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ABSTRACT

Edible film is one of alternative packaging which can consume and still protect product from losing
nutrition, appearance, flavor, dehydrate and deteriorate at storage and isn’t damage environment. More
research using local starch from sweet potato (Ipomea batatas L. poir) was studied. But, characteristic from
sweet potato starch shows poor in quality. So, mixing starch with chitosan studied to make characteristic of
edible film more useable for wide area. This research to know how is characteristic of edible film starch-
chitosan. One edible film use 0,8 mL glycerol or 20% (v/w) and chitosan’s soluble 1% acetate acid. One factor
uses in this research is amount of chitosan with 3 level 0,5 gram; 1,0 gram; and 1,5 gram. Then, edible film
analyzed physical (thickness, solubility and permeability) and mechanic (tensile strength and elongation). Result
of research show more chitosan add significantly increased thickness and tensile strength of edible film and
significantly decrease solubility and elongation of edible film. But, edible film show no significantly decrease of
permeability. Adding more chitosan in edible film starch-glycerol increase edible film thickness to 0,13 —-1,90
mm and decrease solubility to 66,87-58,20%. Tensile strength show increase to 1,27-6,90 MPa and elongation
decrease to 79,71-46,98%. And for permeability of edible film decrease to 12,40-9,97 (g/ hour m?).
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ABSTRAK

Edible film merupakan salah satu kemasan alternatif yang dapat dikonsumsi dan masih melindungi
produk dari kehilangan nutrisi, penampilan, rasa, dehidrasi dan kerusakan selama penyimpanan serta tidak
merusak lingkungan. Penelitian lebih lanjut menggunakan pati lokal dari ubi jalar (Ipomea batatas L. poir) telah
dilakukan. Namun, karakteristik dari pati ubi jalar menunjukkan kualitas yang buruk. Jadi, pencampuran pati
dengan kitosan untuk membuat karakteristik edible film lebih dapat digunakan untuk area yang luas. Penelitian
ini untuk mengetahui bagaimana karakteristik edible film starch-chitosan. Perlakuan menggunakan 0,8 mL
gliserol atau 20% (v / w) dan asam asetat 1% yang larut kitosan. Salah satu faktor yang digunakan dalam
penelitian ini adalah jumlah kitosan dengan 3 level 0,5 gram; 1,0 gram; dan 1,5 gram. Kemudian, edible film
dianalisis secara fisik (ketebalan, kelarutan dan permeabilitas) dan mekanik (kekuatan tarik dan perpanjangan).
Hasil penelitian menunjukkan lebih banyak kitosan menambah secara signifikan peningkatan ketebalan dan
kekuatan tarik edible film dan secara signifikan mengurangi kelarutan dan perpanjangan edible film. Namun,
edible film tidak menunjukkan penurunan permeabilitas yang signifikan. Menambahkan lebih banyak kitosan
dalam edible film starch-gliserol meningkatkan ketebalan film yang dapat dimakan menjadi 0,13-1,90 mm dan
menurunkan kelarutan menjadi 66,87-58,20%. Kekuatan tarik menunjukkan peningkatan ke 1,27-6,90 MPa dan
perpanjangan menurun menjadi 79,71-46,98%. Dan untuk permeabilitas edible film berkurang menjadi 12,40—
9,97 (g / jam m2).

Kata kunci: Chitosan, Edible film, Tepung Ubi Jalar

PENDAHULUAN karena itu, apabila tidak ditangani lebih
lanjut dapat menyebabkan kerusakan pada
produk (Buckle et al., 1987). Edible film
merupakan suatu lembar tipis yang dapat
dimakan dimana berguna sebagai barrier
pada produk pangan dalam mengurangi
transfer uap air dan oksigen. Selain itu edible
film juga dapat berguna sebagai carrier untuk
penambahan zat adiktif pada produk pangan.
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Pengemasan merupakan suatu kegiatan
yang dilakukan guna membatasi kontak suatu
produk dengan lingkungan sekelilingnya
yang dapat menyebabkan kerusakan pada
produk. Pada suatu bahan pangan yang segar,
kandungan nutrisinya dapat digunakan oleh
mikroorganisme untuk berkembang. Oleh




Edible film tidak menyebabkan toksik
sehingga aman untuk dikonsumsi (Milda dan
Kerry, 2009; Korcha dan Johnson, 1987).

