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ABSTRAK


Penelitian Pemanfaatan Hasil Ikutan Pengolahan Susu (Whey) Untuk Dijadikan Edible Film dengan Penambahan Plasticizer Gliserol sudah dilakukan. Dua ribu milliliter whey yang terlebih dahulu ditambahkan etanol 95% (1:1) dan dipanaskan sampai 60oC, lalu ditambahkan CMC sebanyak 1% untuk kemudian diberi perlakuan penambahan gliserol sebanyak 2.5% (A), 3% (B), 3.5% (C), 4% (D) dan 4.5% (E) dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok dan lima ulangan.   Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan gliserol terhadap karakteristik edible film. Gliserol merupakan plasticizer, di mana plasticizer merupakan molekul non volatile yang ditambahkan pada material polymer untuk mengubah struktur tridimensional, mengurangi tekanan inter molekul sepanjang rantai protein serta membuat volume pergerakan film leluasa, Adapun gliserol merupakan senyawa kimia golongan lipida sederhana yang bersifat hidrophilik sehingga mudah untuk menyerap air. Di samping itu juga molekul plasticizer dapat mengurangi tekanan yang mengikat antar rantai protein dan meningkatkan pergerakan dan fleksibilitas matrix filmogenik. Dengan demikian penambahan plasticizer diharapkan dapat mengatasi sifat rapuh film, menghindari keretakan serta meningkatkan elastisitas dan permeabilitas film.  Untuk itu variable yang diamati dalam penelitian ini adalah kadar air, protein, pH, ketebalan, daya simpan dan viskositas dari edible film. Hasil penelitian menunjukkan, bahwa meningkatnya penggunaan plasticizer gliserol sangat nyata (P < 0.01) menurunkan kadar air dan protein, serta meningkatkan pH, ketebalan, daya simpan dan viskositas edible film. Penggunaan gliserol sebanyak 4% adalah yang optimum dalam menghasilkan edible film yang baik.
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PENDAHULUAN

Whey merupakan hasil ikutan dari pengolahan susu yang jarang dimanfaatkan tetapi dibuang sebagai limbah industri, sehingga dapat menyebabkan pencemaran lingkungan. Misalnya pada industri pembuatan keju atau mentega, hasil ikutan dari susu yang tidak terbentuk jadi produk cukup banyak, sehingga dapat menimbulkan masalah bagi industri tersebut maupun bagi lingkungan (Rahman dkk, 1992). Whey masih mengandung semua komponen susu kecuali lemak dan kasein, sehingga masih dapat dimanfaatkan untuk diolah menjadi produk lain. 
Edible film merupakan salah satu kemasan untuk membungkus produk makanan, berupa lapisan tipis yang dibentuk pada permukaan atau antar komponen makanan yang dapat mencegah hilangnya mutu produk, dengan cara bertindak sebagai Barrier untuk mrngendalikan transfer uap air dan pengambilan oksigen (Mawarwati dkk, 2001). Untuk menghasilkan Edible film yang baik sering ditambahkan Plasticizer dalam pembuatannya, yaitu suatu bahan tambahan yang dapat menghindarkan keretakan selama proses penanganan dan penyimpanan, sehingga elastisitas Edible film yang dihasilkan dapat dipertahankan. 

Plasticizer yang biasa digunakan dalam industri makanan adalah gliserol, yaitu senyawa kimia yang merupakan golongan lipida sederhana, yang terdiri dari golongan lemak, ester lemak dan gliserol, serta lilin yaitu ester asam lemak (Girinda, 1990). Plasticizer ini digunakan untuk memodifikasikan sifat mekanik dari film. 

Berdasarkan hal tersebut diatas maka perlu dilakukan penelitian penggunaan plasticizer yang tepat sehingga dihasilkan edible film dengan karakteristik yang baik.

PERUMUSAN MASALAH
1. Bagaimana pengaruh pemberian plasticizer gliserol terhadap karakteristik edible film berbahan dasar whey, yang dimanifestasikan dalam kadar air, protein, pH, ketebalan, daya simpan dan viskositas.

2. Berapa konsentrasi yang tepat pemberian plasticizer gliserol untuk menghasilkan edible film yang berkualitas baik, yang berbahan dasar whey.

TINJAUAN PUSTAKA
Whey merupakan bagian susu yang mengandung semua komponen susu kecuali lemak dan kasein, sebagai hasil ikutan dari olahan susu yang jarang dimanfaatkan tetapi dubuang sebagai limbah industri, sehingga dapat menimbulkan pencemaran lingkungan (Rahman dkk, 1992). Menurut Soeparno (1996) whey masih mengandung nutrisi seperti air 93.2%; protein 0.8%; lemak 0.6%; laktosa 4.7% dan abu 0.5%; sehingga masih dapat dimanfaatkan untuk diolah menjadi produk lain serta dapat meningkatkan nilai ekonomisnya. 

