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ABSTRACT
Plastic as food packaging had less beneficial properties besides being
harmful to health and not environmentally friendly. The use of taro starch
based edible film was expected to solve this problem. The purpose of this
study was to study the use of taro modified starch with sodium
tripolyphosphate (STPP) as crosslinking agent and glycerol as a plasticizer
to physical and mechanical characteristics in making edible films.
Experimental design was carried out using differences in concentration of
modified starch 3%, 5%, and 7% and glycerol concentrations of 10%, 30%,
and 50%. The results showed that the use of modified taro starch and
glycerol in the edible film formulation had a good impact on the properties
of the film by decreasing the water vapor transmission rate and increasing
the solubility of the film.
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PENDAHULUAN

Talas (Colocsia esculenta (L) Schott)
merupakan salah satu jenis umbi yang banyak
ditanam di Indonesia. Sebagian besar karbohidrat
pada umbi talas merupakan komponen pati,
sedangkan komponen lainnya berupa pentosa,
sukrosa, gula pereduksi, dan serat kasar
(Rahmawati et al., 2012). Umbi talas dapat
dimanfaatkan sebagai bahan untuk edible film
karena mengandung pati dalam jumlah tinggi.
Kadar pati umbi talas sekitar 80 % dan kadar pati
tepung talas sekitar 75 % (Pangesti et al., 2014).

Edible film merupakan salah satu teknologi
non-termal yang dapat memberikan jaminan
kualitas produk pangan yang dikemas. Edible film
berperan sebagai bahan pengemas organik yang
terbuat dari senyawa hidrokoloid dan lemak, atau
kombinasi keduanya (Wattimena et al., 2016).
Edible film dari hidrokoloid memiliki kelebihan
pada sifat mekanik yang sangat baik sehingga
tidak mudah hancur (Anandito et al., 2012). Akan
tetapi, edible film dari bahan pati masih ditemukan
beberapa kelemahan diantaranya bersifat rapuh
dan memiliki ikatan hidrogen yang lemah
sehingga sifat matrik pembentuk edible film
kurang kuat (Santoso et al., 2011).

Modifikasi cross-linking pada pati akan
menguatkan ikatan hidrogen dalam granula
dengan ikatan kimia yang berperan sebagai
jembatan  diantara molekul.  Cross-linking
menyebabkan perubahan pada sifat pati, seperti
meningkatkan viskositas, meningkatkan kekuatan
gel, membuat granula pati lebih kuat, tidak mudah
mengembang atau swelling, tahan asam (pH
rendah), shearing, dan tahan terhadap pemasakan
suhu tinggi (Maharani et al., 2017). Sodium
Tripolyphosphate atau STPP merupakan salah
satu bahan yang bisa digunakan sebagai cross
linking agent yang dapat mengubah struktur pati
menjadi lebih kuat dan dapat digunakan sebagai
reagen yang mampu memperkuat ikatan antara
amilosa dan amilopektin (Akbar, 2014). Penelitian
terdahulu telah menggunakan STTP sebagai agen
cross- linking pada pembuatan pati sagu
modifikasi menghasilkan monostarch phosphate
yang dapat memperbaiki  tekstur  dan
meningkatkan stabilitas pada edible film
dibandingkan dengan edible film dari pati alami
(Wattimena et al., 2016).

Selain itu, karakteristik sebuah film juga
dipengaruhi  konsentrasi plastisizer. Gliserol
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merupakan salah satu plastisizer yang banyak
dipakai dalam pembuatan film. Gliserol akan
berpengaruh terhadap kuat tarik dan pemanjangan
film (Anandito et al., 2012). Penelitian terdahulu
menggunakan gliserol sebagai plastisizer dalam
pembuatan edible film dari pati kentang
memberikan karakteristik film yang efektif dalam
menaikkan sifat plastis (Sjamsiah et al., 2017).
Oleh karena itu, penelitian ini akan mempelajari
penggunaan pati talas termodifikasi STPP dan
gliserol sebagai plastisizer terhadap karakteristik
fisik dan mekanik dalam pembuatan edible film..

