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ABSTRAK

Plastik merupakan salah satu jenis kemasan yang sering
digunakan dalam industri pangan, yang umumnya bersifat non
biodegradable sehingga dapat mencemari lingkungan. Edible film
dapat menjadi alternatif karena bersifat biodegradable (ramah
lingkungan). Salah satu bahan yang berpotensi dalam pembuatan
edible film adalah lidah buaya. Penggunaan lidah buaya sebagai bahan
dasar edible film masih rentan sobek sehingga perlu ditambahkan
maizena sebagai pengisi dan pengikat. Edible film berbahan dasar gel
lidah buaya dan maizena bersifat kaku dan mudah rapuh, sehingga
ditambahkan plasticizer yaitu gliserol. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi maizena terhadap sifat fisikokimia
edible film berbahan dasar Aloe barbadensis Miller dengan
penambahan gliserol. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu proporsi konsentrasi
maizena terdiri dari 6 level perlakuan (2,5%; 3,0%; 3,5%; 4%; 4,5%;
5%) yang dilakukan sebanyak 4 (empat) kali ulangan percobaan.
Parameter yang diujikan adalah kadar air, Aw, kuat tarik, persen
pemanjangan, dan WVTR. Analisa data dilakukan dengan ANOVA
(o = 5%) dan dilanjutkan uji DMRT (a = 5%) pada perlakuan yang
berpengaruh nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan
konsentrasi maizena berpengaruh terhadap sifat fisikokimia edible
film berbahan dasar lidah buaya. Konsentrasi maizena yang semakin
besar menyebabkan kuat tarik dan persen pemanjangan semakin
meningkat, sedangkan kadar air, Aw, dan WVTR semakin menurun.
Hasil pengujian kadar air berkisar 13,9791-16,8460%; nilai Aw
berkisar 0,5728-0,5994; kuat tarik berkisar 0,0374-0,4140 N/cm?;
elongasi berkisar 46,2962-60,2388%; dan WVTR berkisar 3,7588-
8,3353 g/m?/jam.

Kata kunci: edible film, lidah buaya, maizena, gliserol.
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ABSTRACT

Plastic is one type of packaging that is often used in the food
industry, which is generally non-biodegradable so can pollute the
environment. An edible film can be an alternative because it is
biodegradable (environmentally friendly). One of the materials that
have the potential to make edible films is aloe vera. The use of aloe
vera as a base material for edible films is still prone to tearing, so it is
necessary to add cornstarch as a filler and binder. Gel-based edible
films aloe vera and cornstarch are stiff and brittle, so glycerol is added
as a plasticizer. This study aims to determine the effect of cornstarch
concentration on the physicochemical properties of edible film made
from Aloe barbadensis Miller with the addition of glycerol. This study
used a randomized block design (RBD) with one factor , namely the
proportion of cornstarch concentration consisting of 6 treatment levels
(2.5%; 3.0%; 3.5%; 4%; 4.5%; 5%) which was carried out for 4 (four)
experimental replications. Tested parameters were water content, Ay,
tensile strength, percent elongation, and WVTR. Data analysis was
carried out by ANOVA (a = 5%) and n followed by DMRT test (o =
5%) on the treatment that had a significant effect. The results showed
that differences in cornstarch concentration affected the
physicochemical properties of aloe vera-based edible films. The
greater the concentration of cornstarch causes the tensile strength and
percent elongation to increase, while the water content, Ay, and
WVTR decrease. The results of the water content test ranged from
13.9791 to 16.8460%; Aw values ranged from 0.5728 to 0.5994;
tensile strength ranges from 0.0374-0.4140 N/cm2; elongation ranged
from 46.2962-60.2388%; and WVTR ranged from 3.7588-8.3353
g/m2/hour.

Keywords: edible film, aloe vera, cornstarch, glycerol.

Vii



KATA PENGANTAR

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas berkat dan

rahmat-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan Skripsi dengan
judul “Pengaruh Konsentrasi Maizena terhadap Sifat Fisikokimia
Edible Film Berbahan Dasar Lidah Buaya (Aloe barbadensis
Miller) dengan Penambahan Gliserol”. Penyusunan Skripsi ini
merupakan salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan
Program Sarjana Strata-1, Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima Kkasih

kepada:

1.

Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM. dan Ir. Erni Setijawaty,
S.TP., MM.,, selaku dosen pembimbing yang telah banyak
membantu, mengarahkan, serta mendukung penulis dalam
menyelesaikan skripsi ini.
Orangtua dan keluarga penulis yang mendukung dan senantiasa
mendoakan kelancaran penyelesaian skripsi ini.
Keluarga, teman-teman, dan seluruh pihak yang tidak dapat
disebutkan satu persatu yang telah banyak membantu,
mendukung, dan memberi semangat pada penulis sehingga skripsi
ini tersusun dengan baik.

Penulis telah berusaha menyelesaikan skripsi ini dengan sebaik

mungkin, namun menyadari masih adanya kekurangan. Oleh karena
itu, kritik dan saran dari pembaca sangat diharapkan. Akhir Kata,
semoga skripsi ini dapat bermanfaat bagi pembaca.

Surabaya, Januari 2022

Penulis

viii



DAFTAR ISI

Halaman

HALAMAN JUDUL ..ottt e i
HALAMAN PENGESAHAN ..ottt ii
SUSUNAN TIM PENGUIL...c.ociiiiiiieiecee e iii
LEMBAR KEASLIAN L....ooiiiiiiiiieese s iv
LEMBAR KESEDIAAN PUBLIKASI .......cccccoviiiineeienenecsees %
ABSTRAK ..ottt vi
ABSTRACT ..ottt s vii
KATA PENGANTAR ..ottt viii
DAFTAR IS oottt ix
DAFTAR GAMBAR ....cooooiictsectsee e Xi
DAFTAR TABEL ....ooviiieece et Xii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt Xiv
I PENDAHULUAN ...ttt 1
1.1, Latar Belakang.......ccccoevveveiiecccccecee e 1
1.2. Rumusan Masalah...........ccocoiiiiiiiieec 4
1.3. Tujuan Penelitian ...........ccocceeve i 4
1.4. Manfaat Penelitian ..........ccocooviiiiiiiie e 4

1. TINJAUAN PUSTAKA ...t 5
2.1. Aloe barbadensis Miller..........coooveiererenieirsececeee e 5
2.2. Pati Jagung (Maizena) ........ccccoovvireniiriinineeseeesie s 8
2.3, GlISEIOI ..ot 9
2.4, Edible film. ..o 10
2.5, HIPOLESA ...vveeeiiiie ettt 12
1. METODA PENELITIAN......cooiiieirieeceee s 14
3.1. Bahan Penelitian ... 14
3.2. Alat Penelitian.........ccooeiiiiiiiiee e 14
3.3. Waktu dan Tempat Penelitian............ccccocevevieiieieeinee, 14
3.3.1. Waktu Penelitian.........ccoeveiineiiiiernc e 14
3.3.2. Tempat Penelitian ..........ccccoovevveiieiiie e 14
3.4. Rancangan Penelitian..........ccocovreiiiinencnneeeee 15
3.5. Pelaksanaan Penelitian...........cccccooveeveneninnnsnseceesees 16
3.6. Metode Penelitian .........ccccovvvvieneciee e 21
3.6.1. Pengujian Kadar Air Metode Thermogravimetri .............. 21
3.6.2. Pengujian Ay Edible film ... 21
3.6.3. Pengujian Water Vapor Transmission Rate Edible film....22
3.6.4. Pengujian Kuat Tarik Edible film (Tensile Strength)........ 22

3.6.5. Pengujian Persen Pemanjangan Edible film (Elongasi) ....23



IV. HASIL DAN PEMBAHASAN ......ccooiiiiiiiiseee 24

4.1, KA Al 24
4.2, AKEIVIEAS ATN (Aw) ceeeereeeeiirieeieeesese s 26
4.3. Kuat Tarik (Tensile Strength)..........cccooooininiiniicn, 28
4.4. Persen Pemanjangan (Elongation) ...........ccccoeevviniiincnnnn, 31
4.5. Water Vapor Transmission Rate (WVTR)......cccccoevveiennnns 34
V. KESIMPULAN DAN SARAN......ccoiiirniitneinsee e 37
5.1, KESIMPUIAN ...oviiiciccece e 37
5.2, SArAN ..o 37
DAFTAR PUSTAKA ...t 38
LAMPIRAN ..ottt 44



Gambar 2.1.
Gambar 2.2.

Gambar 2.3.
Gambar 2.4.

Gambar 2.5.
Gambar 2.6.

Gambar 3.1.
Gambar 3.2.
Gambar 4.1.

Gambar 4.2.

Gambar 4.3.

