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(57) Abstrak :

Invensi ini berkaitan dengan proses pembuatan edible film berbahan dasar campuran karaginan, lilin, dan tepung tapioka dan
formulasi yang digunakan dalam pembuatan edible film yang terbuat dari komposit karaginan (1-2,5%), lilin lebah (0,3- 0,5%), dan tepung
tapioka (0,5-0,7%) yang dapat dibuat sebagal pembungkus bumbu khususnya seperti bumbu mie instan. Tahapan pembuatannya melalui
tahapan mempersiapkan bahan dasar karaginan dan bahan dasar tepung tapioka yang masing-masing dilarutkan dalam air secara
terpisah, mencampurkan larutan karaginan dan larutan tepung tapioka dan memanaskannya, menambahkan bahan beeswax ke dalam
campuran larutan karaginan dan larutan tepung tapioka, memanaskan dan mengaduk larutan tersebut selama 30 menit, mencetak larutan
edible film ke dalam cetakan tertentu dan kemudian mendiamkannya selama 24 jam, melepaskan edible film dari cetakan dan
memotongnya sesuai ukuran kemasan sehingga dihasflkan edible film berbahan dasar campuran karaginan, lifin lebah, dan tepung tapicka
yang dapat dipergunakan untuk mengemas bumbu mie instan dan bumbu berbenluk serbuk lainnya.




10

15

20

25

30

[y
soe
L X N}
XN )
e e
LA X}

(XX
ees
*00

.06 o

.

eseese

[ ]
.
see

Deskripsi

PROSES PEMBUATAN EDIBLE FILM BERBAHAN DASAR CAMPURAN KARAGINAN,
LILIN LEBAH, DAN TEPUNG TAPIOKA DAN FORMULASI PEMBUATANNYA

Bidang Teknik Invensi

Invensi ini berkaitan dengan proses pembuatan edible film
berbahan dasar campuran karaginan, lilin, dan tepung tapioka dan
formulasi vang digunakan dalam pembuatan edible film vyang
terbuat dari komposit karaginan, lilin lebah, dan tepung tapioka

yang dapat dibuat sebagai pembungkus bumbu mie instan.

Latar Belakang Invensi

Jumlah penduduk di dunia semakin bertambah dari tahun ke
tahun. Dengan semakin meningkatnya jumlah penduduk maka tingkat
konsumsi bahan pangan juga akan meningkat. Hal tersebut di atas
akan berdampak pada peningkatan penggunaan bahan pengemas untuk
bahan pangan. Pengemasan memegang peranan yang sangat penting
dalam pengawetan bahan-bahan pangan. Bahan pengemas yang paling
sering digunakan adalah bahan kemasan yang berasal dari polimer
petrokimia atau vang 1lebih dikenal dengan plastik. Bahan
tersebut dipilih karena memiliki beberapa keunggulan yang
diantaranya adalah sifatnya vyang fleksibel, mudah dibentuk,
transparan, tidak mudah pecah dan harganya relative murah. Namun
demikian, plastik Jjuga memiliki beberapa kelemahan vyaitu
sifatnya yang tidak tahan panas, mudah robek dan yang paling
penting adalah dapat menyebabkan kontaminasi melalui transmisi
monomernya ke bahan pengemas.

Melihat kondisi di atas maka pencarian akan sumber-sumber
bahan pengemas yang ramah lingkungan harus menjadi fokus
perhatian di masa yang akan datang. Disamping bersifat ramah
lingkungan, bahan pengemas tersebut juga harus dapat
mempertahankan sifat-sifat bahan pangan yang dikemasnya sehingga

dapat mempertahankan sifat-sifat organoleptik dari bahan pangan
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tersebut. Salah satu bahan pengemas yang dapat dikembangkan dan
bersifat ramah 1lingkungan adalah kemasan edible (edible
packaging). Keuntungan dari edible packaging adalah dapat
melindungi produk pangan, penampakan asli produk  dapat
dipertahankan dan dapat langsung dimakan serta aman bagi
lingkungan.

Edible packaging dapat dikelompokkan menjadi dua bagian,
yaitu yang berfungsi sebagai pelapis (edible coating} dan yang
berbentuk lembaran (edible film). Edible £film adalah suatu
lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan,
dibentuk untuk melapisi makanan atau diletakkan di antara
komponen makanan vyang berfungsi sebagai penghalang terhadap
perpindahan massa (misalnya kelembaban, oksigen, lemak dan zat
terlarut) dan atau sebagai carrier bahan makanan atau aditif
serta untuk meningkatkan penanganan makanan. Salah satu
keuntungan dari edible film untuk kemasan bahan pangan adalah
untuk memperpanjang umur simpan produk serta tidak mencemari
lingkungan karena edible film ini dapat di makan bersama produk
yang dikemasnya.

