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ABSTRAK

Penggunaan polimer sintesis untuk bahan pengemas dapat menghasilkan transfer aditif
sehingga berbahaya bagi tubuh. Selain itu bahan mengadung polimer sintesis juga
menyebabkan pencemaran lingkungan karena sulit terurai dalam tanah. Edible film dapat
menjadi solusi bahan pengemas yang ramah lingkungan, tidak beracun, murah dan dapat
terdegradasi dalam waktu yang singkat. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan pengaruh
penambahan gliserol terhadap karakteristik edible film pati jagung dengan penambahan
kitosan sebagai bahan pengemas. Karakteristik kitosan diketahui melalui uji FTIR. Sifat
mekanik edible film diketahui melalui uji kuat tarik dan uji pemanjangan pemutusan.
Penambahan gliserol pada edible film menyebabkan menurunnya nilai kuat tarik dan
pemanjangan pemutusan. Nilai kuat tarik tertinggi, yaitu pada konsentrasi gliserol 4 mL
begitu pula dengan nilai pemanjangan pemutusan.

Kata kunci: edible film, kitosan, pati jagung, sifat mekanik

ABSTRACT

The use of synthetic polymers for the packaging materials can transfer additives that are
harmful to the body. In addition, synthetic polymers also cause environmental pollution
because it is difficult to biodegrade in the soil. Edible film can be an alternative packaging
material that is environmentally friendly, non-toxic, inexpensive and it can be degraded in a
short time. The objective of this research was to obtain the influence of glycerol addition to
characteristics of edible film from corn starch by the addition of chitosan as the packaging
material. The characteristic of chitosan was known through FTIR test. The mechanical
properties of edible films were known through tensile strength test and termination
lengthening test. Addition of glycerol to edible film caused a decrease in the value of tensile
strength and elongation of termination. The highest tensile strength and elongation
termination value was at the concentration of glycerol 4 ml.
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1. PENDAHULUAN

Bahan pengemas makanan yang disajikan bersama makanan instan penting ditambahkan
untuk meningkatkan minat konsumen terhadap produk tersebut. Bahan pengemas tersebut
umumnya diproduksi dari jenis polimer sintetis petrokimia seperti polyethylene terepthalate
(PET) dan polyethylene (PE). Bahan tersebut digunakan karena memiliki sifat fisiokimia yang
stabil dan memiliki sifat mekanik yang baik (Choi et al., 2016). Namun, penggunaan bahan
tersebut berdampak buruk terhadap kesehatan manusia, kualitas makanan dan pencemaran
lingkungan. Kandungan bhispenol yang tinggi pada plastik dapat bermigrasi ke makanan dan
membentuk aktivitas genotoksik sehingga berbahaya bagi kesehatan (Basiak er al., 2017).
Selain itu, bahan pengemas dari polimer sintetis sulit terdegradasi oleh lingkungan sehingga
menyebabkan pencemaran lingkungan. Diperlukan solusi untuk menggantikan bahan polimer
sintetis sebagai pengemas dengan bahan yang ramah lingkungan, murah dan tidak berbahaya
bagi kesehatan manusia serta lingkungan.

Edible film dapat menjadi solusi bahan pengemas yang ramah lingkungan, bersifat tidak
beracun, murah dan dapat terdegradasi dalam waktu yang singkat. Edible film dikembangkan
dengan bahan-bahan organik seperti pati, selulosa, kitosan, alginate, gum dan pektin (Khan er
al., 2016). Pati merupakan salah satu biomaterial berasal dari jenis polisakarida dengan
kemampuan yang baik dalam membentuk lapisan film. Salah satu jenis pati yang digunakan
yaitu pati jagung. Kandungan amilosa pada pati jagung lebih tinggi dari jenis pati yang
lainnya seperti pati kentang dan gandum. Pati dengan kandungan amilosa yang tinggi
memiliki sifat penghalang dan ketahanan terhadap kelembapan yang baik (Basiak et al.,
2017). Namun, memiliki kelemahan yaitu sifat mekanik yang rendah seperti mudah rapuh
karena pati jagung bersifat hidrofilik.

Penambahan kitosan dapat dilakukan untuk menghasilkan edible film yang memiliki resistensi
tinggi terhadap air karena bersifat hidrofobik sehingga akan meningkatkan sifat mekanik dan
penghalang edible film. Selain itu, kitosan juga dapat menjadi antimicrobial agent yang dapat
memperpanjang masa simpan dari makanan (Homez-Jara et al., 2018). Penelitian yang
dilakukan oleh Liu (2013), menunjukkan penambahan gliserol meningkatkan nilai
pemanjangan pemutusan film namun menurunkan nilai transmisi uap air edible film pati
kitosan. Konsentrasi pati dan kitosan terbaik terjadi pada perbandingan 1:1. Penelitian ini
bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan gliserol pada pembuatan edible film
berbahan dasar pati dan kitosan untuk memperoleh bahan pengemas yang memiliki sifat
mekanik yang baik.

