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Abstrak. Telah dilakukan penelitian tentang pembuatan dan karakterisasi edible film dengan bahan pati ganyong,
sorbitol dengan variasi lidah buaya. Hasil terbaik variasi lidah buaya digunakan untuk membuat edible film variasi
minyak atsiri kemangi (Ocimum basilicum L.). Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui karakteristik edible
film pati ganyong terhadap sifat fisik, sifat kimia dan kemampuan edibel film terhadap masa simpan udang vaname
rebus. Penelitian ini dibagi menjadi beberapa tahapan, yaitu pembuatan dan karakterisasi edible film variasi lidah
buaya, pembuatan dan karakterisasi edible film variasi minyak atsiri kemangi dan aplikasi edible terhadap udang
vaname rebus. Edible film dibuat dengan menghomogenkan ganyong, sorbitol dengan variasi lidah buaya 0,01; 0,03;
0,05; 0,07 dan 0,14 gram selanjutnya dikeringkan dalam oven pada suhu 50°C selama 2 jam dan dikeringkan pada suhu
kamar 24 jam. Hasil terbaik didapatkan penambahan lidah buaya 0,05% dengan hasil mekanik yang meliputi ketebalan,
kuat tarik, tensile strength, modulus elastisitas yaitu 0,04 mm; 2,5429 MPa; 26,4221%; 0,096 MPa terpilihnya
konsentrasi 0,05% karena mempunyai nilai kuat tarik, tensile strength mendekati Standar JIS. Edible film variasi
minyak atsiri kemangi yaitu 0,15%, 0,25%, 0,35%, 0,5% dan 1%, konsentrasi minyak atsiri terbaik yaitu 0,35%, yaitu
dengan nilai ketebalan, kuat tarik, tensile strength, modulus elastisitas danWVTR masing-masing 0,034 mm; 2,0701
MPa; 57,873%; 0,0358 MPa dan 11 (g/m2.jam). Konsentrasi dengan hasil mekanik terbaik kemudian diaplikasikan
pada udang rebus dan dilakukan uji masa simpan dengan parameter susut bobot dan teksur.

Kata kunci: Edible Film, Ganyong; Lidah Buaya,; Atsiri Kemangi, Udang Vaname,; Antbakteri.

Pendahuluan

Indonesia merupakan salah satu produsen dan eksportir
utama produk perikanan, terutama udang. Jenis udang yang
banyak dibudidayakan di Indonesia antara lain udang windu,
udang galah dan udang vannnamei. Udang vaname saat ini
diolah dalam berbagai variasi, diantaranya adalah dikeringkan,
dibekukan dalam bentuk Whole fresh (utuh), head off tain on
(tanpa kepala tetapi terdapat ekor), peeled (udang kupas) dan
udang rebus (Rostini, 2011). Udang ekspor dari Indonesia
mengalami beberapa kali penolakan, karena produk tersebut
terkontaminasi bakteri Eschericihia coli. Cemaran tersebut
sangat tidak menguntungkan dan hal ini menandakan bahwa
masih kurangnya sanitasi pada penanganan pangan di Indonesia.

Menurut Kilincceker et al. (2009), untuk memperpanjang
masa simpan dan menjaga kualitas produk dapat digunakan
edibel film. Saat ini telah dikembangkan metode untuk
menambah masa simpan produk makanan termasuk udang rebus
yaitu dengan metode pelapisan makanan menggunakan edible
film.

Edible film dapat digunakan sebagai pembawa komponen
berupa antibakteri. Kemangi merupakan kelompok penghasil
eugenol kelompok ini merupakan antibakteri yang baik terhadap
Eschericihia coli, senyawa tersebut meliputi ocemen, eugenol,
linalool dan sitral (Knoblocch et al, 1989 dalam Hadipoentianti,
2008).

Penelitian ini bertujuan untuk melihat karakteristik sifat fisik
dan sifat kimia edible film dari pati ganyong dengan penambahan
lidah buaya dan minyak atsiri kemangi dan untuk mengetahui
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kemampuan edible film pati ganyong dengan penambahan lidah
buaya dan minyak atsiri kemangi terhadap masa simpan udang
vaname rebus.

