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ABSTRACT

The making of edible films made of NaCMC from oil palm stem to increase the existing potential of
the oil palm industry. Research aims to obtain a comparison of the concentration of glycerol and
the concentration of good pumpkin carotenoids.The experimental design used is a complete block
draft. The first factor is the amount of glycerol consists of 10%; 20%,30% and the second factor is
the number of carotenoid extracts comprising 1.0%; 0.25% 0.5%. Edible film produced the
thickness of the film, the solubility of the film in water, the transmission rate of moisture, tensile
strength, elongation.The results showed the amount of glycerol effect on the solubility of the film in
water, the transmission rate of moisture, tensile strength, elongation. The amount of pumpkin
extract does not affect the solubility of the film in water, the transmission rate of moisture, tensile
strength, elongation. The best results based on the mechanical properties elongation is the addition
of glycerol 30% with the result of film solubility 86.22%, water vapor transmission rate 0.25
g.mm/m2.hours, tensile strength 0.39 MPa and elongation 51.26%. While the addition of pumpkin
extract is the amount of 0.1% yellow pumpkin extract with a yield of thickness of 0.05 mm, film
solubility 82.49%, water vapor transmission rate 0.21 g.mm/m2.hours, tensile strength 0.26 MPa
and elongation is 48.44%.

Keywords: Edible film, yellow pumpkin extract, glycerol.

ABSTRAK

Pembuatan Edible film berbahan dasar NaCMC dari pelepah kelapa sawit untuk
meningkatkan potensi yang ada dari industri kelapa sawit. Penelitian bertujuan untuk mendapatkan
perbandingan konsentrasi gliserol dan konsentrasi karotenoid labu kuning yang baik.Rancangan
percobaan yang digunakan adalah rancangan blok lengkap. Faktor pertama yaitu jumlah gliserol
terdiri dari 10%; 20%,30% dan faktor kedua yaitu jumlah ekstrak karotenoid terdiri 1,0%; 0,25%
0,5%. Edible film yang dihasilkan dinalisis ketebalan film, kelarutan film dalam air, laju transmisi
uap air, tensile strength, elongasi.Hasil penelitian menunjukkan jumlah gliserol berpengaruh
terhadap kelarutan film dalam air, laju transmisi uap air, tensile strength, elongasi. Jumlah ekstrak
labu kuning tidak berpengaruh terhadap kelarutan film dalam air, laju transmisi uap air, tensile
strength, elongasi. Hasil terbaik berdasarkan sifat mekanis elongasi adalah penambahan gliserol
30% dengan hasil kelarutan film 86,22%, laju transmisi uap air 0,25 g.mm/m2.jam, tensile strength
0,39 MPa dan elongasi 51,26 %. Sedangkan pada perlakuan penambahan ekstrak labu kuning
adalah jumlah ekstrak labu kuning 0,1% dengan hasil rerata ketebalan 0,05 mm, kelarutan film
82,49%, laju transmisi uap air 0,21 g.mm/m2.jam, tensile strength 0,26 MPa dan elongasi 48,44 %.

Kata kunci : edible film, ekstrak labu kuning, gliserol.
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1. PENDAHULUAN
Produk bahan pangan biasanya dikemas untuk melindungi dari kerusakan, juga untuk

mempertahankan kualitas suatu bahan pangan agar tetap baik. Darni.dan Herti (2010), suatu bahan
pangan jika dibiarkan terbuka dan terinfeksi mikrobia maupun terkontaminasi dengan lingkungan
secara langsung (kontak dengan oksigen) maka akan cepat rusak, sehingga menurunkan kualitas
dan umur simpan dari bahan pangan tersebut dan plastik adalah jenis pengemas yang sering
digunakan.

Sampai saat ini plastik paling banyak digunakan untuk mengemas berbagai bahan makanan
dan minuman, baik makanan basah maupun makanan kering. Konsumsi plastik di Indonesia pada
tahun 2015 mencapai 2,9 juta ton. Jumlah ini meningkat sekitar 24,58% dibandingkan dengan
tahun sebelumnya (Anonim, 2015). Hal tersebut mendorong banyak pihak untuk menghasilkan
suatu produk yang dapat mengurangi penggunaan plastik sebagai bahan pengemas, salah satunya
penggunaan edible film.Edible film (Genandios, A., and Weller, C,J., 1990; Nuansa dkk, 2017,
Darni, dkk.,2017).