METODE
Bahan

Umbi talas dengan umur 6-8 bulan yang
diperoleh dari Perkebunan Bandungan Semarang,
NaCl (teknis, merek Natrium Chloride,
Australia), STTP (Sodium Tripolyphosphate)
teknis (merek Sodium Tripolyphosphate, Cina)
Bahan Untuk Analisis NaOH teknis (merek
Caustic Soda,Indonesia), HCI p.a. (merek 38 %,
Jerman), akuades teknis (merek akuades
,Indonesia), gliserol teknis (merek glycerine
98%,Indonesia), NaCl teknis, (merek Natrium
Chloride, Australia) , asam asetat p.a. (
merek glasial pro analisis, Indonesia), larutan iod
(merek Larutan iodin, Indonesia) dan Kl p.a.
(merek Kimia Pro Analis, Jerman).

Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan pati
talas adalah baskom, blender, kain saring, cabinet
dryer, ayakan 80 mesh, dan gelas ukur. Alat untuk
membuat pati modifikasi adalah hot plate (Daihan
HP 070V2), magnetic stirrer, timbangan analitik
(Shimadzu ATX224), pH meter, gelas ukur,
erlenmeyer, labu takar, gelas beaker (lwaki), dan
sentrifuse (Gemmy PLC-05). Alat yang digunakan
untuk membuat edible film adalah pipet volume,
magnetic stirrer, thermometer, timbangan analitik
(Shimadzu ATX224), tanur, cawan porselin, dan
cabinet dryer. Alat yang digunakan untuk analisis
yaitu cawan petri, labu takar, desikator,
spektrofotometer UV-Vis (Visible
Spectrophotometer), sentrifuse, oven, Universal
Testing Machine (Zwick/z 0,5), hot plate (Daihan
HP 070V2) dan mikrometer manual (Insize tipe
3203-25A).

Pembuatan pati talas (Sinaga et al., 2014)
Umbi talas (100g) dicuci dengan air

kemudian ditiriskan. Umbi direndam dalam
larutan NaCl 10% selama 1 jam. Setelah itu
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diparut sehingga terbentuk bubur kasar, kemudian
ditambahkan air sebanyak 1:1 (b/v). Selanjutnya
diperas dalam kain saring sampai airnya habis.
Proses ini diulang sampai hasil perasan jernih.
Cairan yang tersaring diendapkan selama 24 jam
hingga jernih kemudian didekantasi sehingga
diperoleh endapan pati. Pati basah dikeringkan
didalam cabinet dryer pada suhu 50 °C selama 14
jam. Pati kering yang berbentuk gumpalan kering
kemudian dihaluskan dan diayak menggunakan
ayakan 80 mesh.

Pembuatan pati talas Termodifikasi dengan
STTP (Medikasari et al., 2009)

STPP 8 % (b/b dari berat pati talas)
dilarutkan dalam 150 ml akuades. Setelah itu 100
g pati talas disuspensikan kedalam larutan.
Kemudian pH suspensi pati ditetapkan sampai
mencapai pH 10 dengan menambahkan NaOH 5
%. Suspensi diaduk dalam stirer hot plate dengan
kecepatan 468,75 rpm selama 1 jam pada suhu
ruang. pH suspensi dinetralkan sampai mencapai
pH 6,5 dengan menambahkan HCI 5 %. Suspensi
kemudian disentrifugasi dengan kecepatan 3000
rpm selama 10 menit. Setelah itu endapan pati
dicuci dengan akuades sampai pH 7. Pati
modifikasi dikeringkan pada suhu 50 °C selama 8
jam dalam cabinet dryer. Pati modifikasi
dihaluskan dengan blender kering dan diayak
dengan ayakan 80 mesh.

Pembuatan Edible Film (Maharani et al., 2017)

Pati talas termodifikasi ditimbang sebanyak
3 %, 5 %, dan 7 % (b/v). Kemudian ditimbang
gliserol sebanyak 10 %, 30 %, dan 50 % (b/v). Pati
modifikasi dan gliserol sesuai perlakuan
disuspensikan dalam akuades sampai 100 ml.
Suspensi dipanaskan dalam hot plate stirrer
selama 10 menit pada suhu +85 °C sampai
terbentuk gel. Larutan didinginkan sampai suhu
50 °C. Suspensi hasil pemanasan diambil 20 ml
dan dicetak menggunakan nampan plastik
berukuran 8 x 10 cm lalu dikeringkan dalam oven
pada suhu + 50°C selama 10 jam. Setelah itu
didinginkan selama 15 menit agar edible film
mudah dilepas dari cetakan.

