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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Salah satu cara mengawetkan pangan adalah pengemasan (packaging) dengan 

menggunakan bahan yang tepat. Pengemasan disebut juga pembungkusan, 

pewadahan atau pengepakan karena pengemasan dapat memperpanjang umur 

simpan bahan.  Seiring dengan kesadaran manusia akan masalah ini, maka 

dikembangkanlah jenis kemasan dari bahan organik, dan berasal dari bahan-bahan 

terbarukan (renewable) dan ekonomis.  Salah satu jenis kemasan yang bersifat 

ramah lingkungan adalah kemasan edible (edible packaging).  Keuntungan dari 

edible packaging adalah  dapat melindungi produk pangan, penampakan asli produk 

dapat dipertahankan dan dapat langsung dimakan serta aman bagi lingkungan dan 

merupakan kemasan masa depan. 

Edible film adalah lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan, 

dibentuk di atas komponen makanan yang berfungsi sebagai penghambat transfer 

massa (misalnya kelembaban, oksigen, lemak dan zat terlarut) dan atau sebagai 

carrier bahan makanan atau aditif dan atau untuk meningkatkan penanganan 

makanan (Krochta, 1994). Edible film harus mempunyai sifat-sifat yang sama 

dengan film kemasan seperti plastik, yaitu harus memiliki sifat menahan air 

sehingga dapat mencegah kehilangan kelembaban produk, memiliki permeabilitas 

selektif terhadap gas tertentu, mengendalikan perpindahan padatan terlarut untuk 

mempertahankan warna, pigmen alami dan gizi, serta menjadi pembawa bahan 

aditif seperti pewarna, pengawet dan penambah aroma yang memperbaiki mutu 

bahan pangan.  

Dalam penelitian ini penulis akan menggunakan bahan dasar dari whey. 

Whey umumnya merupakan limbah dari kasein atau pembuatan keju. Potensi 

pangan dan energi whey akan hilang apabila tidak dimanfaatkan, mengingat whey 

mengandung sekitar 55% total nutrisi dari susu (Vinderola et al, 2000). Selain 

hidrokoloid, bahan lain pembuatan edible adalah polisakarida dari selulosa dan 

turunannya. Sedangkan lipid yang digunakan bisa berasal dari lilin alami (beeswax, 
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carnauba wax, parrafin wax), asil gliserol, asam lemak (asam oleat dan asam laurat) 

serta emulsifier. 

Penelitian yang telah dilakukan Juliyarsi dkk, (2009),  melakukan penelitian 

edible film berbahan dasar whey dengan menggunakan carbomethylcellulose 

(CMC) sebanyak 0,7 % dan sorbitol 0,15% menghasilkan kemasan edible  yang 

baik.  Juliyarsi et al, (2011) melakukan penelitian berbahan dasar whey dengan 

menggunakan carbomethylcellulose (CMC) sebanyak 1 % dan gliserol 3 % 

mempengaruhi secara nyata terhadap ketebalan film namun tidak berpengaruh pada 

kadar air, pH dan kelarutan. Selanjutnya Melia, Juliyarsi dan Firmansyah (2015), 

menjelaskan bahwa edible film berbahan dasar whey dengan penambahan beeswax 

sebanyak 0,15% berpengaruh terhadap kuat tarik dari edible film. 

 Pada review penelitian mengenai edible film dan coating Mellinas et al 

(2015), menyatakan edible film yang bersifat aktif sangat diperlukan sebagai 

kemasan pangan masa depan,  beberapa biopolimer menunjukkan kinerja yang 

sangat baik sebagai pembawa untuk senyawa aktif yang diekstraksi sehingga 

didapatkan kemasan makanan layak untuk dikonsumsi untuk sekarang dan masa 

datang.  

