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ABSTRACT 

The objective of the research was to investigate the properties of pectin derived from mesocarp of nutmeg (Mysristica fragrans Houtt) 
and edible film made from the pectin and added tapioca. Pectin was extracted from mesocarp of nutmeg using 0.5% of EDTA at pH 1.5-2, and 
temperature at 90°C for 1 hour. The first group of edible film was prepared using 1% (wh) of pectin, 1.6% CaCh, 1% glycerol and various 
concentration of tapioca (0-2%, wh). Second group of edible film was prepared using 1% of pectin, 1.6 % CaCh. 1% glycerol and 2% tapioca 
and various concentration of palmitic acid (0-0'08 wh). Physical, mechanical and barrier properties of the films were examined and its capability 
to reduce weight loss of small pieces of apples during storage was also measured. 

The resun showed that yield of isolated pectin was 20.73% (w/w) having methoxyl content 11.43%, and polygalacturonic acid of 
79.47%. Proximate analysis showed that protein, ash and water content in the isolated pectin were 7.86, 3.03 and 7.60°/0, respectively. 
Characteristics of fitst group of film showed that the higher concentration of tapioca added resulted in the higher of tensile strength and 
thickness. Data of the second groups of films showed that addition of palmitic acid up to 0,08% has no effects on tensile strength, thickness, 
elongation and water vapour transmission rate (WVTR) of films. Small piece of apples coated or wrapped with edible film (1% pectin - 1,6% 
CaCh-2% tapiocel% glycerol and 0.04% palmific acid) had lower weight loss and better colour than those of control during storage). 
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PENDAHULUAN 

Jenis kemasan yang sudah banyak digunakan 
adalah plastik karena memiliki beberapa keunggulan yaitu 
ringan, kuat dan ekonomis. Namun plastik juga memiliki 
kelemahan yaitu sifatnya yang sulit dirombak secara 
biologis dalam waktu yang pendek (non-biodegradable), 
sehingga dalam jangka panjang dapat mencemari 
lingkungan. Selain itu, transfer senyawa-senyawa dari 
kemasan plastik, seperti hasil samping degradasi polimer, 
residu pelarut dan polimerisasi ke dalam bahan pangan 
yang dikemas, dapat tejadi selama penyimpanan sehingga 
menimbulkan resiko keracunan dan off flavour. Oleh karena 
itu perlu dicari bahan kemasan lain yang memiliki sifat 
unggulan seperti plastik dar! bersifat biodegradable bahkan 
dapat dikonsumsi manusja (edible). Edible film merupakan 
alternatif untuk mengurangi resiko cemaran plastik 
terhadap lingkungan karena bersifat biodegrable sekaligus 
bertindak sebagai barrier (penghalang) dalam 
mengendalikan transfer uap air, oksigen, komponen volatile 
dan lipid dari dan ke dalam bahan pangan . 

Edible film maupun edible coating didefinisikan 
sebagai lapisan tipis yang melapisi bahan pangan dan 
aman untuk dikonsumsi. Bahan utarna pembentuk film 
adalah biopolimer seperti protein, karbohidrat ( pectin, gum, 

pati), lemak dan carnpurannya (McHugh dan Krochta, 
1994). Salah satu sumber pektin yang dapat digunakan 
sebagai bahan dasar dalam pembuatan edible film adalah 
pektin dari buah-buahan seperti apel, anggur, orange dan 
lemon yang merniliki kadar pektin masing-masing 0-,78%, 
3,90%, 2,35% dan 2,90% (berat basah) (Baker, 1997). 

Pektin merupakan senyawa biopolimer yang 
terdapat dalam lamella tengah sel buah-buahan maupun 
sayuran. Dengan demikian, Indonesia sebagai negara yang 
kaya dengan buah dan sayuran tropis, secara potensial 
memiliki sumber pektin yang amat banyak. Salah satu buah 
yang dapat diambil pektinnya adalah daging buah pala 
(Mysristica fragrans Houtt). Keunggulan buah pala jika ingin 
digunakan sebagai sumber pektin adalah ketersediaannya 
sepanjang tahun. Selain itu, daging buah pala secara 
ekonomis bernilai rendah karena merupakan limbah, 
dibandingkan bagian biji dan fuli-nya. 

Tujuan penelitian adalah (1) mengetahui sifat kimia 
pectin dari buah pala ; (2) mengetahui sifat edible film dari 
komposit pektin daging buah pala dan tapioka; (3) 
mengetahui kemampuan film komposit dari pektin buah 
pala dan tapioka dalam mencegah tejadinya susut berat 
dan reaksi pencoklatan pada apple kupas selama 
penyimpanan. 
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