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Andi Risqa Azis G 611 04 015. The effect of Using Corn Protein
Concentration of Edible Film That Produce. Supervised by
Meta Mahendradatta dan Adiansyah.

ABSTRACT

Hydrocoloid film generally easy to dissolve in water so that very
suitable to use as edible film material. Corn protein is one of the raw
material in making edible film which include in hydroceloid that can be
eaten and a good barrier for transferring oxygen. The aim of the research
was to obtain com protein extract as a based materials of edible film and
to know physical and mechanical charactersitic of edible film from various
concentration of corn protein extract. There were two steps in this
research wich wa the first research (extraction of corn protein content) and
main research. The treatmens were protein corn with vary concentration
1%, 1,5%, 2%, and 2,5%. The parameters in com protein extract were
protein content, water content, fat content and as, whest hile parameter
that observed for edible film were stensile strength, percent of elongation,
water vapor transmission rate and thickness.

Cormn protein after extraction showed that the protein content
32 54%, fat content 7,47%. Water content 9,55% and ash content 4,72%.
Analysis result showed the highest edible film thickness obtained from
comn protein with high concentration 2,5% was 0,48 mm, while the lowest
obtained from addition of protein concentration 1% was 0,17 mm. The
highest percent elongation obtained from addition of corn protein
concentration 1% was 173,22%, while the lowest on addition of corn
protein concentration 2% was 18,93%. The highest stensile sterngth
obtain from addition of corn proten concentration 2% was 2,53 N/mm?,
while the lowest on additon of com protein concentration 1% was
0.47 N/mm?. The highest vapour transmission rate obtain from addition of
corn protein concentration 1% was 0,092 gfem?.hour, while the lowest on
addition of corn protein concentration 2,5% was 0,044 g/cm® hour.



Andi Risga Azis G 611 04 015. Pengaruh Penggunaan Konsentrasi
Protein Jagung pada Edible Film yang Dihasilkan. Di bawah
bimbingan Meta Mahendradatta dan Adiansyah.

RINGKASAN

Film hidrokoloid umumnya larut dalam air sehingga sangat cocok
dijadikan bahan edible film. Protein jagung adalah salah satu bahan baku
dalam pembuatan edible film yang termasuk hidrokoloid yang dapat
dimakan dan merupakan barrier yang baik terhadap transfer oksigen.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan ekstrak protein jagung
sebagai bahan dasar edible film dan untuk mengetahui sifat fisik dan
mekanik edible film dari berbagai variasi ekstrak protein jagung.
Penelitian dilakukan dua tahap yaitu penelitian pendahuluan {untuk
mendapatkan ekstrak protein jagung) dan penelitian utama. Perlakuan
yang diberikan yang diberikan yaitu variasi konsentrasi protein jagung 1%,
1 5%, 2%, dan 2,5%. Parameter penelitian pada ekstrak protein jagung
yaitu kadar protein, kadar air, kadar lemak, dan kadar abu, sedangkan
paramater yang diamati pada edible film yaitu kuat tarik, persen
pemanjangan, ketebalan dan laju transmisi uap air.

Hasil yang diperoleh yaitu pada kandungan protein jagung setelah
diekstrak sebesar 32,54%, kadar air 9,55%, kadar lemak 7.47%, dan
kadar abu 4,72%. Hasil analisa pada ketebalan edible film yang tertinggi
pada penggunaan protein jagung dengan konsentrasi yang tinggl 2,5%
(0,48 mm), sedangkan yang terendah pada penambahan konsentrasi
protein jagung 1% (0,17 mm). Persen pemanjangan tertinggi pada
penambahan konsentrasi protein jagung 1% (173,22%), sedangkan yang
terendah pada penambahan konsentrasi protein jagung 2% (18,93%).
Kuat tarik tertinggi pada penambahan konsentrasi protein jagung 2%
(2,53 Nim?), sedangkan yang terendah pada penambahan konsentrasi
protein jagung 1% (0,47 N/m?). Laju transmisi uap air yang tertinggi pada
penambahan konsentrasi protein  jagung 1% (0,092 glcm®.Jam),
sedangkan yang terendah pada penambahan konsentrasi protein jagung
2 5% (0,044 glem®.Jam).
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|. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Jagung adalah tanaman serbaguna karena dapat diolah dalam
banyak jenis bahan pangan. Komponen utama jagung adalah pati,
yaitu sekitar 70% dari bobot biji. Selain kandungan karbohidrat yang
dimiliki terdapat juga komponen lain pada jagung berupa protein yang
jumlahnya tidak banyak jika dibandingkan dengan jumlah karbohidrat
yang dikandungnya (Anonim, 2008).

Protein pada jagung berkisar antara 8-10% vyang untuk
mendapatkannya memerlukan tahap ekstraksi. Protein memang
sudah banyak digunakan dalam aplikasi edible film seperti halnya
edible film dari protein biji gude yang penggunaannya sebagai edible
karena mampu menghambat susut berat pada buah kelengkeng
(Suprayitno, 2004). Penggunaan protein dalam bahan dasar
pembuatan edible film sangat berpotensial sehingga dilakukan
pembuatan edible film dari jenis protein dari jagung. Protein jagung
merupakan edible film hidrokoloid karena jagung memiliki nilai gizi
yang tak kalah penting dibandingkan dengan bahan makanan pokok
lainnya. Hidrokoloid adalah suatu polimer larut dalam air, mampu
membentuk koloid dan mampu mengentalkan larutan atau membentuk

gel dari larutan tersebut.



Edible film merupakan pengemas yang cukup potensial untuk
memperpanjang umur simpan dan memperbaiki kualitas dari bahan
pangan. Komponen utama edible film adalah bahan yang aman untuk
dikonsumsi misalnya protein {gelatin, protein jagung, protein kedelai,
dan kasein), polisakrida (pati, pektin, dan selulosa), lipid (lilinfwax,
gliserol, dan asam lemak). Salah salu bahan dasar lokal yang
berpotensi untuk pembuatan edible film adalah protein jagung. Protein
jagung adalah salah satu polimer yang berpotensi sebagai bahan film
kemasan pangan masa depan yang bersifat degradable.

Salah satu bahan pembuatan edible film dari hidrokoloid yang
baik terhadap transfer oksigen adalah protein. Protein memiliki sifat
yang baik terhadap transfer oksigen sehingga sangat baik dijadikan
bahan pengemas. Selain itu protein juga merupakan hidrokoloid yang
umumnya mudah larut dalam air sehingga menguntungkan dalam
penggunaaannya dibandingkan jika menggunakan edible film yang
terbuat dari lipid karena pada umumnya edible film yang terbentuk dari
lipid tidak kuat, dan pada penelitian ini digunakan protein jagung pulut
karena jagung pulut memiliki kandungan protein yaitu sekitar 10%
sangat potensial untuk dimanfaatkan sebagai bahan dasar pembuatan

edible film dan kandungan proteinnya yang lebih tinggi dibandingkan

jenis jagung yandg lainnya.



B. Rumusan Masalah

Edible film yang ada sekarang ini telah banyak dihasilkan dari
hidrokoloid yang salah satunya edible film dari protein. Salah satu
komponen yang berpengaruh dalam pembentukan edible film adalah
plasticizer. Bahan baku yang digunakan juga menjadi salah saftu
penentu selain penggunaan plasticizer. Maka dari itu perlu diteliti
apakah jumlah konsentrasi protein jagung pulut yang digunakan
berpengaruh pada edible film yang dihasilkan. Masalah yang dikaji
dalam penelitian ini adalah berapa besar konsentrasi protein jagung
yang digunakan sehingga didapatkan edible film yang memiliki sifat

fisik dan mekanis yang baik untuk dijadikan bahan pengemas.