Edible film dapat dibuat dari 3 kelompok bahan penyusun yang
berbeda. Ketiga bahan vyang dapat digunakan dalam pembuatan
edible film adalah hidrokoloid, lipid dan komposit dari
keduanya. Hidrokoloid yang digunakan dalam pembuatan edible film
antara lain protein (gelatin, kolagen, keratin, casein dan
protein kedelai) dan polisakarida (pati, alginate, karaginan ,
chitosan dan beberapa jenis gum). Protein dan polisakarida dapat
dikombinasikan dalam pembuatan edible film dengan tujuan untuk
memperbaiki sifat-sifat mekanis dari film tersebut. Beberapa
jenis lemak yang dapat digunakan dalam pembuatan edible film
adalah beeswax, candelila wax, gliserol dan asam lemak. Edible
film dari komposit dapat memperbaiki film vyang terbuat hanya
dari komponen hidrokoloid atau komponen lipid serta mengurangi

kelemahannya.
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Invensi teknologi yang berkaitan dengan pembuatan edible
film untuk kemasan bahan pangan telah diungkapkan sebagaimana
terdapat pada paten Amerika Serikat nomor US 5620757A dengan
tertanggal 15 April 1997 judul Edible film and method of making
same dijelaskan mengenai pembuatan edible film dari hidrokoloid
karaginan yang dicampurkan dengan bahan-bahan lain seperti
polyhidric alkohol dan air, namun dari invensi tersebut terdapat
perbedaan yaitu tidak adanya penggunaan unsur lemak sebagai
komponen hidrofobik untuk mengurangi laju transmisi uap air
sedangkan pada edible film menurut invensi ini menggunakan lilin
lebah sebagai komponen lemak untuk mengurangi laju transmisi uap
air. Di samping itu nilai kuat tarik pada invensi paten di atas
memiliki nilai yang lebih rendah dibandingkan dengan nilai kuat
tarik pada invensi ini.

Invensi lainnya sebagaimana yang diungkapkan pada paten
Indonesia nomor IDP000053121 tertanggal S5 September 2014 dengan
judul Edible film dari karaginan dan proses pembuatannya yang
menjelaskan mengenai proses pembuatan edible film dari bahan
dasar hidrokoloid yaitu karaginan. Perbedaan invensi di atas
dengan invensi ini adalah pada sifat mekanis yang dihasilkan
yaitu kekuatan tarik. Nilai kekuatan tarik dari invensi ini
lebih tinggi dibandingkan dengan nilai mekanik yang dihasilkan
dari invensi di atas.

Untuk dapat memperbaiki dan mengatasi kualitas edible film
dari segi mekanis maupun kemampuan menghambat laju transmisi uap
air seperti diuraikan di atas, dengan ini diusulkan pembuatan
edible film berbahan dasar campuran hidrokoloid (karaginan dan
tepung tapioka) serta lemak (lilin lebah atau beeswax yang dapat

dipergunakan untuk kemasan seperti kemasan bumbu mie instan.

Uraian Ringkas Invensi
Invensi ini berhubungan dengan formulasi pembuatan edible
film yang berbasis karaginan, lilin lebah dan tepung tapioka dan

proses pembuatannya vyang terdiri dari tahap-tahap yaitu
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melarutkan karaginan dan tepung tapioka pada media air secara
terpisah. Kedua larutan tersebut kemudian dicampurkan hingga
homogen melalui proses pemanasan. Proses selanjutnya adalah
menambahkan bahan pemlastis yaitu gliserol ke dalam campuran
hingga homogen. Lilin 1lebah kemudian dimasukkan ke dalam
campuran karaginan, tepung tapioka dan gliserol vyang telah
dihomogenkan sebelumnya. Proses pencampuran semua komponen
tersebut dilakukan dalam kondisi panas selama 30 menit. Larutan
larutan dituangkan ke dalam cetakan tertentu yang kemudian
didiamkan selama 24 jam. Edible film yang telah didiamkan dalam
cetakan selama 24 jam kemudian di lepas dari cetakan tersebut
dan dipotong menyesuaikan dengan ukuran pengemas yvang
diinginkan.

Invensi ini bertujuan untuk mengatasi kelemahan-kelemahan
invensi terdahulu dan tujuan khususnya untuk menyediakan suatu
formulasi edible film yang berbasis karaginan, lilin lebah dan

tepung tapioka.

Uraian Singkat Gambar
Gambar 1 adalah diagram alir proses pembuatan edible film

yang sesuai dengan invensi ini.