Ubi jalar ungu merupakan salah satu
varietas dari ubi jalar di Indonesia.
Persebarannya di Indonesia diperkirakan
pada tahun 1960-an. Asal tanaman ubi jalar
ini dari Selandia Baru, Polinesia dan
Amerika bagian tengah. Pada abad ke-16
orang orang spanyol menyebarkan ubi jalar
ke kawasan Asia, terutama Filipina, Jepang
dan Indonesia (Ginting et al., 2011). Jumlah
produksinya belum diketahui tiap tahunnya
pada setiap varietas. Namun, produksinya
diikutsertakan dalam perhitungan produksi
ubi jalar. Produksi ubi jalar pada tahun 2015
tercatat 2.297.364 ton (Badan Pusat Statistik,
2016). Pemanfaatan bahan baku lokal seperti
Ubi jalar ungu sebagai bahan baku edible
film telah dilakukan oleh Liona (2016).

Pada penelitian sebelumnya dengan
menggunakan bahan baku pati ubi jalar ungu
(Liona, 2016) dengan  menggunakan
plasticizer gliserol, edible film yang
dihasilkan memiliki karakteristik ketebalan
0,14-0,44 mm dengan nilai kuat tarik
0,681,68 Kgf/mm?; pemanjangan
6,74-22,14%, kelarutannya 8,67-42,19%
dan masih memiliki antioksidan sebesar
45,57%. Namun, edible film dengan bahan
baku ini masih memiliki nilai karakteristik
yang lebih redah dibandingkan dengan film
komersial seperti LDPE (Low Density
Packaging Etylen) dan HDPE (High Density
Packaging Etylen) yang memiliki nilai kuat
tarik 16,2 MPa dan 27,8 MPa serta
pemanjangannya 68,7% dan 150,0%. Selain
itu, edible film ini mudah patah walaupun
strukturnya kuat dan tidak mudah hancur.

Untuk memperbaiki nilai
karakteristiknya yang masih rendah, perlu
ditambahkan bahan lain guna menaikkan
nilai karakteristiknya agar edible film dapat
diaplikasikan lebih luas.

METODE PENELITIAN

Bahan
Ubi jalar ungu vyang digunakan
diperoleh  dari  pasar  Tawangmangu,

Karanganyar. Ubi jalar ungu yang digunakan
memiliki berat minimal 300 gram. Pati ubi
jalar ungu didapat dari ekstraksi pati dengan

metode  basah. Bahan edible film
menggunakan pati ubi jalar ungu, plasticizer
berupa gliserol, aquades, dan asam asetat
glasial cair. Setiap edible film terdiri dari 4
gram pati ubi jalar ungu, 0,8 ml gliserol
(20% v/b), aquades dan variasi penambahan
kitosan yaitu 0,5 gram; 1,0 gram; dan 1,5
gram.

Alat

Alat yang digunakan pada penelitian
ini berupa beaker glass, gelas ukur, propipet,
pipet volume, spatula, magnetic stirrer, hot
plate, thermometer, nampan ukuran 16x24
cm, cabinet dryer, cawan uji laju transmisi
uap air, mesin pengayakan, ayakan ukuran 80
mesh, kain saring, timbangan analitik,
stopwatch. Micrometer Krisbow 0,01 mm,
dan ZWICKI 1 0,5 (Universal Testing
Machine).

Tahapan Penelitian

Ekstraksi Pati Ubi Jalar Ungu

Ubi jalar ungu dibersihkan dari kotoran
serta kulit luarnya sehingga yang tertinggal
hanya daging ubi jalar ungu. Ubi jalar ungu
dipotong kecil disesuaikan dengan ukuran
input mesin  pemarut. Kemudian hasil
pemarutan ditambahkan dengan air dengan
perbandingan 1:1. Hasil pemarutan disaring
secara manual, kemudian dilanjutkan
menggunakan mesin press untuk mengambil
filtrat secara maksimal. Filtrat kemudian
diendapkan selama 4 jam. Hasil pengendapan
yang dapatkan berupa pati basah akan
dipisahkan dari air. Pati basah yang
didapatkan dikeringkan dengan suhu 50°C
selama 24 jam. Pati kering yang didapatkan
diayak menggunakan ayakan ukuran 80
mesh. Kemudian dilanjutkan perhitungan
randemen dari pati ubi jalar ungu.