C. Tujuan dan Kegunaan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut :
1. Mendapatkan ekstrak protein jagung sebagai bahan dasar edible
film
2 Mengetahui sifat fisik dan mekanik edible film dari berbagai variasi
ekstrak protein jagung.
Kegunaan dari peneliian ini adalah dapat memberi
pengetahuan yang luas kepada masyarakat tentang edible film dan
masyarakat tahu tentang salah satu cara pemanfaatan protein jagung

menjadi bahan pengemas yang bersifat biodegradable.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

A. Jagung (Zea mays)

Jagung merupakan sumber protein yang penting dalam menu
masyarakat Indonesia, selain sebagai sumber karbohidrat.
Kandungan gizi utama jagung adalah pati (72-73%), dengan nisbah
amilosa dan amilopektin 25-30% : 70-75%, namun pada jagung pulut
(waxy maize) 0-7% : 93-100%. Kadar gula sederhana jagung
(glukosa, fruktosa, dan sukrosa) berkisar antara 1-3%. Protein jagung
(8-11%) terdiri atas lima fraksi, yaitu: albumin, globulin, prolamin,
glutelin, dan nitrogen nonpratein (Suarni, 2003).

Menurut Warisno (1998), tanaman jagung banyak mengandung
berbagai macam nutrisi seperti yang terdapat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi nutrisi jagung per 100 g

Komponen Kadar
Kalori 33 kal
Protein 2249
Lemak 01g
Hidrat Arang 7449
Kalsium 7mg
Fosfor 100 mg
Besi 0.5 mg
Milai Vit A 200 Sl
Vit B1 0,08 mg
Vit G 8 mg
Air 89,59
b.d.d 100%

Sumber: Warisno (1998).



Protein terkonsentrasi pada lembaga, terdiri atas lima fraksi,
yaitu fraksi albumin, globulin, prolamin, glutelin dan nitrogen
nonprotein  berturut-turut  adalah 7%, 3%, dan 6% dari total
nitrogen. Fraksi prolamin larut di dalam 55% isopropanol dan
isopropancl dengan merkaptoetanol (ME) sebesar 52% dari total
nitrogen. Prolamin 1 atau zein 1 larut di dalam 55% isopropancl,
merupakan konsentrasi terbesar, yaitu 42% dan 10%, lainnya
adalah prolamin 2 atau zein 2. Fraksi glutelin 2 sebanyak 8%
diekstrak dengan larutan alkalin pH 10 dengan 0,6% ME, sedangkan
glutelin 3 sebesar 17%, diekstrak dengan buffer yang sama namun
ditambah 0,5% sodium dedosil sulfat, sisanya sekitar 5% adalah residu
nitrogen (Anonim , 2008a).

Jagung sebagai bahan pangan dan pakan, jenis jagung yang
ada di Indonesia adalah jagung yang biasa memiliki kelemahan dilihat
dari nilai nutrisinya. Kandungan protein  biji jagung biasa,
sekitar 8-11% tetapi kekurangan dua asam amino esensial (lysin dan
triftofan) masing—masing hanya 0,05 dan 0,225 % dari total protein
biji. Nilai ini kurang separuh dari konsentrasi yang disarankan FAO.
Jika jagung ini digunakan sebagai bahan pangan dan pakan
ternak, maka diperiukan tambahan lysin dan triftofan dari sumber

lain (Kasim, 2003).



B. Protein Jagung

Ekstrak protein akan meningkat dengan penambahan
MaCl 1,0 M yang akan mengurangi kelarutan protein. Garam NaCl
tersebut akan menyebabkan salting out pada protein jagung akibat
berpindahnya molekul air protein.  Salting out adalah peristiwa
pemisahan protein pada suatu larutan protein yang ditambahkan
garam, sehingga daya larut protein akan berkurang, akibatnya protein
terpisah sebagai endapan. Kondisi salting out ini akan
mengurangi kelarutan protein karena protein menggumpal, tetapi
protein tersebut dapat dilarutkan kembali tanpa terjadi denaturasi.
Sedangkan pelarutan pada alkohol 50% pada tahap ekstraksi
selanjutnya akan meningkatkan pH sehingga pH akhir ekstrak protein
adalah sekitar 6,5 (Lehninger, 1982).

Protein jagung dikelompokkan menjadi empat golongan, yaitu
albumin, globulin, glutelin, dan prolamin, yang masing-masing
mengandung asam amino yang berlainan. Prolamin merupakan kadar
tertinggi pada protein jagung, mencapai 47%. Prolamin sedikit larut
dalam air dan sangat larut dalam 70% etanol. Gluten jagung dapat
digunakan sebagai bahan pembuatan asam glutamat, meskipun
gluten terigu lebih disukai karena kandungan asam glutamatnya lebih
tinggi. Kekurangan gluten jagung biasa adalah protein yang tidak
seimbang, karena kekurangan lisin dan triptofan (Winarno 1992).

Balitsereal telah merakit jagung QPM (Quality protein Maize) varietas



Srikandi Putih dan Srikandi Kuning dengan kandungan asam amino
lisin 0,43% dan triptofan 0,13%, jauh lebih tinggi dibanding
jagung biasa hanya mengandung lisin 0,20%, dan triptofan 0,04%
(Suarni dan Firmansyah 2008).

Ekstrak protein akan meningkat dengan peningkatan
pH sampai pH 10,0. Bila di atas pH 10,0 tersebut protein akan
terdenaturasi. Denaturasi protein adalah proses perubahan struktur
sekunder, tersier, dan kuartener terhadap molekul protein tanpa
terjadinya pemecahan ikatan-ikatan kovalen. Penurunan pH
dengan melakukan penambahan asam asetat sampai mencapai
pH 4,0 pada ekstrak protein jagung berfungsi untuk menggumpalkan
protein pada itk isoelektrik. Sedangkan  pelarutan dalam
etanol 50% selama ekstrak protein akan menyebabkan pigmen warna
larut dalam etanol sehingga warna ekstrak protein yang dihasilkan
lebih terang (Hettiarachchy et al., 1996).

Protein yang terdenaturasi berkurang kelarutannya. Lapisan
molekul protein bagian dalam yang bersifat hidrofobik berbalik keluar,
sedangkan bagian luar yang bersifat hidrofil terlipat ke dalam.
Pelipatan atau pembalikan terjadi khususnya bila larutan protein telah

mendekati pH isoelektrik, dan akhirnya protein akan menggumpal dan

mengendap (Winarmo, 1892).



C.

Plasticizer

Piasticizer adalah bahan yang dapat memberikan sifat elastis,
umumnya terbuat dari bahan yang bersifat non volatil, tidak memisah,
menmiliki titik didih yang tinggi dan bila ditambahkan ke dalam material
lain akan mengubah sifat-sifat fisik dan atau mekanik dari maternal
tersebut (Banker, 1966).

Plasticizer adalah senyawa adiktif yang ditambahkan kepada
polimer untuk menambah fleksibilitas. Proses pembuatan plasticizer
dilakukan dengan proses Esterifikasi Fisher pada kondisi
tertentu dengan menggunakan bahan baku antara lain : komponen
minyak sawit, katalis dan senyawa alkohol. Hasil yang diperoleh
kemudian di cuci dan di pisahkan antara produk dan sisa asam
dan katalis yang terbentuk selama proses hingga pH normal
(Anonim, 2008b).

Plasticizer ditambahkan pada pembuatan edible film untuk
mengurangi kerapuhan, meningkatkan fleksibilitas dan

ketahanan film terutama jika disimpan pada suhu rendah

(Kester dan Fennema, 1986).

CcMC {Garbn:ymethﬂcelulluse]

CMC atau gum selulosa merupakan selulosa eter nonionik
yang diproduksi dengan mereaksikan alkali dengan sodium
monokloroasetat. CMC larut air, baik air panas maupun air dingin,

tetapi tidak larut dalam pelarut organik. CMC juga larut dalam
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campuran air dan etanol atau aseton (Krochta ef al., 1994). CcMC
dapat mengikat air, non toksit dan dapat meningkatkan viskositas
larutan  sehingga CMC banyak digunakan sebagai penstabil,
pencegah sineresis, pembentuk tekstur halus dan pengental
(Wade dan Weller, 1994).