Analisis Pati Talas Termodifikasi
Kadar Abu (AOAC, 2005)

Menggunakan metode
Perhitungan kadar abu dengan rumus :

Kadar Abu (%wb) = % X 100%

_ Kadar abu (wb)
Kadar Abu (%db) = (100—kadar air)

gravimetri.

X 100
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Rendemen Pati (Nurdjanabh et al., 2007)
Rendemen pati (gr) (wb)

Berat pati setelah diayak

= x 100

berat umbi

Rendemen pati (%) (db)
- Padatan tepung r‘)atl %100
padatan umbi

Analisis Pati (Sudarmadji et al., 1997)

Sampel (1 g) dalam gelas beaker 250 mL.
Saring suspensi tersebut dengan kertas saring dan
cuci dengan air sampai volume filtrat 250 mL.
Residu dipindah dari kertas saring ke dalam
erlenmeyer dengan cara mencuci dengan 200 mL
air dan ditambahkan 20 mL HCI 25 %.
Selanjutnya ditutup dengan pendingin balik dan
dipanaskan diatas penangas air sampai mendidih
selama 2,5 jam. Kemudian dibiarkan dingin dan di
netralkan dengan larutan NaOH 1 N serta
diencerkan sampai volume 250 mL. Campuran
disaring kembali pada kertas saring. Selanjutnya
kadar gula yang dinyatakan sebagai glukosa dari
filtrat yang diperoleh. Penentuan glukosa pada
penetapan gula pereduksi. Berat glukosa dikalikan
faktor konversi 0,9 merupakan kadar pati.

. Axfpx100x0,9
Kadar Pati : AxpEXS”
mg sampel

A = Absorbansi Sampel
Fp = Faktor pengenceran

Analisis Amilosa (AOAC, 2005)
1. Pembuatan kurva standar

Sebanyak 40 g amilosa murni dimasukkan ke
dalam labu takar 100 mL, ditambahkan 1 mL
etanol 95 %, dan 9 mL larutan NaOH 1 N.
Kemudian labu takar dipanaskan dalam penangas
air pada suhu 95 °C selama 10 menit.
Ditambahkan akuades hingga tanda tera. Pipet
larutan stok sebanyak 1, 2, 3, 4, dan 5 mL ke dalam
labu takar 100 mL. Larutan asam asetat 1 N
ditambahkan sebanyak 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; dan 1 mL
ke dalam masing-masing labu takar. Kemudian
ditambahkan 2 ml larutan iod (0,2 g 12 dan 2 g KI
dilarutkan dalam 100 mL akuades) ke dalam
setiap labu takar, lalu ditera dengan akuades.
Larutan diinkubasi selama 20 menit, lalu diukur
absorbansinya (625 nm).

2. Pengukuran sampel

Sebanyak 100 mg sampel dimasukkan ke
dalam tabung reaksi. Kemudian ditambahkan 1
mL etanol 95 % dan 9 ml larutan NaOH 1 N ke
dalam tabung reaksi. Dipanaskan dalam penangas
air pada suhu 95 °C selama 10 menit. Larutan gel
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pati dipindahkan ke dalam labu takar 100,
ditambahkan air destilata hingga tanda tera, dan
dihomogenkan. Larutan dipipet sebanyak 5 ml ke
dalam labu takar 100 mL. Tambahkan 1 ml larutan
asam asetat 1 N dan 2 mL larutan iod ke dalam
labu takar tersebut, lalu ditera dengan air destilata.
Larutan dibiarkan selama 20 menit, lalu diukur
absorbansinya (625 nm). Rumus:

Kadar amilosa (%Wh) = $XYXERx100

i w
dimana;

C = konsentrasi amilosa contoh dari kurva standar
(mg/mL)

V = volume akhir contoh (mL)
W = bobot sampel (mg)
Fp = faktor pengenceran

Kandungan amilosa dalam sampel dapat
digunakan untuk memperkirakan kandungan
amilopektin yang dihitung berdasarkan selisih
total kadar pati dengan kadar amilosa.

Analisis Edible Film

Laju Transmisi Uap Air (WVTR)
(Wattimena et al., 2016), Kelarutan Film dalam
Air (Sjamsiah et al., 2017), Kuat Tarik dan Persen
Pemanjangan (ASTM 2001)

Analisis Data

Data dianalisis menggunakan Uji T pada
analisis pati talas termodifikasi dan uji Keragaman
(One way ANOVA) pada analisis edible film. Jika
terdapat perbedaan dilanjutkan uji DMRT dengan
taraf kepercayaan 95 %. Analisis data dilakukan
dengan menggunakan program SPSS 17.0.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Pati Talas Termodifikasi

Kandungan pati talas akan berpengaruh pada
karakteristik edible film sehingga dilakukan
analisis  pendahuluan  untuk  mengetahui
kandungan pati talas maupun pati talas
termodifikasi. Kandungan kimia pati talas alami
dan pati talas termodifikasi tersaji pada Tabel 1.