Pembuatan Edible Film

4 gram pati ubi jalar ungu dilarutkan
dalam 50 ml aquades dan diaduk hingga
homogen. Larutan pati kemudian dipanaskan
hingga suhu 70°C kemudian ditambahkan
gliserol 20% v/b dan diaduk hingga homogen
sehingga terbentuk larutan pati. Kitosan
sebanyak 0,5 gram; 1,0 gram dan 1,5 gram
ditimbang kemudian dilarutkan dalam 50 ml
asam asetat 1% dan diaduk pada suhu 50°C
hingga homogen sehingga terbentuk larutan
kitosan. Larutan pati dan larutan Kkitosan
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dicampur dan diaduk pada suhu 95°C selama
15 menit hingga homogen. Kemudian larutan
edible dicetak dalam nampan edible film dan
dioven selama 24 jam pada suhu 50°C
sehingga terbentuklah edible film pati ubi
jalar ungu dengan penambahan kitosan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini menggunakan perbedaan
jumlah kitosan (0,5 gram; 1,0 gram dan 1,5
gram) yang digunakan dalam pembuatan
edible film pati ubi jalar ungu. Edible film
kemudian disimpan selama 2 hari untuk
selanjutnya  diuji  karakteristik  fisik
(ketebalan, kelarutan dan laju transmisi uap

air) dan mekanik (kuat tarik dan
pemanjangan).
Ketebalan

Ketebalan film merupakan salah satu
aspek penting dalam menentukan

kemampuan edible film dalam mencegah
terjadinya pertukaran zat dari lingkungan
atau sebaliknya terutama pada aplikasinya
menggunakan metode coating (Gutierrez et
al., 2014). Ketebalan edible film yang
dihasilkan berkisar 0,10 mm-0,19 mm.
Ketebalan edible film terendah didapatkan
pada penambahan O gram kitosan dan
ketebalan  tertinggi  didapatkan  pada
penambahan 1,5 gram kitosan. Gambar 1
menunjukkan penambahan kitosan dalam
pembuatan edible film berbahan pati ubi jalar
ungu cenderung menaikkan ketebalan.
Guntarti et al. (2015) menjelaskan
penambahan kitosan akan meningkatkan total
padatan dan polimer penyusun edible film.
Semakin tinggi kitosan yang ditambahkan
maka viskositas larutan edible film juga
semakin tinggi yang akan membentuk edible
film yang semakin tebal.
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Gambar 1  Pengaruh Penambahan
Kitosan terhadap Ketebalan
Edible film
Kelarutan

Kelarutan edible film yang dihasilkan
berkisar 58,20 %-68,00 %. Dengan nilai
terendah pada penambahan 1,5 gram kitosan
dan nilai tertinggi pada penambahan 0 gram
kitosan. Gambar 2 menunjukkan bahwa
penambahan kitosan cenderung menurunkan
nilai kelarutan edible film yang terbentuk.
Hal ini dijelaskan oleh Darajat et al. (2015)
bahwa jumlah kitosan yang ditambahkan
akan mempengaruhi jumlah komponen
terlarut dalam larutan edible menjadi lebih
banyak. Jumlah komponen terlarut ini akan
berpengaruh terhadap nilai kelarutan edible
film. Semakin tinggi komponen terlarutnya
maka kelarutannya akan semakin rendah.
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Gambar 2  Pengaruh  Penambahan
Konsentrasi Kitosan terhadap Kelarutan
Edible film

Laju Transmisi Uap Air
Ghanbarzadeh et al (2011)
menjelaskan bahwa dalam pengaplikasian