CMC (Carobxilmethyl Cellulosa) dalam konsentrasi rendah
berperan sebagai penstabil suspensi, menjaga koloid agar tidak
mengendap sehingga kondisi “kekeruhan” larutan tetap bertahan.
Kebutuhan CMGC sebagai penstabil suspensi dosisnya sekitar 5%
(5 gram/1 berat produk) (Siswoputranto, 1985).

CMC adalah singkatan dari Carboxyl methyl cellulose yang
merupakan bahan pembantu  diam mencegah  terjadinya
pengendapan. Zat ini merupakan serbuk yang berwarna putih, tidak
berasa dan bila dilarutkan dalam air akan membentuk cairan yang
jernih serta membentuk koloid dalam air. Sifat koloid dari zat ini
berfungsi sebagai stabilizer atau dapat menstabilkan suspensi
juga dapat memberikan keadaan yang sesuai dengan aslinya
(Hagenmaier et al, 1990).

CMC pecah dengan cepat dalam air dingin dan digunakan
sebagai pengontrol tingkat kekentalan tanpa pembentukan gel,
sehingga mengentalkan selama pemanasan dan sebagai penstabil.
Sifat dasar yang dimiliki CMC antara lain kekuatan melarutkan (sifat

memutuskan), Rheology (sifat merekat/ kekentalannya) dan absorbsi



permukaan. Perubahan beberapa gugus hidroksil (OH) molekul
selulosa menjadi grup metil eter meningkatkan kelarutan dalam air
dari molekul selulosa dan mengurangi kemampuan untuk menyatu
kembali. CMC akan membentuk film dengan kekuatan tinggi, film
yang jernih, larut dalam air, tidak berminyak, memiliki laju oksigen dan
kecepatan transmisi uap air yang rendah. CMC berwarna putih, tidak

berbau, tidak berasa, dan tidak berisfat toksik (Anonim, 2008b).
Edible Film

Edibel film yang terbuat dari protein dan polisakarida memiliki
sifat penghalang yang sangat baik terhadap oksigen. Hal ini
disebabkan karena kedua bahan tersebut memiliki gugus hidroksil
dalam jumlah besar (Noviariansyah, 2004).

Edible film dan coating untuk buah-buahan dan sayur-sayuran
pada umumnya digunakan dalam mengurangi kehilangan
kelembapan, meningkatkan  penampakan buah, mengurangi
kerusakan pada permukaan buah dan sejumlah kasus digunakan
untuk mengontrol pertukaran oksigen dan karbondioksida dan
jamur. Sekarang, penggunaan edible film dan coating didasari
pada penggunaan material berupa turunan sellulosa, chitosan,
protein telah dikembangkan untuk mengurangi pertukaran oksigen
dan karbondioksida untuk respirasi dan menekan laju

pematangan buah (Brody and Kennet, 1997).
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El.

Sifat-sifat fisik yang digunakan sebagai parameter mutu edible
film adalah ketebalan film, warna, suhu transisi gelas dan aw.
Edible film yang terbuat dari hidrokoloid memiliki beberapa kelebihan,
yaitu baik untuk melindungi produk terhadap oksigen maupun COZ
dan lipid, serta memiliki sifat mekanis yang diinginkan, selain itu
meningkatkan kesatuan struktural produk, sedangkan kekurangannya
yaitu bungkus dari karbohidrat kurang bagus untuk mengatur migrasi
uap air dan bungkus dari protein biasanya dipengaruhi oleh
perubahan pH (Anonim, 2008c).

Komponen Utama Penyusun Edible Film

Komponen utama penyusun edible film dikelompokkan
menjadi 3 yaitu : hidrokoloid, lipida dan komposit. Hidrokoloid banyak
diperoleh dari protein utuh, sellulosa dan turunannya, alginate,
pectin dan pati. Kelompok lipida yang sering digunakan
adalah lilin asil gliserol dan asam lemak. Komposit adalah bahan
yang didasarkan pada campuran hidrokoloid dan  lipida
(Danhowe dan Fennema, 1994).

Hidrakoloid digunakan sebagai edible film untuk produk pangan
yang tidak sensitive terhadap uap air. Hidrokoloid dapat mencegah
reaksi-reaksi deterorasi pada produk pangan dengan jalan
bat gas-gas reaktif, terutama oksigen dan karbondioksida.

mengham

Bahan ini juga tahan terhadap lemak karena sifatnya yang polar.

Sebagian dan edible film yang dibuat dari bahan hidrokoloid dapat
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E21.

dilarutkan dengan demikin sangat baik diterapkan pada produk-
produk yang memerlukan perebusan/pengukusan. Edible film dari
karbohidrat dan turunannya antara lain dapat dibuat dari pati,
alginate, pectin, gum arabic. Sedangkan edible film dari protein
dapat diperoleh dari gelatin, kasein, protein kedelai, dan zein jagung
(Krochta et al., 1984)
Sifat Fisiko-Kimia
Laju Transmisi Uap Air

Laju transmisi uap air adalah jumlah uap air yang melalui suatu
permukaan film persatuan luas. Edible film dari bahan baku protein
memiliki WVTR yang tinggi. Variasi antar film dari bahan baku
protein juga menunjukkan nilai yang besar misalnya WVTR dari
gluten dengan plasticizer gliserin (3.1:1) adalah 52.1-54.4 jauh lebih
besar dari permeabilitas zein: gliserin (4.9:1) yaitu 7.69-11.594.
Edible film dari polisakarida umumnya merupakan bahan yang buruk
daya tahannya terhadap air. Akan tetapi, jika formulasinya
ditambahkan plasticizer akan menurunkan YWWVTR (Harris, 1989).

Laju transmisi uap air edible fiim dipengaruhi oleh nilai
ketebalan, perbedaan tekanan parsial uap air, jenis dan jumlah
plasticizer yang digunakan, Suhu dan RH. Nilai ketebalan akan
mempengaruhi pilai laju transmisi uap air dan nilai permeabilitas
edible film terhadap uap air. Laju transmisi uap air memiliki hubungan

yang berbanding terbalik dengan nilai ketebalan (Roy et al., 2000).
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Perbedaan tekanan parsial uap air, jenis dan jumlah
plasticizer yang digunakan, suhu dan RH akan mempengaruhi laju
transmisi uap air. Uap air yang dapat dianggap sebagai efek aditif
plasticizer akan mengembangkan struktur permukaan edible film
bagian luar  dan bagian dalam  yang selanjutnya
menyebabkan struktur polimer film tersebut longgar dan
membentuk rongga sehingga uap air dapat mengisi dan berdifusi
melalui rongga tersebut (Pascat, 1985).

Kemampuan edible film untuk menahan laju transmisi uap
air (water vapor transmission rate, VWVTR) dipengaruhi oleh
konsentrasi bahan yang digunakan. Semakin tinggi ketersediaan
asam amino dalam bahan, maka ikatan disulfida dan interaksi
hidrofobik yang terbentuk juga makin banyak, sehingga akan
meningkatkan jumlah matrik film yang terbentuk. Hal tersebut
menyebabkan film memiliki struktur dan jaringan yang makin
kompak, sehingga meningkatkan kemampuan film untuk menahan
uap air ( Park et.al., 1994).

Peningkatan ketebalan dapat disebabkan oleh uap air
sebagai efek aditif plasticizer akan mengembangkan struktur
permukaan edible film bagian luar dan bagian dalam yang
gselanjutnya menyebabkan struktur polimer film tersebut longgar dan
membentuk rongga sehingga uap air dapat mengisi dan berdifusi

melalui rongga tersebut (Noviariansyah, 2004).
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E.2.3.

Pengujian sifat fisik dan mekanik maupun sifat
penghambatan (barrier properties) edible film terhadap uap air
dipengaruhi oleh peningkatan konsentrasi protein yang digunakan
dimana akan meningkatkan total padatan yang terdapat dalam
edible film setelah dikeringkan, sehingga edible film yang dihasilkan
semakin tebal (Were et al., 1899).