Kadar Abu

Berdasarkan Tabel 1 terdapat perbedaan
nyata (<0,05) kadar abu pati talas alami dengan
pati talas modifikasi. Kadar abu pati talas
termodifikasi lebih tinggi dibanding dengan pati
talas alami akan tetapi masih dibawah standar
kadar abu pati yaitu 15 % (Rahmawati et al.,
2012). Kenaikan kadar abu disebabkan adanya
proses cross-linking dengan penambahan STTP.
Granula pati memiliki pori-pori dipermukaan dan
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rongga internal dalam hilum, diantara keduanya
tersebut terdapat saluran penghubung. Kondisi
inilah yang memberikan akses terbuka ke dalam
bagian dalam granula, sehingga menfasilitasi
penetrasi STTP (Yeni et al., 2018). Semakin
banyak gugus fosfat yang terikat, maka semakin
meningkat kadar abu karena fosfat merupakan
komponen penyusun abu (Wulan et al., 2007).
Kadar abu dari suatu bahan menunjukkan
kandungan mineral dalam bahan (Saputra et al.,
2016). Apabila kadar abu suatu bahan tinggi
menunjukkan kandungan mineral suatu bahan
tinggi (Triwarsita et al., 2013).

Rendemen Pati

Rendemen pati talas alami berbeda nyata
(<0,05) dengan pati talas modifikasi. Rendemen
pati talas alami lebih besar dibanding pati talas
termodifikasi. Ubi talas memiliki rendemen
rendah yang diakibatkan adanya lendir didalam
umbi. Selain itu, rendemen pati juga dipengaruhi
oleh sifat genetik varietas, umur panen, dan juga
lingkungan tumbuh (Saputra et al., 2016).
Menurut Ekasari (2007) rendemen pati yang
rendah disebabkan adanya pemutusan rantai
cabang amilopektin oleh enzim pullulanase yang
menghasilkan molekul amilopektin dengan rantai
terluar lebih panjang dan menyisakan rantai
polimer yang lebih pendek. Rantai ini kemudian
akan hilang selama proses pencucian. Sehingga,
secara otomatis menyebabkan turunnya berat
molekul pati secara keseluruhan.

Kadar Pati

Kadar pati pada pati talas alami dan pati
termodifikasi telah memenuhi standar pati
menurut Standar Nasional Industri Indonesia (SlI)
yaitu minimal 75 % (Setiani et al., 2013). Kadar
pati keduanya berbeda nyata (<0,05) secara
statistik.

Kadar pati talas termodifikasi dengan
penambahan STTP memiliki hasil lebih rendah
dibanding pati talas alami. Hal ini disebabkan
meningkatnya gugus fosfat yang dapat
membentuk ikatan silang pati dan mensubtitusi
gugus OH sehingga kadar pati semakin menurun
(Nursanty dan Sugiarti, 2018). Pada pati alami,
molekul amilopektin di dalam granula pati tetap
utuh tidak mengalami pemotongan rantai cabang
oleh enzim pullulanase, sehingga berat molekul
pati juga tidak berkurang (Zulaidah, 2002). Kadar
pati juga dipengaruhi oleh tingkat kemurnian pati
saat diproses, karena semakin banyak campuran
seperti serat, bahan kimia, pasir atau kotoran yang
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terikut, maka semakin rendah kadar patinya per
satuan berat (Wulan et al., 2007).

Kadar Amilosa dan Amilopektin

Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat
dipisahkan dengan air panas. Fraksi terlarut
disebut amilosa dan fraksi yang tidak terlarut
disebut amilopektin. Kadar amilosa dan
amilopektin pati talas alami dan pati talas
modifikasi menunjukkan berbeda nyata (<0,05).
Kadar amilosa dan amilopketin pada pati talas
termodifikasi memiliki nilai yang lebih tinggi
dibanding pati talas alami. Umumnya pati
mengandung amilopektin lebih banyak daripada
amilosa (Nisah, 2017). Pati talas termodifikasi
memiliki kadar amilosa lebih besar dibanding pati
talas alami. Kadar amilopektin pati talas alami
lebih tinggi dibanding pati talas termodifikasi.