Untuk mendapatkan kemasan bersifat fungsional, pada penelitian ini 

menggunakan ekstraksi dari kunyit (Curcuma domestica). Manfaat kunyit 

diantaranya sebagai antioksidan, anti karsinogen, anti alzeimer dan juga anti 

kanker. (Depkes RI, 1995). Kunyit dikenal sebagi penyedap, penetral bau anyir 

pada masakan, seperti gulai opor dan soto, serta pewarna pada nasi kuning. Kunyit 

dimanfaatkan secara luas oleh industri makanan, minuman, obat-obatan, kosmetik 

dan tekstil. Tanaman temu-temuan yang berkerabat dekat dengan kunyit dan 

dikenal masyarakat antara lain temulawak (Curcuma xanthorrhiza), jahe 

(Zingiberofficinale), dan kencur (Kaempferia galanga) (Sihobing, 2007).    

Pembuatan edible film whey  fungsional ini perlu diketahui sifat mekanis 

dan barrier dari film yang dihasilkan. Secara umum parameter penting karakteristik 

mekanik yang diukur dan diamati dari sebuah film kemasan termasuk edible film 

adalah kuat tarik (tensile strength), kuat tusuk (puncture srength), persen 

pemanjangan (elongation to break) dan elastisitas (elastic modulus/young 
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modulus). Parameter-parameter tersebut dapat menjelaskan bagaimana 

karakteristik mekanik dari bahan film yang berkaitan dengan struktur kimianya.  

Karakteristik mekanik menunjukkan indikasi integrasi film pada kondisi tekanan 

(stress) yang terjadi selama proses pembentukan film tersebut (Syarief dkk, 2001). 

 

1.2. Perumusan Masalah 

1.2.1. Bagaimana aplikasi ekstrak kunyit (Curcuma domestica) berpotensi 

sebagai antioksidan dan fungsional dalam pembuatan edible film whey? 

1.2.2. Bagaimana sifat mekanik dan mikrostruktur dari edible film whey 

sebagai kemasan fungsional? 

 

1.3.  Tujuan Penelitian 

1.3.1. Menganalisa kemampuan ekstrak kunyit (Curcuma domestica) untuk 

dikembangkan sebagai antioksidan dalam kemasan edible whey . 

1.3.2. Mengetahui sifat mekanik dan mikrostruktur dari edible film whey 

sebagai kemasan fungsional. 

 

1.4.  Urgensi Penelitian 

1.4.1. Penelitian ini memiliki urgensi dalam  menilai kemampuan ekstrak 

kunyit (Curcuma domestica) sebagai penghasilantioksidan dalam edible 

film whey.  

1.4.2. Menemukan level yang tepat penambahan ekstrak kunyit (Curcuma 

domestica) dalam menghasilkan edible film whey yang akan 

mempengaruhi sifat mekanik dan mikrostruktur. 

1.5.  Target Penelitian  
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1.5.1. Ekstrak kunyit (Curcuma domestica) digunakan sebagai antioksidan 

dan food colour dalam pembuatan edible film whey. 

1.5.2. Produk edible film whey fungsional dapat digunakan sebagai pengemas 

pangan primer. 

 

1.6.  Luaran Penelitian 

1.6.1. Menjadi pemakalah pada Seminar Internasional ICSAB pada 12-13 

November 2019. 

1.6.2. Publikasi pada jurnal nasional/internasional/berupa draft/submitted  

1.6.3. Sebagai salah satu materi kuliah dalam bahan ajar Penanganan dan 

Pengemasan Hasil Ternak pada bab Edible Film.  
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BAB 2 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Kunyit (Curcuma domestica) 

Kunyit (Curcuma  domestica Val) adalah tanaman rempah yang terkenal di 

Indonesia. Tanaman ini tidak hanya dimanfaatkan sebagai bumbu dapur, tapi juga 

dimanfaatkan sebagai obat tradisional. Manfaat kunyit diantaranya sebagai 

antioksidan, anti karsinogen, anti alzeimer dan juga anti kanker. (Depkes RI, 1995). 