Shiddieq (2002) mengatakan, protein yang masih terdapat di dalam whey juga bisa dimanfaatkan sebagai bahan dasar pengemasan primer yang ramah lingkungan pada makanan seperti Edible film. Menurut Hernandez et.al. (2009) penggunaan whey protein sebagai dasar pembuatan edible film berperan sebagai barrier  dalam mengkontrol pelepasan oksigen, aroma dan lipida yang dapat mempengaruhi kualitas dan daya simpan bahan makanan. 

Menurut Krochta et al. (1994) Edible film merupakan salah satu kemasan berupa lapisan tipis yang dapat dimakan, yang terdiri dari komponen hidrokoloid, lipid dan composer dan dapat digunakan sebagai pembungkus pada sosis, permen dan buah-buahan. Lapisan tipis ini dapat melindungi makanan terhadap penguapan atau reaksi dengan makanan lainnya. Menurut Embuscado and Huber (2009) Edible film dapat menggantikan atau meningkatkan lapisan luar untuk mencegah hilangnya kandungan air dari bahan makanan, serta mengkontrol pengeluaran gas penting seperti O2, CO2 dan ethylene. Yoshida and Antunes (2004) menambahkan, edible film dapat juga memperpanjang daya simpan makanan, mempertahankan kesegaran, menghindari pertumbuhan mikroorganisme dan menghindari dari sifat-sifat merugikan lainnya, seperti penyusutan dan pelayuan bahan.

Dalam pembuatan Edible film meliputi suspensi komponen utama baik pati, protein, lipid atau campurannya. Untuk mendapatkan Edible film yang baik sering ditambahkan bahan stabilizer seperti Carboxymethyl Cellulose (CMC). Menurut Winarno (1997) CMC sering digunakan dalam industri makanan untuk mendapatkan tekstur yang baik, dimana stabilizer berfungsi untuk menstabilkan, memekatkan dan mengentalkan bahan makanan. Untuk meningkatkan fleksibilitas Edible film yang dihasilkan serta untuk mengurangi kerapuhannya dapat ditambahkan Plasticizer dalam pembuatannya.
 Plasticizer merupakan molekul non volatile yang ditambahkan pada material polymer untuk mengubah struktur tridimensional, mengurangi tekanan inter molekul sepanjang rantai protein serta membuat volume pergerakan film leluasa (Yoshida and Antunes, 2004). Penambahan Plasticizer diharapkan dapat mengatasi sifat rapuh film, menghindari keretakan selama penanganan dan penyimpanan serta meningkatkan elastisitas dan permeabilitas film (Syarief dkk, 2002). 

Menurut Krochta et al. (1994), Plasticizer seperti gliserol selalu digunakan untuk memodifikasikan sifat mekanik dari film. Pada kelarutan didalam alcohol polyhidrik (seperti gliserol) dapat membuat Coating dengan cepat dan Barrier yang bagus serta sifat fleksibilitas pada temperature yang rendah. Menurut Yoshida and Antunes (2004) bahwa molekul Plasticizer dapat mengurangi tekanan yang mengikat antar rantai protein, meningkatkan pergerakan dan fleksibilitas matrik filmogenik. Adapun penggunaan gliserol yang merupakan senyawa kimia golongan lipida sederhana tersebut menurut Syarief dkk. (2002) adalah sekitar 3.5 – 4.0%.

Gliserol sebagai polosakarida merupakan hidrokoloid dengan berat molekul tertentu dan laut dalam air. Senyawa tersebut akan terserap secara intensif membentuk ikatan hydrogen dengan air. Oleh karena ukuran molekul dan konfigurasinya, polisakarida ini memiliki kemampuan untuk menebal dan membentuk larutan gel, hasil reaksi dari ikatan hydrogen antara rantai polimer dengan friksi intermolekuler (Nieto, 2009).
TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mengetahui sampai sejauh mana pengaruh penambahan gliserol sebagai Plasticizer terhadap karakteristik Edible film yang dihasilkan. Adapun pemanfaatan  limbah industri pengolahan susu dengan menambahkan gliserol, untuk dijadikan bahan kemasan yang ramah lingkungan (dapat dimakan) sehingga dapat dihasilkan edible film yang elastic dan tidak mudah patah, dan dapat mengurangi pencemaran lingkungan baik akibat dari pemanfaatan whey yang selama ini dibuang, maupun oleh dihasilkannya kemasan yang dapat dimakan.
DESAIN DAN METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan tersebut adalah penambahan gliserol sebagai Plasticizer dengan 5 konsentrasi yaitu : 2.5% (A), 3% (B), 3.5% (C), 4% (D) dan 4.5% (E) ke dalam whey. Variabel yang akan diukur adalah : kadar air, protein, pH, ketebalan, daya simpan dan viskositas dari  edible film. 