Konsentrasi amilosa yang tinggi ini sangat
penting dalam pembentukan gel serta dapat
menghasilkan lapisan film yang baik. Peningkatan
amilosa disebabkan adanya pengaruh dari proses
peruraian oleh air (proses gelatinisasi) (Adi,
2011). Menurut Maharani et al. (2017)
peningkatan kadar amilosa terjadi karena molekul
amilopektin lebih mudah mengalami ikatan silang
daripada molekul amilosa, kemudian mengalami
pemutusan cabangnya. Hal ini menyebabkan
proporsi amilosa terhadap amilopektin meningkat.

Amilopektin yang berikatan silang akan
membentuk struktur molekul yang lebih besar,
sehingga kadar amilopektin yang diperoleh
berkurang. Molekul amilopektin bersifat lebih
mudah mengalami fosforilasi (terikat-silang)
daripada molekul amilosa. Ikatan silang tersebut
akan menghasilkan struktur molekul yang lebih
besar (Suga et al., 2020). Rasio amilosa terhadap
amilopektin pada pati talas termodifikasi lebih
tinggi dibandingkan dengan pati talas alami.
Proses modifikasi akan meningkatkan bahwa rasio
amilosa terhadap amilopektin (Richana dan
Sunarti, 2004).

Karakteristik Edible Film
Laju Transmisi Uap Air

Nilai laju transmisi uap air menjadi
parameter yang penting karena dapat digunakan
untuk menentukan umur simpan produk yang
dikemas. Transmisi uap air melewati film dapat
terjadi karena perbedaan tekanan uap air di kedua
sisinya (Kusumawati et al., 2013). Laju transmisi
uap air dapat dilihat pada Tabel 2.
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Hasil uji statistik laju transmisi uap air
berbeda nyata (<0,05) terhadap penambahan
konsentrasi pati dan gliserol. Laju transmisi uap
air edible film menurun seiring dengan
bertambahnya konsentrasi pati talas termodifikasi
secara signifikan. Peningkatan jumlah polimer ini,
akan memperkecil rongga dalam gel yang
terbentuk. Semakin tebal dan rapat matriks film
yang terbentuk dapat mengurangi laju transmisi
uap air disebabkan sulitnya untuk ditembus air
(Kawiji et al., 2017).

Gliserol dengan ukuran molekul yang kecil
dapat menurunkan laju transmisi uap air dimana
gliserol akan masuk ke dalam jaringan film lebih
banyak sehingga ruang dan kesempatan air
teradsorpsi dan memperlambat transfer air dalam
film. Sehingga gliserol dapat menahan laju uap air
lebih efisien (Pangesti et al., 2014).

Gugus fosfat pada sodium tripolyphosphate
akan berikatan dengan gugus hidroksil pada pati
sehingga terjadi ikatan silang yang dapat
menghambat uap air masuk ke dalam bahan.
Modifikasi pati juga mengakibatkan rantai lurus
amilosa pada pati yang menyebabkan
terbentuknya ikatan silang antar molekul pati
sehingga sifat hidrofilik film menurun (Maharani
etal., 2017) .

Kelarutan

Kelarutan yang tinggi mengindikasikan
bahwa edible film akan mudah larut didalam air
dan apabila kelarutannya rendah maka edible film
akan sulit larut dalam pelarut. Hal ini disebabkan
karena partikel yang tidak larut dalam pelarut
lebih sedikit terdispersi. Semakin tinggi kelarutan
maka suatu film semakin bagus (Latifah dan
Yunianta, 2017). Kelarutan edible film dapat
dilihat pada Tabel 3. Semakin meningkat
konsentrasi  gliserol menyebabkan semakin
meningkatnya kelarutan film secara signifikan
(<0,05).

Gliserol merupakan komponen yang larut
dalam air (hidrofilik) sehingga penambahan
gliserol mampu meningkatkan kelarutan film.
Semakin tinggi sifat hidrofilik suatu bahan maka
kelarutannya juga semakin tinggi (Sanyang et al.,
2016).

