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ABSTRAK

Bahan pengemas pangan yang umum dijumpai adalah plastik.
Plastik yang digunakan terus menerus dengan jangka waktu lama akan
menyebabkan masalah lingkungan karena sulit terdegradasi dalam
jangka waktu yang lama. Usaha yang dapat dilakukan untuk
mengatasi masalah lingkungan adalah dengan menggunakan edible
film yang bersifat biodegradable. Edible film dapat dibuat dengan
menggunakan lidah buaya. Edible film tersebut memiliki kelemahan
sulit dilepas dari cetakan dan mudah sobek sehingga perlu
penambahan pati sagu. Edible film dengan pati sagu yang dihasilkan
memiliki karakteristik kaku dan mudah patah sehingga diperlukan
penambahan plasticizer untuk meningkatkan fleksibilitas edible film.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pati
sagu terhadap karakteristik fisikokimia edible film berbasis lidah
buaya. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) satu faktor yaitu konsentrasi penambahan pati sagu.
Konsentrasi pati sagu yang digunakan yaitu 2,5%; 3%; 3,5%; 4%;
4,5%;dan 5% (b/b) dari berat lidah buaya yang digunakan dengan 4
kali ulangan percobaan. Parameter yang diuji yaitu kadar air, aktivitas
air (Aw), WVTR, kuat tarik, dan persen pemanjangan. Data yang
diperoleh akan diuji menggunakan uji statistika ANAVA (a=5%) satu
arah, dilanjutkan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) (a=5%)
apabila terdapat pengaruh nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsentrasi pati sagu yang semakin besar menyebabkan kuat tarik dan
persen pemanjangan semakin meningkat, sedangkan kadar air, aw,
dan WVTR semakin menurun. Hasil pengujian kadar air sebesar
13,39-16,65%; nilai aktivitas air (Aw) sebesar 0,559-0,636; WVTR
sebesar 5,6460-10,0810 g/m?/jam; kuat tarik sebesar 0,0254-0,4827
N/cm?; dan persen pemanjangan sebesar 46,67-61,79%.

Kata kunci: Edible film, lidah buaya, Aloe barbadensis, konsentrasi
pati sagu
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ABSTRACT

The most common food packaging material is plastic. Plastic that is
used continuously for a long time will cause environmental problems
because it is difficult to degrade over a long period of time. An effort
that can be done to overcome environmental problem is using
biodegradable edible films as food packaging. Edible films can be
made using aloe vera. The aloe vera edible film still has some
weaknesses those are difficult to remove from the mold and easy to
tear, so it is necessary to add sago starch. Edible film with addition of
sago starch has rigid characteristics and brittle, so it is necessary to
add a plasticizer to increase the flexibility of the edible film. This
study aims to determine the effect of sago starch concentration on the
physicochemical characteristics of aloe vera-based edible films. The
research design used was a Randomized Block Design (RBD) with
one factor, namely the concentration of addition of sago starch. The
concentration of sago starch used was 2.5%; 3%; 3.5%; 4%; 4.5%;
and 5% (w/w) of the weight of aloe vera used with 4 experimental
replications. The parameters tested were water content, water activity
(Aw), WVTR, tensile strenght, and elongation. The data obtained will
be tested using the one-way ANOVA statistical test (a=5%), followed
by the DMRT (Duncan Multiple Range Test) test (a=5%) if there is a
significant effect. The results showed that the higher concentration of
sago starch increase the tensile strength and percent elongation, while
the moisture content, Ay, and WVTR are decreased. The results of
the water content ranged from 13.39-16.65%; the water activity (Aw)
value ranged from 0.559-0.636; WVTR ranged from 5.6460-10.0810
g/m?/hour; tensile strength ranged from 0.0254-0.4827 N/cm?; and
elongation ranged from 46.67-61.79%.

Keywords: Edible film, aloe vera, aloe barbadensis, sago starch
concentration
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