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ABSTRAK

Smart edible film packaging merupakan salah satu inovasi kemasan
bahan pangan yang mengandung bahan aktif di dalamnya. Pada
pembuatan smart edible film packaging ini perlu ditambahkan bahan aktif
berupa ekstrak bunga rosla. Bahan utama pembuatan smart edible film
packaging pada penelitian ini yaitu mesocarp kulit pisang kepok yang
merupakan sumber pektin dan ditambahkan maizena untuk memperbaiki
sifat fisik film. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui
pengaruh perbandingan bunga rosela kering dan air terhadap karakteristik
fisikokimia smart edible film packaging berbahan mesocarp kulit pisang
kepok, maizena, sorbitol dan tepung cangkang telur. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktor tunggal yaitu perbedaan rasio perbandingan antara bunga rosela
kering dengan air yang terdiri dari 6 (enam) taraf perlakuan yaitu
perbandingan bunga rosela kering : air = 1:5, 1:10, 1:15, 1:20, 1:25 dan
1:30 (b/v). Data penelitian diolah dengan ANOVA (o = 5%). Hasil
ANOVA yang menunjukkan adanya pengaruh perlakuan terhadap sifat
fisikokimia smart edible film packaging akan dilanjutkan dengan uji
DMRT. Hasil penelitian menunjukkan penambahan bahan aktif ekstrak
bunga rosela dengan perbandingan semakin besar pada smart edible film
packaging akan menurunkan total fenol (366,67-270,42 mg GAE/100 g
sampel), total antosianin (3,12-1,31 mgcy-3-glu-eq/100 g sampel),
aktivitas antioksidan (69,54-54,41 %RSA sampel), WVTR (270,69-
164,63 g/m?/24 jam) dan persen pemanjangan (9,37-2,50%) serta akan
meningkatkan nilai kuat tarik (1,35-4,45 N/mm?). Selama penyimpanan
hari ke 0, 1, 2 dan 3 terjadi peningkatan pH udang dan perubahan warna
smart edible film packaging dari merah menjadi kuning kecoklatan
dengan intensitas warna yang berbeda-beda.

Kata kunci: smart edible film, mesocarp kulit pisang kepok, maizena,
sorbitol, ekstrak bunga rosela, tepung cangkang telur.
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Andini Ratnasari, NRP 6103020075. The Effect of Comparison of
Dried Roselle Flowers and Water on the Physicochemical
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ABSTRACT

Smart edible film packaging is one of the food packaging innovations that
contains active ingredients. In making smart edible film packaging, it is
necessary to add active ingredients in the form of rosla flower extract.
The main ingredient for making smart edible film packaging in this
research is kepok banana peel mesocarp which is a source of pectin and
cornstarch is added to improve the physical properties of the film. The
aim of this research is to determine the effect of the comparison of dried
roselle flowers and water on the physicochemical characteristics of smart
edible film packaging made from kepok banana peel mesocarp,
cornstarch, sorbitol and egg shell flour. The research design used was a
single factor Randomized Block Design (RAK), namely the difference in
the ratio between dry roselle flowers and water, consisting of 6 (six)
treatment levels, namely the ratio of dry roselle flowers: water = 1:5, 1:10,
1: 15, 1:20, 1:25 and 1:30 (b/v). Research data were processed using
ANOVA (a = 5%). The ANOVA results which show the influence of
treatment on the physicochemical properties of smart edible film
packaging will be continued with the DMRT test. The results of the
research show that adding the active ingredient roselle flower extract with
a greater ratio to smart edible film packaging will reduce total phenols
(366.67-270.42 mg GAE/100 g sample), total anthocyanins (3.12-1.31
mg cy- 3-glu-eq/100 g sample), antioxidant activity (69.54-54.41 %RSA
sample), WVTR (270.69-164.63 g/m2/24 hours) and percent elongation
(9.37- 2.50%) and will increase the tensile strength value (1.35-4.45
N/mm?). During storage days 0, 1, 2 and 3, the pH of the shrimp increased
and the color of the smart edible film packaging changed from red to
brownish yellow with different color intensities.

Key words: smart edible film, kepok banana peel mesocarp, cornstarch,
sorbitol, roselle flower extract, egg shell flour.
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