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ADBSTRAK

Edible film sebagai kemasan memiliki keunggulan yang lebih dibandingkan dengan kemasan
konvensional dari bahan sintens, dizntaranya bersifat edible, bio-degradable dan bahan baku
tersedia di alam serta potensial untuk diaplikasikan, baik padapreduk pangan MaUpUN nen-pangan.
Gelembung renang deugan kandungan protein kolagen 76,75% (bk) sangat potensial untuk
dikembangkan sebagai bahan baku edibfe fifm Penelitian ipi benujuan untuk memanfaatkan
limbah gelembung rerang ikan, sehinggs menjadi produk yang berguna tervtama sebagai bahan
kemasan, dan secara khusus adalah mempelajari proses pembuatan edible film berbahan dasar
protein gelembung renang ikan patin serta karakierisasi fisik produk wang dihasitkannya.
Pembuatan edible film dari gelembung renang ikan meliputi proses pembersihan gelembung
renang. pengeringan SCrta pengecilan ukuran yang ditanjutkan dengan pelarutan gelembung renang
dengan asam asetat. Larutan yang terbentuk disanng, kemudian dicelak dengan plat kaca dan
dikeringkan sehingga terbeniuk lembaran film. Plastih film yang dihasilkan mempunyai ketebalan
1-36 um, kuat tarik 1173.33-231 1,11 kgfx’cm:. persen pemanjangan 1- 1.5% seria WV TR sebesar
69,3 ar/m’/24jam.

Kmakunci: edible film, protein, 1snglass, gelembunyg renang, jkan patin

1. PENDAHULLUAN

Kemasan mengalami perkembangan yang sangat pesat, mulai dari kemnasan
yanyg hersifat sederhana (tradisional) dan alami menuju kermasan modem berbahan
sintetis yang menarik. Namun dengan ketnajuan icknologi kemasan plastik
menjadikan manusia terjebak pada tcknologi yang mereka ciptakan sendiri. Plastik
mempunyai sifat-sital antara {ain, tidak terurai sesara alami, tidak menyerap air
dan tidak berkarat, sehingga sampahya tidak akan habis secara alami. Hal ini tentu
menimbulkan masalah lingkungan, sehingga memacu dikembangkannya kemasan
dari bahan alam. Beberapa penclitian mengenai edidble film/edible coating dari
herbagai suinber bahan baku diantaranya Nurdiana (2002), Sitanggang (2002),
Honesty (2003). [smudiyati (2003), Karuniawati (2004), Noviani (2004) serta
Riyanto B (2005).

Hasil perikanan termasuk limbahnya yang kaya protein merupakan bahan
potensial untuk pengembangan edible film. Dalam suatu unit pengolahan ikan
selalu dihasilkan limbah, di antaranya yaitu gelembung renang. Pada kenyataannya
limbah tersebut menjadi bahan buangan yang selama ini kurang termanfaatkan
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dengan baik dan cenderung mencemari lingkungan, Proporsi tubuh ikan patin
didowminasi oleh daging {49%), Jan setidaknya terdapat 2% limbah gelembung
renang yang dihastlkan dan proses pengolaban ikan tersebut. Proporsi tubuh ikan
patin dapat dilihat pada Gambar 1. Kiyanto (2005) melaporkan bahwa gelembung
renang seiclah dikeringkan mempunyai komposisi protein hingga 76,75%, yang
sebagian besar didominasi oleh protein kolagen. Hickman e «/ (2000)
menunjukkan bahwa gelembung renang mengandung 83% kolagen. Tingginya
kandungan protein tersebut, mengindikasikan bahwa gelembung renang ikan
sangal potensial untuk dikembangkan sebagai bahan baku dalam pembuatan
edible film.