Komponen utama penyusun edible film ada tiga kelompok yaitu hidrokoloid, lemak, dan
komposit termaasuk pati. Kelompok hidrolisis dari pati yaitu selulosa dan protein. Selulosa juga
dapat dihidrolisis menjadi NaCMC. Komponen utama penyusun edible film ada tiga kelompok
yaitu hidrokoloid, lemak, dan komposit (Putri et al., 2016; Fardhyanti, dkk., 2015)

Na-CMC adalah turunan dari selulosa dan sering dipakai dalam industri pangan, atau
digunakan dalam bahan makanan untuk mencegah terjadinya retrogradasi. CMC ini mudah larut
dalam air panas maupun air dingin. Pada pemanasan dapat terjadi pengurangan viskositas yang
bersifat dapat balik (reversible). Viskositas larutan CMC dipengaruhi oleh pH larutan (Genandios
and Weller, 1990)

Pelepah kelapa sawit baik hasil prunning maupun hasil samping dari proses pemanenan
biasanya hanya dimanfaatkan sebagai kompos atau pakan ternak saja. Mulyani dan Sofyana (2007),
pelepah kelapa sawit mengandung selulosa sebesar 40,96 %. Prakongpan et al, (2002), selulosa
merupakan polimer yang banyak terdapat pada dinding sel tumbuhan. Dalam dinding sel selulosa
terikat dengan substansi lain seperti lignin dan hemiselulosa. Selulosa dapat diisolasi dari pelepah
kelapa sawit melalui proses ekstraksi menggunakan larutan basa NaOH dan selanjutnya sellulosa
akan disintesis menjadi NaCMC.

Pada pembuatan film dengan NaCMC, film yang dihasilkan memiliki kuat tarik yang besar
tetapi memiliki elastisitas yang rendah. Oleh karena itu perlu ditambahkan plastisizer seperti
gliserol untuk meningkatkan elastisitas film yang dihasilkan. Gliserol dapat digunakan sebagai
plastisizer karena memiliki gugus hidroksil yang mampu berikatan dengan gugus karboksil (OH)
maupun hidroksimetil (CH2COOH) dalam molekul NaCMC, sehingga dapat menambah elastisitas
film yang dihasilka .( Mostafavi et al., 2016; Putri, et al., 2016)

Upaya peningkatan nilai gizi edible film dapat dilakukan dengan menambahkan dari luar
(Amaliya dkk., 2014). Astarini (2007), ekstrak labu kuning Curcubita moschata Duch) salah satu
yang bisa digunakan, mengingat labu kuning memiliki kandungan karotenoid yang tinggi sekitar
180 mg/g sebagai sumber pro vitamin A dan antioksidan untuk menjaga kesehatan dan
meningkatkan daya tahan tubuh. Untuk itu penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi gliserol dan ekstrak labu kuning terhadap sifat fisik edible film dari NaCMC pelepah
kelapa sawit.
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2. BAHAN DAN METODA
2.1.Bahan

Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah batang pelepah kelapa sawit,
pumpkin, NaOH, NaOCL, sodium chlorida, asam asetat, ethanol, gliserol, kertas saring dan
aquadest. Peralatan yang digunakan adalah timbangan, gelas becker, erlenmeyer, gelas ukur, water
bath, oven, magnetic stearer, plat plastic, ayakan tyler, shaxcer, blender. Penelitian dilaksanakan di
laboratorium Fakultas Teknologi Pertanian, Institut Pertanian STIPER Yogyakarta.selama 4 bulan.

2.2. Metode Penelitian
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Blok Lengkap, dengan faktor pertama
konsentrasi Gliserol terdiri 3 taraf, yaitu 10%, 20%, 30%, faktor ke dua. konsentrasi ekstrak labu
kuning terdiri 3 taraf, yaitu: 0,1%; 0,25%; 0,5%. Edible film yang dihasilkan dianalisis :ketebalan
film (Gnansambandam, 1997), tensile strength (Lloyd instrument), Elongasi (Lloyd instrument),
kelarutan Film (Gontard, 1992), laju transmisi uap air (Gontard, 1983). Data yang diperoleh di
analisis keragamannya (ANOVA) dan jika beda nyata dilanjutkan uji jarak berganda Duncan
(p=0,05)