Kunyit dikenal sebagi penyedap, penetral bau anyir pada masakan, seperti gulai 

opor dan soto, serta pewarna pada nasi kuning. Kunyit dimanfaatkan secara luas 

oleh industri makanan, minuman, obat-obatan, kosmetik dan tekstil. Tanaman 

temu-temuan yang berkerabat dekat dengan kunyit dan dikenal masyarakat antara 

lain temulawak (Curcuma xanthorrhiza), jahe (Zingiberofficinale), dan kencur 

(Kaempferia galanga) (Sihobing, 2007).  

Kandungan utama dalam rimpang kunyit diantaranya adalah minyak atsiri, 

kurkumin, resin, oleoresin, desmetoksikurkumin, bidesmetoksikurkumin, lemak, 

protein, kalsium, fosfor dan besi (Sihobing, 2007). Kunyit mengandung senyawa 

yang berkhasiat obat, yang disebut kurkuminoid yang terdiri dari kurkumin, 

desmetoksikumin dan bisdesmetoksikurkumin dan zat-zat manfaat lainnya. 

Rimpang kunyit mengandung 28% glukosa, 12% fruktosa, 8% protein, dan 

kandungan kalium dalam rimpang kunyit cukup tinggi, 1,3-5,5% minyak atsiri yang 

terdiri 60% keton seskuiterpen, 25% zingiberina dan 25% kurkumin berserta 

turunannya. Keton Seskuiterpen yang terdapat dalam rimpang kunyit adalah 

tumeron dan antumeron, sedangkan kurkumin dalam rimpang kunyit meliputi 

kurkumin (diferuloilmetana), dimetoksikurkumin (hidroksisinamoil feruloilmetan), 

dan bisdemetoksi-kurkumin (hidroksisinamoil metana) (Maiti, 2004).  

Kurkumin adalah senyawa yang berasal dari tanaman kunyit dan sejenisnya. 

Kurkumin dapat dimanfaatkan sebagai senyawa antioksidan. Tubuh memerlukan 

antioksidan yang dapat membantu melindungi tubuh dari serangan radikal bebas 

dengan meredam dampak negatif senyawa ini.. Kunyit (Curcuma domestica Val.) 

meningkatkan kapasitas antioksidan tubuh secara drastis. Kerusakan oksidatif 

diyakini menjadi salah satu mekanisme dibalik penuaan dan sejumlah penyakit. 
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Kerusakan oksidatif melibatkan radikal bebas, molekul yang sangat reaktif disertai 

dengan elektron yang tidak memiliki pasangan. Radikal bebas cenderung bereaksi 

dengan zat organik yang penting, seperti protein asam lemak atau DNA. Alasan 

utama mengapa antioksidan sangat penting adalah karena mereka melindungi tubuh 

kita dari radikal bebas. Kurkumin ternyata memiliki kandungan antioksidan yang 

diperoleh dari struktur kimiawi yang dapat menetralisir radikal bebas. Namun 

kurkumin juga meningkatkan aktivitas enzim antioksidan tubuh. Dengan cara 

tersebut, kurkumin mampu melawan radikal bebas. Kurkumin memblokir radikal 

bebas secara langsung, kemudian menstimulasi mekanisme antioksidan tubuh 

(Yenrina, 2015). 

 

2.2. Edible Film Whey 

Edible film merupakan salah satu kemasan untuk membungkus produk 

makanan, berupa lapisan tipis yang dibentuk sesuai dengan bentuk produk, dengan 

cara bertindak sabagai barrier untuk mengendalikan transfer uap air dan 

pengambilan oksigen (Mawarwati, Widjanarko dan Susanto, 2001). Fungsi dan 

penampilan edible film bergantung pada sifat mekaniknya yang ditentukan oleh 

komposisi bahan di samping proses pembuatan dan metode aplikasinya (Rodriguez 

et al., 2006).   

Bahan polimer penyusun edible film dibagi menjadi tiga kategori yaitu 

hidrokoloid, lemak dan komposit (Prihatiningsih, 2000). Menurut Han (2005), 

protein bahan pembentuk film diperoleh dari sumber hewan dan tumbuhan seperti 

dari jaringan hewan, susu, telur dan biji – bijian.  Edible film didefenisikan sebagai 

lapisan yang dapat dimakan yang ditempatkan diatas atau diantara komponen 

makanan (Hui, 2006). 

