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PERNYATAAN HASIL KARYA ILMIAH SKRIPSI DAN SUMBER
INFORMASI

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi “Karakteristik £dible Film Sodium
Caseinate Liang Teh Kaya Antioksidan”, adalah karya saya sendiri dan belum
diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan tinggi manapun. Sumber informasi
yang dikutip dari karya yang diterbitkan dan maupun yang tidak diterbitkan dari

penulis lain telah disebutkan di dalam teks dan dicantumkan dalam daftar pustaka.

Pontianak, 10 April 2023

Penulis,

Utami Destia Fitri
NIM C1061191101
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RINGKASAN SKRIPSI

Pengemasan merupakan wadah atau tempat untuk menampung suatu bahan
pangan. Fungsi kemasan sebagai wadah atau tempat produk, pelindung terhadap
makanan yang dikemas dari kerusakan fisik, kimia dan mikrobiologi, memberi
kenyamanan bagi pemakai serta dapat berfungsi sebagai media pemasaran. Secara
umum bahan kemasan pangan dibagi dalam dua kelompok besar yaitu bahan kemasan
non-biodegradable dan biodegradable. Salah satu teknologi yang saat ini terus
dikembangkan adalah kemasan biodegradable, diantaranya dalam bentuk edible film.
Edible film dapat dibuat dari kelompok hidrokoloid, lipid, dan komposit. Hidrokoloid
dari protein dapat digunakan dalam pembuatan edible film. Kasein merupakan salah
satu protein mempunyai karakter pembentuk film yang baik. Aplikasi edible film
sebagai kemasan yang dapat dikonsumsi dapat memenuhi fungsi lain seperti bertindak
sebagai pembawa aditif seperti agen antioksidan dan pewarna. Salah satu sumber
bahan aktif antioksidan yang potensial dikembangkan pada edible film adalah liang teh
yang merupakan bahan alam kaya antioksidan. Senyawa yang terkandung dalam liang
teh Pontianak berupa fitokimia seperti alkaloid, flavonoid, fenol, tanin dan terpenoid.

Kemasan dalam bentuk edible film ini dapat melindungi produk makanan dari
kerusakan fisik maupun kimia dengan harapan mampu memberikan pengaruh
antioksidan, sehingga dapat meningkatkan mutu edible film dan fungsi produk
makanan yang dikemas, disamping itu kemasan tersebut juga bersifat ramah
lingkungan. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi formulasi
seduhan liang teh yang menghasilkan karakteristik edible film sodium caseinate liang
teh kaya antioksidan terbaik. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor perlakuan, yaitu konsentrasi
formulasi seduhan liang teh (K), terhadap sodium caseinate pada formulasi edible film,
yang terdiri dari 7 taraf (0%, 25%, 50%, 75%, 100%, 125%, 150% b/b, terhadap
sodium caseinate) dengan 4 kali ulangan. Hasil penelitian menyatakan konsentrasi
formulasi seduhan liang teh sebanyak 150% terhadap sodium caseinate (b/b),
menghasilkan karakteristik edible film sodium caseinate terbaik dengan ketebalan
sebesar 0,20 mm, solubilitas 13,66%, warna L* (88,39) a* (-0,23) b* (5,01), Water
Holding Capacity 3,47 (g/g), kadar air 14,11% dan aktivitas antioksidan 41,42%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pengemasan merupakan wadah yang dapat mencegah ataupun mengurangi
adanya kerusakan pada bahan yang dikemas. Pengemas dapat dibuat dari satu atau
lebih bahan yang memiliki kegunaan dan sesuai karakteristiknya untuk
mempertahankan dan melindungi makanan hingga ke tangan konsumen. Pengemas
membantu mencegah atau menghambat kerusakan produk pangan yang disebabkan
oleh faktor eksternal maupun internal.

Secara umum bahan kemasan pangan dibagi dalam dua kelompok besar yaitu
bahan kemasan non-biodegradable dan biodegradable. Bahan kemasan non-
biodegradable adalah bahan kemasan yang tidak dapat diurai oleh mikroba tanah
sehingga tidak bisa hancur dan dapat mencemar lingkungan. Beberapa bahan kemasan
yang termasuk non-biodegradable adalah plastik, metal, kertas, aluminium foil, dan
gelas. Bahan kemasan biodegradable adalah bahan kemasan yang bukan hanya ramah
lingkungan (non-edible), namun aman untuk konsumsi oleh manusia (edible). Salah
satu teknologi yang saat ini terus dikembangkan adalah edible packaging.

