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I. PENDAHULUAN

A, Latar Belakang

Pada proses pembuatan praduk susy seperti mentega dan tahu susu
menghasilkan produk sampingan berups whey. Whey juoa didapatken dari susu
vang memiliki kualitas rendah. Whey yang dihasilkan masih mengandung nutrisi-
nutrisi yang dapat dimanfaatkan oleh tubub seperti seperti air, protein dan lemak.
Sungguh disayvangkan jika nutrisi-nuirisi teeschut tidak  dimanfatkan, Perlu
adanya penanganan techadap whey untuk meningkatkan nilai ekonamisnya.

Sulah saty alernatif pemanfaatan whey adalah menjadikannys berupa
Lemasan yang disebut denpan edible film. Pada umumnoya bahan dasar pembuatan
edible film ini herasal dari protein nabati seperti protein germ gandum, protein
kedelal, Whey juga mengandung  protein-protein yang dibrutuhkan sebagai
pengganti protein nabati pada pembuatan edible film.

Pada umumnya edible film digunakan sehagai kemasan primer. Edibie film
hizsanva untuk melapisi produk yang herfungsi sebuagal barrier terhadap uap air
dan gas. Keunggulan dari edible film adalsh dapat dikonsumsi bersama produk.

Pembuatan edible film membutuhkan CMC (Carboximethl Celullose) dan
clisernl. vang berperan sebagai penstabil dan plasticizer. CMC dibutuhkan agar
tidsk terfadi pemisahan pada edibie film ketika saar dikeringkon. Gliserol
memberikan sifat vang lentur pada edibde film, Hal yang senada juga di sampaikan
oleh Coupland, Shaw, Monahan and Q" Sullivan (2000) yang dikutip oleh Yoshida
and Antunes (2003) balwa edible film yang terbuat dari protein dan polisakarida

~ersifat rapuh, sehingga membutuhkan plasticizer untuek meningkatkan elastisitas
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film. Eeifile filmr berbahan dasar protein kedelai membutuhkan ghserol sebanyak
4% dan penambahan CMC sebanyak 1% (Syarief, Koswara, Harvadi. Andajaya
dan Arpah, 2002).

Rerdasackan pemikitan di -atas meka peonulis mencoba melakukan
penelition  dengan  judul “Pengaruh FPemberian Carboxymerind  Celuffose
(CMC) dan Gliserol pada Pembuntan Edible Fifim dengan Bahan Dasar whey

Terhadap Kadar Air, pH, Ketebalan dan Waktu Kelarutan™

B. Perumusan Masalah

1. Bagaimana pengaruh interzksi pemberian CMC dan gliseral terhadap edifie
film berbahan dasar whey 7
2. Kombinasi perlakuan vang terbaik dalam pemberan CMC dan gliserol dalam

pembuatan edible filn: berbahan dasar wie T
C. Tujuan dan Manfaat Penclitian

Penelitian ini berlujuan untuk mengetahui interaksi penambahan CMC dan
gliserol yang tepat untuk mendapatkan produk edible film yang berkualitas baik.
Dilarapkan penelitian ini dapal membuka wawasan peneliti tentang pengaruh
CMC dan gliserol terhadap edible film herbahan dasar whey. Penelitian ini juga
diharspken dapat memberikan masukkan hagi civitas akademika schagai alternatif
dalam aspek pengemasan yang ramah lingkungan serta memberikan pengetahuan

pada masyarakat akan pentingnya kemasan yang ramah linghkungan.



D. Hipotesis Penclitian
Adanya interaksi beberapa level CMO (Carboxymetind E'EF;IHWE} dan
gliscral terhadap kadar air, pH. ketebalan dan waktu kelarutan, pada edibie jilm

berbahan dasar whey. ;



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A, Kesimpulan

[mteraksi antara penambahan  Carboxvmeihil Celuflose {(CMC) dengan
gliserol pada pembuatan edible film whey milk sangal nyata mempengaruhi
ketehalan, namun tidak menunjukkan interaksi terhadap kadar air, pH. dan daya
larut dari edible filnr whey milk. Kombinasi perlakuan yang ferbaik adalah pada
pembuatan edible il whey milk dengan penambahan CMC schanvak 1% dan

eliserol sebanyak 3%,

B. Saran

Pembuatan edible film whey milk dapat dijadikan sebagai satu allematit

untuk kemasan primer suate produk, seperti casing pada sosis.
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