Kuat Tarik

Sifat tensile strength menunjukkan nilai maksimum gaya
stress yang diproduksi bilamana dilakukan uji tensile.  Sifat ini
berhubungan erat dengan plasticizer yang ditambahkan. Makin
tinggi konsentrasi plasticizer makin kecil gaya sitress yang
diproduksi akan semakin rendah nilai fensile strength
(Harris, 1999).

Kuat tarik merupakan ukuran tekanan tarik maksimum yang
dapat ditahan suatu bahan sebelum rusak atau sobek.
Sedangkan  kuat tarik satuannya adalah tekanan/luas
permukaan. Pemanjangan adalah ukuran kemampuan film
untuk merentang satuan pemanjangan adalah persen (%)
(Krochta and Johnston, 1997).

Peningkatan konsentrasi protein yang digunakan pada
edible film akan meningkatkan ketersedian asam amino sulfur
dan asam amino hidrofobik dalam sistem, sehingga interaksi

protein-protein  maupun protein-karbohidrat  juga  semakin
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E.2.4.

meningkat dan pada akhimya menghasilkan edible fim yang
kuat (ditunjukkan dengan naiknya nilai kuat renggang putus),
tetapi menurunkan  elastisitasnya  ditunjukkan  dengan
menurunnya nilai pemanjangan (Gennadios and Weller, 1990).
Persen Pemanjangan (elongation)

Persen elongasi adalah persen pertambahan panjang bahan
materi film dari panjang awal saat mengalami penarikan hingga
putus. Persen elongasi berhubungan erat dengan konsentrasi
plasticizer, makin tinggi konsentrasi plasticizernya makin tinggi
persen elongasi (Harris, 1999).

Persen pemanjangan merupakan keadaan dimana film
patah setelah mengalami perubahan panjang dar ukuran
yang sebenarnya pada saat mengalami perenggangan. Sifat
tersebut sangat penting dan mengindikasikan kemampuan film
dalam menahan sejumlah beban sebelum film tersebut
patah (Krochta, 2002).

Semakin kokoh edible film yang dihasilkan, maka makin
besar gaya tarik yang diperlukan untuk memutus edible fifm. Akan
tetapi peningkatan kekokohan edible film akan dikuti oleh
penurunan kemampuan adible film untuk memanjang jika dikenai
gaya, sehingga edible film menjadi getas dan mudah putus. Hal ini
menyebabkan edible film memiliki nilai pemanjangan yang

rendah (Gennadios and Weller, 1996).
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F. Tapioka

Singkong (Manihot utilissima) disebut juga ubi kayu atau
ketela pohon. Singkong merupakan bahan baku berbagai produk
industri seperti industri makanan, farmasi, tekstil dan lain-lain.
Industri makanan dari singkong cukup beragam mulai dari makanan
tradisional seperti getuk, timus, keripik, gemblong, dan berbagai
jenis makanan lain yang memerlukan proses lebih lanjut. Dalam
industri makanan, pengolahan singkong, dapat digolongkan
menjadi tiga yaitu hasil fermentasi singkong (tape/peuyem),
singkong yang dikeringkan (gaplek) dan tepung singkong atau
tepung tapioka (Anonim, 2001).

Kandungan kalori pada tepung tapioka cukup tinggi.
Adapun nilai nutrisi pada tepung tapioka dapat dilihat pada Tabel 2

Tabel 2. Kandungan Nutrisi pada Tepung Tapioka

Komposisi Jumlah ﬁ
€ Kalori (per 100 ar) 363
Karbohidrat (%) 88,2 %
_ Kadar air (%) 9
Lemak (%) 0.5
i Protein (%) 1.1 N
Ca (mg/100gr) 84
[ P (mg/100gr) 125
Fe (mg/100gr) 1.0
Vitamin B1 (mg/100gr) 0.4
Vitamin C (mg/100gr) 0

Sumber - Anonim, 2009
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Tepung tapioka adalah granula pati yang banyak terdapat
di dalam sel ketela pohon. Dalam sel selain pati sebagai
karbohidrat yang merupakan bagian terbesar juga terdapat protein,
lemak dan komponen-komponen yang lainnya dengan jumlah yang
relatif sangat sedikit. Tepung tapioka tersusun atas granula-granula
pati berukuran 5-35 mikron, tersusun atas 20% amilosa dan 80%
amilopektin sehingga mempunyai sifat mudah mengembang
(swelling) dalam air panas. Pati ini dengan cepat akan
tergelatinisasi oleh pemanasan dengan air dan larutannya setelah
pendinginan  secara komparatif tetap cair.  Selanjutnya,
larutan  tersebut secara relatif lebih stabil dalam hal bahwa
larutan tersebut tidak cepat memisah kembali ke bentuk yang tidak
larut seperti yang terjadi pada pati jagung dan pati kentang

(Anonim, 2009).
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Ill. METODE PENELITIAN

A. Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober sampai pada
bulan Februari 2009, di Laboratorium Kimia Analisa dan Pengawasan
Mutu Pangan, Laboratorium Pengolahan Pangan Program Studi llmu
dan Teknologi Pangan, Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas
Pertanian Universitas Hasanuddin, Laboratorium MNutrisi Fakultas
Peternakan Universitas Hasanuddin, dan Laboratoium Metalurgi Fisik

Akademi Teknik Industri Makassar (ATIM).

B. Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah baskom,
cawan petri, oven kadar air, gelas ukur, labu ukur, tabung reaksi,
gelas piala, sendok, gegep, pisau stainless steel, pipet tetes, pH meter
merk Oakion, stirer merk Stuart dan magnet, blower, sentrifuse merk
Heraeus dan tabung sentrifuse, lemari asam merk Monmoulh,
mesh 80, desikator, timbangan analitik, material testing machine LR
10 K plus kapisatas 1 ton, tanur, kertas saring, tensile strength &
elongation, labu Kjehdal, jangka sorong merk Ultra test, dan stoples.

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah jagung
pulut sebagai bahan utama untuk mempercleh eskirak protein jagung

dan tapiocka. Bahan kimia yang digunakan, NaCl 1,0 M, NaOH 1,0 M,
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etanol 50%, aquadest, CMC, cloroform, larutan indikator, silika gel,
plastisin, aluminium foil, H;S04, HsBOs, NaOH 40%, tissue roll, kertas

label dan air bersih.
. Tahapan Penelitian

Penelitian ini terdiri dari dua tahap yaitu sebagai berikut :
Tahap|:

Ekstraksi protein jagung pulut sebagai bahan dasar yang
digunakan dalam edible film.

Pada tahap ini eskirak protein jagung yang diperoleh diukur

kadar proteinnya, kadar lemak, kadar air dan kadar abu.

Tahap Il :

Pembuatan edible film dengan menggunakan berbagai variasi

konsentrasi protein jagung.

Konsentrasi protein jagung yang digunakan adalah 1%, 1,5%,

2%, dan 2,5%.
Pada tahap ini di lakukan pengukuran dari segi kuat tarik edible,
ketebalan, persen pemanjangan, dan laju transmisi uap air.
. Pengolahan Data
Pengolahan data yang dilakukan pada edible fim dengan

berbagai variasi konsentrasi jagung yang digunakan adalah rancangan

acak lengkap dengan tiga kali ulangan.
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E. Parameter Pengamatan

Pengamatan dilakukan terhadap ekstrak protein jagung pulut
dan edible film. Parameter pengamatan pada ekstrak protein jagung
pulut meliputi kadar air, kadar lemak, kadar abu dan kadar protein.
Sedangkan parameter pengamatan pada edible film ekstrak protein
jagung pulut meliputi kuat tarik, ketebalan, persen pemanjangan, dan
laju transmisi uap air.

