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Di bawah bimbingan:
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2. Ir. Erni Setijawaty, S.TP., MM.

ABSTRAK

Kemasan pangan umumnya terbuat dari plastik. Plastik
merupakan bahan yang non-biodegradable sehingga dapat
mencemari lingkungan. Salah satu solusi untuk mengurangi limbah
plastik adalah jenis kemasan yang bersifat biodegradable dan aman
untuk mengemas produk pangan, yaitu edible film. Edible film
merupakan lapisan tipis yang terbuat dari bahan yang aman
dikonsumsi untuk mengemas produk pangan. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tapioka terhadap
karakteristik edible film berbahan kulit buah naga merah. Konsentrasi
tapioka yang digunakan adalah 0,5, 1%, 1,5%, 2%, 2,5%, dan 3%
(%b/b). Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) faktor tunggal dengan enam perlakuan
dengan 4 kali ulangan. Parameter pengujian yang dilakukan, yaitu
analisa kadar air, Aw, kuat tarik, elongasi, water vapor transmission
rate (WVTR), dan uji warna. Analisa data dilakukan dengan ANOVA
(o = 5%) dan dilanjutkan uji DMRT (a = 5%) pada perlakuan yang
berpengaruh nyata. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan
konsentrasi tapioka berpengaruh terhadap karakteristik edible film
berbahan kulit buah naga merah. Konsentrasi tapioka yang semakin
tinggi akan menurunkan kadar air (14,84 — 12,18%); Aw (0,673 —
0,597); WVTR (144,8857 — 128,6023 g/m?/jam); elongasi (6,00 —
1,55%); meningkatkan kuat tarik sampai titik maksimum kemudian
menurun (4,020 — 9,259 N/cm?); dan warna edible film memiliki nilai
L* (52,5 —44,8), C (26,2 -33,9), dan °h (13,5 - 1,3).

Kata kunci: edible film, kulit buah naga merah, tapioka, tepung
cangkang telur, sorbitol
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Nethania Irene Susanto, NRP 6103020052. Effect of Tapioca
Concentration on the Physicochemical Characteristics of Edible
Film Made from Red Dragon Fruit Peel.

Under the guidance:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM.

2. Ir. Erni Setijawaty, S.TP., MM.

ABSTRACT

Food packaging is generally made of plastic. Plastic is a non-
biodegradable material so it can pollute the environment. One
solution to reduce plastic waste is a type of packaging that is
biodegradable and safe for packaging food products, namely edible
film. Edible film is a thin layer made from materials that are safe for
consumption to package food products. The aim of this research was
to determine the effect of tapioca concentration on the characteristics
of edible film made from red dragon fruit peel, chicken egg shell flour
and sorbitol. The tapioca concentrations used was 0.5, 1%, 1.5%, 2%,
2.5%, and 3% (%w/w). The research design used was a single factor
Randomized Block Design (RAK) with six treatments with 4
replications. The test parameters carried out were analysis of water
content, Aw, tensile strength, elongation, water vapor transmission
rate (WVTR), and color test. Data analysis was carried out using
ANOVA (o = 5%) and continued with the DMRT test (o = 5%) on
treatments that had a significant effect. The research results showed
that differences in tapioca concentration affected the characteristics
of edible films made from red dragon fruit peel, chicken egg shell
flour and sorbitol. The higher the tapioca concentration will reduce
the water content (14.84 — 12.18%); Aw (0.673 — 0.597); WVTR
(144.8857 — 128.6023 g/m?*/hour); elongation (6.00 — 1.55%);
increases the tensile strength to the maximum point then decreases
(4.020 — 9.259 N/cm?); and the color of the edible film has a value of
L*(52.5-44.8), C (26.2-33.9), and °h (13, 5 - 1.3).

Keyword: edible film, red dragon fruit peel, tapioca, shell flour egg,
sorbitol
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