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Aloysius Vincentius Calvin, NRP 6103014021. Pengaruh Proporsi Na-
CMC (Sodium Carboxymethyl Cellulose) dan Tapioka terhadap
Karakteristik Fisikokimia Bumbu Lembar.

Di bawah bimbingan:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

2. Erni Setijawati, S.TP., MM.

ABSTRAK

Bumbu lembar merupakan edible film yang memiliki rasa dan aroma.
Bumbu lembar terbuat dari tapioka dan Na-CMC (Sodium Carboxymethyl
Cellulose) dengan penambahan bumbu instan kaldu ayam. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan proporsi Na-CMC dan
tapioka terhadap karateristik fisikokimia bumbu lembar. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah RAK (Rancangan Acak Kelompok) dengan
1 faktor. Faktor yang diteliti adalah perbedaan proporsi Na-CMC dan tapioka
yang terdiri atas enam taraf perlakuan yakni 10:90 (P1); 20:80% (P2);
30:70% (P3); 40:60% (P4); 50:50% (P5) dan 60:40% (P6). Pengulangan
dilakukan sebanyak empat kali sehingga diperlukan 24 unit percobaan.
Parameter yang akan diujikan adalah kadar air, aw, daya serap air, kelarutan,
dan daya patah. Data yang diperoleh dilakukan analisa varian (ANAVA) pada
0=5%. Apabila ada perbedaan nyata maka pengujian dilanjutkan dengan uji
DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) pada 0=5% untuk menentukan taraf
perlakuan manakah yang berbeda nyata. Hasil penelitian menunjukan bahwa
perbedaan proporsi Na-CMC dan tapioka memberikan perbedaan nyata
terhadap semua parameter yang diujikan. Kadar air mengalami penurunan
seiring dengan peningkatan proporsi Na-CMC dengan kisaran nilai 11,88%-
5,14%. aw mengalami penurunan seiring dengan peningkatan proporsi Na-
CMC dengan kisaran nilai 0,689-0,643. Daya serap air dan daya larut juga
mengalami penurunan seiring dengan peningkatan proporsi Na-CMC dengan
kisaran nilai 19%-11% dan 80,75%-72,54%. Peningkatan proporsi Na-CMC
meningkatkan nilai tekstur bumbu lembar dengan kisaran nilai 128,160 g-
488,021 g.

Kata kunci: bumbu lembar, tapioka, Na-CMC (Sodium Carboxymethyl
Cellulose).



Aloysius Vincentius Calvin, NRP 6103014021. The Effect of Na-CMC
(Sodium Carboxymethyl Cellulose) and Tapioca Proportion towards
Physicochemical Characteristic of Flavored Edible Film.

Advisory committee:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

2. Erni Setijawati, S.TP., MM.

ABSTRACT

Flavored edible film is an edible film that has flavor and aroma.
Flavored edible film made from tapioca and Na-CMC (Sodium
Carboxymethyl Cellulose) with addition of chicken powder. This study aims
to determine the effect of Na-CMC and tapioca proportion towards
physicochemical characteristic of flavored edible film. This research use one
factorial random group research plan. The factors that will be obseverd is
difference in proportion of Na-CMC and tapioca which consist 10:90 (P1);
20:80% (P2); 30:70% (P3); 40:60% (P4); 50:50% (P5) dan 60:40% (P6).
Repetition is performed four times so it needs 24 experimental units. The
parameters that will be tested are moisture content, ay, water absorption,
solubility, and hardness. Data will be analyzed with Analysis of Variance
(ANAVA) on pada 0=5%. If the result shows a significant difference, then
proceeding test needs to be done with Duncan’s Multiple Range Test on
a=5% to determine the level of treatment that gives significant different. The
results showed that the effect of Na-CMC and tapioca provided significant
difference towards all the parameters. Water content decrease along with the
increase of Na-CMC’s proportion with a range of values 11,88%-5,14%. aw
decrease along with the increase of Na-CMC’s proportion with a range of
values 0,689-0,643. Water absorption and solubility decrease along with the
increase of Na-CMC’s proportion with a range of values 19%-11% and
80,75%-72,54%. Enhancement of Na-CMC’s proportion will increase texture
value of flavored edible film with a range of values 128,160 g-488,021 g.