Penelitian ini dibagi menjadi empat tahap, yaitu tahap pertama pembuatan ekstrak
karotenoid labu kuning, tahap kedua ekstraksi selulosa, tahap ketiga pembuatan NaCMC (Natrium
Carboxil Methil Cellulose) dan tahap keempat pembuatan biodegredable film dari NaCMC
(Natrium Carboxy methyl cellulose) dengan tambahan ekstrak karotenoid labu kuning.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Berdasarkan data yang diperoleh dari penelitian tentang edible film dari NaCMC kemudian

dilakukan pembahasan secara rinci dibawahg ini..
1. Kelarutan film dalam air

Kelarutan film dapat didefinisikan sebagai banyaknya film yang larut dalam perendaman air
selama 24 jam. Bobot film yang hilang merupakan film yang larut.

Tabel 1. Hasil uji jarak berganda Duncan kelarutan edible film (%).
Ekstrak karotenoid labu kuning (%)

Rerata
Jumlah Gliserol (%) 0,1% 0,25% 0,5%
10% 78,83 78,65 78,96 78,81a
20% 82,62 82,89 82,45 82,65b
30% 86,04 86,27 86,36 86,22c
Rerata 82,49a 82,60a 82,59a

Keteramgan : Rerata perlakuan yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom dan baris
menunjukan beda nyata (p=0,05).

Dari Tabel 1 menunjukan perbandingan konsentrasi gliserol berpengaruh nyata terhadap
kelarutan dari edible film. Semakin tinggi konsentrasi gliserol maka semakin tinggi pula kelarutan
film dalam air. Hal ini disebabkan karena semakin banyak gliserol akan meningkatan gugus OH
bebas yang mudah berikatan dengan air, sehingga akan meningkatkan kelarutan film. Ananto
(2008), penambahan gliserol akan menyebabkan kelarutan film semakin tinggi, karena gliserol
mempunyai sifat mudah larut dalam air, dan dapat meningkatkan elastisitas film yang dihasilkan.

Penambahan konsentrasi ekstrak labu kuning tidak berpengaruh terhadap kelarutan film.
Hal ini disebabkan konsentrsi yang sangat sedikit dan terjadi pemanasan mengakibatkan rusaknya
karotenoid. Husaini, (1982), betakaroten merupakan senyawa yang bersifat larut dalam lemak,
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tidak larut dalam air, mudah rusak karena teroksidasi pada suhu tinggi dan menjadi penyusun
vitamin A.

2. Laju transmisi uap air
Laju perpindahan uap air film adalah jumlah uap air yang hilang per satuan waktu dibagi

dengan luas area film (MgHugh dan Krochta, 1994). Hasil analisis statistk dapat dilihat pada Tabel
2.

Tabel 2. Hasil uji jarak berganda Duncan laju transmisi uapa air edible film.
Ekstrak karotenoid labu kuning (%)

Rerata
Jumlah Gliserol (%) 0,1% 0,25% 0,5%
10% 0,19 0,19 0,19 0,19a
20% 0,21 0,22 0,23 0,22b
30% 0,24 0,25 0,26 0,25c
Rerata E 0,21a 0,22a 0.23a

Keterangan : Rerata perlakuan yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom dan baris menunjukan
beda nyata (p=0,05).

Dari table 2 diketahui bahwa perbandingan konsentrasi gliserol berpengaruh terhadap
transmisi uap air edible film. Perbandingan konsentrasi gliserol menyebabkan nilai laju transmisi
uap air akan semakin meningkat. Hal ini disebabkan pada gliserol terdapat gugus OH yang bebas
maka akan menciptakan ruang untuk dilewati uap air, menyebabkan bahan mudah menyerap air.
Genandios, et al., (1993), penambahan gliserol menyebabkan kecepatan laju transmisi uap air dan
gas melalui film akan semakin meningkat, karena kerapatan antara molekul berkurang sehingga
terbentuk ruang bebas pada matriks film yang mempermudah bahan menyerap air.

Berbeda dengan perbandingan konsentrasi gliserol, konsentrasi ekstrak labu kuning tidak
berbeda nyata. Hal ini terjadi karena tidak larutnya karotenoid dalam air. Husaini (1982),
betakaroten merupakan senyawa yang bersifat larut dalam lemak, tidak larut dalam air, mudah
rusak karena teroksidasi.

3. Tensile strength (kuat renggang putus)
Kuat renggang putus (tensile strength) berfungsi mengetahui gaya yang diperlukan untuk

mencapai tarikan maksimum pada setiap satuan luas area film untuk merenggang atau memanjang.