1. Kadar Protein (Sudarmadji et al., 1997)

Bahan ditimbang dengan teliti kurang lebih 0,5 gram,
kemudian masukkan kedalam labu kjedhal 100 ml ditambahkan
kurang lebih 1 gram campuran selenium dan 10 ml H:504 pekat
labu Kjedhal digoyangkan sampai semua contoh terbasahi dengan
H.S0,, destruksi dalam lemar asam sampai jemih dan biarkan
dingin kemudian tuang ke dalam labu ukur 100 ml sambil dibilas
dengan air suling kemudian disiapkan penampung yang terdiri
dari 10 ml HsBO3s 2% + 4 tetes larutan indikator campuran dalam
erlenmeyer 100 ml dan pipet 10 ml larutan contoh, masukkan ke
dalam labu destilasi tambahan 10 ml NaOH 40% dan 10 mi air
suling hingga volume penampung menjadi lebih kurang 50 mi dan

bilas ujung penyuling dengan air suling kemudian penampung

bersama isinya dititrasi dengan larutan HCI atau H:5040,0129 N.
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Kadar protein dihitung dengan menggunakan rumus :

FxNx0,014x6,25x P

gram cortoh

Kadar protein = ¥ 100 %

Keterangan :

V = volume titrasi contoh

N = normaliter larutan HCI atau H-50,0,0128 N
P = Faktor pengenceran( 100/10)

Kadar Lemak {Sudarmadji et al., 1997)

Timbang lebih kurang 1 gram sampel, kemudian dimasukkan
ke dalam tabung reaksi berskala 10 ml. Tambahkan kloroform
mendekati skala, lalu tutup rapat kemudian di kocok dan biarkan
bermalam. Himpitkan dengan skala 10 ml dengan pelarut lemak
yang sama, kocok hingga homogen. Saring dengan kertas tissue
ke dalam tabung reaksi, pipet 5 cc ke dalam cawan yang telah
diketahui beratnya. Ovenkan pada suhu 100°C selama 3 jam,
masukkan ke dalam desikator kurang lebih 30 menit kemudian
keluarkan dari desikator dan timbang. Kadar lemak dihitung

dengan menggunakan rumus £

- P
{{Cawan + sampel) —( Berat cawan kosong)} x +100%
Kadar Lemak = Rorat gl o

Kadar Air (Suda rmadji et al., 1 997)

Sampel sebanyak 2 gram dimasukkan ke dalam cawan

porselin yang telah dikeringkan dalam oven suhu 105°C

celama 1 jam dan diketahui berainya. Selanjutnya sampel
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di keringkan dalam oven selama 3 jam, kemudian dikeluarkan dari
oven dan dimasukkan dalam desikator selama 10-15 menit

Keluarkan sampel dan timbang beratnya, setelah itu masukkan

kembali ke dalam oven kadar air selama % jam dan dilakukan lagi
pengulangan pengukurannya sampai diperoleh berat konstan.

Perbedaan berat sebelum dan sesudah pengeringan dihitung:

[bemr awal — berat setelah pengeringa n) + 100%
a

kadar air (Yobb) = > :
Foi W

Kadar Abu (Sudarmadji ef al., 1997)

Sampel sebanyak 2 gram dimasukkan ke dalam cawan
porselin yang sebelumnya diabukan dalam tanur pada suhu 600°C
selama 1 jam dan diketahui beratnya, selanjutnya sampel diabukan

dalam tanur pada suhu 600°C selama 3 jam kemudian didinginkan

dalam desikator lalu dihitung

Kadar Abu (9bb) = — = abi_ . 100%
Berat sampel

Pengamatan yang dilakukan pada edible film antara lain :

Ketebalan
Film yang dihasilkan diukur ketebalannya dengan
menggunakan Jangka Sorong dengan ketelitian 0.05 mm pada

empat titik yangd berbeda. Nilai ketebalan diukur dari rata-rata

empat pengukuran ketebalan film. Pengukuran ketebalan dihitung

dengan rumus .
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Ketebalan = SU + (nst x Sn) (mm)
Keterangan : SU = Skala utama
nst = Nilai skala terkecil
Sn = Skala nominal.
Kuat tarik (tensile strength) dan Persen Perpanjangan
(SNI 08—3363- 1994).

Diukur dengan menggunakan alat kincir penggulung,
tetapkan besarnya tegangan yang digunakan untuk meluruskan
edible film. Jalankan kincir penggulung sehingga diperoleh edible
dalam keadaan lurus yang lebarnya £ 15 mm. ditentukan panjang
contoh 4 cm sebagai jarak jepit. Diberi kertas perekat pada kedua
titik jepit agar diperoleh jajaran benang stabil. Jumlah contoh
sebanyak 19 sampel. Jepit salah satu ujung contoh pada penjepit
atas alat uji dan ujung lainnya pada penjepit bawah sesuai dengan
jarak jepit. Jalankan alat uji sampai contoh putus. Catat hasil
kekuatan dalam Newton (N) dan mulur dalam mm. Apabila dalam
penarikan terjadi slip atau benang putus pada penjepit maka

pengamatan tersebut batal dan pengujian harus diulangi lagi.

Ulangi cara yang sama untuk sermua contoh. Nilai kekuatan tarik

dan Persen renggang diukur berdasarkan rumus
Kuat tarik =F /A,
Dimana : F =gaya kuat tarik (N)

A = luas (m’)

Panjang Setelah Putus - Panjang Awal +100%
% Elongation = Panjang Awal
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7. Water Vapor Transmission Rate
(Poeloengasih dan Maresno, 2002)

Film yang akan diuji dipasang pada cawan yang berisi silika
gel 10 gram. Bagian tepi cawan dan film ditutup dengan plastizin.
Cawan dan film ditimbang, dimasukkan ke dalam stoples plastik
berisi 100 ml aqudest dan NaCl 40%, dengan kondisi ruang dalam
stoples yaitu RH 85% dan suhu 30°C, kemudian stoples
ditutup rapat. Setiap ¥ jam ditimbang dan pengamatan dilakukan
selama 8 jam. Laju transmisi uap air dinyatakan sebagai slope

kenaikan berat cawan (g/jam) dibagi luas area film yang di uji (m®).

g g /!
Laju transmisi uap air = ﬁgfm—ﬁﬂ x100%

Prosedur Penelitian

1. Tahap | Pembuatan Ekstrak Protein Jagung
Tepung jagung pulut ditambahkan NaCl 1.0 M, setelah itu
dilakukan pengadukan selama 15 menit. Ditambahkan NaOH
1,0 M sampai mencapai pH 10, lalu dilakukan pengadukan
kembali selama 30 menit pada suhu kamar. Disentrifuse dengan
kecepatan 5000 rpm selama 30 menit sehingga diperoleh
supernatan. eetelah didapatkan supernatan dari tepung jagung

tersebut ditammbahkan asam asetat 98% sampai mencapai

pH 4.0, kemudian disentrifuse selama 20 menit dengan

kecepatan 5p00rpm.  Setelah itu diperoleh padatan, padatan
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tersebut dilarutkan dalam etanol 50%. Dikeringkan dalam oven
selama 2-5 jam pada suhu 70-80°C sehingga diperoleh protein
bubuk jagung. Secara skematis tahap esktrak protein jagung
dapat dilihat pada Gambar 1.