Keywords: flavored edible film, tapioca, Na-CMC (Sodium Carboxymethyl
Cellulose).



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan rahmat- Nya,
sehingga penulis dapat menyelesaikan Skripsi ini dengan judul “Pengaruh
Proporsi Na-CMC (Sodium Carboxymethyl Cellulose) dan Tapioka terhadap
Karakteristik Fisikokimia Bumbu Lembar”. Penyusunan Skripsi ini
merupakan salah satu syarat untuk dapat menyelesaikan program Sarjana
Strata-1 (S-1), Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi
Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya. Penulis juga
menyampaikan ucapan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada semua
pihak yang telah secara langsung maupun tidak langsung telah banyak
membantu dalam proses penyusunan Skripsi. Terutama ucapan terima kasih
ini disampaikan kepada yang terhormat:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. dan Erni Setijawati, S.TP., MM.
selaku dosen pembimbing yang telah menyediakan waktu, tenaga,
dan pikirannya dalam membimbing, mengarahkan, dan memotivasi
penulis untuk menyelesaikan Skripsi ini.

2. Orang tua dan saudara penulis yang telah memberikan bantuan lewat
doa dan dukungan baik berupa materil maupun moril sehingga
penulis dapat menyelesaikan Skripsi ini.

3. Felicia Tri Sulistyo dan Martha Christina selaku teman setim dan
sahabat atas semua bantuan, kerjasama dan semangat yang telah
diberikan sehingga penulis dapat menyelesaikan Skripsi ini.

4. Laboran, teman-teman penulis, dan semua pihak yang tidak dapat
disebutkan satu persatu yang telah memberikan dukungan dan

memotivasi penulis dalam menyelesaikan Skripsi ini.



Penulis telah berusaha menyelesaikan Skripsi ini dengan sebaik
mungkin namun menyadari bahwa masih ada kekurangan. Oleh karena itu
kritik dan saran dari pembaca sangat diharapkan. Akhir kata, semoga Skripsi

ini dapat bermanfaat bagi pembaca.

Surabaya, April 2018

Penulis



DAFTAR ISI

Halaman

ABSTRAK ...ttt sttt i
ABSTRACT oottt sttt s bbb nenes ii

KATA PENGANTAR ..ottt iii
DAFTAR IS oottt %

DAFTAR GAMBAR.......cootiicsee e vii

DAFTAR TABEL ..ottt ix
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt X
BAB 1. PENDAHULUAN .....coooiiiiresee e 1
1.1, Latar Belakang........cccoooviieiieiieiccc e 1

1.2. Rumusan Masalah...........ccccooiiiiniiiinncceee, 4

1.3. Tujuan Penelitian ... 4

1.4. Manfaat Penelitian ..........ccccccvevieiiiiciic e 4
BAB I1. TINJAUAN PUSTAKA ...t 5
2.1 Edible Film oo 4
2.2, TAPIOKA ....ccuveceieiieie et 9