Hidrokoloid yang digunakan dalam pembuatan edible film berupa protein 

atau polisakarida. Bahan dasar protein dapat berasal dari jagung, kedele, wheat 

gluten, kasein, kolagen , gelatin, corn zein, protein susu dan protein ikan. 

Polisakarida yang digunakan dalam pembuatan edible film adalah selulosa dan 

turunannya, pati dan turunannya, pektin, ekstrak ganggang laut (alginat, karagenan, 

agar), gum (gum arab dan gun karaya), xanthan, kitosan dan lain-lain. Beberapa 
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polimer polisakarida yang banyak diteliti akhir-akhir ini adalah pati gandum 

(wheat), jagung (corn starch) dan kentang (Koswara, 2006).   

Lemak yang umum digunakan dalam pembuatan edible film adalah  lilin 

alami (beeswax, carnauba wax, parrafin wax), asil gliserol, asam lemak (asam oleat 

dan asam laurat) serta emulsifier. Plastisizer adalah bahan organik dengan berat 

molekul rendah yang ditambahkan dengan maksud untuk memperlemah kekakuan 

dari polimer, sekaligus meningkatkan fleksibilitas dan ekstensibilitas polimer 

(Syarief dkk, 2001). 

Penelitian yang telah dilakukan Juliyarsi dkk, (2009),  melakukan penelitian 

edible film berbahan dasar whey dengan menggunakan carbomethylcellulose 

(CMC) sebanyak 0,7 % dan sorbitol 0,15% menghasilkan kemasan edible  yang 

baik.  Juliyarsi et al, (2011) melakukan penelitian berbahan dasar whey dengan 

menggunakan carbomethylcellulose (CMC) sebanyak 1 % dan gliserol 3 % 

mempengaruhi secara nyata terhadap ketebalan film namun tidak berpengaruh pada 

kadar air, pH dan kelarutan. Selanjutnya Melia, Juliyarsi dan Firmansyah (2015), 

menjelaskan bahwa edible film berbahan dasar whey dengan penambahan beeswax 

sebanyak 0,15% berpengaruh terhadap kuat tarik dari edible film. 
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BAB 3 

METODE PENELITIAN 

 

3.1.Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak 

Universitas Andalas dan untuk pengukuran sifat mekanik dilaksanakan di 

Laboratorium Metalurgi Fakultas Teknik Universitas Andalas, sedangkan untuk 

sifat mikrobiologi dilaksanakan di UPT Laboratorium Terpadu Universitas 

Diponegoro. Waktu penelitian pada  1 Juli 2019 sampai 28 Oktober 2019. 

 

3.2. Materi Penelitian 

 Materi penelitian ini adalah ekstrak kunyit (Curcuma domestica), whey dari 

limbah susu sapi untuk pembuatan edible film, gliserol, CMC,, etanol murni 96%,   

aquades, dan alkohol. 

Peralatan yang digunakan adalah cool box, termometer, cawan petri, jarum 

ose, inkubator, gelas ukur, timbangan analitik, erlemeyer, lampu bunsen, tabung 

reaksi, eppendrof, beaker glass, pipet tetes, hokistik, autoclave, sentrifuge, vortex, 

spektrofotometer, pipet mikro, Universal Testing Machine merek Zwick, Texture 

Analyzer, dan mikroskop elektron scanning (SEM) (JSM-5800LV, JEOL, Tokyo, 

Jepang). 