. Tahap !l Pembuatan Edible Film dari protein jagung

Tepung tapioka sebanyak 1% ditambahkan aguadest. Diaduk
selama 30 detik lalu dilakukan penyaringan. Dilakukan
penambahan CMC sebanyak 1% kemudian dilkuti dengan
penambahan protein jagung dengan masing-masing konsentrasi
yang berbeda. Setelah itu dilakukan pengaturan pH dengan
penambahan NaOH sampai mencapai pH 10. Dilakukan
pemanasan dan pengadukan dengan suhu 70-80°C selama 30
menit. Kemudian didegassing selama 2-5 jam. Setelah itu
larutan dituangkan dan diratakan di atas cawan petri. Cetakan
lalu dikeringkan pada alat pengering selama 18 jam pada suhu
40°C dengan blower. Setelah kering, cetakan lalu didinginkan
pada suhu ruang dan kemudian dilakukan pengangkatan dari
cawan petri dengan bantuan pisau. Edible film yang diperoleh
kemudian dianalisis sifat fisik dan mekanisnya. Secara skematis

tahap pembuatan Edible Film eskirak protein jagung dapat dilihat

pada Gambar 2.
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Tepung jagung pulut + NaCl 1.0 M (1:5 wiv) l
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Gambar 1. Diagram Alir Ekstrak Protein Jagung
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l Tepung Tapicka + aquadest 100 ml
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Gambar 2. Diagram Alir pembuatan Edible Film
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IV. HASIL DAN PENMBAHASAN

Pembuatan edible film memerlukan bahan dasar dan
plasticizer yang tepat. Bahan dasar yang di gunakan menentukan
sifat fisik dari edible sedangkan penggunaan plasticizer yang
digunakan berfungsi sebagai pemberi sifat elastis dan mencegah
terjadinya keretakan pada edible film selama penanganan
mauapun penyimpanan yang di lakukan. Bahan dasar yang
digunakan adalah protein jagung karena edible film yang
dibuat dari hidrokoloid merupakan barrier yang baik terhadap transfer
oksigen dan memiliki sifat mekanik yang baik untuk pembuatan
film. Hal ini sesuai dengan pendapat Moviariansyah (2004),
bahwa edible film yang terbuat dari protein dan polisakarida memiliki
sifat penghalang yang sangat baik terhadap oksigen. Hal ini
disebabkan karena kedua bahan tersebut memiliki gugus
hidroksil dalam jumiah besar. Hal ini juga sesuai dengan pendapat
Kester dan Fennema (1986), bahwa plasticizer ditambahkan
pada pembuatan edible film untuk mengurangi  kerapuhan,

meningkatkan fleksibilitas dan ketahanan film terutama jika

disimpan pada suhu rendah.
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A. Esktraksi Protein Jagung

Tabel 3. Hasil Perhitungan Analisa Ekstrak Protein Jagung Pulut

No Analisa Nilai -
! Kadar Protein 33.54%
2 Kadar Lemak 7 47%
3 Kadar Air 9 55%
4 Kadar Abu 472%

Sumber : Hasil Penelitian Penggunaan Konsentrasi Protein .Jagu'n_g
pada Edible Film yang Dihasilkan, 2008.

A.1. Kadar Protein

Pengamatan yang dilakukan pada hasil ekstraksi protein
jagung yaitu kadar protein 32 54%. Kandungan protein yang masih
cukup tinggi ini disebabkan karena pada saat ekstraksi protein
dilakukan penambahan NaCl 1,0 M yang berfungsi memperbaiki
ekstraksi protein sehingga protein yang terekstrak meningkat. Hal ini
sesuai dengan pendapat Lehninger (1992), bahwa ekstrak protein
akan meningkat dengan penambahan NaCl 1,0 M yang akan
mengurangi  kelarutan protein. Garam MaCl tersebut akan

menyebabkan salting out pada protein jagung akibat berpindahnya

molekul air protein.

Kandungan protein yang masih cukup tinggi juga disebabkan

karena adanya penambahan NaOH 1.0 M sampai mencapai

pH 10 yang dilakukan untuk melarutkan protein dalam larutan

sehingga terjadi peningkatan jumiah protein yng terekstrak.

Hal ini sesua dengan pendapat Hettiarachchy et al. (1998),
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A.2.

bahwa ekstrak protein akan meningkat dengan peningkatan pH
sampai pH 10,0. Bila di atas pH 10,0 tersebut ptrotein akan
terdenaturasi. Penurunan pH 4,0 pada ekisrak protein jagung
berfungsi untuk menggumpalkan protein pada fitik isoelektrik.
Sedangkan pelarutan dalam etanol 50% selama ekstrak
protein akan menyebabkan pigmen wamna larut dalam
etanol sehingga warna ekstrak protein yang dihasilkan lebih terang.
Kadar Air

Hasil analisa pada kadar air menunjukkan bahwa kadar air
gkstrak protein jagung yaitu 9,55%. Penetuan kadar air ekstrak
protein jagung dilakukan dengan mengeringkan eskirak protein
jagung dalam oven pada suhu 105-110°C selama 3 jam atau sampai
didapat berat yang konstan. Selisih berat sebelum dan sesudah
pengeringan adalah banyaknya air yang diuapkan.. Kadar air yang
terdapat pada protein jagung sebagai bahan baku sangat
berpengaruh pada edible film yang dihasilkan, jika kadar air protein
jagung yang digunakan tinggi akan menimbulkan  banyak
gelembung pada edible film. Gelembung yang terdapat

gelembung-

pada edible film akan mempengaruhi kenampakan edible film dan

laju transmisi uap airnnya dimana semakin banyak gelembung

udaranya laju transmisi uap airnya akan semakin besar.
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A.3. Kadar Lemak

Hasil analisa pada kadar lemak dari ekstrak protein jagung
yaitu 7,47%.  Kadar lemak yang terkandung dalam bahan
dapat memberi pengaruh pada edible film yang dihasilkan.
Semakin tinggi kadar lemaknya maka akan menyebabkan
terjadinya penurunan laju transmisi uap air. Hal ini menyebabkan
edible film yang dihasilkan mempunyai laju transmisi uap air
yang kecil,

B. Pengaruh Variasi Konsentrasi Ekstrak Protein Jagung Terhadap
Karakteristik Edible Film

B.1. Ketebalan
0,6

0,48
0,5 . |
0,4

0.3 0,24 .
0,18 : ,

0,2

Ketebalan [mm)

0,1 | ;

-
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=

=

1% 1.5% 2% 2.5%

Konsentrasi Protein Jlagung (%)

Gambar 3 Hasil Pengukuran Ketebalan Edible Film pada Berbagai

Perlakuan
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Ketebalan dari sebuah edible film yang dihasilkan
di pengaruhi cleh seberapa besar konsentrasi plasticizer yang

digunakan. Selain pengggunaan plasticizer ketebalan edible fim
juga dipengaruhi oleh volume larutan yang dituangkan ke dalam
cetakan. Cetakan yang digunakan adalah ukuran yang sama
dan volume yang dituang juga sama mempengaruhi hasil akhir
edible dari segi ketebalannya. Semakin besar volume larutan yang
dituang dengan ukuran cetakan yang sama besar maka semakin
tebal edible film yang terbentuk. Penelitian ini volume larutan yang
dituangkan ke dalam cawan petri yang ukurannya sama
sebanyak 100 ml. Ketebalan edible film yang dihasilkan diukur
ketebalannya dengan cara membagi 4 bagian pada edible kemudian
masing-masing titik dijepit dengan jangka sorong dan dilihat berapa

angka yang ditunjukkan alat pengukur, setelah iu dirata-ratakan

sehingga diperoleh data ketebalan yang lebih akurat. Pengukuran

pada ketebalan edible film ini digunakan jangka sorong dengan

ggunaan ckala 0,05mm. Hal ini sesuai dengan pernyataan
pen i

Noviariansyah (2004) bahwa ketebalan film dipengaruhi juga
oviari :

lume larutan yangd dituangkan kedalam cetakan, Ukuran cetakan
Vo

i |
dan konsentrasi plasticizer yang sama, edible film yang

i | larutan yang dituangkan
i lebih tebal bila volume
terbentuk juga akan

ke dalam cetakan semakin banyak.
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Ketebalan dari edible fim vyang dihasilkan dengan
menggunakan konsentrasi  plasticizer  masing-masing 1%,
dengan melakukan variasi pada konsentrasi protein jagung
yang digunakan diperoleh data ketebalan edible berkisar
antara 0,17mm — 0,48mm. Berdasarkan grafik diatas dapat dilihat
bahwa jumlah variasi protein jagung yang digunakan berpengaruh
pada ketebalan edible film. Ketebalan edible film tertinggi pada
perlakuan  penggunaan konsentrasi protein  jagung 2,5%
yaitu 0,48mm. Sedangkan ketebalan edible film yang terendah
diperlihatkan pada perlakuan penggunaan konsentrasi protein
jagung 1% yaitu 0,17mm. Hal ini menunjukkan semakin besar
konsentrasi protein jagung yang digunakan akan meningkatkan
ketebalan film yang dihasilkan. Hal ini sesuai dengan
pernyataan YWere et al. (1999), bahwa peningkatan konsentrasi
protein yang digunakan akan meningkatkan total padatan yang
terdapat dalam edible film setelah dikeringkan, sehingga edible film
yang dihasilkan semakin tebal.