Semakin tinggi konsentrasi pati modifikasi
juga semakin tinggi kelarutan film secara
signifikan  (<0,05). Kelarutan pada film
menandakan ikatan gugus hidroksil pati yang
lemah. Selain itu, semakin rendah kandungan
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amilosa menyebabkan struktur gel yang terbentuk
semakin lemah. Lemahnya struktur pati tersebut
menyebabkan padatan yang terlarut lebih besar
sehingga kelarutan semakin besar (Adi, 2011).

Wattimena et al. (2016) menyatakan bahwa
gugus modifikasi mengakibatkan molekul pati
dapat menurunkan kekuatan intermolekuler dan
merenggang intermolekuler satu sama lain, serta
dapat memfasilitasi akses air pada daerah amorf
dan meningkatkan hydrophylicity pati. Daya larut
pada edible film menggunakan pati termodifikasi
STTP mengakibatkan tersubstitusinya gugus
fosfat pada gugus hidroksil pati yang akan
meningkatkan kemampuan film untuk berikatan
dengan air.

Kuat Tarik

Kuat tarik (tensile strength) berhubungan
dengan kekuatan edible film dalam menahan
kerusakan fisik pada kemasan bahan pangan.
Semakin tinggi nilai kuat tarik suatu film maka
semakin tinggi kekuatannya dalam menahan
tekanan sehingga tidak mudak sobek (Kawiji et
al., 2017). Kuat tarik edible film dapat dilihat pada
Tabel 4.
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Berdasarkan Tabel 4 semakin bertambahnya
gliserol memperlihatkan adanya penurunan kuat
tarik pada film. Penambahan gliserol akan tetapi
meningkatkan ekstensibilitas dan fleksibilitas film
(Widhaswari dan Putri, 2014). Gliserol mampu
masuk ke dalam rantai polimer yang akan
meningkatkan mobilitas polimer, mengganggu
kekompakan pati, dan menurunkan interaksi
intermolekul sehingga film yang dihasilkan
menjadi elastis meskipun kuat tarik menjadi
menurun (Sinaga et al., 2014).

Semakin  meningkat konsentrasi  pati
termodifikasi yang digunakan menunjukkan
peningkatan yang signifikan pada kuat tarik film
(<0,05). Kandungan padatan dalam edible film
mempengaruhi kuat tarik film. Semakin banyak
padatan yang terlarut menjadikan ikatan
pembentuk film makin kuat sehingga berpengaruh
pada gaya yang diberikan untuk memutus edible
film (Setiani et al., 2013). Menurut Wattimena et
al. (2016) adanya gugus fosfat dalam film yang
berikatan dengan gugus hidroksil pati akan
mampu meningkatkan kekompakan molekul
polimer sehingga akan meningkatkan kuat tarik
film.

Tabel 1 Kandungan kimia pada pati talas alami dan pati talas termodifikasi

Pati talas alami

Pati talas termodifikasi

Kadar Abu (wb%)

Kadar Abu(db%)

Rendemen (%wb)

Rendemen (%db)

Kadar Pati (%wb)

Kadar Pati (%db)

Kadar Amilosa (% db)

Kadar Amilopektin (%db)
Rasio amilosa:amilopektin (db)

3,750,192 6,40+0,19°
4,13+0,10? 6,84+0,21°
15,040,002 12,00+0,00°
35,48+0,092 28,69+0,00°
82,26+0,17° 78,58+0,30°
88,93+0,242 86,57+0,31°
19,03+0,03? 21,19+0,08°
65,34+0,102 66,22+0,34°
1:3,43 1:3,12

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan beda nyata pada taraf signifikan (a)
5% yang diuji dengan uji t. Data disajikan dengan standar deviasi. wh, basis basah (wet basis); db, basis kering
(dry basis).

Tabel 2 Laju Transmisi Uap Air pada Edible Film (g/ m? jam)

Konsentrasi pati Konsentrasi gliserol (%b/v)

modifikasi (% b/v) 10 30 50
3 180,60 +0,30¢ 178,39+0,27¢ 177,39 £0,46°
5 178,58 +0,51¢ 177,34 +0,38¢ 175,53 +0,24°
7 177,31 £0,51° 175,62+0,43" 174,58 +0,35%

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada semua baris dan kolom menunjukkan beda nyata pada taraf

signifikan (o) 5% yang diuji dengan One Way Anova. Data disajikan dengan standar deviasi.
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Tabel 3 Kelarutan Edible Film (%)
Konsentrasi pati Konsentrasi gliserol (%b/v)
modifikasi (% b/v) 10 30 50

3 15,79+0,45% 17,66+0,22° 19,33+0,04¢
5 18,28+0,40° 21,27+0,08° 23,640,249
7 19,23+0,07¢ 22,22+0,15f 24,26+0,629

Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada semua baris dan kolom menunjukkan beda nyata pada taraf

signifikan (o) 5% yang diuji dengan One Way Anova. Data disajikan dengan standar deviasi.