Tabel 3. Hasil uji jarak berganda Duncan tensile strength edible film (MPa).
Ekstrak karotenoid labu kuning (%)

RerataJumlah Gliserol
(%) 0,1% 0,25% 0,5%

10% 0,13 0,15 0,15 0,14a
20% 0,26 0,26 0,27 0,26b
30% 0,39 0,39 0,39 0,39bc
Rerata 0,26a 0,27a 0,27a

Keterangan : Rerata perlakuan yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom dan baris menunjukan
beda nyata (p=0,05).
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Dari table 3. dapat dinyatakan bahwa perbandingan konsentrasi gliserol menyebabkan kuat
renggang putus film semakin meningkat, karena gliserol sebagai plastisizer dapat meningkatkan
ikatan hidrogen antar molekul NaCMC. Banker, et al., (1997); Nindjin et al., (2015), molekul
molekul plastisizer akan memperbanyak molekul-molekul air dan akan berada disepanjang rantai
polimer dengan demikian dapat meningkatkaninteraksi intermolecular dan meningkatkan jarak
intermolecular, sehingga akan meningkatkan daya kuat tarik pada film.

Perbandingan konsentrasi karotrnoid tidak berpengaruh terhadap laju transmisi uap air,
karena karotenoid tidak larut di dalam larutan yang sebagian besar air. Pahan (19898), betakaroten
merupakan senyawa yang bersifat larut dalam lemak, tidak larut dalam air, mudah rusak karena
teroksidasi pada suhu tinggi, dan menjadi penyusun vitamin A.

4. Elongasi
Pemanjangan (elongasi) didefinisikan sebagai prosentase perubahan panjang film pada saat

film ditarik sampai putus.

Tabel 4. Hasil uji jarak berganda Duncan elongasi edible film (%).
Ekstrak karotenoid labu kuning Rerata G

Jumlah Gliserol (%) 0,1% 0,25% 0,5%
10% 45,13 45,31 45,29 45,24a
20% 49,04 47,92 48,75 48,57b
30% 51,13 51,30 50,94 51,26c

Rerata E 48,44a 48,18a 48,33a
Keterangan : Rerata perlakuan yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom dan baris menunjukan

beda nyata (p=0,05).

Dari tabel 4 diketahui bahwa konsentrasi gliserol berpengaruh nyata terhadap elongasi
film.Semakin banyak konsentrasi gliserol maka semakin tinggi. Hal ini dapat terjadi karena
gliserol memiliki banyak gugus OH bebas yang merupakan komponen hidrofilik bersifat mudah
menyerap air, sehingga semakin banyak gliserol maka tingkat kelenturan dari film akan semakin
meningkat. Fardhyanti dan Julianur, (2015); Yokota, (1985), penambahan plastisizer dapat
memperlebar jarak intermolecular antar pembentuk film, dengan meningkatnya jarak
intermolekular , maka permeabilitas semakin meningkat.

Perbandingan konsentrasi karotenoid tidak berpengaruh terhadap elongasi. Hal ini terjadi
karena dimungkinkan ekstrak karotenoid rusak akibat pemanasan dalam proses pembuatannya.
Betakaroten merupakan senyawa yang bersifat larut dalam lemak, tidak larut dalam air, mudah
rusak karena teroksidasi pada suhu tinggi, dan menjadi penyusun vitamin A (Winarno,1992).

IV. KESIMPULAN DAN SARAN
Jumlah gliserol berpengaruh terhadap kelarutan film dalam air, laju transmisi uap air, tensile

strength (kuat renggang putus) dan elongasi (pemanjangan). Jumlah ektrak labu kuning tidak
berpengaruh terhadap kelarutan film dalam air, laju transmisi uap air, tensile strength (kuat
renggang putus) dan elongasi (pemanjangan). Didasarkan sifat mekanis elongasi yasil terbaik pada
penambahan gliserol 30% dengan hasil, kelarutan film 86,22%, laju transmisi uap air 0,25
g.mm/m2.jam, tensile strength 0,39 Mpa, elongasi 51,26 % dan penambahan ekstrak labu kuning
pada jumlah 0,1% dengan hasil kelarutan film 82,49%, laju transmisi uap air 0,21 g.mm/m2.jam,
tensile strength 0,26 MPa dan elongasi 48,44 %.
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