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BAB 1
PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang

Teknologi pangan pada saat ini berkembang dengan pesat, di mana
kebutuhan masyarakat akan pangan yang sehat dan praktis, merupakan acuan
penting. Bertambahnya kesejahteraan masyarakat menuntut kualitas hidup yang
lebih baik, salah satu yang utama adalah produk pangan yang memiliki umur
simpan panjang namun tidak berkurang dari segi kualitas. Pangan siap saji,
digemari oleh kalangan pekerja yang memiliki sedikit waktu karena kesibukan
bekerja, sehingga menginginkan pangan yang tidak membutuhkan pengolahan
lama untuk sampai ke meja makan. Salah satu cara pengawetan adalah
membungkus pangan (packaging) dan dikombinasikan dengan teknologi

penyimpanan (hurdle technology).

Kemasan menjadi bagian kehidupan masyarakat sehari-hari, terutama
produk pangan yang dapat membawa dampak pada kesehatan. Pengemasan
dapat membantu mencegah atau mengurangi kerusakan pada bahan yang
dikemasnya. Plastik merupakan bahan kemasan yang paling banyak digunakan
karena harganya yang murah, mudah dibentuk, transparan dan tidak mudah
pecah. Namun kelemahannya yang utama adalah dapat menyebabkan
kontaminasi transmisi monomer pada produk yang dikemas. Selain itu tidak
dapat dihancurkan secara alami (non-biodegradable) sehingga membebani

lingkungan.

Saat ini beberapa penelitian dikembangkan dengan jenis kemasan dari
bahan organik atau terbarukan (renewable) dan ekonomis. Salah satunya adalah
edible packaging seperti edible film, di mana dapat melindungi produk dan
langsung dimakan serta aman bagi lingkungan. Menurut Skurtys et al., (2010),
edible film adalah lapisan tipis yang berasal 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 untuk meningkatkan penanganan

makanan.



Penelitian ini menyangkut masalah ketahanan pangan dalam hal
pengolahan dengan menggunakan teknologi dan memberikan nilai tambah dari
produk yangberasal dari limbahpengolahansusu dalamhalinikeju. Penggunaan
bahan tambahan seperti vegetable oils, essential oils dan ekstrak digunakan
untuk memperbaiki karakteristik edible film dan juga memberi manfaat bagi
kesehatan konsumen terutama untuk meningkatkan imunitas di saat pandemi
COVID-19 ini. Berdasarkan latar belakang di atas, maka penelitian yang akan
dilakukan bertujuan memanfaatkan limbah keju menjadi kemasan
biodegradable, bermanfaat untuk kesehatan dengan penggunaan Virgin Coconut
Oil yang diakui dapat membantu mempertahankan stabilitas dari ketahanan
tubuh.

Virgin Coconut Oil (VCO) yang digunakan mempunyai sifat anti
mikroba dan antioksidan yang baik. Menurut Rahmadi dkk (2013), VCO yang
dibuatsecara fermentasi mengandungbakteriasam laktat yangbersifat probiotik
dan anti mikroba. Sedangkan menurut Muis (2009), VCO memiliki senyawa
fenolik yang bersifat sebagai antioksidan yang baik. Virgin Coconut Oil
mengandung asam laurat CH3(CH2)10COOH 50% dan asam Kkaprilat
CH3(CH2)6COOH 7%. Kedua asam ini merupakan asam lemak jenuh rantai
sedang yang mudah dimetabolisir dan bersifat anti mikroba. Di dalam tubuh,
asam laurat menjadi monolaurin, sedangkan asam kaprilat menjadi monokaprin
(Sutarmi, 2006). Asam laurat mempunyai fungsi, yakni diubah menjadi
monolaurin didalam tubuh manusia. Monolaurin adalah monogliserida antiviral,
antibakteridan antiprotozoal yangdigunakanoleh sistem kekebalanmanusia dan
hewan untuk menghancurkan virus-virus pelindung lemak, seperti HIV, herpes,
influenza berbagai bakteri patogen. Asam kaprat yang juga berfungsi sebagai zat
kekebalan tubuh ketikadiubahmenjadi monokaprin di dalam tubuh manusia atau
hewan. Monokaprin memiliki efek antiviral terhadap HIV dan herpen simplex
serta bakteri yang tertular melalui hubungan seks (Novarianto, 2007). Manfaat
VCO menurut Wibowo (2006) dan Barlina dkk. (2006) antara lain sebagai

suplemen pada makanan, kosmetik, dan farmasi (obat-obatan).