Bahan dan Metode

Bahan Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan adalah pati ganyong, lidah
buaya, kemangi, udang vaname, gliserol, akuades, ethanol 95%,
alkohol 95%, akuades, Asam klorida, asam oksalat, indkator pp,
kalium hidroksida, n-heksana, kultur bakteri Escherichia coli,
madia Nutriet Agar (NA)

Peralatan Penelitian

Alat-alat yang digunakan adalah gelas kimia, kaca berbingkai
13x18 cm, desikator, magnetic stirrer, cawan porselen, toples,
mistar, kertas cakram, Bunsen spirtus, kawat ose, cawan petri,
oven, blender, hot plate, inkubator shaker, rotary evaporator dan
FTIR (Forier Transform Infrared Specrtoscopy).

Metode Penelitian
Pembuatan Ekstrak Lidah Buaya

Pembuatan ekstrak lidah buaya diawali dengan mencuci
lidah buaya dengan air, kemudian dipotong kecil-kecil dan
dikupas untuk memisahkan kulit dengan gelnya. Gel lidah buaya
kemudian dipanaskan selama 5 menit dengan suhu 75-80 °C
(proses blanching) kemudian disaring.

Pembuatan edible film diawali dengan melakukan optimasi
Langkah pembuatan edible film dengan basis volum total 100 ml,
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langkah pertama yaitu melarutkan ganyong 2% w/v dalam
akuades 75 ml dan diaduk selama 20 menit pada suhu ruang.
Kemudian dipanaskan pada suhu 70 *£5°C sampai terbentuk
gelatin, kemudian ditambahkan sorbitol 1% v/v larutan.
Kemudian ditambahkan ekstrak lidah buaya dengan variasi 0,01;
0,03; 0,05; 0,07 dan 0,14 gram yang sebelumnya sudah dilarutkan
dalam akuades 25 ml dan diaduk selama 15 menit. Didinginkan
larutan sampai suhu 50°C. Dilakukan penuangan sebanyak 25 ml
ke plastic mika ukuran 13x18 cm kemudian diratakan. Keringkan
dalam oven pada suhu 50°C selama 2 jam, kemudian lanjutkan
dengan pengeringan pada suhu kamar selam 24 jam.

Uji aktivitas antimikroba

Uji aktivitas antimikroba pada penelitian ini digunakan
metode difusi cakram, langkah pertama yang dilakukan pada uji
antimikroba ini adalah cakram silinder steril yang digunakan
berdiameter 6 mm. Bakteri yang digunakan pada media cair
dituangkan secara aseptis sebanyak 1 ml pada cawan perti yang
berdiameter 9 cm steril hingga merata, kemudian media cair agar
NA dituangkan secara aseptis sebanyak 10 ml kedalam cawan
petri yang sebelumnya telah berisi bakteri.

Selanjutnya plat kemudian diinkubasi pada suhu 370C
selama 24 jam, diameter zona bening disekitar cakram film
merupakan area penghambat edible film dan selanjutnya diukur
area penghambat tersebut.

Pembuatan edible film dengan penambahan minyak atsiri
kemangi dengan berbahan dasar pati ganyong, lidah buaya dan
sorbitol konsentrasi tetap. Selain itu terdapat penambahan
minyak atsiri kemangi sebagai antimikroba, konsentrasi minyak
atsiri kemangi yang ditambahkan yaitu 0,15; 0,25; 0,35; 0,5 dan
1 %. Metode pembuatan edible film yang digunakan dalam
penelitian ini merupakan modifikasi dari penelitian yang telah
dilakukan oleh Afriyah et al.,(2015).