 

3.3. Metode Penelitian 

Tahap 1. Ekstraksi kunyit (Curcuma domestica)  (Yenrina dkk, 2015) 

1.1. Pengujian kunyit yang berpotensi sebagai antioksidan. 

a. Pengujian DPPH. 

b. Pengujian IC. 

c. Pengujian proksimat  

Tahap 2. Pembuatan edible film whey (Modifikasi Syarif dkk, 2001; Juliyarsi dkk, 

2017),  
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dengan perlakuan penambahan ekstrak kunyit (Curcuma domestica) : A (0%), B 

(0,1%), C (0,3%), D (0,5%) dengan 5 ulangan sebagai kelompok, selanjutnya 

dilakukan pengukuran sifat mekanik dan mikrostruktur edible film whey 

3.1. Kuat Tarik dan Persen Pemanjangan (ASTM, 2001a) 

3.2. Kuat Tusuk dan Texture Analyzer (Gountar, 1992) 

3.3. Daya Serap Uap Air (Sitompul dkk, 2007) 

3.4. Laju Transmisi Uap Air (ASTM, 2001b)  

3.5. Scanning Electronic Microscope  

 

Data dianalisa secara statistik dengan ANOVA dan jika perlakuan 

menunjukan hasil yang berbeda nyata (P<0.05) maka dilakukan uji lanjut dengan 

menggunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan program SPPS ver 

25. 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



10 
 

BAB 4. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1.Tahap I   

4.1.1. Antioksidan Ekstrak Kunyit 

 Hasil pengukuran senyawa antioksidan yang terdapat pada ekstrak kunyit 

diperoleh hasil kadar antioksidan 44,828%. Ekstraksi dilakukan menggunakan 

pelarut etanol 70 % dengan metode maserasi. Penggunaan etanol sebagai pelarut 

disebabkan beberapa hal di antaranya, kepolaran, toksisitas, dan mudah diperoleh. 

Sifat dari pelarut etanol yang tidak beracun menyebabkan etanol ditetapkan standar 

sebagai pelarut yang aman oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM).  

Etanol 70% digunakan karena memiliki dua gugus fungsi yang berbeda 

tingkat kepolarannya, yaitu gugus hidroksil (OH) yang bersifat polar dan gugus 

alkil (-R) yang bersifat non polar. Adanya kedua gugus tersebut diharapkan agar 

senyawa-senyawa kimia dengan tingkat kepolaran yang berbeda dalam simplisia 

sampel akan terekstrak ke dalam etanol (Khopkar 2003). Seperti halnya, 

kurkuminoid merupakan senyawa yang bersifat polar, kepolarannya disebabkan 

oleh gugus –OH yang terdapat pada struktur senyawa kurkuminoid. Kurkuminoid 

larut dalam pelarut yang mempunyai kepolaran hampir sama. Etanol memiliki 

kepolaran yang mirip dengan kurkuminoid sehingga cocok digunakan sebagai 

pelarut dalam proses ekstraksi rimpang kunyit.  

  Metode maserasi dilakukan selama 3 x 24 jam. Menurut hasil penelitian 

yang dilakukan Suwiah (1991) rendemen yang dihasilkan dari suatu proses 

ekstraksi akan meningkat seiring dengan peningkatan waktu ektraksi. Hal ini 

disebabkan semakin lama waktu ekstraksi, semakin lama waktu kontak antara 

pelarut dan bahan baku sehingga proses penetrasi pelarut ke dalam sel bahan 

(sampel) akan semakin baik yang menyebabkan semakin banyaknya senyawa yang 

berdifusi keluar sel. Perbedaan jumlah rendemen pada ekstrak kunyit dikarenakan 

pada ekstrak dengan rendemen tertinggi mengandung lebih banyak senyawa yang 

mudah larut dalam pelarut etanol 70%, sedangkan ekstrak dengan rendemen yang 
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lebih rendah mengandung sejumlah senyawa yang kurang larut dalam pelarut etanol 

70% 

. 

4.1.2. Analisa Proksimat Ekstrak Kunyit 

  Kunyit mengandung energi sebesar 63 kilokalori, protein 2 gram, 

karbohidrat 9,1 gram, lemak 2,7 gram, kalsium 24 miligram, fosfor 78 miligram, 

dan zat besi 3 miligram.  Selain itu di dalam Kunyit juga terkandung vitamin A 

sebanyak 0 IU, vitamin B1 0,03 miligram dan vitamin C 1 miligram.  Hasil tersebut 

didapat dari melakukan penelitian terhadap 100 gram Kunyit, dengan jumlah yang 

dapat dimakan sebanyak 78 %.  