2. METODE PENELITIAN

4
2.1 Alat

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

2.2 Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pati jagung merk Maizena, kulit
udang, etanol, gliserol, NaOH, HCl, CH;COOH dan aquadest.

2.3 Pembuatan Kitosan dari Kulit Udang
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Tahap pertama yang dilakukan adalah pencucian kulit udang dari kotoran yang menempel,
kemudian dikeringkan pada oven dengan suhu 40 °C selama 48 jam. Setelah kering sisik
udang dihaluskan menggunakan blender lalu disaring dengan ayakan 30 mesh. Serbuk yang
tertahan digunakan untuk pembuatan serbuk kitin. Selanjutnya dilakukan demineralisasi untuk
memisahkan mineral yang terkandung dalam serbuk. Kitin direndgn dalam larutan HC1 4%
selama 40 jam dengan perbandingan 1 : 14 (b/v). Setelah itu kitin disaring dan dicuci dengan
akuades hingga netral. Kemudian dikeringkan pada oven dengan suhu 65 °C sehingga
diperoleh kitin kasar (crude kitin). Selanjutnya dilakukan deproteinasi pada serbuk untuk
memisahkan protein dengan cara direndam dengan larutan 5% NaOH melalui perbandingan
1:12 (b/v) dan didiamkan selama 24 jam pada suhu 90 °C. Setelah itu campuran disaring,
dikeringkan dan dinetralkan dengan akuades. Tahap terakhir yaitu deasetilasi dengan
merendam kitin ke dalam larutan NaOH 60% (b/v) dengan perbandingan 1:14 (b/v) selama 75
jam pada suhu 23 °C. Hasil kitosan berwarna cream kekuningan lalu dicuci dengan air dan
dinetralkan dengan akuades lalu dikeringkan menggunakan over dengan suhu 65 °C selama
24 jam dan ditimbang.

2.4 Pembuatan Edible Film

Pati jagung dimasukkan ke dalam gelas beker 100 mL sebanyak 5 gr. Kemudian ditambahkan
akuades sebanyak 100 mL. Setelah itu dipanaskan pada suhu gelatinasi pati yaitu 90 °C dan
diaduk hingga terbentuk larutan kental berwarna putih. Kitosan dilarutkan dalam larutan asam
asetat 1% (v/v) dan diaduk pada suhu 80 °C selama 15 menit. Pati dan kitosan kemudian
dicampur dan diaduk dengan lama pengadukan 30 menit sambil dipanaskan pada hotplate
pada suhu 60 °C. Gliserol sebanyak 4 mL ditambahkan ke dalam campuran hingga homogen
dengan suhu yang sama. Larutan dituang ke dalam cetakan kaca dengan ukuran 20 cm x 25
cm. Selanjutnya cetakan didinginkan dan dikeringkan di dalam oven selama 24 jam pada suhu
65 °C. Setelah kering edible film dilepas dari cetakan dan siap untuk diuji.

2.5 Analisa Kekuatan Tarik (Tensile Strength) dan Pemanjangan Pemutusan
(Elongation at Break)

Kekuatan tarik (tensile strength) pada penelitian ini diuji dengan menggunakan Torsee’s
Electronic System Universal Testing Machine dengan kecepatan 20 mm/menit dan beban 100
kgf. Pemanjangan pada saat putus menunjukkan perubahan panjang film maksimum saat
memperoleh gaya tarik sampai film putus dibandingkan dengan panjang awalnya. Nilai

pemanjangan (% elongation at break) diukur berdasarkan rumus :
Stroke

UpElongation at break = — X 1009 (1.1)
Keterangan: Stroke = regangan (mm)
lo = panjang sampel mula-mula (mm)

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Pembuatan Kifosan

Kitosan dibuat melalui 3 tahapan yaitu proses demineralisasi, deproteinasi dan deasetilasi.
Proses demineralisasi bertujuan untuk menghilangkan garam-garam anorganik dalam kulit
udang berupa mineral CaCOs; dan Ca3(PO4):. Senyawa tersebut dihilangkan dengan HCI
sehingga terjadi pengurangan massa sebesar 75%. Menurut Edward (2016) reaksi yang terjadi
pada proses demineralisgdi adalah sebagai berikut.
CaCOs3 () + 2HClyy — CaClz gy + H2Ogg) + CO2 (g)
Ca3(POu)2 (s + 4HCly — 2CaCla gy + Ca(HaPOu)2