Karakterisasi edible film

Sifat Mekanik. Pengujian sifat mekanik plastik biodegradable
meliputi ketebalan, kuat tarik dan elongasi. Ketebalan diukur
menggunakan mikrometer dengan cara menempatkan sampel
diantara rahang mikrometer. Untuk setiap sampel plastik yang
akan diuji, pengukuran dilakukan pada 3 titik yang berbeda,
kemudian dihitung nilai reratanya. Kuat tarik dan elongasi
sampel plastik diuji menggunakan Universal Testing Machine.
Plastik dikondisikan dalam suhu ruang bersuhu 30°C selama 24
jam sebelum dilakukan pengukuran. Kuat tarik ditentukan
berdasarkan beban maksimum, sedangkan elongasi ditentukan
dan dihitung pada saat plastik biodegradable putus.

Laju Transmisi Uap Air (WVTR). Plastik yang akan diuji
diletakkan pada mulut cawan berbentuk lingkaran dengan
diameter dalam 7 cm, diameter luar 8 cm dan kedalaman 2 cm
yang didalamnya berisi silika gel 10 g. Bagian tepi cawan dan
plastik ditutup dengan wax atau isolasi. Cawan kemudian
dimasukkan ke dalam toples yang berisi larutan NaCl 40% (b/v).
Uap air yang terdifusi melalui plastik akan diserap oleh silika gel
dan akan menambah berat silika gel tersebut. Kondisi laju
transmisi uap air setimbang tercapai dalam waktu 7-8 jam
(kondisi steady state), dan dilakukan penimbangan secara
periodik setiap 1 jam (mulai dari jam ke-0 sampai jam ke-7).

20 | IIMC Vol 3. No.1, 2020, 19-27

Perubahan berat menunjukkan kecepatan difusi uap air melewati
plastik.

Analisis Gugus Fungsi dengan FTIR. Plastik biodegradable
dianalisis gugus fungsinya dengan menggunakan FTIR. Sampel
berupa plastik ditempatkan ke dalam set holder, kemudian di-
scan pada panjang gelombang 4000-400 cm-1

Hasil dan Pembahasan

Minyak Atsiri Kemangi (Ocimum basilicum L)

Minyak atsiri kemangi dianalisis dengan spektofotometer FT-
IR, spektoskopi inframerah digunakan untuk menganalisis
kandungan sitral. Gambar 1 menunjukkan adanya serapan pada
bilangan gelombang serapan pada bilangan gelombang 3410.15
cm-1 yang menunjukkan adanya serapan OH, pada bilangan
gelombang 2908,65 cm-1 menunjukkan adanya serapan pada C-
H, sedangkan bilangan gelombang 1612,49 cm-1 menunjukkan
adanya gugus C=C (alkena) dengan frekuensi serapan 1680-1600
cm-1 dan serapan pada bilangan gelombang 1442,75 cm-1
menunjukkan adanya gugus —CH3. Terdapat serapan pada
bilangan gelombang 1442,16 cm-1 yang menunjukkan adanya
gugus C-O, terdapat serapan pada bilangan gel ombang 1635,64
cm-1 yang menunjukkan adanya gugus C=O (karbonil) dan
terlihat pula pita serap 2839,22 cm-1 yang menunjukkan adanya
ikatan C-H dengan frekuensi serapan yaitu 2900-2800 cm-1,
ikatan C-H pada frekuensi ini merupakan identifikasi adanya
gugus aldehid.

40

30 -

;;;;;;

%T

204 as0sss

T T T T T T T
4000 3500 3000 2500 2000 1500 1000 500
Panjang Gelombang (1/cm)

Gambar 1. Spektra FT-IR Minyak Atisiri kemangi (ocium
basilicum)

Uji Aktivitas Antibakteri

Terbentuknya zona bening yang terlihat pada daerah sekitar
kertas cakram yang telah diberi antibakteri merupakan bukti
bahwa senyawa tersebut dapat mengambat aktivitas bakteri.
Hasil wuji aktivitas antibakteri minyak atsiri kemangi
menunjukkan bahwa konsentrasi minyak atsiri kemangi 10%
menghasilkan diameter zona bening sebesar 8,5 mm. Menurut
Asep et al. (2011) aktivitas antibakteri dikatakan efektif jika zona
bening yang dihasilkan >8 mm. Berdasarkan hal tersebut dapat
dikatakan bahwa minyak atsiri kemangi cukup efektif dalam
menghambat bakteri e.coli karena zona bening yang terbentuk >8
mm.

