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Abstract: Coatingis one way to overcome the problem of commodity fruits and horticultural
products are easily damaged after storage in a certain period. While edible film is thin and
continuous layer made of materials - materials that can be eaten, is formed lining the food
components. The aim of this research was to find out the glucomannan concentration ( from iles
— iles ) and carrageenan concentration (from Eucheuma cottonii) which produced the best
characteristics of edible film to be used as stroberi cover. total concentration of edible film are
used 1%; 1.3%; 1.5%; 1.8%; 2.5% dan 2.8%. Parameter analyzed were gel strength, weight
loss, vitamin C content and total acid. The result showed that the glucomannan and carrageenan
concentration had highly significant effect on all parameters. The best gel strength is about

2.8% of total edible film concentration.
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PENDAHULUAN

Dewasa ini diketahui bahawa komoditas
buah-buahan dan produk hortikultur lainnya
mudah rusak setelah penyimpanan dalam
jangka waktu tertentu. Salah satu cara untuk
mengatasi masalah tersebut adalah dengan
melakukan coating (pelapisan) menggunakan
larutan edible film. Edible film adalah lapisan
tipis dan kontinu yang terbuat dari bahan-bahan
yang dapat dimakan, dibentuk melapisi
komponen makanan (coating) atau diletakkan di
antara komponen makanan. Salah satu metode
coating yang digunakan adalah dipping, yaitu
suatu cara yang popular untuk menghasilkan
film yang tipis dengan pencelupan. Buah yang
digunakan pada penelitian ini adalah stroberi.

Larutan edible film dibuat dari
pencampuran filtrat glukomnnan dan tepung «-
karagenan. Fungsi glukomannan adalah sebagai
pembentuk film dan meningkatkan gel strength
edible film. Sedangkan «-karagenan berfungsi
sebagai gelling agent. Glukomannan banyak
terdapat dalam tanaman iles-iles (Konjak/
Amorphophallus muelleri Blume) sekitar 64%.

Glukomannan merupakan serat alam
kental yang paling mudah larut dan membentuk
larutan yang sangat kental. Berbeda dengan pati
dan selulosa, Glukomanan dapat larut dalam air
dingin dengan membentuk massa yang kental.
Sedangkan bila massa yang kental tersebut
dipanaskan sampai menjadi gel, maka
Glukomannan tidak dapat larut kembali dalam

air. Larutan Glukomannan dalam air mempunyai
sifat merekat.

Kappa karagenan adalah polimer yang
larut dalam air yang berpotensi tinggi sebagai
bahan pembentuk film. Kappa karagenan
diperoleh dengan cara ekstraksi Eucheuma
cottonii. Kadar karagenan dalam setiap species
Eucheuma berkisar antara 54-73%. Pada
dasarnya, pemungutan karagenan dari rumput

laut membutuhkan beberapa tahap, vyaitu
pencucian, ekstraksi, penyaringan,
penggumpalan, kemudian pengeringan
karagenan.

Stroberi  merupakan tanaman buah

berupa herba yang ditemukan pertama kali di
Chili, Amerika. Warna merah pada stroberi
matang disebabkan buah ini kaya pigmen warna
antosianin dan mengandung antioksidan tinggi.

Untuk kesehatan, stroberi paling bagus
dimakan dalam keadaan segar, baik utuh atau
dibuat juice. Stroberi dapat tahan 4 hari di lemari
es, tetapi di freezer (suhu 0 °C -1°C), buah ini
bisa bertahan selama 1 bulan.

Percobaan yang telah dilakukan oleh
Larotonda (2007), proses coating terhadap
cherry menggunakan metode dipping.
Sedangkan percobaan yang dilakukan Hwa
(2009) terhadap buah apel, model persamaan
matematis kecepatan penyusutan berat buah
terhadap waktu diturunkan dari persamaan
neraca massa pada buah. Sehingga diperoleh
persamaan matematis kecepatan penyusutan




berat buah terhadap waktu adalah sebagai
berikut :

Mt = Mo-(%.a.t? + b.t)

METODE PENELITIAN

Bahan yang digunakan adalah Stroberi,
Umbi iles-iles, Rumput laut (Eucheuma cottonii),
Aquadest, Larutan Pati 1%, Larutan KOH 0,2 N,,
Larutan NaOH 0,1 N, Indikator phenolphthalein
1%, lodine 0,01 N

Alat yang digunakan adalah rangkaian
alat ekstraksi Glukomanann, rangkaian alat
ekstraksi k-karagenan, rangkaian alat dipping.