Penelitian yang telah dilakukan Juliyarsi, Melia dan Nofita (2009), dalam
pembuatan edible film whey dengan formulasi menggunakan carbomethylcellulose



(CMC) sebanyak 0,7 % dan sorbitol 0,15% menghasilkankemasan edible yang baik
namun masih bersifat kaku. Selanjutnya pada penelitian Juliyarsi, Melia dan
Sukma (2011), carbomethylcellulose (CMC) sebanyak 1 % dan gliserol 3 %
mempengaruhisecaranyata terhadap ketebalan film namun tidak berpengaruh pada
kadar air, pH dan kelarutan. Melia, Juliyarsi dan Firmansyah (2015), menjelaskan
bahwa edible film whey dengan penambahan beeswax sebanyak 0,15% berpengaruh
terhadap kuat tarik dari edible film. Penelitian terbaru Juliyarsi, Tanifal, Melia,
Arief, Djamaan dan Purwati (2020), menunjukkan bahwa edible film dengan
penambahan ekstrak kunyit (Curcuma domestica) sampai pengunaan 0,6% tidak
memberikan pengaruh terhadapsifatbarrier namunberpengaruh nyata terhadap anti

oksidan.

Pembuatan edible film whey fungsional ini perlu diketahui sifat mekanis
dan barrier dari film yang dihasilkan. Secaraumum 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
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 Virgin Coconut Oils (VCO) berpotensi sebagai
antioksidan dan fungsional dalam pembuatan edible film whey?
1.2.2. Bagaimana sifat mekanik dan barrier dari edible film whey sebagai

kemasan fungsional?

1.3.  Tujuan Penelitian
1.3.1. Menganalisa kemampuan Virgin Coconut Oils (VCO) untuk
dikembangkan sebagai antioksidan dalam kemasan edible whey .
1.3.2. Mengetahui sifat mekanik dan barrier dari edible film whey sebagai
kemasan fungsional.



1.4.  Urgensi Penelitian
1.4.1. Penelitian ini memiliki urgensi dalam menilai kemampuan Virgin
Coconut Oils (VCO) sebagai antioksidan dalam edible film whey.
1.4.2. Menemukan level yang tepat penambahan Virgin Coconut Qils (VCO)
dalam menghasilkan edible film whey yang akan mempengaruhi sifat

mekanik dan barrier.

1.5.  Target Penelitian
1.5.1. Virgin Coconut Oils (VCO) digunakan sebagai antioksidan 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 Daring di Universitas Andalas.
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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Gambar 1. Fishbone Rancangan Penelitian




BAB 2
TINJAUAN PUSTAKA
2.1. Virgin Coconut Oils (VCO)

VCO adalah minyak yang diperoleh dari daging buah kelapa (Cocos
nucifera 1.) tua yang segar dan diproses dengan diperas dengan atau tanpa
penambahan air, tanpa pemanasan atau pemanasan tidak lebih dari 60 dan aman
dikonsumsu manusia (SNI, 2008). Minyak kelapa murni merupakan hasil olahan
kelapa yang bebas dari trans-fatty acid (TFA) atau asam lemak-trans. Asam lemak
trans ini dapat terjadi akibat proses hidrogenasi. Agar tidak mengalami proses
hidrogenasi, maka ekstrasi minyak kelapa ini dilakukan dengan proses dingin.
Misalnya, secara fermentasi, pancingan, sentrifugasi, pemanasan terkendali,
pengeringan parutan kelapa secara cepat dan lain-lain (Darmoyuwono, 2006).

VCO mengandungasam lemakbaik jenuh maupun tak-jenuhyangbaik bagi
tubuh seperti asam laurat, asam oleat dan lain-lain. Berbagai penelitian telah
dilakukan untuk meningkatkan kualitas VCO, salah satunya dengan pemanfaatan
ekstrak wortel yang mengandung enzim protease dan antioksidan. Protease
berfungsi untuk memecah sistem emulsi santan, sehingga VCO dapat terpisah
(Momuat, 2010).