Edible packaging adalah jenis bahan yang digunakan untuk membungkus
produk pangan terbuat dari bahan yang aman dikonsumsi oleh manusia. Berdasarkan
teknologi pembuatannya edible packaging dikelompokkan dalam bentuk edible film
dan edible coating. Edible film merupakan bahan kemasan pangan yang berbentuk
lembaran tipis (film) yang digunakan sebagai pembungkus atau pengemas produk
pangan. Edible coating adalah pelapisan bahan pangan dengan bahan pelapis
berbentuk cairan yang dapat dimakan dibuat dengan metode pencelupan,
penyemprotan atau penuangan (Suput dkk., 2015).

Formulasi film biasanya terdiri atas tiga komponen utama yaitu bahan
pembentuk struktur, plasticizer dan pelarut (Awwaly dkk., 2010). Edible film dapat
dibuat dari kelompok hidrokoloid, lipid, dan komposit dari kedua bahan tersebut. Film
yang terbuat dari hidrokoloid sangat baik sebagai penghambat perpindahan oksigen,
karbondioksida, dan lemak, serta memiliki karakteristik mekanik yang sangat baik,
sehingga dapat digunakan untuk memperbaiki struktur film agar tidak mudah hancur

(Julianti dan Nurminah, 2006). Bahan biopolimer kategori hidrokoloid yang



digunakan dalam pembuatan edible film adalah protein. Salah satu sumber protein
yang digunakan dalam pembuatan edible film yaitu kasein karena paling larut dalam
air, artinya mudah bercampur dengan zat lain (Sabil dkk., 2021). Jenis kasein yang
umum digunakan dalam pembuatan edible film adalah sodium caseinate karena
menghasilkan sifat dan karakteristik pembentuk film yang baik.

Sejalan dengan perkembangan penelitian edible film beberapa tahun terakhir,
selain sebagai kemasan biodegradable juga dikombinasikan dengan bahan yang
mengandung senyawa aktif seperti antioksidan, flavor, dan pewarna (Suput dkk.,
2015). Penelitian sebelumnya, edible film menggunakan bahan aktif antioksidan telah
dilakukan oleh Lindriati dkk., (2015). Di Kalimantan Barat sumber bahan alami kaya
antioksidan salah satu yang potensial untuk dikaji pada edible film adalah liang teh.

Penelitian pengembangan seduhan liang teh yang dilakukan oleh Dewi (2019)
yaitu berbasis daun muje dan nanas kerang menghasilkan aktivitas antioksidan sebesar
69,16% sampai dengan 81,94%. Menurut Dewi (2022), senyawa yang terkandung
dalam liang teh Pontianak kaya antioksidan berupa fitokimia seperti alkaloid,
flavonoid, fenol, tanin dan terpenoid. Edible film sodium caseinate dengan formulasi
liang teh kaya antioksidan dapat digunakan dalam pembuatan edible film tetapi saat ini
belum pernah dilakukan walaupun secara aktivitas sudah berperan sebagai antioksidan
dalam penelitian Dewi (2022).

Ketertarikan penelitian pada edible film menggunakan sodium caseinate
dengan konsentrasi formulasi seduhan liang teh kaya antioksidan berakar pada upaya
untuk mengembangkan kemasan yang dapat melindungi produk makanan dari
kerusakan fisik maupun kimia dengan harapan mampu memberikan pengaruh
antioksidan, sehingga dapat meningkatkan mutu edible film dan fungsionalitas produk
makanan yang dikemas. Hal inilah yang menjadi latar belakang dilakukan penelitian
mengenai konsentrasi formulasi seduhan liang teh agar dapat menghasilkan

karakteristik edible film sodium caseinate liang teh kaya antioksidan terbaik.
B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah dipaparkan sebelumnya sodium
caseinate berpotensi untuk dapat dikembangkan menjadi kemasan biodegradable

yaitu edible film. Oleh karena itu, masalah yang dikaji dalam penelitian ini adalah



berapakah jumlah konsentrasi formulasi seduhan liang teh yang menghasilkan

karakteristik edible film sodium caseinate kaya antioksidan terbaik?
C. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan konsentrasi formulasi
seduhan liang teh yang menghasilkan karakteristik edible film sodium caseinate liang

teh kaya antioksidan terbaik.
D. Manfaat

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang alternatif
kemasan biodegradable yaitu edible film sebagai bahan pelapis bahan pangan yang
berbahan dasar dari sodium caseinate dengan konsentrasi formulasi seduhan liang teh
serta dapat dapat memaksimalkan potensi tanaman lokal yaitu liang teh sebagai bahan

alam.