  Senyawa kimia utama yang terkandung dalam kunyit adalah kurkuminoid 

atau zat warna, yakni sebanyak 2,5 – 6%. Pigmen kurkumin inilah yang memberi 

warna kuning orange pada rimpang. Salah satu fraksi yang terdapat dalam 

kurkuminoid adalah kurkumin. Komponen kimia yang terdapat didalam rimpang 

kunyit diantaranya minyak atsiri, pati, zat pahit, resin, selulosa dan beberapa 

mineral. Kandungan minyak atsiri kunyit sekitar 3 – 5%. Disamping itu, kunyit juga 

mengandung zat warna lain, seperti monodesmetoksikurkumin dan 

biodesmetoksikurkumin, setiap rimpang segar kunyit mengandung ketiga senyawa 

sebesar 0,8% (Winarto, 2004). 

 

4.2. Tahap II 

4.2.1. Kuat Tarik dan Persentase Pemanjangan 

 Pada tabel di bawah ini, dapat dilihat nilai kuat tarik dan persentase 

pemanjangan dari edible film whey dengan penambahan ekstrak kunyit. 

Tabel 1. Rataan Kuat Tarik dan Persentase Pemanjangan Edible Film Whey dengan  

Penambahan Ekstrak Kunyit 

Perlakuan Kuat Tarik (kg.f/cm2) Persentase Pemanjangan 

(%) 

A 50,21 58,55 

B 41,15 65,13 

C 40,56 66,19 

D 39,58 70,34 
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 Dari Tabel 1 di atas dapat dilihat tidak terdapat pengaruh nyata dengan 

penambahan ekstrak kunyit ke dalam edible film whey. Pada parameter kuat tarik, 

mempunyai nilai 39,58 – 50,21 kg.f/cm2. Sedangkan persentase pemanjangan 

berkisar antara 58,55-70,34%. Menurut JIS Z 1707 : 1997 (Japan Internasional 

Standar) untuk kemasan film, minimal kuat tarik adalah 40 kg.f/cm2. Sedangkan 

untuk persentase pemanjangan minimal 70%.  

 Kekuatan tarik merupakan gaya tarik maksimum yang dapat di tahan oleh 

sebuah film hingga terputus. Kekuatan tarik yang terlalu kecil mengindikasikan 

bahwa edible film yang bersangkutan tidak dapat dijadikan kemasan, karena 

karakter fisiknya kurang kuat dan mudah patah.  Persen pemanjangan merupakan 

perubahan panjang maksimum sebelum edible film terputus, mempresentasikan 

kemampuan edible film untuk meregang secara maksimum (Maruddin, 2012). 

 Dibandingkan dengan penelitian edible film yang terbuat dari whey dangke 

dengan penambahan agar yang dilakukan oleh Hakim (2015), mempunyai kuat tarik 

13,3-22,9 kg.f/cm2 dan persentase pemanjangan 26,06-34,52%, menunjukkan 

edible film whey dengan penambahan ekstrak kunyit ini memiliki kuat tarik dan 

persentase pemanjangan lebih baik, walaupun secara standar dengan penambahan 

ekstrak kunyit sampai perlakuan C (0,3%) dapat diterima kemampuan kuat tariknya 

sedangkan untuk persentase pemanjangan pada perlakuan D (0,5%) memenuhi 

standar yang dapat meregang secara maksimum. 

 Kuat tarik dipengaruhi oleh bahan pemlastis yang ditambahkan dalam 

pembuatan film. Film dengan struktur yang kaku akan menghasilkan nilai kuat 

tusuk yang tinggi atau tahan terhadap tusukan. Persen pemanjangan merupakan 

perubahan panjang maksimum film sebelum terputus. Elastisitas akan semakin 
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menurun jika seiring dengan meningkatnya jumlah bahan pemlastis dalam film. 