Uraian Lengkap Invensi

Invensi formulasi edible film berbasis karaginan, 1lilin
lebah dan tepung tapioka perwujudannya terdiri atas berbagai
bahan dengan komposisi sebagai berikut: Karaginan 1-2,5%, Lilin
lebah 0,3-0,5%, dan tepung tapiocka 0,3-0,7%, dimana tahapan
prosesnya mengikuti langkah-langkah sebagai berikut:

a) mempersiapkan bahan dasar karaginan dan bahan dasar tepung
tapioka yang masing-masing dilarutkan dalam air secara
terpisah;

b) mencampurkan larutan karaginan dan larutan tepung tapioka

hasil a) dan memanaskannya;
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c) menambahkan bahan beeswax ke dalam campuran larutan karaginan
dan larutan tepung tapioka;

d) memanaskan dan mengaduk larutan tersebut selama 30 menit;

e) mencetak larutan edible film ke dalam cetakan tertentu dan
kemudian mendiamkannya selama 24 jam; dan

f) melepaskan edible film dari cetakan dan memotongnya sesuai
ukuran kemasan.

Untuk mendukung invensi ini dilakukan penelitian terlebih
dahulu untuk menentukan komposisi konsentrasi karaginan yang
digunakan dalam pembuatan edible film. Konsentrasi karaginan
vang digunakan 1-3%. Komposisi tepung tapioka yang digunakan
0,5% dan 0,3%. Dari hasil pengujian sensoris yang dilakukan
menunjukkan bahwa penggunaan karaginan kurang dari 1%
menghasilkan larutan yang sangat encer dan membentﬁk film yang
sangat tipis sehingga sulit dilepas dari cetakan dan mudah
robek, sedangkan penggunaan karaginan lebih dari 3% menghasilkan
larutan yang kental dan membentuk film dengan ketebalan yang
tidak merata (Tabel 1). Penggunaan karaginan sebanyak 1-3%
menghasilkan larutan yang tidak terlalu encer dan tidak terlalu
kental sehingga memudahkan dalam proses pencetakan. Ketebalan
produk yang dihasilkan masih tidak seragam sehingga diperlukan
optimalisasi formula untuk mendapatkan larutan yang tepat bagi
pembuatan edible film.

Tabel 1. Hasil Pengamatan sensoris edible film

No Konsentrasi Campuran Deskripsi
Bahan (Karaginan;
Tepung Tapioka;Lilin
lebah)

1 1%;0,5%;0, 3% Bening, rapi, sangat tipis, mudah
robek dan tidak elastis

2 2%:0,5%;0,3% Bening, rapi, ketebalan cukup,
elastis

3 3%;0,5%;0,3% Buram, kurang rapi, tebal, kaku

Persen pemanjangan edible film komposit yang dihasilkan
adalah berkisar antara 0,9% sampai dengan 4,8%. Persen

pemanjangan tertinggi diperoleh dari perlakuan komposit
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karaginan 2,5% tapioka 0,3% dan 1lilin lebah 0,5%. Penggunaan
karaginan dalam jumlah yang lebih besar menyebabkan kemampuan
mengikat air lebih baik, sehingga menghasilkan matriks gel yang
dapat meningkatkan persen pemanjangan dari edible film.
Persentase pemanjangan edible film dikatakan baik Jjika nilainya
lebih dari 50% dan dikatakan kurang baik jika nilainya kurang
dari 10. Penggunaan karaginan dalam jumlah yang lebih besar
menyebabkan kemampuan mengikat air yang lebih baik sehingga
memberikan matriks gel yang mampu meningkatkan persen
pemanjangan.

Kekuatan tarik tertinggi diperoleh dari perlakuan komposit
karaginan 2,5% tapioka 0,3% dan 1lilin lebah 0,3%. Pada edible
film dengan konsentrasi karaginan 1,5 dan 2%, penambahan tapioka
tidak berpengaruh terhadap kekuatan tarik. Hal ini diduga pada
kombinasi konsentrasi tersebut molekul karaginan dan tapioka
mampu berikatan dengan baik, sehingga membentuk gel vyang kuat
dan menyebabkan kekuatan tariknya meningkat. Perlakuan
konsentrasi tapioka, 1lilin lebah, interaksi antar perlakuan
tidak berpengaruh terhadap kekuatan tarik film. Dari masing-
masing perlakuan, hanya penggunaan karaginan yang berpengaruh
terhadap kekuatan tarik. Penggunaan karaginan 1,5% menghasilkan
edible f£ilm dengan kekuatan tarik yang berbeda dengan penggunaan
karaginan 2,0 dan 2,5%. Penggunaan karaginan dalam jumlah yang
lebih besar menyebabkan kemampuan mengikat air yang lebih baik,
sehingga menghasilkan matriks gel yang dapat meningkatkan
kekuatan tarik.