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi protein pada edible film dengan

jumlah

konsentrasi plasticizer yang sama tidak berbeda nyata (Lampiran 2b)

baik itu pada taraf 1% maupun 5% terhadap ketebalan edible film

yang dihasilkan-
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B.2. Kuat tarik Edible Film (tensile strenght)
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Gambar 4. Hasil Pengukuran Kuat Tarik Edible Film pada Berbagai
Perlakuan

Hasil analisa edible film pada kuat tariknya dari grafik diatas
menunjukkan bahwa nilai kuat tarik edible film yang tertingg! terdapat
pada perlakuan dengan penggunaan konsentrasi protein jagung 2%

yaitu 2,53 N/m? sedangkan nilai kuat tarik yang edible film yang

terendah pada perlakuan penggunaan konsentrasi protein jagung 1%

yaitu 0,47 N/mZ2. Hal ini disebabkan karena adanya penambahan

konsentrasi  protein jagung yang semakin  tinggi  pada

tiap edible film yang dibuat sehingga terjadi pula peningkatan

interaksi pmte'rn-pmtein yang semakin  meningkat sehingga

' ingkatan konsentrasi protein
menghasilkan edible film yang kuat. Pening p

akan meningkatkan jumlah asam amino sulfur yang membentuk
ikatan disulfida dalam pembentukan edible film yang menghasilkan
ika

ikatan yang perpengaruh pada sifat film ¥ang dihasilkan. Hal ini
ikatan
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sesuai dengan pernyataan Gennadios and Weller (19980), bahwa

peningkatan konsentrasi  protein  yang  digunakan  akan

meningkatkan ketersedian asam amino sulfur dan asam amino
hidrofobik dalam sistem, sehingga interaksi protein-protein maupun
protein-karbohidrat juga semakin meningkat dan pada akhimya

menghasilkan edible film yang kuat.

Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa variasi protein
yang diberikan dengan konsentrasi plasticizer yang sama pada edible
film berbeda sangat nyata (Lampiran 3b baik itu pada taraf 1%
maupun pada taraf 5% dengan koefisien keragaman 25,2% terhadap
nilai kuat tarik edible film yang dihasilkan. Hasil Uji beda nyata
terkecil (BNT) (Lampiran 3c), memperlihatkan bahwa kuat tarik edible
film ekstrak protein jagung lebih baik pada penambahan konsentrasi
protein 2% karena kuat tarik yang dihasilkan tinggi dibandingkan

dengan penambahan konsentrasi protein 1%.

Kekuatan tarik merupakan sifal mekanik yang penting bagi

edible film. Edible film yang terbuat dari hidrokoloid memiliki kekuatan

mekanik yang baik. Bila adible film tidak kuat atau mudah sobek akan

menimbulkan  kesulitan dalam penanganan Maupul dajm

menyatakan tekanan yang
ut sobek.

i bisa ditahan oleh
aplikasinya. Kuat tarik

edible film sampal edible film terseb
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B.3. Persen Pemanjangan (% elongation)
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Gambar 5. Hasil Pengukuran Persen Pemanjangan Edible Film pada
Berbagai Perlakuan

Hasil pengukuran yang dilakukan pada edible film terhadap
persen pemanjangannya dilihat dari grafik diatas diperoleh data
persen pemanjangan yang ditunjukkan nilai tertinggi terdapat pada

perlakuan penggunaan konsentrasi protein 1% yaitu 173,22%.
Sedangkan yang terendah terdapat pada perlakuan penggunaan
konsentrasi protein  2,5% yaitu 18,93%. Hal ini disebabkan
pengaruh  penggunaan konsentrasi protein yang digunakan.
Peningkatan kuat tarik edible fim seiring dengan peningkatan
konsentrasi ekstrak protein yang ditambahkan.  Semakin tinggi
kuat tariknya maka kemampuan untuk memanjang Yang
diperiukan mengalami penurunan, karena makin besar gaya
tariknya untuk memutus Hal ini sesuai dengan pernyataan

Gennadios and Weller (1996), bahwa semakin kokoh edible film yang
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dihasilkan, maka makin besar gaya tark yang diperlukan untuk
memutus edible film. Akan tetapi peningkatan kekokohan edible film
akan berpengaruh pada kemampuan elastisitas edible film semakin
menurun sehingga rentan mengalami sifat yang mudah putus.

Data yang diperoleh pada hasil analisa sidik ragam
menunjukkan bahwa penggunaan kensentrasi protein yang diberikan
berbeda sangat nyata (Lampiran 4b) baik itu pada taraf 5% maupun
pada taraf 1% terhadap nilai persen pemanjangan edible film yang
dihasilkan dengan koefisien keragaman 70,1%. Hasil uji beda nyata
terkecil (BNT) (Lampiran 4c) memperlihatkan bahwa persen
pemanjangan yang terendah terdapat pada penambahan eskirak
protein jagung 2%. Sedangkan persen pemanjangan yang tertingagi
pada penambahan esktrak protein jagung 1%. Penambahan
konsentrasi protein 1% memiliki nilai paling tinggi disebabkan tekstur
edible film yang dihasilkan sangat elastis bila dibandingkan dengan
yang penambahan konsentrasi protein 2%. Hal ini diduga karena
pada penambahan konsentrasi protein jagung 1% edible yang
dihasilkan kurang kering sehingga kadar air dalam edible masih tinggi
yang menyebabkan sifat elastis dari polimer edible film, sedangkan
pada penambahan konsentrasi  protein 2% yang merupakan
konsentrasi protein yang tinggi yang ditambahkan dalam pembuatan
edible film sehingga menghasilkan ikatan polimer yang sangat kuat

tetapi kurang elastis dan teksturnya lebih rapat.
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B.4. Laju Transmisi Uap Air (LTUA)
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Gambar 6. Hasil Pengukuran Laju Transmisi Uap Air Edible Film
pada Berbagai Perlakuan

Hasil yang diperoleh pada pengukuran laju transmisi uap air
berbanding terbalik dengan nilal ketebalan edible film dimana
semakin tebal edible film maka laju transmisi uap airnya akan
semakin rendah. Nilai laju transmisi uap air yang tertinggi pada
perlakuan penggunaan konsentrasi protein 1% yaitu 0,09 g/m* jam,
sedangkan laju transmisi uap air yang terendah yaitu pada perlakuan

penggunaan konsentrasi protein 2,5% yaitu 0,04 g/m*.Jam. Hal ini

sesuai dengan pernyataan Roy et al. (2000}, bahwa laju transmisi

uap air edible film dipengaruhi oleh nilai ketebalan, perbedaan

tekanan parsial uap air, jenis dan jumlah plasticizer yang digunakan

suhu dan RH. Nilai ketebalan akan mempengaruhi nilai laju

transmisi uap air dan nilai permeabilitas edible film terhadap uap air.
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Nilai yang diperoleh pada pengukuran laju transmisi uap air
menunjukkan dengan adanya penggunaan protein konsentrasi
protein yang tinggi nilai laju transmisi uap airnya menjadi rendah. Hal
ini disebabkan karena jumlah plasticizer yang digunakan sama pada
tiap edible film yang dibuat sehingga tidak berpengaruh pada
penambahan konsenirasi protein. Hal ini tidak sesuai dengan
pernyataan Harris (1999), bahwa edible film yang dari bahan baku
protein memiliki WVTR (laju transmisi uap air) yang tinggi. Edible
film dari polisakarida umumnya merupakan bahan yang buruk daya
tahannya terhadap air. Akan tetapi, jika formulasinya ditambahkan
plasticizer maka akan menurunkan WWVTR.