Karakteristik Edible film
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Variasi Konsentrasi Lidah Buaya
1. Ketebalan
Ketebalan edible film pati ganyong dengan penambahan
ekstrak lidah buaya memiliki nilai ketebalan edible film berkisar
0,038

antara 0,0335 — 0,044 mm.

0.05 0[039 ,44
0.04 - 0,034 -
0.03 -
0.02 -
0.01 -

0 -

0

,1 0,03 0,05 ,7 0,14

0.06 0,049

Ketebalan (mm)

Konsentrasi (%0)
Gambar 2. Ketebalan Edible Film Variasi Lidah Buaya

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa, perlakuan
penambahan konsentrasi lidah buaya berpengaruh nyata (P=0,00
atau P<0,05) terhadap ketebalan edible film, Hal ini
menunjukkan bahwa semakin meningkat konsentrasi lidah
buaya maka akan meningkatkan ketebalan edible film. Hal ini
disebabkan karena semakin banyak konsentrasi lidah buaya yang
ditambahkan akan meningkatkan total padatan dalam larutan
yang mempengaruhi ketebalan edible film dimana ketika
dipanaskan dan zat cair akan menguap maka edible film yang
terbentuk akan semakin tebal seiring dengan semakin banyaknya
total padatan yang mengendap sebagai bahan pembentuk edible
film.

2. Kuat Tarik

Kuat tarik yang dihasilkan edible film pati ganyong dengan
variasi lidah buaya mempunyai nilai yang tidak jauh berbeda
antar konsentrasi. Berdasarkan gambar 3 dapat diketahui bahwa
nilai kuat tarik yang diperoleh antara kisaran 1,331 - 2,543 MPa,
nilai tertinggi pada konsentrasi 0,05%. Hal ini sesuai dengan teori
yang dikemukakan oleh Susatyo et al. (2013) yang menyatakan
bahwa setiap penambahan gel lidah buaya akan mengalami
penurunan kuat tarik.
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Gambar 3. Kuat Tarik Edible Film Variasi Lidah Buaya
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Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa, perlakuan
penambahan konsentrasi lidah buaya berpengaruh nyata (P=0,02
atau P<0,05) terhadap kuat tarik edible film. Pengaruh tersebut
dibuktikan oleh penurunan kuat tarik karena didalam ektrak
lidah buaya terdapat polisakarida (acemannan) yang bersifat
rapuh. Sehingga menyebabkan semakin banyak ekstrak lidah
buaya yang ditambahkan, maka jumlah acemannan yang ada
dalam plastik akan semakin banyak yang akan menyebabkan film
menjadi rapuh dan kuat tariknya menurun.

3.  Pemanjangan

Nilai pemanjangan (elongasi) pada edible film pati ganyong
variasi lidah buaya dapat dilihat gambar 4 berdasarkan hasil yang
didapatkan nilai pemanjangan berkisar antara 11,59-26.42%
dengan laju tertinggi pada konsentrasi 0,05 % yaitu sebesar
26,42%. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa nilai
pemanjangan (elongasi) edible film pati ganyong dengan variasi
lidah buaya mempunyai nilai yang cukup baik. Hal ini sesuai
dengan penelitian yang telah dilakukan Rofikah (2013) edible
film pektin pisang kepok memiliki nilai elongsi berkisar 14% -
20%.
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. Gambar 4. Elongasi Edible Film Variasi Lidah Buaya

4.  Modulus Elastisitas

Berdasarkan gambar 5 menunjukkan bahwa Modulus
elastisitas edible fiml pati ganyong dengan variasi lidah buaya
memiliki nilai berkisar 0,060— 0,151 MPa. Nilai modulus
elatisitas pada edibe film pati ganyong dengan penambahan
variasi lidah buaya memiliki nilai masing-masing konsentrasi
0,01% yaitu 0,0739 MPa; 0,03% yaitu 0,1179 MPa; 0,05 % yaitu
0,0962 MPa; 0,07% yaitu 0,1507 MPa dan 0,14% memiliki nilai
0,0560 MPa. Dari hasil yang didapatkan konsentrasi 0,07%
mempunyai nilai tertinggi.