Adapun proses pembuatan VCO secara umum memiliki dua prinsip
pembuatan yaitu proses fresh-dry dan proses fresh-wet. Proses fresh-dry adalah
istilah umum ketika VCO diperoleh langsungdari dagingkelapa segar. Pengeringan
biji kelapa yangtelah dihaluskan (pengecilan ukuran, diparut,digiling) diperlukan
sebelum mengekstraksi VCO. Sedangkan proses fresh-wet adalah istilah umum
ketika VCO diperoleh dari santan kelapa segar. Santan diekstraksi baik secara
mekanis atau manual, dengan atau tanpa penambahan air (Philippine Coconut
Authority, 2014).

Kandungan utamaVVCO adalahasam lauratdan asam kaprat, asam ini dalam
tubuh manusiadiubah menjadi monolaurindan monocaprin yangbersifatantivirus,
anti bakteri dan anti jamur. Salah satu produk dari hasil olahan kelapa yang
mempunyai nilai jual tinggi (Barlina dkk, 2006).



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
etal., 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 sepert
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
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, carnaubawax, 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 %
mempengaruhisecaranyata 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.



BAB 3

MATERI DAN METODE PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak
Fakultas Peternakan Universitas Andalas dan untuk pengukuran mikrostruktur di

UPT Laboratorium Terpadu Universitas Diponegoro.

3.2. Materi Penelitian

Materi penelitian ini adalah Virgin Coconut Oil (VCO), whey dari limbah
susu sapiuntuk pembuatan edible film, gliserol, CMC, etanol murni96%, 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, oven.

3.3. Metode Penelitian
Tahap 1. Virgin Coconut Oil (Yenrina dkk, 2015)

Dilakukan telaah review dan pengujian proksimat.

Tahap 2. Pembuatan edible film whey (Modifikasi Syarif dkk, 2001; Juliyarsi dkk,
2017),dengan perlakuan penambahanVVCO : A (0%), B (0,5%), C (1,0%), D (1,5%)
dan E (2,0%) dengan 4 ulangan sebagai kelompok, selanjutnya dilakukan
pengukuran sifat mekanik dan barrier edible film whey

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

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

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

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.



BAB 4

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1. Virgin Coconut QOil (VCO)
4.1.1. Kandungan Fenolik

Virgin Coconut Oil (VCO), merupakan produk yang diperoleh dari daging
kelapasegar dan matangdengan atau tanpa pemanasan, serta tidak merubah minyak
tersebut (Cocoinfo Internasional,2005). Sejak tahun 1988 Balai PenelitianTanaman
Kelapa dan Palma Lain (Balitka) mulai melakukan pengolahan minyak kelapa
murni/VCO, dan menghasilkan teknologi pengolahan minyak kelapa dengan
pemanasan bertahap. Proses pengolahannya hanya memperbaiki cara yang sudah
lazim dilakukan petani, yaitu melalui tahap awal pembuatan santan. Minyak yang
dihasilkan memiliki kadar air dan asam lemak bebas yang sangat rendah, bening,
dan berbau harum/khas minyak kelapa.

Standar VCO dari APCC, masih merupakan standar sementara. Oleh karena
itu Filipina sebagai negara penghasil kelapa terbesar mengeluarkan standar
nasional, antara lain : asam lemak bebas maksimum 0.2%, kadar air maksimun
0.2%, bilangan peroksida maksimun 3 meg/kg minyak dan total mikroba kurang
dari 10 cfu, tetapi karakteristik yang ideal dari VCO adalah : warna bening
(pengukuran dengan Lovibond Tintometer: Yellow 1 dan Red 0.1), asam lemak
bebas maksimum 0.1%, kadar air maksimum 0.1%, bilangan peroksida maksimum
1 meqg/kg minyak, asam laurat 47-53%, dan bau khas kelapa. Canada menge-
luarkan standar VCO sebagai berikut: warna bening, bau khas kelapa, kolesterol
<0.2 g/100g, asam lemak bebas <0.1%, kadar air <0.15%, bilangan penyabunan
260, bilangan yodium maksimum 9, bilangan peroksida 0.09 meqg/kg minyak dan
berat jenis 0.92 (Bawalan, 2004., Fendy, 2004).