Pada penelitian ini proses pembuatan
edible film dimulai dengan mengekstrak
glukomannan dari iles —iles dan k-karagenan
dari Eucheuma cottonii. Ekstraksi Glukomannan
dan k-karagenan menggunakan pelarut air.
Proses ekstraksi k-karagenan berlangsung pada
suhu 80-90°C selama 30 menit. K-karagenan
dari Eucheuma cottonii dikeringkan dan
dihaluskan hingga menjadi tepung. Sedangkan
proses ekstraksi glukomannan berlangsung
pada suhu 50-60°C selama 30 menit. Filtrat hasil
ekstraksi glukomannan dicampur dengan tepung
k-karagenan sambil diaduk dan dipanaskan.
Edible film dibuat dengan menambahkan 0,5; 1;
dan 2 gram karagenan dalam 100 mL ekstrak
glukomanan yang diperoleh dari ekstraksi 6
gram dan 10 gram tepung iles-iles dalam 200
mL akuades. Sejumlah tertentu larutan dianalisis
kekuatan gelnya.

Proses coating dilakukan dengan
mencelupkan buah stroberi ke dalam larutan
edible film yang telah dibuat. Pencelupan
dilakukan selama 2 menit. Kemudian buah yang
telah dicoating dikeringkan dengan cara
mengontakkan dengan udara. Pengamatan
terhadap proses coating dilakukan dengan
analisis susut bobot, kadar vitamin C, dan
angka asam. Analisa susut bobot dilakukan
dengan menghitung berat mula-mula buah
sebelum penyimpanan dikurangi berat selama
masa penyimpanan.

Analisa vitamin C dilakukan dengan cara
menitrasi filtrat stroberi yang telah dicampur
indikator pp dengan titran iodine 0,01 N. Analisa
angka asam dilakukan dengan cara menitrasi
filtrat stroberi yang telah dicampur larutan pati
1% dengan titran NaOH 0,1 N.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Gel Strength
Hasil

konsentrasi

penelitian menunjukkan bahwa
glukomannan dan k-karagenan

sebagai edible film berpengaruh terhadap gel
strength. Hal ini dapat terlihat dalam Gambar 1.
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Gambar 1. Pengaruh Konsentrasi Larutan Edible film
terhadap gel strength

Semakin tinggi konsentrasi glukomannan
dan k-karagenan dalam edible film maka
kekuatan gel (Gel Strength) akan semakin kuat.
Terbukti dari Gambar 1, edible film dengan
konsentrasi 2,8 % mempunyai nilai gel strength
tertinggi. Hal ini dikarenakan semakin
banyaknya k-karagenan maka semakin banyak
gel yang akan terbentuk karena k-karagenan
berfungsi sebagai gelling agent. Sedangkan
penambahan glukomannan berfungsi untuk

meningkatkan kekuatan gel.

Susut Bobot

Gambar 2 menunjukkan pengaruh variasi
konsentrasi k-karagenan pada penurunan berat
stoberi yang telah dicelupkan pada 0,5 gram
glukomannan dalam 100 ml larutan edible film.
Variasi yang digunakan adalah 0,5 gram; 1
gram; dan 2 gram k — karagenan.
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Gambar 2. Penurunan Berat Stroberi yang dicelupkan
pada 0,5% Glukomannan dalam Larutan
Edible Film