PROPORSI BAGIAN TUBLH IKAN PATIN
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Gambar 2 Proporsi bagian tubuh iknn patin

11. METODOLOGI
Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah neraca analitik, plastik,
nilon mesh, gunting bedah, gelas ukur, cawan porselen, oven, pipet, erlenmeyer,
plat kaca sebagai cetakan, pengukur ketebalan micrometer, tensile strength and %
elongation tester strograph-MIi toyveseiki, gus permeability tester speedivac 2,
water vapour wransmission rate tester. Bahan yang digunakan untuk penelitian ini
adalah gelembung renang ikan Patin (Pangeasins sp). asam asetat konsenirasi 99%
dan air suling.

M etodologi

Penclitian dilakukan dalam 2 tahap. Tahap pertama adalah penelitian
pendahuluan dengan mencari konsentrasi gelembung renang terbaik dengan
konsentrasi asam asetat 2%. Sedangkan penelitian ulama adalah Janjutan
penelittan pendahuluan. Hasil terbaik dari penelitian pendahuluan digunakan
sebagai bahan baku pada penelitian utama dengan menggunakan konsentrasi asam
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asetat 1,5%, 2%. 2,5%. Tahap pembuatan edible film berbahan dasar protein
gelembung renang dapat dilihat pada Gambar 2.

( Gelembuig reaaug keriug J
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Gambar 2. Proses pembuatan edible film penelitian utama (dimodifikasi dari
Yokoyama 1990)

Prosedur Analisis
1. Pengukuran viskositas larutan isingtass

Pada penelitian ini digunakan Viskometer Brooklield spindle no.2, rpm 30,
sehingga faktor kali yang digunakan adalah 0.

2. Ketebalan edible film

Film diukur ketebalannya dengan alat pengukur ketebalan micrometer
dengan ketelitian 0,0001 mm pada lima tempat yang berbeda. Nilai ketebalan film
yang diukur sama dengan rata-rata hasil lima pengukuran tersebut.
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3. Kuat tarik {rensile strength)dan persentase pemanjangan

Kuat 1arik dan persentase pemanjangan film diukur menygunakan alat tensile
strength dan €longation tester strograph-MI toyosciki. Sebelum pengukuran, film
dikondisikan dalatn ruangan bersuhu 25°C, RH 50% selama 24 jam. Alat diatur
pada initilgrip separution 10 cm, load cells 5 ky dan kecepatan cross head 50
mm per menit. Kuat tarik ditentukan berdasarkan beban maksimum pada saat filtn
pecah, dan persentase pemanjangan didasarkan pada pertambahan panjang film
saat film pecah.

Kuat tarik = F/A

Kuat tarik = E x_w

_ Panjang setelah putus — Panjang Awal

%E : X 100%
Panjang Awal
Keterangan:
F = gaya tarik {Kgf) A= luas contoh {cm™)
N=jumlah sampel yvang diuji % E= perscntase pemanjangan
16= konstanta 1,5= lebar edible fifm yang diukur (cin)

4. Laju transmisi oksigen (ASTM 1989)

Laju transmisi oksigen pada edible film diukur menggunakan alat Gus
transmission rate ltester speedivac 2. FEdible Ji m yang akan diukur harus bebas
dari sobek, berlubang, tipis sebagian, noda, penggumpatan dan tempelan ketoran.
Sebelum pengukuran, edible film dikondisikan pada ruangan bersuhu 25°C, RH
50%, selama 24 jam. Edible film yang diuji dipotong dalatn bentuk lingkaran
dengan diameter 105- 108 inm. Laju transmisi gas (G) pada tekanan | atm dihitung
dengan rumus sebagai berikut:

YV 424l d
G:z4x£q_xix;l£_xuxc_h
r Po A4 H-uh dt

Dimana:
un(G= Laju transmisi gas {cm3/m2/jam/atm) To= 273 K
T= Suhu pengujian (°K) Po= Tekanan atinosfer normal (| atm)

A= Luas permukaan edible film vji {cm”) V= Volume awal ruang 2 (0,00433cm“)
a= Penampang melintang tabung kapiler (0,0123 cm))

ch= Tinggi rnerkuri dalam kapiler dikaca pada wakfu mulai (tm)

H= Tinggi kolom merkuri di hubungkan dengan tekanan atmosfer (cin}
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C= Faktor koreksi (1)
dbv/dt= Slopedari kurva pada titik t (cin/jaim)

5 Luju transmisi uap air metode cawan (ASTM 1989)

Laju transmisi uap air trrhadap edible fifm diukur menggunakan metode
cawan (moisture ciup). Sebeluin pengukuran, edible film disimpan dalam ruangan
bersuhu 25°C, RH 50% selama 24 jam untuk pengkendisian.