Tabel 1. Kandungan Total Fenolik VCO

No. | Jenis VCO Kandungan Total Fenolik (ug/mL)
1. VCO Fermentasi 49,56 + 3,539
2. VCO Pemanasan 59,88 + 0,515

Sumber : Pulung dkk (2016)



Kadar total fenol pada VCO yang diperoleh dengan metode pemanasan
memiliki kandungan asam fenolat yang lebih tinggi yakni sebesar 59,88 pg/mL
dibandingkan kadar total fenol pada VCO yang diperoleh dengan menggunakan
metode fermentasi (49,56 pg/mL). Adanya perbedaan kandungan total komponen
fenolik pada VCO fermentasi dan VCO pemanasan diduga dipengaruhi oleh
metode yang digunakan untuk mengekstrak VCO. Emulsi santan yang digunakan
pada metode fermentasi dan pemanasan mengandung fase air, minyak dan protein
(organik).

Senyawa fenolik merupakan komponen senyawa yang bersifat polar. Pada
proses ekstrak minyak kelapa murni dengan menggunakan metode fermentasi,
pemisahan minyak dari protein dan air diinduksi dengan adanya penambahan ragi
(fermipan). Pada saat terjadinya pemisahan diduga senyawa fenolik yang bersifat
polar akan tertarik pada lapisan air dan protein, sehingga kandungan senyawa
fenolat yang diperoleh lebih sedikit dibandingkan dengan metode pemanasan
(Kapila dkk., 2009). Pada proses pemanasan digunakan suhu di atas 100° C, pada
saat suhu pemanasan mencapai suhu penguapan air maka komponen senyawa
fenolik yang tadinya bergabung pada fase air (polar) akan tertarik atau bergabung
dengan minyak VCO yang telah terpisah. Hal ini menyebabkan kandungan total
fenol pada VCO pemanasan kaya akan komponen senyawa fenolik dibandingkan

metode fermentasi.

4.1.2. VCO sebagai Antioksidan

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan mengukur kemampuan
minyak VCO dalam menangkap (Scavenging) radikal DPPH. Kemampuan ini di
tandai dengan adanya perubahan warna ungu menjadi kekuning- kuningan.
Gambar 1. menunjukkan nilai ICsp VC017,17 pg/mL Semakin kecil nilai 1Csg

maka aktivitas antioksidannya makin tinggi.
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Gambar 1. ICsp Virgin Coconut Oil (Pulung dkk, 2016)

Emulsi santan mengandung 3 lapisan yang menyatu yaitu lapisan air,
protein (blondo) dan minyak. Proses fermentasi dan pemanasan digunakan untuk
memisahkan ke tiga lapisan tersebut. Pada proses fermentasi digunakan suhu ruang
untuk pemisahan. Suhu tersebut menyebabkan banyaknya kandungan air yang
terakumulasi sehingga senyawa polifenol yang bersifat polar akan banyak
terdistribusi pada lapisan air dan protein yang bersifat polar. Sementara dengan
menggunakan pemanasan (suhu di atas 100° C), dapat menyebabkan terjadinya
penguapan air (Pulung, dkk, 2016).

4.2. Edible Film Whey dengan Penambahan VCO

Gambar 2. Edible Film Whey (kiri =control, kanan= perlakuan E)



4.2.1. Sifat Mekanik

Tabel 2. Rataan sifat mekanik edible film whey hasil penelitian

Perlakuan Kuat Tarik Elongasi (%)
(kg.f/cm?)
A 51,99 28,43
B 49,94 28,83
C 49,91 30,81
D 47,87 32,24
E 46,91 34,16

Penelitian menunjukkan nilai kuat tarik 46,91-51,99 kg.f/cm2. Demikian juga
dengan persen pemanjangan (Elongation) dimana nilai antara 28,43-34,16%.
Kekuatan tarik merupakan gaya tarik maksimum yang dapat ditahan oleh sebuah
film hingga terputus. Sedangkan elongasi atau kemuluran merupakan perubahan
panjang maksimum sebelum edible film terputus. Persen pemanjangan
mempresentasikan kemampuan edible film meregang secara maksimum.