Gambar 3 menunjukkan pengaruh variasi
konsentrasi k-karagenan pada penurunan berat
stoberi yang telah dicelupkan pada 0,8 gram
glukomannan dalam 100 ml larutan edible film.
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Variasi yang digunakan adalah 0,5 gram; 1
gram; dan 2 gram k — karagenan.
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Gambar 3. Penurunan Berat Stroberi yang dicelupkan
pada 0,8% Glukomannan dalam Larutan
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Gambar 4. Pengaruh Konsentrasi k-Karagenan
terhadap Persentase Susut Bobot
pada 0,5% Glukomannan dalam
Larutan Edible film
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Gambar 5. Pengaruh Konsentrasi k-Karagenan
terhadap Persentase Susut Bobot
pada 0,8% Glukomannan dalam
Larutan Edible film

Dari Gambar 4 dan Gambar 5 terlihat
bahwa persentase susut bobot antara buah
stroberi yang diberi perlakuan coating lebih kecil
daripada buah stroberi yang tidak diberi

perlakuan coating. Hal ini dikarenakan pelapisan
dengan edible film dari k-karagenan dan
glukomannan dapat mengurangi kecepatan
penguapan uap air.

Persentase susut bobot tertinggi untuk
buah yang diberi perlakuan coating terdapat
pada konsentrasi 2 gram k-karagenan dalam
100 ml larutan edible film sedangkan persentse
susut bobot terendah terdapat pada perlakuan
0,5 gram karagenan dalam 100 ml larutan edible
film.

Sehingga semakin tinggi konsentrasi k-
karagenan dalam larutan edible film maka
persentase susut bobot yang dihasilkan akan
semakin tinggi. Hal ini terjadi karena semakin
banyak  konsentrasi k-karagenan maka
permeabilitas uap air semakin tinggi. Penelitian
serupa juga dilakukan oleh Ali Priadi Harahap
terhadap buah melon yang dilapisi oleh pati ubi
kayu dan sorbitol. Pada penelitian tersebut
menghasilkan kecenderungan data yang sama
dengan pelapisan buah stroberi ini. Ali
menjelaskan bahwa penurunan susut bobot
seiring dengan penambahan konsentrasi edible
film disebabkan adanya perombakan gula
melalui respirasi yang terjadi pada buah yang
dilapisi. Proses ini akan merombak glukosa yang
terdapat didalam buah untuk menghasilkan
energi yang digunakan dalam mempertahankan
hidupnya.

Vitamin C

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsentrasi glukomannan dan k-karagenan
sebagai edible film berpengaruh terhadap
kandungan vitamin C selama massa

penyimpanan. Hal ini
Gambar 6 dan Gambar 7

Gambar 6 menunjukkan pengaruh
variasi konsentrasi k-karagenan pada
kandungan vitamin buah stroberi yang telah
dicelupkan pada 0,5 gram glukomannan dalam
100 ml larutan edible film. Variasi yang
digunakan adalah 0,5 gram; 1 gram; dan 2 gram
k — karagenan.

Gambar 7 menunjukkan pengaruh
variasi konsentrasi k-karagenan pada
kandungan vitamin buah stroberi yang telah
dicelupkan pada 0,8 gram glukomannan dalam
100 ml larutan edible film. Variasi yang
digunakan adalah 0,5 gram; 1 gram; dan 2 gram
k — karagenan.

dapat terlihat dalam
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Gambar 6. Pengaruh Konsentrasi k-Karagenan
terhadap Kadar Vitamin C pada
0,5% Glukomannan dalam Larutan
Edible film
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Gambar 7. Pengaruh Konsentrasi k-Karagenan
terhadap Kadar Vitamin C pada
0,8% Glukomannan dalam Larutan
Edible film

Dari Gambar 6 dan Gambar 7 terlihat
bahwa persentase Vitamin C antara buah yang
diberi perlakuan pelapisan dengan yang tidak
diberi pelapisan tidak terlalu jauh. Hal ini
disebabkan karena konsentrasi bahan pelapis
yang kecil, sehingga tidak memberikan efek
yang terlalu besar terhadap buah yang yang
dilapisi.