Berdasarkan hasil pengujian edible film pati ganyong dengan
variasi lidah buaya, Konsentrasi 0,05% merupakan konsentrasi
yang paling baik digunakan untuk tahap selanjutnya, karena
konsentrasi 0,05% mempunyai hasil uji ketebalan, kuat atrik,
pemanjangan mempunyai nilai yang paling mendekati standar
JIS.
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Gambar 5. Modulus Elastisitas Edible Variasi Lidah Buaya

Variasi Minyak Atsiri Kemangi

1. Ketebalan

Pada gambar 6 menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi minyak atsiri kemangi mengalami penurunan
ketebalan edible film, dengan nilai masing-masing konsentrasi
0,15 yaitu 0,053 mm; 0,25 yaitu 0,039 mm; 0,35% yaitu 0,034
mm; 0,5% yaitu 0,036 mm dan 1% yaitu 0,029 mm. Penurunan
tersebut diduga disebabkan oleh adanya pati yang terikat dalam
sehingga menyebabkan semakin
meningkatnya minyak atsiri akan menurunkan ketebalan edibe
film.

minyak atsiri kemangi

0,053
0039 024 0,036

0.06 J

0,029
O 15 0 25 O 35 0.5

1
Konsentrasi (%)

Gambar 6. Ketebalan Edible Film Variasi Minyak Atsiri
Kemangi

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa, perlakuan
penambahan konsentrasi lidah buaya berpengaruh nyata (P=0,00
atau P<0,05) terhadap ketebalan edible film. Nilai ketebalaan
edible film ini tergolong baik, karena berada dibawah JIS yaitu
>0,25 mm. Ketebalan edibel film dapat dikontrol dengan
mengukur volume larutan pembentuk edible film, Park et al.
(1996) menyatakan bahwa ketebalan edible film dipengaruhi oleh
luas cetakan, volume larutan, dan banyaknya total padatan
dalam larutan.

2. Kuat Tarik

Hasil uji kuat tarik menunjukkan bahwa kuat tarik edible film
mengalami peningkatan seiring dengan bertambahnya minyak

o
o
s

o

Katebalan (mm)
o
o
N

atsiri kemangi. Nilai kuat tarik pada penambahan minyak atsiri

kemangi dengan kosentrasi 1% yaitu 2,29 MPa.
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa, perlakuan

penambahan konsentrasi lidah buaya berpengaruh nyata

(P=0,008 atau P<0,05) terhadap ketebalan edible film. Senyawa
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dari minyak atsiri yang larut dalam edible film sehingga
menyebabkan menguatnya nilai kuat tarik edible film tersebut.
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Gambar 7. Kuat Tarik Edible Film Variasi Minyak Atsiri
Kemangi
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3.  Pemanjangan
Nilai pemanjangan (elongasi) pada edible film pati
ganyong penambahan lidah buaya dengan variasi minyak atsiri
kemangi dapat dilihat gambar 4.10 berdasarkan hasil
berdasarkan hasil tersebut nilai pemanjangan (elongasi) terbaik
didapatkan oleh perlakuan 0,35% diikuti 0,25%, sedangkan pada
perlakuan 1% memiliki nilai kurang baik. Berdasarkan hal
tersebut dapat dikatakan bahwa semakin tinggi penambahan
konsentrasi minyak atsiri maka nilai pemanjangan (elongasi)

akan semakin menurun.