Cawan diisi dengan silika gd dan sampel edible film disimpan menutupi
cawan tersebut dan ditimbang. [.uasan edible fitm yang menuiupi cawan dihitung.
Selanjutnya cawan disimpan dalam inkubatoer pada suhu 25°C selama 23 jam.
Setelah 24 jam, cawan ditimbang. Pengambilan data ditakukan setama 4 hari.
Kehilangan berat selatna penyiinpanan dihitung sebagai fungsi waktu. Keinudian
dihitung dengan menggunakan rumnus:

0,002462 x ¢
Dimana: AA = selisih berat edible film setelah disimpan dzlain cnwan
0,002462 = Luasan edible film n?)
t = Waklu (jam)

III. HASIL DAN PEMBAHASAN
Pendlitian Pendahuluan

Penehitan pendahuluan bertujuan untuk mencari konsentrasi gelembung renang
yang menghasitkan edible film terbaik dengan konsentrasi pelarut asam asetat 2%.
Karakteristik edible film yang dihasilkan dari berbagai kanseatrasi gclctnbung
renang pada pelarut asam asetat 2% dapat dilihat pada Tabet |.

Tabel |. Karakteristik edfible tilm dari berbagai kousentrasi gelembung renang

No - Paramacter Ketebalan Persen Kuat tarik —|
p r 2
Gelembylml (ol Pemanjangan _ {Kgfiem®)
1 0,25 %> - _}_ - -
2 _ 0,50 % 16-20 1.5 "% 1866,66°£533.13°
3 0,75 % 10- 2v | 1,5- 1,8 %a | 2400,00°+923,7¢°

*Fifm tidak dihasilkan, terlalu tipis {rusak), a= rata-rata, b= standar deviasi
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Tabel 1 memperlihatkan bahwa ketiga konsentrasi gelembung renang, yaitu
0,25%, 0,50% dan 0,73% mcnghasilkan edibie film dengan karakteristik yang
berbcda-beda. Konsentrasi gelembung renang 0,25% menghasitkan edible film
yang kurang baik {rusak saat pengangkatan). Sedangkan konsentrasi gelembung
renang 0,50% dan 0,75% menghasiltkan karakteristik yang hampir sama. Untuk
ketebalan berkisar antara [0-20um. % pemanjangan berkisar antara 1,5-] 8%.
Untuk karakteristik kuat tarik, konsentrasi gelembung renang 0,5% menghasilkan
kuat tarik sebesar 1866,665 Kgffcm?, sedangkan pada konsenirasi 0,75%
menghasilkan kuat tarik sebesar 2400 Kgffem-.