Berdasarkan standar JIS2019, untuk kemasan edible film mempunyai minimum
40 kg.f/ cm2, dari hasil penelitian menunjukkan bahwa edible film whey memenuhi
standar sebagai kemasan pangan. Kuat tarik dari edible film ditentukan oleh
komponen penyusunnya terutama plasticizer dalam hal ini gliserol. Menurut
McHugh and Krochta (1994), molekul gliserol akan mengganggu kekompakan
molekul-molekul penyusun bahan, sehingga interaksi intermolekul menurun dan
mobilitas polimer meningkat. Kondisi ini menyebabkan fleksibilitas edible film
meningkat. Reed et al. (1998) menyatakan bahwa penggunaan gliserol dalam
jumlah yang tepat memberikan efek tekstural, karena substansi tersebut secara
potensial dapat melenturkan matriks polimer. Gliserol sebagai konstituen dengan
berat molekul rendah dapat menyela diantara polimer. Lebih lanjut Garcia, Martino
dan Zaritzky (2000) mengemukakan plasticizer menurunkan ikatan intermolekul
antara rantai polimer yang berdekatan sehingga meningkatkan sifat kelenturan
edible film. Hasil penelitian Vanin et al. (2005), menunjukkan kekuatan tarik yang
semakin menurun seiring peningkatan perlakuan konsentrasi gliserol (10, 15, 20,
25, 30) g/100g gelatin yaitu 18,28 — 8,90 N.

Untuk nilai elongasi berdasarkan standar JIS 2019 sebelumnya JIS 1975,

kemasan edible film memiliki elongasi dianggap baik bila di atas 10%. Menurut



Garcia et al. (2000) dan Gontard et al. (1993). menyatakan bahwa, plasticizer
menurunkan kekuatan intermolekuler, dengan demikian meningkatkan sifat
fleksibel dan sifat kemuluran dari film. Fatma, Malaka dan Taufik (2015),
menyebutkan kuat tarik berbanding terbalik dengan elongasi. Jika kuat tarik
meningkat maka elongasi akan menurun, demikian juga sebaliknya.

Hasil penelitian Melia, Juliyarsi dan Firmansyah (2015), dengan perlakuan
penambahan beeswax pada edible film whey menghasilkankuattarik yangmenurun
sejalan penambahan perlakuan. Kuat tarik berkisar antara 4,39-20,74 kg.f/cm2,
sedangkan nilai elongasi 34,2-74,2%. Kuat tarik dan elongasi dipengaruhi oleh
komponen penyusun yaitu plasticizer. Menurut Mathews dan Dufresne (2002),
kekuatan mekanik film berbasis Whey Protein Isolat (WPI) berkurang dengan
peningkatan rasio pemlastis terhadap WPI; secara bersamaan, penyerapan air

meningkat, sehingga kekuatan tarik menurun dan elongasi meningkat.

4.2.2. Sifat Barrier

Tabel 3. Rataan sifat barrier edible film whey hasil penelitian

Perlakuan Laju Transmisi Uap Air  Daya Serap Uap Air
(9/m2.hari) (%)
A 2,47 20,50
B 2,46 20,75
C 2,51 21,25
D 2,52 21,50
E 2,77 22,50

Pada Tabel 3 diatas didapatkan hasil dari uji laju transmisi uap air dari
perlakuan A sampai E berkisar antara 2,47-2,77 g/m2.hari. Berdasarkan hasil uji
statistik menunjukkan bahwa penambahan VCO berpengaruh tidak nyata (P>0,05)
pada uji laju transmisi uap air. Hal ini disebabkan oleh konsentrasi minyak kelapa
lebih tinggi maka makin banyakasam lemak tidak jenuh dalamstruktur matrik yang
tersebar merata. Diketahui asam lemak tidak jenuh bersifat hidropobik atau non
polar, sehingga makin tinggi konsentrasi asam lemak tidak jenuh dalam matrik
maka makin sulit uap air dapat menembus. Konsentrasi asam lemak mempunyai
efek yang besar terhadap sifat penghambatan asam lemak yang ditambahkan sifat
hidrofobiknya akan semakin besar sehingga laju transmisi uap airnya semakin

menurun. Hal tersebut dikarenakan migrasi uap air umumnya hidrofobik maka



perlu diperhatikan untuk memperoleh nilai WVTR yang tepat (Garcia, 2000). Laju
transmisi uap air akan semakin menurun seiring dengan peningkatan konsentrasi
plasticizer yangdigunakan. 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 yangsemakin kompak dankokoh dapat meningkatkan
kekuatan film dalam menahan laju transmisi uap air.