Elastisitas merupakan ukuran dari kekuatan film yang dihasilkan. Nilai 

permeabilitas sangat dipengaruhi oleh faktor-faktor sifat kimia polimer, dan 

struktur dasar polimer. Umumnya nilai permeabilitas film kemasan berguna untuk 

memperkirakan daya simpan produk yang dikemas (Latief, 2001)  

 

4.2.2. Kuat Tusuk  

 Pada tabel di bawah ini dapat dilihat nilai kuat tusuk edible film whey dengan 

penambahan ekstrak kunyit. 

Tabel 2. Rataan Kuat Tusuk Edible Film Whey dengan Penambahan Ekstrak 

Kunyit 

Perlakuan Kuat Tusuk (N/m2) 

A 6,93 

B 6,81 

C 6,80 

D 6,79 

 

 Berdasarkan Tabel 2 di atas bahwa dengan penambahan perlakuan ekstrak kunyit tidak 

memberikan pengaruh pada edible film whey yang dihasilkan. Kuat tusuk menggambarkan 

tusukan (gaya tekan) maksimum yang dapat ditahan oleh sebuah film. pH dan suhu yang 

tinggi dalam pembuatan film, akan menghasilkan film dengan kuat tusuk yang rendah 

(Yildirim and Hettiarachchy, 1998).  Menurut Banerjee et al., (1996), film dengan 

struktur yang kaku (rigid) akan menghasilkan film yang tahan terhadap kuat tusuk. 

 Kuat tusuk dipengaruhi oleh plastisizer, semakin banyak penggunaan 

plastisizer akan mempengaruhi kemampuan gaya tekan dari edible. Plasticizer 

merupakan bahan yang ditambahkan ke dalam suatu bahan pembentuk film untuk 

meningkatkan fleksibilitasnya, karena dapat menurunkan gaya intermolekuler 

sepanjang rantai polimernya, sehingga film akan lentur ketika dibengkokkan 
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(Garcia et al. dalam Rodriguez et al. 2006). Menurut Damat (2008), karakteristik 

fisik edible film dipengaruhi oleh jenis bahan serta jenis dan konsentrasi plasticizer. 

Plasticizer dari golongan polihidrik alkohol atau poliol di antaranya adalah gliserol 

dan sorbitol.  

 Gliserol (C3H8O3) adalah salah satu plasticizer (pemlastis) yang banyak 

digunakan dalam pembuatan edible film. Gliserol efektif digunakan sebagai 

plasticizer pada hidrofilik film, seperti pektin, gelatin, pati dan modifikasi pati, 

maupun pada pembuatan edible film berbasis protein. Penambahan gliserol dapat 

menghasilkan film yang lebih fleksibel dan halus. Selain itu gliserol dapat 

meningkatkan permeabilitas film terhadap gas, uap air dan gas terlarut (Gontard et 

al., 1993).   

 

2.3. Daya Serap 

Pada tabel di bawah ini dapat dilihat daya serap dari edible film whey dengan 

perlakuan penambahan ekstrak kunyit. 

Tabel 3. Rataan Daya Serap Edible Film Whey dengan Penambahan Ekstrak 

Kunyit 

Perlakuan Daya Serap (%) 

A 35,39 

B 34,13 

C 34,76 

D 35,29 

 

 Dari hasil penelitian diketahui bahwa penambahan ekstrak kunyit tidak 

memberi pengaruh pada daya serap edible film whey yang dihasilkan. Daya serap 

menentukan umur simpan produk yang akan dikemasnya. Menurut Cindy Dwi 

Herawan (2011) edible film yang baik yaitu edible film yang memiliki nilai kuat 
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tarik yang tinggi dan daya serap air yang besar sehingga edible film mampu 

melindungi makanan dari mekanis dengan baik dan mudah larut/hancur saat 

dikonsumsi. 