Pengukuran Viskositas

Nilni viskositas tertinggi dihasilkan larutan isinglass dengan konsentrasi
asam asetat 1,5% sebesar 85,667 cP. Sedangkan nila terkecil yaitu 66,33 cP
terdapat pada isinglass dengan konsentrasi asam asetat 25%. Menurut Winamo
(1592). bahwa pelarut asam akan memecah ikatan dari protein yaitu ikatan
hidregen, ikatan hidrofobik, ikatan ionik seria ikatan intramolekuler Dengan
adanya pemecahan ikatan tersebut diduga akan menyebabkan viskositas dari
isinglass akan menurun scialan dengan meningkatnya konsentrasi asain asetat
yang diberikan pada proses pelarutan gelembung renang. |1al ini berkaitan dengan
sifat fistkokimia dan protein, yang tergantung pada jumlah dan jenis asam
aminonya. Diketahui bahwa berat molekul protein sangat besar, sehingga bila
protein dilarutkan akan membentuk suatu dispersi koloidal (Winamo 1992).
Menurut Nussinovitch (1997), bahwa viskositas berkaitan erat dengan berat
molekul dari larutan. Hubungan antara viskositas (n) dan berat molekul (M) ini
dirumuskan dengan persamaan Mark-Howink (n) = KM®, dimana K dan @ bersifat
konstan, sehingga dapat dikatakan bahwa viskosi tas berbanding Jurus dengan berat
molekul. Sehingga ketika ikatan protewn terurai maka berat molekul menurun dan
viskositas juga menueun.

Ketebalan Edibie Filne

Dari hasit penelitian didapatkan, bahwa semakin tinggi konsentrasi asam
asetat yang digunakan. ketcbalan cdibie film yang dihasilkan juga mengalami
peningkatan. Konsentrasi asam asetat 1,5%. 2%, 2.5% menghasilkan ketebatan
edible film berturut-turit 10um, 25pm dan 36wm. Dengan perendaman dalam
asatn maka akan terjadi denaturasi pada protein (Winarno 1992). Pemekaran atau
pengembangan molekul protein yang terdenaturasi akan membuka gugus reaktif
vang ada pada ranta1 polipetida. Apabila ikatan-ikatan antara gugus-gugus reaktif
protein tersebut menahan seluruh cairan, akan terbentuklah gel. Scdangkan hila
cairan terpisah dari protein yang terkoagulasi itu, protein akan mengendap.

Diduga dengan peningkatan konsentrasi asam asetat akan tneningkatkan
jumlah kolagen yang terhidrolisis dari gelembung renang. sehingga sedimen yany
mengendap sebagai pembentuk edible film semakin tebal. Lembaran cdible film
terhentuk pada saat prosespengemuran, dimana terjadi penguapan pelarut sehingga
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terjadi pengkerutan partikel yang mengendap dan terbentuk lembaran edible film.
Menurut Buckmann (2002), proses terbentuknya lembaran fifm diawali dengan
mengecilnya jarak antar partikel vang saling berikatan dalam suatw cairan,

sehingga setelah terjadi proses penguapan akan terbentuk suaru lembaran edible
film.

Kuat Tarik Edible Film

Konsentrasi asam asetat mempengaruhi kuat tarik edible film. Konsentrasi
asam asetat 1,5%, 2%, 2,5% menghasilkan nilai kuat tarik berturut — turut 231 1,11
Kgﬁ’cmz, 186666 Kgﬂ’cm2 dan 1173,33 Kgﬁ’cml, dimana kuat tarik terbesar
adalah pada edible film dengan konsentrasi assam asetat 1,5 %, sedangkan nilai
terendah pedo konsentrasi 2,5% Hal ini diduga, dengan penambahan asam akan
mengakibatkan terputusnya ikatan hidrogen maupun ikatan ionik pada protein.
Terputusnys tkatan ini akan mengakibatkan ikatan antar molekul menjadi lemah,
sehingga semakin kuat konsentrasi asam asetat yang ditambahkan akan
mengakibatkan kuat tarik edibfe film juga akan melemah. Asam juga akan
mengubah serat kolagen ripfe helike menjadi rantai tunggal, dibanding zat basa
yang hanys mampu menghasilkan rantai ganda (Ward dan Court 1977),

Persen Pemanjangan (Efongation) Edible Film

Menurut Robertson (1993), persen pemanjangan merupakan keadaan dimnana
film patah setelah mengalami perubahan panjang dari ukuran yang sebenamya
pada saat mengalami peregangan. Sifat tersebut sangat penting  dan
mengindikasikan kemampuan edible film dalam menahan sejunlah beban sebelum
ecdible film tersebut putus.