Laju transmisi uap air edible film komposit adalah berkisar
antara 746,2 sampai dengan 1117,4 g/m2/hari. Lemak dalam hal ini
lilin lebah merupakan komponen yang ditambahkan dengan tujuan
untuk memperbaiki sifat edible film sebagai penahan uap air.
Laju transmisi wuap air terendah dihasilkan dari kombinasi
perlakuan komposit karaginan 2,0%, tapioka 0,7% dan 1lilin lebah
0,3%. Pada kombinasi konsentrasi tersebut diduga bahwa molekul

karaginan, tapioka, dan 1lilin lebah mampu berikatan secara baik
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yang menyebabkan laju transmisi uap air menjadi
rendah.Peningkatan konsentrasi karaginan dan tapioka vyang
digunakan menyebabkan bertambahnya ketebalan sehingga laju
transmisi uap air menurun.

Ketebalan merupakan parameter penting vyang berpengaruh

terhadap penggunaan film sebagai pengemas. Ketebalan edible film

komposit yang dihasilkan berkisar antara 0,050 sampai dengan
0,079 mm. Ketebalan tertinggi diperoleh dari perlakuan komposit
karaginan 2,5%, tapioka 0,3% dan 1lilin lebah 0,3%.

tapioka 0,5 dan 0,7% serta 1lilin lebah 0,5%,

Penambahan
diduga menyebabkan
peningkatan persentase total padatan terhadap volume air yang
mengakibatkan proses gelatinasi berlangsung kurang baik.

hasil

terdahulu maupun hasil penelitian terkait penelitian edible film

Perbandingan invensi ini dengan beberapa invensi

sebelumnya dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Perbandingan hasil pengujian invensi dengan invensi

dan penelitian terdahulu

paten
Parameter Invensi ini Paten Amerika Nurachmawati
IDP000053121 | Serikat (US (2003)
5620757A)
Komposit Hidrokoloid | Hidrokoloid | Hidrokoloid
. . (karaginan, (karaginan) (karaginan) (karaginan
T}pe edible tapioka dan dan tapioka}
film s
lilin
lebah)
Kuat tarik | 352,37 -199,88-260,78 | 300-400 0-14,5
(kgf /cm?) 990,48
Persen 0,9 - 4,8 9,33-24,0 56-115 0-15
pemanjangan
(%)
WVTR 746,2 - - - -
(g/m2/hari) 1117,4
Ketebalan 0,05 - - - -
(mm) 0,079
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1. Suatu proses pembuatan edible film komposit berbahan dasar

karaginan, tepung tapioka, dan 1lilin, terdiri dari tahapan

sebagai berikut:

a. mempersiapkan bahan dasar karaginan dan bahan dasar
tepung tapioka yang masing-masing dilarutkan dalam air
secara terpisah;

b. mencampurkan larutan karaginan dan larutan tepung tapioka
hasil a) dan memanaskannya;

c. menambahkan bahan beeswax ke dalam campuran larutan
karaginan dan larutan tepung tapioka;

d. memanaskan dan mengaduk larutan tersebut selama 30 menit;

e. mencetak larutan edible film ke dalam cetakan tertentu
dan kemudian mendiamkannya selama 24 jam; dan

f. melepaskan edible film dari cetakan dan memotongnya

sesuai ukuran kemasan.

2. Suatu formulasi edible film komposit yang terdiri dari

a. Karaginan 1-2,5% (b/v)
b. Lilin lebah 0,3-0,5% (b/v)
c. Tepung tapioka 0,5-0,7% (b/v)
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Abstrak

PROSES PEMBUATAN EDIBLE FILM BERBAHAN DASAR CAMPURAN
KARAGINAN, LILIN LEBAH, DAN TEPUNG TAPIOKA DAN FORMULASI
PEMBUATANNYA

Invensi ini berkaitan dengan proses pembuatan edible film
berbahan dasar campuran karaginan, lilin, dan tepung tapioka dan
formulasi vyang digunakan dalam pembuatan edible film vyang
terbuat dari komposit karaginan (1-2,5%), 1lilin 1lebah (0,3-
0,5%), dan tepung tapioka (0,5-0,7%) yang dapat dibuat sebagai
pembungkus bumbu khususnya seperti bumbu mie instan. Tahapan
pembuatannya melalui tahapan mempersiapkan bahan dasar karaginan
dan bahan dasar tepung tapioka yang masing-masing dilarutkan
dalam air secara terpisah, mencampurkan larutan karaginan dan
larutan tepung tapioka dan memanaskannya, menambahkan bahan
beeswax ke dalam campuran larutan karaginan dan larutan tepung
tapioka, memanaskan dan mengaduk larutan tersebut selama 30
menit, mencetak larutan edible film ke dalam cetakan tertentu
dan kemudian mendiamkannya selama 24 jam, melepaskan edible film
dari cetakan dan memotongnya sesuai ukuran kemasan sehingga
dihasilkan edible film berbahan dasar campuran karaginan, 1lilin
lebah, dan tepung tapioka yang dapat dipergunakan untuk mengemas

bumbu mie instan dan bumbu berbentuk serbuk lainnya.
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