Data yang diperoleh akan diolah dengan menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA). Jika memberikan respon yang berbeda, maka untuk melihat perbedaan pengaruh di antara perlakuan dilanjutkan dengan uji lanjut jarak berganda Duncan (Steel dan Torrie, 1995)

Untuk mendapatkan data yang yang diperlukan maka tahap-tahap yang harus dilakukan adalah sebagai berikut : 

1. Persiapan whey (Hadiwiyoto, 1994)

Terlebih dahulu dilakukan pemisahan susu sapi dari kasein (protein susu) dengan cara menambahkan asam asetat 0,025 N sebanyak 2 ml/liter susu ke dalam susu sapi yang sudah dipasteurisasi sehingga diperoleh whey sebanyak 40% dari volume susu,lalu disaring.

2.  Pembuatan edible film (modifikasi Syarif dkk., 2002)

a.  Setiap kelompok perlakuan dibutuhkan whey milk sebanyak 2000 ml lalu ditambahkan etanol 95% (1:1) dan dipanaskan sampai suhu 60oC.

b.  Tambahkan CMC sebanyak 1% dan diaduk selama 10 menit.

c. Lalu tambahkan gliserol sesuai dengan perlakuan yaitu 2,5% (A), 3%(B), 3,5%(C), 4%(D) dan 4,5%(E) dan suhu dipertahankan sekitar 60oC selama 30 menit sambil diaduk.

d. Larutan film dituangkan pada cetakan pelat kaca ukuran 20 x 20 cm,lalu dikeringkan dalam oven pada suhu 50oC selama 24 jam.

e. Lalu dilakukan pengamatan terhadap variabel-variabel yang akan diukur.
HASIL DAN PEMBAHASAN

Protein. Hasil analisis menunjukkan bahwa meningkatnya pemberian glukosa sampai  sangat nyata (P <0.01) menurunkan kadar protein edible film seperti tampak pada Tabel 1, di mana kadar protein edible film pada perlakuan E sangat nyata paling rendah (98.55%) namun berbeda tidak nyata  dengan perlakuan D.  Menurunnya kadar protein edible film seiring dengan pemberian gliserol yang lebih tinggi, disebabkan karena gliserol dapat mengurangi kerapatan dan gaya antar molekul sepanjang rantai protein, sehingga mengurangi kekuatan gaya antar molekul sepanjang rantai protein dan melunakkan kekuatan struktur film. Akibatnya, semakin banyak gliserol yang diberikan maka kerapatan antar molekul sepanjang rantai protein semakin berkurang, sehingga kadar protein edible film yang dihasilkan menurun. Sesuai dengan pendapat Yoshida dan Antunes (2004), bahwa molekul platicizer dapat mengurangi tekanan yang meningkat antar rantai protein, meningkatkan pergerakan dan fleksibilitas matrik filmogenik.