Laju transmisi uap air merupakan pergerakan uap air dalam unit waktu
tertentu melalui area pada suhu kelembaban tertentu pula. Pada penelitian ini uji
laju transmisi uap air lebih rendah dibandingkan penelitian Santoso (2011) sebesar
4,27g.m2.hari. berdasarkan standar JIS 2019, nilai laju transmisi uap air adalah
maksimal 10g/m2.hari. sedangkan pada penelitian ini sudah memenuhi standar
sebagai kemasan pangan.

Rataan daya serap uap air dengan penambahan VCO perlakuan A sampai E
berkisar antara 20,50-22,50%. Berdasarkan hasil uji statistik menunjukkan bahwa
penambahan VCO berpengaruh tidak nyata (P>0,05) pada daya serapuap air edible
whey. Hal ini dikarenakan pada penambahan VVCO relatif sedikit dan VCO tidak
mudah larut dalam air.

Pada pemberian VCO tidak memberikan pengaruh nyata terhadap barrier
edible film. Kandungan asam laurat (53%) dan tokoferol (0,5mg/100g minyak
kelapa) pada VCO bersifat antioksidan, yaitu dapat mengurangi tekanan oksidatif
yaitu tekanan akibattingkat oksigen relatif (relative oxygenintermediate/ROI) yang
toksik lebih besar dari pertahanan antioksidan dalam sel tubuh) (Hernanto,dkk,
2008), sehingga tidak berpengaruh terhadap daya serap uap air edible film whey.
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 (Sitompul dkk, 2017).

Pada penelitian penambahan VCO tidak berpengaruh nyata terhadap daya
serap uap air karena edible film dipengaruhi banyak faktor, tergantung dari



komponen pembatas alaminya dan struktur film itu sendiri seperti kehomogenan,
emulsi, jumlah lapisan dan lain-lain. Selain itu juga dipengaruhi oleh fisik dari
edible film tersebut seperti bentuk, ukuran dan temperatur (Morillon et al., 2002).
Pada penelitian ini, daya serap uap air yang di hasilkan jauh lebih tinggi dari pada
penelitian Sitompul, dkk. (2017) yang mana pada penelitianya di hasilkan daya
serap uap air sekitar 40% dan pada penelitian Juliyarsi dkk, (2020) tentang
pengaruh penambahan ekstrak kunyit dihasilkan daya serap uap sekitar 35,29%
sedangkan pada penelitian Candra (2019) tentang pengaruh penambahan ekstrak
rosella didapatkan hasil daya serap uap air sekitar 61,19%. Perbedaan ini di
sebabkan oleh konsentrasi dan bahan dasar pada pembuatan edible filmnya yang
berbeda.

3.2.3. Sifat Mikrostruktur

( e
‘ r\
3 ol //"1 < £ \ /\a %v\
SEI 10kV WD1 Omm SS30 x500 50pm
LAB.TERPADU UNDIP 0000 23 Sep 2020

Gambar 2. Perlakuan A (Kontrol), penyimpanan 30 hari di suhu ruang
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Gambar 3. Perlakuan E (Penambahan VCO 2%), penyimpanan 30 hari di suhu ruang

Hasil SEM disajikan bahwa edible film whey kontrol (Gambar 2 (a))
menunjukkan butiran pati dari CMC yang terjebak satu sama lain karena proses
gelatinisasi antara pati dan gliserol dipengaruhi oleh proses pemanasan selama
kompresi. Sementaraitu, edible film whey dengan penambahan VCO 2% (Gambar
3) menunjukkan butiran CMC yang ditutupi oleh lapisan yang menunjukkan
sebagai VCO. Hal ini disebabkan semakin banyak penambahan VCO akan
menyebabkan banyaknya minyak yang terjebak di antara pori-pori edible film
tersebut.



BAB 5.

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian terhadap sifat mekanik dan barrier edible film
whey tidak membawa pengaruh nyata (P>0,05) dengan penambahan Virgin

Coconut Oil (VCO) sampai pemberian 2% (E).

5.2. Saran
Untuk dilakukan pengujian terhadap sifat fisik, optik, mikrobiologi dan
mikrostruktur secara menyeluruh pada edible film whey dengan penambahan

Virgin Coconut Oil (VCO).
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