Proses selanjutnya yaitu deproteinasi yang menghasilkan larutan berwarna cokelat hasil reaksi
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dari kulit udang dengan NaOH. Sedangkan residu yang terbentuk berwarna putih keabu-abuan
yang disebut dengan kitin kasar (crude chitin). Proses deproteinasi terjadi pengurangan massa
sebesar 50%. Hal tersebut disebabkan oleh protein yang larut dalam air karena bersifat polar.
Menurut Synowiecki, er.al. (2003) kandungan protein dari kulit udang dipengaruhi oleh jenis
hewan, habitat hewan dan musim pengambilan hewan. K{fih hasil dari deproteinasi diproses
kembali dengan proses deasetilasi. Tujuan deasetilasi kitin adalah untuk menghilangkan gugus
asetil yang ada pada kitin. Deasetilasi adalah proses pengubahan gugus asetil (NHCOCHs3)
menjadi gugus amina (-NHz). Reaksi deasetilasi kitin pada dasarnya adalah suatu reaksi hidrolisis
amida dari f-(1-4)-2-asetamida-2-deoksi-D-glukosa dengan larutan NaOH pekat. Pengurangan
massa yang terjadi pada proses ini sebesar 62%. Pengurangan massa ini terjadi karena adanya
transformasi dari gugus asetil yang berikatan dengan atom nitrogen menjadi gugus amina (terjadi
penghilangan gugus asetil) dimana berat molekul gugus asetil yang berikatan dengan atom
nitrogen lebih besar daripada gugus amina. Hal ini menunjukkan bila derajat deasetilasi semakin
tinggi (banyak gugus asetil yang tergantikan), maka semakin besar pengurangan massa yang
terjadi. Kitosan ditandai dengan serbuk berwarna creamy kekuning-kuningan. Adapun yield yang
didapatkan dari setiap proses dapat dilihat pada tabel 1 sebagai berikut.

Tabel 1. Yield pada Proses Pembuatan Kitosan

Tahapan Proses Massa Awal (g) Massa Akhir (g) Yield (%)
Demineralisasi 200 150 75
Deproteinasi 150 75 50
Deasetilasi 75 46.5 62

3.2 Kuat Tarik (Tensile Strength)

Kuat tarik yang tinggi secara umum diperlukan, tetapi nilai-nilai deformasi harus disesuaikan
dengan aplikasi film yang dimaksud. Berikut merupakan hasil kuat tarik yang didapat pada
Gambar 1 sebagai berikut.

Kuat Tarik (Mpa)

Konsentrasi Gliserol (%)
Gambar 1. Nilai Kuat Tarik Edible Film

Berdasarkan gambar diatas menunjukkan bahwa kuat tarik menurun seiring dengan
penambahan gliserol. Gliserol memiliki kemampuan membentuk lapisan fi/m dari hasil ikatan
hidrogen antara rantai polimer dan friksi intermolekulernya. Pengaruh penambahan gliserol
pada pembuatan edible film dapat menurunkan nilai kuat tarik. Hal ini dikarenakan oleh ikatan
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hidrogen yang rendah sehingga menyebabkan ikatan antar molekul dari plastik akan semakin
rendah pula. Sehingga penambahan gliserol dapat mengurangi gaya antar molekul rantai
polisakarida yang dapat menyebabkan fleksibilitas menurun pada sampel edible film
(Selpiana, 2016). Menurut Ban (2005) faktor penting yang dapat mempengaruhi sifat fisik
adalah affinitas antara komponen penyusunnya. Affinitas merupakan suatu fenomena dimana
suatu atom atau molekul tertentu memiliki kecenderungan untuk bersatu dan berikatan.

3.3 Pemanjangan Pemutusan (Elongation at Break)

Pemanjangan pemutusan pada edible film menunjukkan fleksibilitas dan kapasitas
pemanjangan dari film tersebut. Penentuan nilai presentase pemanjangan pemutusan
ditentukan ketika film putus pada pengujian kuat tarik. Selain itu nilai perubahan ditentukan
oleh pemanjangan dari film tersebut untuk meregang. Nilai pemanjangan pemutusan film dari
edible film pati jagung dengan penambahan gliserol dapat dilihat pada tabel sebagai berikut:

18

Konsentrasi Gliseral (%)
Gambar 2. Nilai Pemanjangan Pemutusan

Berdasarkan Gambar 2. nilai elongasi menurun seiring penambahan gliserol. Hal ini menurut
Kelnar (2013) penurunan fleksibilitas film pada konsentrasi gliserol yang lebih tinggi dapat
disebabkan oleh interaksi rantai polimer-plasticizer yang menyebabkan pergeseran rantai
dengan demikian membantu meningkatkan fleksibilitas keseluruhan dan mobilitas rantai.

4. KESIMPULAN

Penambahan konsentrasi gliserol berpengaruh terhadap sifat mekanik edible film ditinjau dari
sifat mekaniknya yaitu tensile strenght (kuat tarik) dan elongation at break (pemanjangan
pemutusan). Penambahan gliserol 4 mL; 5 mL dan 6 mL dipeorleh hasil yang terbaik pada
penambahan gliserol 4 mL. Hal tersebut ditunjukkan dengan nilai kuat tarik dan pemanjangan
yang paling tinggi yaitu sebesar 15,1 Mpa dan 15,1 %.
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