Air. Hasil analisis menunjukkan bahwa meningkatnya pemberian glukosa sangat nyata (P <0.01) menurunkan kadar air edible film, di mana kadar air edible film pada perlakuan E sangat nyata paling rendah (2.12%) namun berbeda tidak nyata dengan perlakuan D. Menurunnya kadar air edible film seiring dengan meningkatnya pemberian gliserol disebabkan  gliserol memiliki sifat hidrofilik yaitu mampu mengikat air yang ada di dalam bahan, sehingga kandungan air dalam bahan tersebut menjadi berkurang. Seperti tampak pada Tabel 2, pemberian gliserol paling tinggi pada perlakuan E, kadar airnya paling rendah. Sesuai dengan pernyataan Gontard dan Gilbert (1993) bahwa gliserol bersifat hidrofilik dan mudah untuk menyerap air. Selain dapat mengikat air menurut Nurwantoro dan Djarijah (1997) dengan sifat hidrofiliknya gliserolpun dapat menurunkan aw pangan. 
pH. Hasil analisis menunjukkan bahwa meningkatnya pemberian glukosa sangat nyata (P <0.01) meningkatkan pH edible film, di mana pemberian glukosa sampai 4.5% pada perlakuan E menghasilkan pH edible film yang sangat nyata paling tinggi (6.93). Meningkatnya pH edible film seiring dengan meningkatnya pemberian gliserol disebabkan  gliserol memiliki beberapa gugus OH yang bersifat alkalis sehingga meningkatkan pH bahan. Dengan demikian semakin meningkat pemberian gliserol maka semakin banyak sumbangan OH yang diberikan ke dalam edible film sehingga larutan menjadi alkalis. Akibatnya pH dari edible film meningkat. Seperti tampak pada Tabel 3, pemberian gliserol paling tinggi pada perlakuan E, pH edible film yang dihasilkan paling tinggi, yaitu 6.93. Seperti yang dikemukakan oleh Girindra (1990) bahwa gleserol memiliki gugus hidroksil (OH). Adapun larutan yang memiliki gugus OH- yang lebih banyak dari H+ akan menyebabkan larutan bersifat basa dn memiliki pH yang lebih besar dari 7.
Ketebalan. Hasil analisis menunjukkan bahwa meningkatnya pemberian glukosa sangat nyata (P <0.01) meningkatkan ukuran dari ketebalan edible film, di mana ketebalan edible film pada perlakuan E sangat nyata paling tebal (0.52 mm) walau berbeda tidak nyata dengan ketebalan edible film pada perlakuan D. Meningkatnya ketebalan edible film seiring dengan meningkatnya pemberian gliserol disebabkan  gliserol memiliki sifat hidrofilik yang dapat mengikat air pada bahan, sehingga kandungan air dalam bahan menurun dan kadar air yang dihasilkan menjadi rendah. Menurunnya kandungan air suatu bahan akan selalu diikuti oleh meningkatnya kepadatan bahan tersebut, yang berarti juga total solidnya meningkat  yang ditunjukkan oleh meningkatnya ketebalan dari edible film. Ini menunjukkan bahwa kandungan air akan menentukan tekstur suatu bahan. Sesuai dengan pernyataan Purnomo (1995), bahwa kadar air bahan pangan berperan utama pada sifat-sifat tekstur bahan tersebut. Dengan demikian semakin tinggi gliserol yang ditambahkan semakin tinggi daya ikat air dalam edible film, sehingga kandungan airnya berkurang dan tekstur edible film semakin tebal, sehingga ketebalan edible film pun semakin meningkat,
Daya Simpan. Hasil analisis menunjukkan bahwa meningkatnya pemberian glukosa sangat nyata (P <0.01) meningkatkan daya simpan edible film,  di mana   pada perlakuan E yang diberi gliserol paling banyak daya simpannya sangat nyata paling lama, yaitu 31.50 hari. Meningkatnya daya simpan edible film seiring dengan meningkatnya jumlah penggunaan gliserol disebabkan sifat gliserol yang dapat meyerap air (hidrophilik), sehingga air yang ada di dalam edible film diikat dan menyebabkan rendahnya kadar air edible film. Seperti yang dikemukakan oleh Gontard dan Gilbert (1993) bahwa gliserol bersifat hidrofilik dan mudah untuk menyerap air. Dengan demikian semakin tinggi gliserol yang diberikan maka semakin sifat hidrophilik dari gliserol pun semakin kuat dalam mengikat air, sehingga kadar air edible film yang dihasilkanpun semakin rendah. Rendahnya kadar air yang dikandung dalam edible film maka akan mempengaruhi pertumbuhan dan perkembangan mikroorganisme selama penyimpanan, di mana selama penyimpanan akan tumbuh dan berkembang sejumlah mikroorganisme yang dapat menimbulkan kerusakan pada bahan. Dengan terhambatnya pertumbuhan mikroorganisme selama penyimpanan oleh karena kurangnya air yang dibutuhkan oleh mikroorganisme, maka edible film dapat disimpan lebih lama lagi hingga mengalami kerusakan. Sesuai dengan pernyataan Frazier and Westhoff (2002) bahwa mikroorganisme dalam pertumbuhannya memerlukan air.
KESIMPULAN


Meningkatnya penggunaan plasticizer gliserol sangat nyata (P < 0.01) menurunkan kadar air, protein, serta meningkatkan pH, ketebalan, viskositas dan daya simpan edible film. Penggunaan plasticizer gliserol sebanyak 4% adalah yang terbaik dalam menghasilkan edible film.

Tabel 1. Pengaruh Penggunaan Plasticizer Terhadap Karakteristik Edible Film.
	Parameter
	A
	B
	C
	D
	E

	Protein (%)
	11.73  a
	10.48   b
	10.00   b
	8.70  c
	8.55  c

	Air (%)
	  5.07  a
	   4.83   b
	  3.63  c
	2.36  d
	2.12  d

	pH
	  5.03  a
	   6.36   b
	  6.28  b
	6.67  c
	6.93  c

	Ketebalan (mm)
	0.31   a
	  0.34   a
	   0.42  b
	0.51  c
	0.52  c

	Daya Simpan (hari)
	18.25  a
	24.75   b
	 25.25  b
	   27.00  c
	 31.50  d

	Viskositas  (Cp)
	  6.50  a
	  6.55   a
	   7.10  b
	 7.54  b
	8.12  c


Ket : Huruf berbeda ke arah kolom menunjukkan berbeda sangat nyata (P < 0.01)
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