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RINGKASAN SKRIPSI

Pengemas merupakan bahan yang sangat dibutuhkan guna mempertahankan
mutu suatu bahan pangan supaya senantiasa baik. Umumnya tipe pengemas yang
kerap digunakan dari bahan plastik. Plastik merupakan bahan pengemas yang dapat
mencemari lingkungan sebab memiliki karakter yang nonbiodegradable. Banyak
penelitian telah mencoba mencari bahan dasar pembuatan plastik ramah lingkungan
atau dikenal dengan istilah bioplastik (plastic biodegradable). Produk bioplastik
yang sangat populer di era sekarang adalah edible coating dan edible film.

Edible film merupakan pengemas berbentuk lapisan tipis terbuat dari bahan
yang aman untuk digunakan dan dapat dimakan, memiliki sifat alami, tidak
beracun, dan sangat praktis. Tiga komponen penyusun dasar edible film yaitu dapat
berupa komponen hidrokoloid yang dapat berasal dari protein, polisakarida, dan
alginat, komponen lipid yang dapat berasal dari asam lemak, asil gliserol, wax atau
lilin dan komponen komposit yang merupakan campuran dari komponen
hidrokoloid dan komponen lipid. Pati jagung merupakan salah satu jenis pati yang
mengandung komponen hidrokoloid, sehingga dapat dimanfaatkan untuk
membentuk matriks film. Pembuatan edible film untuk pengemas pangan dapat
ditambahkan bahan tambahan pangan seperti antioksidan, antimikroba, pewarna,
flavor, suplemen. Salah satu sumber antioksidan alami yang dapat digunakan adalah
buah jeruk sambal (Citrus amblycarpa).

Kemampuan antioksidan dari jeruk sambal berpotensi untuk diaplikasikan
dalam edible film pati jagung. Penambahan antioksidan pada edible film bertujuan
untuk melindungi produk yang dikemas dari proses oksidasi, serta menangkal
radikal bebas yang akan masuk ke dalam tubuh. Penelitian ini dilakukan untuk
mendapatkan konsentrasi penambahan ekstrak jeruk sambal yang menghasilkan
edible film antioksidan terbaik. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor perlakuan, yaitu konsentrasi
penambahan ekstrak jeruk sambal terhadap total formulasi (E), yang terdiri dari 5
taraf (0%, 3%, 7%, 11%, 15%) dengan 5 kali ulangan. Penelitian ini mendapatkan
konsentrasi ekstrak jeruk sambal 15%, menghasilkan edible film antioksidan pati
jagung terbaik yang memiliki aktivitas antioksidan 93,73%, ketebalan 0,14 mm,
solubilitas 15,49%, dan kadar air 13,81%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pengemas merupakan bahan yang sangat dibutuhkan guna mempertahankan
mutu suatu bahan pangan supaya senantiasa baik. Umumnya tipe pengemas yang kerap
digunakan merupakan plastik. Plastik merupakan bahan pengemas yang dapat
mencemari lingkungan sebab memiliki karakter yang nonbiodegradable. Banyak
penelitian yang telah mencoba mencari bahan dasar pembuatan plastik ramah
lingkungan atau dikenal dengan istilah bioplastik (plastic biodegradable). Bioplastik
merupakan plastik yang dapat diperbaharui karena senyawa-senyawa penyusunnya
berasal dari tanaman seperti pati, selulosa, dan lignin serta hewan seperti kasein,
protein dan lipid (Widyaningsih et al., 2012). Produk bioplastik yang sangat populer
di era sekarang adalah edible coating dan edible film. Perbedaan antara edible coating
dan edible film yaitu dari cara pengaplikasiannya. Edible coating diaplikasikan dan
dibentuk secara langsung pada permukaan bahan pangan, sementara edible film adalah
lapisan tipis yang diaplikasikan setelah sebelumnya dicetak dalam bentuk lembaran
(Winarti et al., 2012).