2.3. Na-CMC (Sodium Carboxymethyl Cellulose) .................... 13

2.4. Komposisi Bumbu Kaldu Ayam.........c.ccccevveveeivereennennn, 16

240, GATaM ..ottt 16

2.4.2. DEKSIIIN ..o 16

2.4.3. Antioksidan Tokoferol ...........cccoceviiiniiiiniiicicne 17

2.4.4, Pati JAQUNG ..cvviveieieieeee e 17

2.5, HIPOESA....veveieiieieeecte et 18

BAB IIl. BAHAN DAN METODE PENELITIAN.......c.ccceevvverieriienen, 19

3.1 BaNaN ..o 19

3.1.1. Bahan untuk Penelitian...........ccccoevevieiieiiiieinenen, 19

B2, AlGL o e 19

3.2.1. AIAL PrOSES ..c.veeiveeieecie ettt 19

3.2.2. Alat ANalisa.........cceevvecieiiiiiccrcce e 19

3.3. Waktu dan Tempat Penelitian...........cccccooiiiinnnicncnnn 20

3.3.1. Waktu Penelitian .........ccccoevveiieiiciicneece e, 20

3.3.2. Tempat Penelitian..........ccocooieiiiniiiiieiceie e 20

\Y



3.4. Rancangan Penelitian..........c.ccoovvveieieencie s 20

3.5. Pelaksanaan Penelitian..........ccoovvvrneinienneeneecnne 21
3.5.1. Pembuatan Bumbu Lembar ...........cccccovvvenniiinnns 21
3.6. Metode Penelitian ..........cccovvienieinniineese e 25
3.6.1. Pengujian Kadar Air Metode Thermogravimetri
(AOAC, 1990).....ccuiieireiirirreinraree s 25
3.6.2. Pengujian Kelarutan Edible Film (Ghanbarzadeh et al,
2010 dengan modifikasi).........ccovereiininnineneeee 26
3.6.3. Pengujian Aktivitas Air (AOAC, 1984).................. 26
3.6.4. Pengujian Permeabilitas Uap Air oleh ERH Larutan
Garam (Bertuzzi et al., 2007 dengan modifikasi) ............. 27
3.6.5. Analisa Tekstur (Manual Texture Analyzer — TA-
XTPIUS) ettt
........................................................................................... 27
BAB V. Hasil dan Pembahasan............ccocoovirinineinineseneese e 29
4.1, KA Al oo 29
4.2, AKEIVITAS Al ..o 33
4.3. Daya Serap Ail......cccoereiiiieiie e 35
4.4, Daya Larut ........ccoccoveeiiiiiiieeeeeee e 37
T =Y (1 SR 39
4.6. Pengaruh Komponen-Komponen Bumbu Instant pada
Karakteristik Bumbu Lembar ..o 41
BAB V. Kesimpulan dan Saran ...........cccceeeieeveene e seese e 43
5.1, KeSIMPUIAN ..o 43
5.2, S8raN ..o 43
DAFTAR PUSTAKA ...ttt s 44
LAMPIRAN ...ttt 48

Vi



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. Diagram Alir Proses Pembuatan Edible Film Berbasis Tapioka
........................................................................................... 7

Gambar 2.2. Struktur Molekul Amilosa ........cccceveviiiiieniiiiieesee s 11
Gambar 2.3. Struktur Molekul Amilopektin..........cc.covvieneincneiiee 11
Gambar 2.4. Struktur Helix pada Rantai Amilosa ..........c.cccceevnennciienen 13
Gambar 2.5. Granula Pati Tapioka ..........ccoeerereinenniieneeseee e 13
Gambar 2.6. Struktur Sodium Carboxy Methyl Cellulose (Na-CMC) ..... 13
Gambar 3.1. Diagram Alir Proses Pembuatan Bumbu Lembar ............... 22
Gambar 4.1. Grafik Pengaruh Perbedaan Proporsi Na-CMC dan Tapioka
terhadap Kadar Air Bumbu Lembar .........c.cccvieieiiinieicecie e 30
Gambar 4.2. Struktur penyusun selulosa (1,4--D-glukopiranosil)......... 31
Gamabr 4.3. Konformasi extended/stretched ribbon (stretched ribbon pada
1 pOliMEr Na-CMC) ..ccviiii it 31
Gambar 4.4. Konformasi zig zag geometry .......c.ccccveveveneneieneneiesennene 32
Gambar 4.5. Jenis Ikatan-1katan POIMEr..........cccocviniiiiniiinece 32

4.5.a. Ikatan Stretched Ribbon Na-CMC...........ccccoovirennne. 32

4.5.b. Ikatan Heliks Pati dan Na-CMC.........cccccoovevverienennne 32
Gambar 4.6. Grafik Pengaruh Grafik Pengaruh Perbedaan Proporsi Na-
CMC dan Tapioka terhadap Aktivitas Air Bumbu Lembar ..................... 34
Gambar 4.7. Grafik Pengaruh Perbedaan Proporsi Na-CMC dan Tapioka
terhadap Daya Serap Air Bumbu Lembar...........cccccoeviviiiiieiceiiecieis 36
Gambar 4.8. Grafik Pengaruh Perbedaan Proporsi Na-CMC dan Tapioka
terhadap Daya Larut Bumbu Lembar ..........cccccoeveiiiieice e 38
Gambar 4.9. Grafik Pengaruh Perbedaan Proporsi Na-CMC dan Tapioka
terhadap Tekstur Bumbu Lembar ..., 39
Gambar A.1. Spesifikasi Na-CMC ..o 49
Gambar C.1. Penimbangan Bubuk Na-CMC..........c.ccocevninnineneinenen, 66
Gambar C.2. Pelarutan Bubuk Na-CMC ........c.cocecviinniiiineieec e 66
Gambar C.3. Pendiaman selama £24 jam .......c.cococveveieiennienenseneee 66
Gambar C.4. Penimbangan Tapioka ..........c.cccrereiineneieneneiene e 67
Gambar C.5. Pencampuran dengan ROYCO .........cccevererenineeiciienenieneens 67
Gambar C.6. Pelarutan dengan Air ........c.coeeeeeienene e 67
Gambar C.7. PEMANASAN .....ccueeeiieie ettt sttt sbesne 67
Gambar C.8. Penimbangan Bumbu Lembar ... 67
Gambar C.9. Pengujian Kadar Al .........cocoireeimieneie e 68
Gambar C.10. Pengujian Daya Larut..........cccoeoeiereneneneniesieieeseese s 68