Dan hasil penelitian didapatkan dengan konsenirasi asam setat 1,5%, 2%.
2,5%% dalam pembuatan edible film menghasilfon niai persen pemanjangan

berturut—turut 1,55%, 1,45%, 1%. Nilai persen pemanjangan tertinggi adalah
cedible film dengan konsentrasi asam asetat 1,5% yaily sebesar 1,55%. Dapat
dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi asam aselat vang digunakan, semakin
kecil nilai persen pemanjangan yang dihasilkan. Hal ini karena semakin tinggi
konsentrasi asam asetat yang digunakan, maka matrik polimer yang dihasilkan
semakin renggang don rigid. Hal ini diduga karena asam akan memecah ikatan
hidrogen dalam protein yang mengakibatkan kekuatan tarik intermolekul menjadi
semakin lemah, dan kemampuan meregang dar edible film juga menurun
(Winarno 7992).

Transmisi Uap Air dan Gas Oksigen Edible Film

Hasil penelitian untuk edible film berbahan dasar protein gelembung renang,
mempunyai nilai transmisi uap air sebesar 69,3 gr/m’/24 jam. Nilai tersebut lebih
baik jika dibanding dengan edible film dari gelatin yang telah diteliti oleh
Noviariansyah (2004) yaitu sebesar 404,90-693,369 grfm2.124 jam. Sedangkan
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khitosan yang telah diteliti oleh Nurdiana (2002) mempunyai permeabilitas uap air
sebesar 448,08-1612,3 grim*/24 jam. Pengukuran permeabilitas oksigen dari
eclible film tidak dapat dilakukan, hal ini karena edible film yang dihasilkan dari
penelitian terlalu porous (berpori), sehingga data permeabilitas edible film
terhadap oksigen belum dihasiikan. Robertson (1993) menjelaskan, bahwa
perlindungan terhadap pangan dari perpindahan gas dan vap air tergantung pada
integritas dan sifat permeabilitas dari kemasan terscbut. Konsentrasi gas oksigen
menentukan laju reaksi oksidasi, yang mungkin terjadi pada bahan pangan
sehingga akan mempengaruhi keawetan pangan selama penyimpanan (Pantastico
19864 diacu dalam Harris 1999),

1V. KESIMPULAN

Gelembung renang ikan patin dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam
pembuatan edible film. Metode pembuatan edible fiim meliputi pembersihan dan
pengeringan gelembung renang, pengecilan ukuran, pelarutan gelembung renang
kering sebanyak 0,5% b/v dengan asam asetat konsentrasi 1,5%, penyaringan
dengan nilon mesh 150, pencetakan edible film, dan pengeringan edible film pada
suhu ruang 26,6°C selama 4 hari.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi asam asefat dalam
pelarutan gelembung renang berpengaruh terhadap karakteristik edible film yang
dihasilkan. Konsentrasi asam asetat semakin tinggi akan meningkatkan ketebalan
edible film. Dengan konsentrasi asam asetat 1,5%; 2%; dan 2,5%, didapatkan nilai
ketebalan edible film berturut-turmt tOpm, 25um dan 36pm. Peningkatan
konsentrasi asam asetat menurunkan nilai kuat tarik edible film. Dengan
konsentrasi asam asetat 1,5%; 2%; dan 2,5%, didapatkan nilai kuat tarik edible
film berturut-turut 2311,11 Kgffem®, 1866,66 Kgfiem® dan 1173,33 Kgficm®.
Konsentrasi asam asetat juga menurunkan nilai elongasi dari edible film, dengan
konsentrasi asam asetat 1,5%; 2%; dan 2,5%, didapatkan nilai elongasi atau
persen pemanjangan edible film berturut-turut 1,55%; 145%; 1%. Nilai
permeabilitas uap air dari edible film yang diuji yaitu sebesar 69,3 gr/m*/24jam,
sedangkan nilai transmisi oksigen belum didapatkan, karena edible film yang
dihasilkan masih terlalu porous.
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