Edible film merupakan pengemas berbentuk lapisan tipis terbuat dari bahan
yang aman untuk digunakan dan dapat dimakan, memiliki sifat alami, tidak beracun,
dan sangat praktis. Penggunaan edible film pada produk makanan merupakan salah
satu cara pencegahan yang dapat dilakukan untuk mengurangi bahaya fisik, kimiawi
maupun mikrobiologis pada bahan pangan. Contoh penggunaan edible film antara lain
sebagai pembungkus permen, sosis, buah, dan sup kering. Tiga komponen penyusun
dasar edible film yaitu dapat berupa komponen hidrokoloid yang dapat berasal dari
protein, polisakarida, dan alginat, komponen lipid yang dapat berasal dari asam lemak,
asil gliserol, wax atau lilin dan komponen komposit yang merupakan campuran dari
komponen hidrokoloid dan komponen lipid (Jacoeb et al., 2014). Salah satu bahan
utama dalam pembuatan edible film adalah pati (Caroline dan Pratiwi, 2017). Pati
jagung merupakan salah satu jenis pati yang mengandung komponen hidrokoloid,
sehingga dapat dimanfaatkan untuk membentuk matriks film.

Pembuatan edible film dapat ditambahkan bahan tambahan pangan seperti
antioksidan, antimikroba, pewarna, flavor, dan penambahan nutrien. Salah satu

sumber antioksidan yang dapat digunakan adalah buah jeruk. Jeruk sambal merupakan



salah satu jeruk lokal Kalimantan yang sering dimanfaatkan dalam berbagai produk
pangan dan memberikan rasa yang unik, namun kajian pustaka tentang jeruk sambal
belum banyak memberikan berbagai informasi (Irwan dan Junaidi, 2020). Buah jeruk
sambal biasa dikonsumsi sebagai minuman dan digunakan sebagai bumbu masak,
sedangkan kulitnya jarang dikonsumsi namun dapat digunakan sebagai pelengkap
masakan tertentu. Pemanfaatan jeruk sambal memiliki beberapa keuntungan karena
ketersediaannya yang selalu ada dan dalam jumlah yang melimpah. Selain buahnya,
kulit jeruk sambal juga merupakan sumber yang kaya akan serat pangan, baik sebagai
food ingridients maupun antimikroba alternatif (Indrastuti & Aminah, 2020).
Penelitian ini akan menggunakan bagian daging buah dan kulit dari jeruk sambal.
Komponen antioksidan dari jeruk sambal berpotensi untuk diaplikasikan dalam
edible film pati jagung. Antioksidan adalah suatu senyawa yang melindungi sel-sel
tubuh dari efek buruk radikal bebas atau melawan bahan toksik, menghambat
terjadinya kerusakan oleh senyawa oksigen reaktif (ROS; Reactive oxygen species).
Pengujian aktivitas antioksidan yang paling umum digunakan yaitu metode DPPH
(1,1-diphenyl-pirylhydrazil) dikarenakan metode ini tergolong sederhana, cepat dan
tidak memerlukan banyak reagen seperti metode lain (Sayuti dan Yenrina, 2015).
Penambahan antioksidan pada edible film bertujuan untuk meningkatkan stabilitas dan
mempertahankan nutrisi produk pangan, serta melindungi produk pangan dari

kerusakan oksidatif, degradasi, dan diskolorasi (Khasanah et al., 2019).

B. Rumusan Masalah

Penelitian tentang edible film berbasis pati jagung telah banyak dilakukan,
tetapi masih sedikit yang mencampurkan edible film pati jagung dengan bahan
tambahan pangan yang bersifat antioksidan. Jeruk sambal sebagai salah satu buah lokal
Kalimantan Barat dapat dijadikan alternatif sebagai antioksidan alami, akan tetapi
belum diketahui formulasi ekstrak jeruk sambal yang menghasilkan edible film terbaik.

Pada penelitian ini, fokus masalah yang akan diteliti adalah berapakah
konsentrasi ekstrak jeruk sambal yang menghasilkan edible film antioksidan pati

jagung terbaik.

C. Tujuan Penelitian
Tujuan dilakukan penelitian ini adalah untuk mendapatkan konsentrasi ekstrak

jeruk sambal yang menghasilkan edible film antioksidan pati jagung terbaik.