70 -
3 57,873
X 60 - 44,698
§° 50 - 42,908
o 40 -
S 30 424,08 24,189
nq_E; 20 - 14,191
§ 10 -
E’ 0 - :
0 0,15 025 03 1

Konsentrasi (%)

Gambar 8. Pemanjangan Edible Film Variasi Minyak
Atsiri Kemangi

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa, perlakuan
penambahan konsentrasi minyak atsiri berpengaruh nyata
(P=0,030 atau P<0,05) terhadap elongasi edible film. Pramadita
(2012) juga menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi
minyak atsiri kayu manis yang digunakan akan menurunkan
nilai pemanjangan (elongasi) edible film. Penambahan minyak
atsiri justru akan memperlemah jaringan film, Semakin banyak
minyak atsiri yang ditambahkan maka film yang terbentuk akan
semakin rapuh karena minyak memiliki ikatan antar senyawa
yang lemah. Nilai pemanjangan (elongasi) dapat dipengaruhi
oleh beberapa faktor, diantaranya yaitu jenis polisakarida yang
digunakan dan plasticizer.
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4.  Modulus Elastisitas

Nilai modulus elastisitas pada edible film pati ganyong
penambahan lidah buaya dengan variasi minyak atsiri kemangi
dapat dilihat gambar 9 berdasarkan hal hasil tersebut nilai
modulus elastisitas terbaik didapatkan oleh perlakuan 0,5%. Hal
ini berbading terbalik dengan nilai pemanjangan (elongasi)
dimana pada perlakuan 0,5% merupakan nilai terkecil. Hal ini
sesuai dengan pernyataan Nahwi, (2016) bahwa semakin
meningkatnya modulus elastisitas nilai pemanjangan (elongasi)
edible film menurun.

0.12 - 0,108

0.1
0.08 - 0,065
@.06 . 0,0354
.04 - 0,0231 0,036
0.02 - I .
0 1 T . T T T
0.5

0 0.15 0.25 0.35
Konsentrasi (%)

0,095

J

Gambar 9. Modulus Elastisitas Edible Film Variasi Minyak
Atsiri Kemangi

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa, perlakuan
penambahan konsentrasi minyak atsiri berpengaruh nyata
(P=0,013 atau P<0,05) terhadap modulus elastisitas edible film.
Nilai modulus elastisitas meningkat dikarenakan semakin tinggi
penambahan konsentrasi minyak atsiri maka akan nilai
pemanjangan (elongasi) akan semakin menurun.

5. Water Vapor transmission Rate (WVTR)

Gambar 10 menunjukkan hasil WVTR edibel film pati
ganyong dengan penambahan lidah buaya dengan variasi
minyak kemangi, dapat dilihat bahwa nilai WVTR antara 8,98
g/m2jam — 11 g/m2jam. Pada penambahan minyak atsiri
kemangi penambahan 0,15% dengan nilai 9,59 g/m2jam,
kemudian untuk penambahan 0,25% mengalami penurunan
menjadi 9,8 g/m2jam, selanjutnya 0,35% mengalami kenaikan
hingga 11 g/m2jam yang menjadi nilai teringgi. Penambahan
minyak atsiri kemangi 0,5% mengalami penurunan 10 g/m2jam
dan untuk 1% minyak atsiri kemangi menjadi 8,98 g/m2jam.

Modulus Elastilitas

12| 10m osy 98
10 ' 8,98

WVTR(g/m?2.jam)
o N B [e)} [ole]

0 0.15 025 0.35 0.5 1

Konsentrasi (%)

Gambar 10. Nilai WVTR Edible Film Variasi Minyak Atsiri
Kemangi
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Uji Fourier Transform Infra Red (FT-IR)

Gambar 11 hasil spektra minyak atsiri kemangi (a) dengan
spektra edible film tanpa penambahan minyak atsiri kemangi(b)
,menghasilkan pita serapan 1635,64 cm-1 menunjukkan adanya
C=C dengan frekuensi bilangan gelombang antara 1680-1600
cm-1, mengasilkan pita serapan 3410,15 cm-1 yang menunjukkan
adanya gugus O-H dengan frekuensi bilangan gelombang antara
3600-3300 cm-1. Pergeseran pada gugus O-H yaitu dari bilangan
gelombang 2908,65 mengalami peningkatan menjadi 2924,09 09
cm-1, dan gugus C-H (alkana) mengalami penurunan yaitu dari
1442,75 menjadi 1419,61 cm-1.