Tabel 4 Kuat Tarik Edible Film (N/mm)

Konsentrasi pati

Konsentrasi gliserol (%b/v)

modifikasi (% b/v) 10 30 50
3 0,43+0,01° 0,38+0,006" 0, 27+0, 012
5 0,62 +0,004¢ 0, 34+0,015%¢ 0,29+0,003%
7 3,24+0,159 2,60+0,04f 2,23+0,04°
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda pada semua baris dan kolom menunjukkan beda nyata pada taraf

signifikan (o) 5% yang diuji dengan One Way Anova. Data disajikan dengan standar deviasi.

Tabel 5 Pemanjangan Edible Film (%)

Konsentrasi pati

Konsentrasi gliserol (%b/v)

modifikasi (% b/v) 10 30 50
3 6,60+0,60° 4,91+0,16¢ 3,26+0,15°
5 12,90 +0,09° 3,58+0,27%¢ 2,68+0,04°
7 4,88+0,214 3,83+0,06° 3,28+0,07°

Keterangan

. Notasi huruf yang berbeda pada semua baris dan kolom menunjukkan beda nyata pada taraf

signifikan (o) 5% yang diuji dengan One Way Anova. Data disajikan dengan standar deviasi.

Amilosa juga berpengaruh terhadap kuat
tarik. Semakin tinggi kadar amilosa akan
meningkatkan sifat retrogradasi suspensi edible
film setelah dilakukan pemanasan sehingga
menyebabkan tingginya kuat tarik edible film
(Warkoyo et al., 2014).

Pemanjangan

Pemanjangan  (elongasi) edible  film
menunjukkan tingkat pemanjangan pada saat
ditarik sampai putus. Semakin besar nilai
pemanjangan semakin baik film karena lebih
elastis dan tidak mudah sobek (Kusumawati et al.,
2013). Nilai pemanjangan disajikan pada Tabel 5.

Berdasarkan Tabel 5 hanya ada satu
perlakuan yang memenuhi Standar Nasional
Indonesia dengan pemanjangan berkisar 10 — 50
% (Arisma, 2017). Perlakuan tersebut diperoleh
dari konsentrasi pati termodifikasi 5 % dan
gliserol 10 %. Hal ini disebabkan pengaruh
penyimpanan edible film. Akbar et al. (2013)
mengatakan  bahwa gliserol menyebabkan

fleksibilitas pada film yang dipengaruhi oleh
absorpsi uap air selama penyimpanan dan
kemungkinan terjadi perpindahan plastisizer
dalam matriks film.

Semakin meningkat konsentrasi gliserol
menyebabkan penurunan pemanjangan film
(<0,05). Penurunan pemanjangan tersebut
berbanding terbalik dengan pernyataan Anandito
et al. (2012), yang menyatakan semakin tinggi
konsentrasi gliserol maka semakin meningkat
nilai elongasi atau pemanjangan.

Menurut Adi (2011), pati yang mengandung
amilosa yang tinggi membuat viskositas dan total
padatan terlarut juga semakin tinggi. Sehingga
akan memperkuat ikatan matriks film dan
mengurangi pemanjangan pada edible film.

Agen  cross-linking  seperti  sodium
tripholyphpsphate akan membentuk ikatan
hidrogen antarmolekul yang memunculkan gugus
fosfat. Penurunan pada pemanjangan film



590

diakibatkan adanya penambahan material sodium

tripholyphpsphate. ~ Jumlah ~ gugus  yang
ditambahkan (gugus fosfat) yang berlebih
menyebabkan  residu dari gugus fosfat

melemahkan struktur pembentuk film sehingga
menjadikan edible film rapuh (Kawiji et al., 2017).

KESIMPULAN

Penggunaan pati talas termodifikasi dengan
cross-linking STTP dan plastisizer gliserol dengan
konsentrasi yang semakin meningkat
menyebabkan penurunan akan laju transmisi uap
air dan peningkatan kelarutan, tetapi kuat tarik dan
pemanjangan film akan mengalami penurunan.
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