Peningkatan konsentrasi protein jagung yang digunakan
juga mempengaruhi kemampuan edible film untuk menahan laju
transmisi uap air. Pada grafik diatas menunjukkan kecenderungan
terjadi penurunan nilai laju transmisi uap air pada penggunaan
konsentrasi protein jagung yang lebih tinggi. Hal ini sesuai dengan
peryataan Park el al. (1994), bahwa semakin tinggi ketersedian asam
amino dalam bahan, maka ikatan disulfida dan interaksi hidrofobik
yang terbentuk juga makin banyak, sehingga akan meningkatkan
jumlah matriks film yang terbentuk. Hal tersebut menyebabkan film
memiliki struktur dan jaringan yang makin kompak, sehingga

meningkatkan kemampuan film untuk menahan uap air.
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Hasil analisa sidik ragam memperlihatkan dengan
penambahan konsentrasi protein jagung terhadap laju transmisi uap
air edible film esktrak protein jagung tidak berpengaruh nyata
(Lampiran 5b). Hasil analisa sidik ragam memperlihatkan dengan
peningkatan konsentrasi protein jagung yang ditambahkan mampu

memperkecil laju transmisi uap air edible film ekstrak protein jagung.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh pada penelitian ini adalah sebagai
berikut :

1. Edible fim vyang dihasilkan dari ekstrak protein  jagung
pulut memiliki ketebalan tetinggi sebesar 048 mm dan
ketehalan terendah sebesar 0,17 mm, kuat tarik tertinggi 3 N/m?
dan yang terendah sebesar 047 N/m?, laju transmisi
uap ftertinggi 0,09 glcm®Jam, dan yang terendah
sebesar 0,04 g/cm’Jam serta persen pemanjangan tertinggi
sebesar 173.22% dan yang terendah sebesar 18,93%.

9. Ekstrak protein jagung yang dihasilkan dapat dijadikan sebagai
bahan dasar edible film hidrokoloid.

3 Semakin tinggi konsentrasi protein jagung yang digunakan akan
menurunkan laju transmisi uap air pada edible film yang dihasilkan,

B. Saran
Sebaiknya pada penelitian selanjutnya dilakukan peningkatan
konsentrasi protein jagung dan dilakukan aplikasi edible film yang

dihasilkan pada produk bahan pangan.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Hasil Analisa Protein Jagung

Analisa Ulangan 1 Ufangan 2 Ulangan 3 | Total Ratawrata_|
Frotein 32,81 32,99 31,83 | 9763 | 32.54
Wt 9,55 9.3 98 | 2865| 955
Kadar lemak 6,71 7.77 704 52 42 747
Kadar abu 5,33 4,29 4,54 14,16 | 4,72 |
Lampiran 2a. Hasil Pengukuran Ketebalan Edible Film
"Konsentrasi | Ulangan | Ulangan | Ulangan
: Total Rata-rata
Protein 1 2 3
1% 0,4625 0,0375 0.0375 | 0,5375 | 0,1791
1.5% 0,5 0.03125 | 0,0375 |050875| 0,1835
2% 0,5 0,1875 0,05 0.7375 | 0,2458
2.5% 0,5 0,4625 0,5 14625 | 04875
Lampiran 2b. Hasil Analisa Sidik Ragam Ketebalan Edible Film
F tabel
Sumber K Db KT F hitung
Keragaman J 5% 1%
4" | 4066181 | 7,59
Perlakuan | 0,06248 3 h."ﬁ?ﬁﬂ 1,34282
Galat 0046533 | 8 0,372266
s
09013 | 11
== L mtharaf 5% maupun 1%.
Keterangan : tn = Tidak nyata baik P
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Lampiran 3a. Hasil Pengukuran Kuat Tarik Edible Film

Konsentrasi

: Ulangan
Protein 1 2 3 Total | Rata-rata
1% 0,511 0,38 0,52 1,411 0,470
1.5% 1,467 1 0,738 3,205 1,068
2% 2,611 2,142 2,857 7,61 2536 |
2.5% 0.857 1,428 0,734 3,019 0,093
Lampiran 3b. Hasil Analisa Sidik Ragam Kuat Tarik Edible Film
Sumber F tabel
Keragaman JK db KT F hitung 7 T
Perlakuan | 7,0623 23541 |22,87826 | 4,066181 | 7,590992
Galat 0,823175 0,102897
Total 7.885475 | 11
I'f.EtEFEIngEI'I - ** Bada Sangat Nyat:a pada taraf 5% dan 1% dengan

Lampiran 3c. Uji Lanjut Beda Myata T
Protein Jagung Terhada

koefisien keragaman 25,2%

erkecil (BNT) Pengaruh Konsentrasi
p Kuat Tarik Edible Film

BNJ

Konsentrasi Rata-rata | 5% 1%
Protein (%)

1 0,47 be BC

1.5 0,993 d b

5 1 a A

55 e ab AB

I —'—-_._-_-_._._._- " -

Keterangan : Perlakuan yang di ikuti oleh huruf yang sama, berarti tidak
" perbeda nyata.
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Lampiran 4a. Hasil Pengukuran Persen Pemanjangan Edible Film

Konsentrasi Ulangan
Protein 3 5 5 Total Rata-rata
1% 98,94 1595 265,72 518,66 173,22
1.5% 15,04 36,14 27,64 78.82 26,27
2% 20 12,26 24 54 56,8 18,93
2.5 21,76 28,76 29,04 79,56 26,52

Lampiran 4b. Hasil Analisa Sidik Ragam Persen Pemanjangan Edible Film

Sumber : F tabel
Keragaman JK db| KT F hitung 5% o
Perlakuan | 50272,56] 3 [16757,52] 9,093587™ |4,066181 |7,590892
Galat 14742.27| 8 |1842,784
Total 65014 84 11
Keterangan : ** Beda sangat nyata pada taraf 5% dan 1% dengan

Koefisien keragaman 70,1%.

Lampiran 4c. Uji Beda Nyata Terkecil (BMJ) Pengaruh Konsentrasi Protein
Jagung Terhadap Persen Pemanjangan

Konsentrasi Rata-rata BN
Protein (%) 5% 1%
1 18,93 BC b
1.5 26,27 A a
2 26,52 D d
25 173,22 AB ab

Keterangan : Perlakuan yang di ikuti oleh hur

berbeda nyata.

uf yang sama, berarti tidak
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Lampiran 5a. Hasil Pengukuran Laju Transm

isi Uap Air Edible Film

Konsentrasi Ulangan
Protein 1 Total | Rata-rata
2 3
1% 0,0471 0,1192 | 0,1098 | 0,2761 0,0920
1.5% 0,0722 0.0413 | 0,0349 | 0,1484 0,0485
2% 0,0603 0,0429 |0,05373 | 0,1605 | 0,0535
25 0,0429 0,0429 | 0,0470 | 0,1328 | 0,0442
Lampiran 5b. Hasil Analisa Sidik Ragam Laju Transmisi Uap Air
Edible Film
Sumber F tabel
it ;
Keragaman| JK [dB| KT F hitung 5% i
Perlakuan | 0,004333 | 3 |0,001444 [ 2,870475™ |4,066181 |7,590992
Galat 0,004025 | & | 0,000503
Total 0,008357 | 11

Keterangan :

tn = Tidak nyata baik pada taraf 5% maupun 1%
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Lampiran 6. Gambar Tepung Jagung Pulut
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Lampiran 7. Proses Ekstraksi Protein Jagung Pulut

I A\ i SV
1 1 ; { S\
DA AN

ke _H _W_..-r'_,-“"/

Tepung jagung pulut

. el Pengadukan dengan stirrer
Penambahan Na

50



Lampiran Lanjutan 7. Proses Ekstraksi Protein Jagung Pulut
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Lampiran 8. Proses Pembuatan Edible Film Ekstrak Protein Jagung
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Penuangan ke lempeng Kaca
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Lampiran Lanjutan 8. Fmsea Pembuatan Edible Film Ekstrak Protein
agung
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Lampiran 9. Gambar Alat-Alat Penelitian
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Lampiran Lanjutan 9. Gambar Alat-Alat Penelitian