Persentase Vitamin C tertinggi untuk buah
yang diberi perlakuan coating terdapat pada
konsentrasi 0,5 gram k-karagenan dalam 100 ml
larutan edible film sedangkan persentse Vitamin
C terendah terdapat pada perlakuan 2 gram
karagenan dalam 100 ml larutan edible film.

Sehingga semakin tinggi konsentrasi k-
karagenan dalam larutan Edible film maka
persentase vitamin C yang dihasilkan akan
semakin rendah. Hal ini terjadi karena semakin
tebal edible film maka stroberi akan mengalami
respirasi anaerob karena CO, yang dihasilkan
dari proses respirasi akan terhambat keluar
udara oleh lapisan film menyebabkan respirasim

anaerob. Jika konsentrasi CO, tinggi dalam
kemasan akan mengakibatkan matinya sel — sel
buah akibat terhambatnya aktifitas enzim pada
proses respirasi.

Angka Asam
Hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsentrasi glukomannan dan k-karagenan

sebagai edible film berpengaruh terhadap angka
asam. Hal ini dapat terlihat dalam Gambar 8 dan
Gambar 9.

Gambar 8 menunjukkan pengaruh
variasi konsentrasi k-karagenan pada angka
asam buah stroberi yang telah dicelupkan pada
0,5 gram glukomannan dalam 100 ml larutan
edible film. Variasi yang digunakan adalah 0,5
gram; 1 gram; dan 2 gram k — karagenan.
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Gambar 8. Pengaruh Konsentrasi k-Karagenan
terhadap Angka Asam pada 0,5%
Glukomannan dalam Lar. Edible film
Gambar 9 menunjukkan pengaruh variasi
konsentrasi k-karagenan pada angka asam

buah stroberi yang telah dicelupkan pada 0,8
gram glukomannan dalam 100 ml larutan edible
film. Variasi yang digunakan adalah 0,5 gram; 1
gram; dan 2 gram k — karagenan.
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Gambar 9. Pengaruh Konsentrasi k-Karagenan

terhadap Angka Asam pada 0,8%
Glukomannan dalam Lar. Edible film

Dari Gambar 8 dan Gambar 9 terlihat
bahwa persentase angka asam antara buah
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EKUILIBRIUM Vol 11. No. 1. Januari 2012 : 7 — 12



yang diberi perlakuan pelapisan dengan yang
tidak diberi pelapisan tidak terlalu jauh. Hal ini
disebabkan karena konsentrasi bahan pelapis
yang kecil, sehingga tidak memberikan efek
yang terlalu besar terhadap buah yang yang
dilapisi.

Persentase angka asam tertinggi untuk
buah yang diberi perlakuan coating terdapat
pada konsentrasi 0,5 gram k-karagenan dalam
100 ml larutan edible film sedangkan persentse
angka asam terendah terdapat pada perlakuan 2
gram karagenan dalam 100 ml larutan edible
film.

Sehingga semakin tinggi konsentrasi k-
karagenan dalam larutan Edible film maka
persentase angka asam yang dihasilkan akan
semakin rendah. Hal ini terjadi karena semakin
tebal edible film maka stroberi akan mengalami
respirasi anaerob karena CO, yang dihasilkan
dari proses respirasi akan terhambat keluar
udara oleh lapisan film menyebabkan respirasi
anaerob. Jika konsentrasi CO, tinggi dalam
kemasan akan mengakibatkan matinya sel — sel
buah akibat terhambatnya aktifitas enzim pada
proses respirasi.

KESIMPULAN

Dari penelitian yang telah dilakukan
dapat diperoleh kesimpulan bahwa coating bisa
mempernjang umur buah dan memperlambat
pembusukan. Komposisi Glukomannan dan k-
karagenan berpengaruh terhadap mutu buah
yang dilapisi, semakin tinggi konsentrasi
Glukomannan dan k-karagenan maka gel
strengthnya semakin baik dan tidak mudah
pecah, semakin tinggi konsentrasi glukomannan
dan k-karagenan maka persentase susut bobot
akan semakin tinggi, sedangkan untuk kadar
vitamin C dan angka asam akan semakin
rendah.
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