pembesaran, gambar 400x.

Uji SEM dilakukan di Laboratorium Farmasi Universitas Jember. Hasil
analisis morfologi permukaan edible film pektin kulit pisang kepok dapat dilihat
pada gambar 4.5 Berdasarkan hasil uji SEM pada gambar di atas menunjukkan
perbandingan antara massa gliserin (6 g dan 12 g). Terlihat bahwa permukaan

struktur molekul film nampak berbeda- beda.

4.4 Uji Kadar Air
Data penelitian ini uji kadar air atau ketahanan air edible film dengan uji
daya serap air. Hasil uji kadar air edible film pektin kulit pisang kepok dapat
dilihat pada Gambar grafik4.6 sebagai berikut :
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Gambar 4.6. Grafik Uji Kadar AirEdible Film Pektin Dengan variasi massa Gliserin
(gram)

Dari hasil analisis penelitian grafik diatas bahwa diketahui nilai kadar air
edible film pektin kulit pisang kepok berkisar antara 120-145%. Hasil penelitian,
Suryaningsih et al (2005) dalam pembuatan edible film dengan bahan
hidrokoloid tapioka mempunyai nilai kadar air berkisaran antara 12,87-17,34%
bila dibanding dengan hasil kadar air di atas maka, kadar air yang dihasilkan
penelitian ini lebih besar.

Terbukti bahwa pengukuran kadar air yang berada dalam bahan yang memiliki
nilai tertinggi kadar air pada massa gliserin 12 g (145%) dan kadar air terendah
dimiliki oleh massa gliserin 9 g (120%). Sehingga pada massa gliserin tertinggi

mempengaruhi massa simpan terhadap aplikasi edible filmnya.
4.5 Uji Kelarutan Edible film Pektin Kulit Pisang Kepok

Hasil Pengujian kelarutan edible film pektin kulit pisang kepok
ditunjukkan pada grafik 4.7:
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Gambar 4.7. GrafikKelarutan edible film pektin

Hasil penelitian ini pada kenyataannya semakin banyak tepung tapioka
yang ditambahkan, maka akan semakin meningkat tingkat kelarutan edible
film. Film dengan penambahan variasi massa gliserin juga akan
mempengaruhi kelarutan pada flim tersebut yaitu dilihat gambar 4.7 massa
gliserin 0 g dengan kelarutan 0,7 % memiliki kelarutan yang sangat cepat
dibandingkan dengan kelarutan edible film yang lainnya. Namun dari hasil
penelitian ini pada massa glserin 3 g dan 6 g dengan kelarutan 0,6 %
menghasilkan nilai yang konstan.

Dari hasil penelitian dapat diketahui bahwa tingkat kelarutan dari
edible film pektin kulit pisang kepok dengan variasi massa gliserin yang
berbeda menghasilkan nilai yang diinginkan 0,6 %. Pada penelitian
sebelumnya edible film dengan kelarutan dalam air yang tinggi juga
dikehendaki misalnya pada pemanfaatannya bila dilarutkan dalam air
(Gontard et, al 1993). Hal ini juga dilakukan Krochta el, at (1994) yaitu jika
penyerapan edible film pada makanan yang berkadar air tinggi film yang tidak
larut dalam air, tetapi jika dalam penyerapannya diinginkan sebagai pengemas

yang layak, maka kelarutan yang tinggi (Tamaela dan Sherly, 2007).

4.6 Uji Susut Bobot
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Gambar 4.8 Grafik uji susut bobot dengan lama penyimpanan 3 hari

Pengamatan terhadap nilai susut bobot pada aplikasi edible film fillet
ikan tongkol dengan variasi massa gliserin mengalami peningkatan dengan
lama penyimpanan selam 3 hari. Susut bobot pada fillet ikan yang massa
gliserin 3 g relatif rendah sebab edible film mampu menyerap air dari fillet
ikan, sehingga ikan menjadi kering. Edible film merupakan barrier yang baik
terhadap air dan oksigen. Selain itu film juga dapat mengendalikan sifat
mekanik, sehingga banyak digunakan untuk pengemas makanan lainnya,
seperti produk konfeksionari, daging dan ayam beku, sosis, produksi hasil laut
dan pangan semi basah (Julianti & Nurminah, 2007).

Dari hasil penelitian hal ini terjadi bahwa selama penyimpanan fillet
ikan kehilangan susut bobot dan ada pula yang bertambah pada aplikasi fillet
ikan, sebagai akibat kehilangan air dan komponen lainnya yang mudah
menguap pada suhu bebas. Sedangkan pada fillet yang mengalami
penambahan susut bobot dengan massa gliserin 6 g (19,31 %) dapat
mempertahankan komponen fllet ikan dalam kemasan, karena gliserin dan
pektin dapat menghambat keluarnya air atau penguapan air pada suhu bebas,
sehingga penambahan gliserin 6 g berpengaruh dalam lama penyimpanan
edible film tersebut. Adapun penyimpanan pengaplikasian edible film dengan
penambahan massa gliserin banyak berpengaruh pula pada fillet ikan,
sehingga mengalami kerusakan serta mudah sobek pada film tersebut. Pada

penelitian ini terlihat gambar 4.8 yaitu massa gliserin 12 g mengalami susut
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bobot 12,80 %, namun film dan fillet ikan mengalami kerusakan sehingga
terjadi pembusukan. Sedangkan fillet dan film antara 0 g, 3 g, dan 9 g
mengalami penurunan susut bobot yang efisien serta film yang terlihat tidak
mengalami kerusakan maupun pembusukan fillet selam 3 hari. Hal ini dapat
disimpulkan bahwa pengaruh konsentrasi gliserin dan pektin mempengaruhi
aplikasi film pada fillet ikan tersebut. Sehingga film mudah rusak dan cepat
sobek.
KESIMPULAN
Dari hasil penelitian dan pembahasan di atas maka dapat disimpulkan bahwa :
1. Rendemen pektin optimum kulit pisang kepok pada suhu 85°C waktu
ekstraksi 2 jam dengan hasil rendemen sebanyak 9,36 %.
2. Pengaruh peningkatan konsentrasi gliserin dan tepung tapioka terhadap
sifat fisik dan mekanik edible film :
Gliserin memiliki pengaruh yang berlawanan terhadap waktu kelarutan
film .
3. Peningkatan massa gliserin terhadap uji SEM edible film :
Semakin banyak massa gliserin terhadap uji SEM, maka akan nampak
serta pori — pori permukaan film yang membentuk besar.
SARAN
1. Perlu dilakukan analisis edible film pektin lebih lanjut terhadap
penambahan plasticizer lainnya, karena yang digunakan sebagai dasar
kelayakan edible film pektin untuk dikonsumsi seperti uji morfologi
dan uji bakteriologi.
2. Perlu dilakukan analisis uji mekanik yang lain agar memenuhi syarat

sebagai ASTM pengganti plastik polipropilen (pp).
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