A. Minyak Atsiri

%T

B. Edible Film (0) Minyak Atsiri

C. Edible Film dengan Minyak Atsiri
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Gambar 11. Spektra Minyak atsiri kemangi(a) Edible Film
penambahan minyak atsiri(b) Edible Film tanpa minyak atsiri (c)

Gambar 11 menunjukkan bahwa spektra (b) yang merupakan
edible film dengan penambahan minyak atsiri kemangi
mengalami perubahan dari spekta (c¢) edible film tanpa
penambahan minyak atsiri kemangi. Gugus C-H pada (alkana)
spektra minyak atsiri kemangi pada bilangan gelombang 3425,58
cm-1 mengalami pergeseran pada spektra edible film
penambahan minyak atsiri kemangi yaitu menjadi 3410,15 cm-1,
gugus C=0 mengalami pergeseran yaitu dari 1651,07 menjadi
1635,64 cm-1 dan gugus C-H (alkana) mengalami penurunan
yaitu dari 1458,15 menjadi 1419,61 cm-1.
Aplikasi Terhadap Udang Rebus

1. Susut Bobot

Hasil wuji susut bobot terhadap udang rebus tanpa
penambahan edible film sebesar 2,24-6,41 %, untuk perlakuan
udang rebus penambahan edible film tanpa minyak atsiri yaitu
1,73-7,0%, dan untuk udang rebus penambahan edible film
dengan penambahan minyak atsiri kemangi yaitu 2,33-7,88%.
Pelakuan udang rebus tanpa penambahan edible film (kontrol)
memiliki nilai rerata lebih kecil dibandingkan dengan pelakuan
udang vaname rebus penambahan minyak atsiri kemangi. Hal ini
dikarenakan oleh tidak adanya lapisan coating pada kontrol
menyebabkan CO2, O2 dan air dapat keluar/masuk dari produk
dengan mudah sehingga respirasi meningkat dan kehilangan air.
Sesuai dengan pernyataan Budiman (2011) bahwa penambahan
edible coating pada produk akan menghambat proses hilangnya
air.
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Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa taraf uji hari ke-1,
hari ke-6 dan hari ke-10 mempunyai nilai signifikasi masing-
masing (P=0,717 atau P>0,05), (P=0,755 atau P>0,05) dan
(P=0,841 atau P>0,05). Berdasarkan hasil tersebut dapat
dikatakan bahwa tidak ada pengaruh nyata penambahan edible
film terhadap susut bobot udang rebus.
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Gambar 12. Perbandingan Uji Susut Bobot Udang Vaname
Rebus

2. Uji Tekstur

Gambar 4.15 menunjukkan hasil uji tekstur perubahan udang
vaname rebus selama penyimpanan, udang rebus tanpa pelapisan
edible film (kontrol) mengalami penurunan drastis terlihat pada
hari ke-3 menurun hingga 33% tetapi pada hari ke-6 hanya
mengalami penurunan menjadi 29% dan hari ke-10 menjadi 27%.
Penurunan ini disebabkan karena adanya sentuhan langsung
udang rebus dengan udara, yang menyebabkan transfer massa
yang bebas.

Udang rebus penambahan edible film tanpa minyak atsiri
kemangi pada hari ke-3 udang rebus mengalami penurunan
hingga 53%, hari ke-6 mengalami penurunan hingga 47% dan
hari ke-10 menjadi 27%. Udang rebus penambahan edible film
memiliki hasil uji tekstur lebih baik dibandingkan udang rebus
tanpa edible film (kontrol), ini disebabkan oleh penambahan
edibe film akan menghambat oksigen yang masuk ke jaringan
sehingga enzim-enzim yang terlibat dalam proses respirasi dan
pelunakan jaringan menjadi kurang aktif (Rudito,2005).