edible film sebagai pengemas, dibutuhkan
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nilai laju transmisi uap air serendah mungkin
agar dapat menjaga kualitas bahan pangan
yang akan dilapisi oleh edible film. nilai laju
transmisi uap air berkisar 9,97 (g/jam m?)—
13,11 (g/jam m?). Nilai tertinggi laju
transmisi  uap air didapatkan pada
penambahan 0 gram Kitosan sebesar 13,11
(g/jam m?). Sedangkan untuk laju transmisi
uap air terendah pada penambahan 1,5 gram
kitosan sebesar 9,97 (g/jam m?). Gambar 3
menunjukkan penambahan kitosan dalam
edible film dari pati ubi jalar ungu cenderung
menurunkan nilai laju transmisi uap airnya.
Darajat et al. (2015) menjelaskan bahwa
penambahan kitosan akan meningkatkan
jumlah komponen terlarut menjadi lebih
banyak. Sehingga edible film yang terbentuk
akan memiliki kerapatan film yang semakin
tinggi. Kerapatan film ini akan menghambat
transmisi uap air sehingga uap air tidak
mudah melewati edible film.
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Gambar 3 Pengaruh Penambahan kitosan
terhadap Laju Transmisi Uap Air Edible film

Kuat Tarik

Korchta  dan  Johnson  (1997)
menjelaskan kuat tarik atau tensile strength
merupakan gaya maksimum yang dapat
ditahan oleh edible film sebelum putus. nilai
kuat tarik yang dihasilkan sebesar 0,67 MPa—
6,90 MPa. Nilai kuat tarik terendah pada
penambahan O gram kitosan sebesar 0,67
MPa dan nilai kuat tarik tertinggi pada
penambahan 1,5 gram kitosan sebesar 6,90
MPa. Gambar 4 menunjukkan penambahan
kitosan dalam edible film dari pati ubi jalar

ungu cenderung menaikkan nilai  kuat
tariknya. Xu et al. (2005) menjelaskan
peningkatan nilai tensile strength

dikarenakan terbentuknya ikatan hidrogen
inter-molekuler antara NH3+ pada kitosan
dengan OH- pada pati. Amino (NH2) pada
kitosan bereaksi pada pelarut asam sehingga
membentuk NH3+ yang berkontribusi pada
pembentukan film. Pada proses gelatinisasi
pati, ikatan OH yang terpisah dengan mudah
berikatan dengan NH3+ dari kitosan.
Sehingga jumlah ikatan hidroksil akan
meningkat seiring dengan pembentukkan
film.
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Gambar 4 Pengaruh Penambahan Kitosan
terhadap Kuat Tarik Edible film

Pemanjangan

Korchta  dan  Johnson (1997)
menjelaskan pemanjangan atau elongation
merupakan persen (%) peregangan maksimal
suatu edible film sebelum putus. Nilai
pemanjangan edible film dari pati ubi jalar
ungu dengan penambahan Kkitosan sebesar
46,98 %-130,54 %. Nilai pemanjangan
tertinggi pada penambahan 0 gram Kkitosan
dengan nilai 130,54 % dan pemanjangan
terendah pada penambahan 1,5 gram kitosan
dengan nilai 46,98 %. Gambar 5
menunjukkan penambahan kitosan
cenderung menurunkan pemanjangan edible
film berbahan baku pati ubi jalar ungu.
Darajat et al. (2015) menjelaskan bahwa
penambahan kitosan akan meningkatkan kuat
tarik namun menurunkan nilai elongasi. Hal
ini dikarenakan, penambahan jumlah kitosan
akan membentuk edible film yang lebih tebal,
dimana jumlah komponen terlarut menjadi
lebih banyak. Sehingga film yang terbentuk
memiliki  karakteristik yang kaku dan
memiliki kerapatan film yang semakin tinggi.
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Hal inilah yang akan menurunkan elastisitas
suatu film. Xu et al. (2005) menjelaskan
lebih lanjut bahwa ikatan hidrogen yang
terbentuk antara kitosan dengan amilosa dan
amilopektin menghasilkan edible film yang
kuat sehingga kemampuan elastisitasnya
menurun. Semakin banyak Kkitosan yang
ditambahkan akan menghasilkan ikatan
hidrogen yang semakin banyak pula sehingga
akan menurunkan elastisitas edible film
tersebut.
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Gambar 5 Pengaruh Konsentrasi
Penambahan Kitosan terhadap Pemanjangan
Edible film

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Penambahan kitosan akan menaikkan
ketebalan film dan kuat tarik, namun
menurunkan Kkelarutan, pemanjangan dan
nilai laju transmisi uap air dari edible film
yang terbentuk.

Saran

Perlu dikaji lebih lanjut tentang
pemanfaatan edible film tersebut dalam
mempertahankan kualitas bahan pangan

selama penyimpanan.
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