Gambar 4.4.
Gambar 4.5.

Gambar 4.6.

Gambar A.1.
Gambar A.2.
Gambar D.1.

Gambar F.1.
Gambar F.2.
Gambar F.3.
Gambar F.4.

DAFTAR GAMBAR

Halaman
Aloe barbadensis Miller............cccccooiivnniniininiciens 6
Tampak Penampang Daun Lidah Buaya Yyang
Memperlihatkan Lapisan Dalam, Tengah, dan Luar....6

Bentuk Granula Maizena ..........ccoeevvienensienenecsenes 9
Rumus Struktur Kimia Amilosa (a) dan Amilopektin (b)
..................................................................................... 9
Edible film....cccoovieece 11

Diagram Alir Pembuatan Edible film Pati Umbi
Gembili dengan Penambahan Aloe Vera dan Gliserol

................................................................................... 13
Diagram Alir Pembuatan Gel Lidah Buaya................ 17
Diagram Alir Pembuatan Edible film............c.cc.cc...... 19

Pengaruh Konsentrasi Maizena terhadap Kadar Air
Edible film Berbahan Dasar Lidah Buaya dengan
Penambahan GliSerol ... 25
Pengaruh Konsentrasi Maizena terhadap Aktivitas Air
(Aw) Edible film Berbahan Dasar Lidah Buaya dengan
Penambahan GliSerol ... 27
Pengaruh Konsentrasi Maizena terhadap Kuat Tarik
(Tensile Strength) Edible film Berbahan Dasar Lidah
Buaya dengan Penambahan Gliserol............ccccccc.... 29
Grafik Kuat Tarik Pada Konsentrasi Maizena 5% .....30
Pengaruh Konsentrasi Maizena terhadap Persen
Pemanjangan (Elongation) Edible film Berbahan Dasar
Lidah Buaya dengan Penambahan Gliserol ............... 32
Pengaruh Konsentrasi Maizena terhadap Water Vapor
Transmission Rate (WVTR) Edible film Berbahan
Dasar Lidah Buaya dengan Penambahan Gliserol .....34

Pelepah Lidah BUaya ...........cccceevevivereeiesie e 44
Gel Lidah Buaya ........cccocveiievieiiieiie e 44
Ruangan Pengeringan (a) dan Peletakkan saat
Pengeringan (D) ... 48
Pengujian Kadar Air ... 64
PENGUJIAN Al vt 64
Pengujian Kuat Tarik dan Persen Pemanjangan ........ 65

Pengujian Water Vapor Transmission Rate (WVTR) 65

Xi



Tabel 2.1.
Tabel 2.2.
Tabel 3.1.
Tabel 3.2.
Tabel A.1.
Tabel B.1.
Tabel E.1.

Tabel E.2.

Tabel E.3.

Tabel E.4.

Tabel E.5.

Tabel E.6.

Tabel E.7.

Tabel E.8.

Tabel E.9.

Tabel E.10.

DAFTAR TABEL

Halaman
Komposisi Kimia Gel Lidah Buaya..............cccccoeenuennen. 7
Standard Edible film...........ccccooiiiiii e 12
Rancangan Percobaan ..........cccccovevevevenniincicccneees 15
Formulasi Pembuatan Edible film.........cc.ccccooeiiinnnnn. 16
Spesifikasi Lidah Buaya...........ccccoevvvrvineieenieiesennes 28
Spesifikasi GHSErol ........c.ccccovevvvievvniiiie e 29