Udang rebus dengan penambahan edible film dengan minyak
atsiri kemangi, mengalami penurunan kekerasan pada hari ke-3
yaitu sebesar 75%, untuk hari ke-6 penurunan mencapai 56% dan
untuk hari ke-10 mengalami penurunan sebesar 27%.
Berdasarkan hasil tersebut dapat dilihat bahwa edible film tanpa
penambahan minyak atsiri dan tanpa penambahan minyak atsiri
mempunyai hasil yang tidak jauh berbeda ini dikarenakan
penambahan edibe film yang mempunyai kemampuan nyata
dalam melindungi udang rebus selama masa penyimpanan.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa taraf uji hari ke-3,
hari ke-6 dan hari ke-10 mempunyai nilai signifikasi masing-
masing (P=0,084 atau P>0,05), (P=0,062 atau P>0,05) dan
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(P=0,996 atau P>0,05). Berdasarkan hasil tersebut dapat
dikatakan bahwa tidak ada pengaruh nyata penambahan edible
film terhadap tekstur masing perlakuan terhadap udang rebus.
Kismaryanti (2007), pada suhu dingin proses metabolisme dan
aktivitas enzim dalam proses pemecahan pektin dan
hemiselulosa menjadi terlambat. Berdasarkan hal tersebut dapat
dikatakan bahwa penyimpanan suhu dingin tidak mempengaruhi
tekstur udang rebus karena mengalami pelambatan dalam
pemecahan pektin.
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Gambar 13. Perbandingan Uji Tekstur Udang Vaname
Rebus

Masa simpan udang rebus dapat tentukan berdasarkan
presentase penurunan kekerasan udang rebus menggunakan
persamaan garis. Udang rebus tanpa penambahan edible film
masa simpannya mencapai 12 hari, untuk udang rebus
penambahan edible film tanpa minyak atsiri kemangi mencapai
13 hari dan untuk udang rebus dengan penambahan minyak atsiri
kemangi juga mencapai 13 hari.

Hasil Uji Statistik Anova

Hasil analisis ragam pengaruh penambahan konsentrasi lidah
buaya terhadap edible film menunjukkan bahwa pada taraf uji
ketebalan, kuat tarik, elongasi dan modulus elastisitas
mempunyai nilai signifikan masing-masing (P=0,00 atau
P<0,05), (P=0,02 atau P<0,05), (P=0,63 atau P<0,05) dan
(P=0,010 atau P<0,05) berdasarkan hal tersebut dapat dikatakan
lidah buaya tersebut
berpengaruh nyata terhadap masing- masing taraf uji, kecuali
pada modulus elastisitas.

Hasil analisis ragam pengaruh penambahan konsentrasi
minyak atsiri kemangi terhadap edible film menunjukkan bahwa
pada taraf uji ketebalan, kuat tarik, elongasi dan modulus
elastisitas mempunyai nilai signifikan masing-masing (P=0,00
atau P<0,05), (P=0,008 atau P<0,05), (P=0,30 atau P<0,05) dan
(P=0,013 atau P<0,05) berdasarkan hal tersebut dapat dikatakan
lidah buaya tersebut
berpengaruh nyata terhadap masing-masing taraf uji.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa taraf uji hari
ke-1, hari ke-6 dan hari ke-10 mempunyai nilai signifikasi
masing-masing (P=0,717 atau P>0,05), (P=0,755 atau P>0,05)
dan (P=0,841 atau P>0,05). Berdasarkan hasil tersebut dapat

bahwa penambahan konsentrasi

bahwa penambahan konsentrasi

Indonesian Journal of Materials Chemistry



dikatakan bahwa tidak ada pengaruh nyata penambahan edible
film terhadap susut bobot udang rebus.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa taraf uji hari
ke-3, hari ke-6 dan hari ke-10 mempunyai nilai signifikasi
masing-masing (P=0,084 atau P>0,05), (P=0,062 atau P>0,05)
dan (P=0,996 atau P>0,05). Berdasarkan hasil tersebut dapat
dikatakan bahwa tidak ada pengaruh nyata penambahan edible
film terhadap tekstur masing perlakuan terhadap udang rebus.

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitan maka dapat disimpulkan bahwa
edible film penambahan minyak atsiri kemangi mempunyai
nilai mekanik rata-rata lebih baik dari dibandingkan dengan
edible film Standar JIS (Japanese Industrial Standart).
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