vii



Gambar C.11. Pengujian Daya Serap Al ......cccccevceveievesnsiesireieeseseseens

Gambar C.12. Pengujian Tekstur

viii



DAFTAR TABEL

Halaman

Tabel 2.1. Nilai ay, Minimum dari Beberapa Mikroba..........c..cccccceennne. 8

Tabel 2.2. Nilai ERH Larutan .........ccocoovvereiiinniesenenese e 9

Tabel 2.4. Karakteristik Pati UDi KayU...........ccooeoviiiiiiiiiicicices 12
Tabel 3.1. Rancangan Percobaan ...........cccccooviireiene i 20
Tabel 3.2. Formulasi Pembuatan Bumbu Lembar ..........cc.ccoceviiinennnn, 21
Tabel A.1. Komposisi Kimia Tapioka “Cap Gajah Laut” ............coconee. 32
Tabel B.1. Kadar Air Bumbu Lembar ...........ccocooveeiieiiieiie e, 50
Tabel B.2. ANOVA Kadar Air Bumbu Lembar ...........ccccoevvviiinnenenene. 50
Tabel B.3. Daya Serap Air Bumbu Lembar.........c.ccccoovevveveiieiiecieninns 51
Tabel B.4. ANOVA Daya Serap Air Bumbu Lembar ............cccccvevvennnns 52
Tabel B.5. Daya Larut Bumbu Lembar ...........cccoovviiiieiiecicccccceiens 52
Tabel B.6. ANOVA Daya Larut Bumbu Lembar ........c..cccocoveeviiiiennnnns 53
Tabel B.7. aw Bumbu Lembar ..., 54
Tabel B.8. ANOVA aw Bumbu Lembar.........cccocoveviviiiiinieecreen, 54
Tabel B.9. Tekstur Bumbu Lembar ..........ccooveeevene e 55
Tabel B.10. ANOVA Tekstur Bumbu Lembar ............ccocvvevererienenennnee, 56



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

Lampiran A. Spesifikasi Bahan ............ccccocvviieiicien e 48
Lampiran B. Data PENQUJIAN.......c.ccciereiereirseceeie e 50
B.1. KAl Al ..ot 50

B.2. Daya Serap Al ......cccccoiieieiineieese et 51

B.3. Daya Larut.........cccoooeviiiiiniiiiieeeee 52

B.4. AKLIVIAS Al .cceeiiiiecesicecee e 54

B.5. TOKSIUI .. viitieieeeieierie e 55

B.5.1. Grafik Texture Profile Analyzer untuk P1................. 57

B.5.2. Grafik Texture Profile Analyzer untuk P2......... 58

B.5.3. Grafik Texture Profile Analyzer untuk P3......... 60

B.5.4. Grafik Texture Profile Analyzer untuk P4......... 61

B.5.5. Grafik Texture Profile Analyzer untuk P5......... 63

B.5.6. Grafik Texture Profile Analyzer untuk P6......... 64

Lampiran C. Dokumentasi Penelitian ...........ccoceoviiiininiininenee, 66
C.1. Proses Pembuatan Larutan Na-CMC.........c.cccceruennenen. 66

C.2. Proses Pembuatan Bumbu Lembar.........cc.cccoveverenennee. 67

C.3. Analisa Bumbu Lembar..........ccooevvvinivivinieeeeee, 68