Hasil Pengujian Kadar Air Edible film Berbahan Dasar
Lidah Buaya dengan Penambahan Gliserol Menggunakan
Konsentrasi Maizena yang Berbeda............c.ccccooenuennen 49
Uji Anova Kadar Air Edible film Berbahan Dasar Lidah
Buaya dengan Penambahan Gliserol Menggunakan
Konsentrasi Maizena yang Berbeda...........cc.cccceovnnennen 49
Uji DMRT Kadar Air Edible film Berbahan Dasar Lidah
Buaya dengan Penambahan Gliserol Menggunakan
Konsentrasi Maizena yang Berbeda..............c..cccce.e. 50
Hasil Pengujian Aktivitas Air (Aw) Edible film Berbahan
Dasar Lidah Buaya dengan Penambahan Gliserol
Menggunakan Konsentrasi Maizena yang Berbeda...... 50
Uji Anova Aktivitas Air (Aw) Edible film Berbahan Dasar
Lidah Buaya dengan Penambahan Gliserol Menggunakan
Konsentrasi Maizena yang Berbeda...........cc.ccccecenueneee. 51
Uji DMRT Aktivitas Air (Aw) Edible film Berbahan
Dasar Lidah Buaya dengan Penambahan Gliserol
Menggunakan Konsentrasi Maizena yang Berbeda...... 51
Hasil Pengujian Kuat Tarik (Tensile Strength) Edible film
Berbahan Dasar Lidah Buaya dengan Penambahan
Gliserol Menggunakan Konsentrasi Maizena yang
Berbeda ... 51
Uji Anova Kuat Tarik (Tensile Strength) Edible film
Berbahan Dasar Lidah Buaya dengan Penambahan
Gliserol Menggunakan Konsentrasi Maizena yang
Berbeda .......coooviieiiie e 52
Uji DMRT Kuat Tarik (Tensile Strength) Edible film
Berbahan Dasar Lidah Buaya dengan Penambahan
Gliserol Menggunakan Konsentrasi Maizena yang
Berbeda .......coooviieieie s 52
Hasil Pengujian Persen Pemanjangan (Elongation)
Edible film Berbahan Dasar Lidah Buaya dengan

Xii



Tabel E.11.

Tabel E.12.

Tabel E.13.

Tabel E.14.

Tabel E.15.

Penambahan  Gliserol ~Menggunakan  Konsentrasi
Maizena yang Berbeda .........ccccvvvveininenninenceee 53
Uji Anova Persen Pemanjangan (Elongation) Edible film
Berbahan Dasar Lidah Buaya dengan Penambahan
Gliserol Menggunakan Konsentrasi Maizena yang
Berbeda.......oovviiiiiiee 53
Uji DMRT Persen Pemanjangan (Elongation) Edible film
Berbahan Dasar Lidah Buaya dengan Penambahan
Gliserol Menggunakan Konsentrasi Maizena yang
Berbeda.......oovviiiciie 54
Hasil Pengujian Water Vapor Transmission Rate
(WVTR) Edible film Berbahan Dasar Lidah Buaya
dengan Penambahan Gliserol Menggunakan Konsentrasi
Maizena yang Berbeda .........cccvveveviiinenninenseee 54
Uji Anova Water Vapor Transmission Rate (WVTR)
Edible film Berbahan Dasar Lidah Buaya dengan
Penambahan  Gliserol Menggunakan  Konsentrasi
Maizena yang Berbeda ..........cccocveeviieiienneneececeen, 55
Uji DMRT Water Vapor Transmission Rate (WVTR)
Edible film Berbahan Dasar Lidah Buaya dengan
Penambahan  Gliserol Menggunakan Konsentrasi
Maizena yang Berbeda ..........cccocveevveieiievieneece e, 55

Xiii



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman

Lampiran A. Spesifikasi Lidah Buaya ............ccoccovvervinincincnnnn, 44
Lampiran B. Spesifikasi GHSErol ..........ccccovvevevivnivinnieeiecencseiens 45
Lampiran C. Prosedur AnaliSa ........ccccceovevvevevenienesnsiesieiesesesnens 46
C.1. Kadar Al ...t 46

C.2. AKLIVItAS AIl (Aw) . eovereeriieeierieseseseseseeee e seeses 46

C.3. Water Vapor Transmission Rate (WVTR).............. 46

Lampiran D. Ruang dan Peletakkan Pengeringan Edible film ........ 48
Lampiran E. Hasil Pengujian Edible film............cccooooiinininnnnn, 49
E.1. Hasil Pengujian Kadar Air.........cccccooeiviineininennns 49

E.2. Hasil Pengujian Aktivitas Air (Aw) «.cocoverererienenns 50

E.3. Hasil Pengujian Kuat Tarik (Tensile Strength)....... 51

E.4. Hasil Pengujian Persen Pemanjangan (Elongation) 53

E.5. Hasil Pengujian Water Vapor Transmission Rate

(WVTR) o 54

Lampiran F. Dokumentasi Pengujian Edible film ........c..cccccoenen. 64

Xiv



	6e3503b0b904de4586b1c30322c622f29a4fa8c12144395350748012e437ebf1.pdf
	56616d3321724f2edf3423e33e6e38826ac6cec10da28daf5347212718837bd6.pdf
	56616d3321724f2edf3423e33e6e38826ac6cec10da28daf5347212718837bd6.pdf