 Pada penelitian Sitompul dan Zubaidah (2017), edible film kolang kaling 

memiliki daya serap 25,12%, dengan perlakuan plastisizer yang berbeda. Daya 

serap uap air edible film akan meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi 

plasticizer yang ditambahkan. Peningkatan ini terjadi karena sifat dari plasticizer 

yang rata-rata bersifat higroskopis sehingga dengan bertambahnya konsentrasi 

plasticizer maka akan meningkatkan sifat higroskopis dan membuat daya serap uap 

air menjadi semakin tinggi. Menurut Grenby et al. (1994), gula alkohol seperti 

sorbitol, gliserol, dan propilen glikol dapat menyebabkan keseimbangan 

kelembaban dengan sifat higroskopisnya sendiri. 

 

2.4. Laju Transmisi Uap Air 

 Pada tabel di bawah ini dapat dilihat nilai laju transmisi uap air pada edible 

film whey dengan perlakuan ekstrak kunyit. 

Tabel 4. Rataan Laju Transimisi Uap Air Edible Film Whey dengan Penambahan 

Ekstrak Kunyit 

Perlakuan Laju Transmisi Uap Air (g/m2.24jam) 

A 7,83a  

B 7,58ab  

C 7,21b  

D 5,67c  

Keterangan : huruf superskrip menunjukkan pengaruh berbeda nyata P >0.05 

 Dari Tabel 4 di atas dapat dilihat, bahwa penambahan ekstrak kunyit 

menunjukan pengaruh berbeda nyata antar perlakuan. Semakin ditambahkan 

ekstrak kunyit menyebabkan penurunan nilai laju transmisi uap air. Hal ini 
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disebabkan seiring semakin tingginya komponen yang menyusun dalam matriks 

film, permeabilitas terhadap uap air akan semakin menurun dikarenakan komponen 

polimer yang berantai lurus akan membentuk jaringan yang rapat dan ruang antar 

sel dalam edible film yang terbentuk semakin sempit sehingga akan susah ditembus 

oleh air, enzim dan bahan kimia. OIeh karena itu, semakin tinggi konsentrasi 

ekstrak kunyit yang ditambahkan akan menurunkan nilai transmisi uap air film yang 

dihasilkan. 

 Menurut Murdianto (2005) dalam penelitiannya mengemukakan bahwa 

semakin meningkatnya konsentrasi pembentuk gel, maka menurunkan laju 

transmisi uap air edible film. Hal ini dikarenakan meningkatnya molekul larutan 

menyebabkan matriks film semakin banyak, sehingga struktur film yang kuat 

dengan struktur jaringan film yang semakin kompak dan kokoh dapat 

meningkatkan kekuatan film dalam menahan laju transmisi uap air. 

 

2.5. SEM 

Di bawah ini dapat dilihat hasil gambar dari Scanning Electron Microscope  

pada perlakuan B yaitu penambahan 0,1% ekstrak kunyit dalam edible film whey.  

 

 Dari gambar dapat dilihat komponen sel tumbuhan dari kunyit yang tersebar 

dalam edible film whey tersebut. 
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BAB 5 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

1. Kesimpulan 

 Hasil dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa sifat mekanik yaitu kuat 

tarik, persen pemanjangan, kuat tusuk dan daya serap tidak berpengaruh terhadap 

perlakuan yaitu penambahan ekstrak kunyit. Namun berpengaruh terhadap laju 

transmisi uap air, dimana semakin besar penambahan ekstrak kunyit menurunkan 

laju transmisi uap air tersebut. Sedangkan untuk sifat mikrostruktur dilihat dari 

Scanning Electron Microscope terdapat sel tumbuhan yang bergabung dengan 

edible film berbahan dasar whey. 

 

2. Saran 

 Untuk penelitian selanjutnya dapat dilihat sifat barrier dari edible film whey 

ekstrak kunyit dan pengaplikasian pada produk olahan hasil ternak. 
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Lampiran 1. Dokumentasi Penelitian 

 

Gambar 1. Penyaringan Ekstrak Kunyit 

 

 

Gambar 2. Edible Film Whey dengan Ekstrak Kunyit 
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Gambar 3. Edible Film Whey setelah di oven 
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