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ABSTRAK

Penclitian ini bertujuan untuk mengetahui pengarah interaksi penggunaan
Carborymethyl cellulose dan Serbitol pada pembuztan edible film berbahan dasar
whey terhadap kadar protemn, kadar lemak. wakiu kelarutan dan nilai organoleptik.
Materl penelitian ini adzlah whey sebanyak 1620 ml, Carborpmethy! cellulose
32.40 gram dan Sorbkitel 4 86 gram. Metoda vang digunakan dalam penelitian ini
adalgh metoda ekspenmen denpgan mengpunakan Rancanpan Acak Kelompok
dengan pola fakional 3x3 dengan 3 kelompok scbagai ulanpan. Sebagai faktor
pertama (A) adalah pemberian Carborvmethy! cellulose ke dalam whey yang
terdirt dari A;=0.73%, A; = L.00%, dan Az = 1.25%, sedangkan fakior kedus (B)
adalah pembenian Sorbito! ke dalam whey vag terdiri dari B, = 0.15%, B; =
0.25%, By = 0.35%. Peubah vang diamati adalah kadar protein , kadar lemak,
wakte kelarutan dan nilai orpancleptik ediblfe filme vang dihasilkan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa terdapat interaksi vang sanpal nyata antara
Carboxymethyl  cellwlose  dan Sorbitol  (crhadap kadar lemak, penilaian
organoleptik wama  dan  tekstur, Namun  tidak  terdapat interaksi antara
Carboxynethy! cellulose dan Sorlitad terhadap kadar protein dan waktu kelanan
edible film. Pemberian Carboxymethyl! cellpiose scbanvak (.73% (A)) dan
Sarbital schanyak 0.15% (B;) mernupakan pemberian terhaik dalam pembuatan
edible film.

Kata kunci 1 edible film, Carboxymethy! celfulose, Sorbitol, wakiu kelarutan,
nilai organoleptik



L PENDANTILLUAN

A. Latar Belakang

Produk pangan hasil termak merupakan sumber protein hewani  bagi
manusia. Salah satu produk pangan hasil ternak yanp kebulvhannya selalu
meningkat adalah  susu, Susu merupakan  salab satu bahan pangan vang
mengandung zat-zat pizi yang dibutuhkan oleh whouh manusia, seperti lemak,
protein, karbohidrat, vitamin dan mineral. Jika dipandang dar segi zat pizi, susu
merupakan makanan yang hampir sempuma dan merupakan makanan alamiah
bagi bipatang menyusw yang baru lahir karena mengandung semua zat gizi yang
dibutuhkan olch tububnya. Susu dapst didiversilikesi menjadi produk pangan
vang bervariasi, agar mempunyai daya simpan yang lebih lama, dan memihika

nilai jual yang lebih tingg jika dibandingkan dalam bentuk sepamya.

Dalam proses pengolaban susuy, seperti pembuatan keju, yoghurt, dan butter,
terdapat hasil ikutan yang disebut whey. Whey bisa didapatkan dan susu yang
berkualitas rendabh, Whey jarang dimanfaatkan, padahal didalam whey masih
terdapat zat gizl walavpun dalam jumnlah sedikit, Whey menunul Seepamo (1996)
masih mengandung nutrisi seperti air 93.2%, protein 0.8%, lemak 0.6%, laktosa
4. 7% dan abu 0.5%. schingga whey masth dapat dimanfbatkan dan dapat
meningkatkan nilal ekonomisnya, Salah satu caranya adalah memanfaatkan whey
sebagai baban dasar pembuatan kemasan yang dapat dimakan yang disebut Edibfe

Film,

Pengemasan merupakan cara vang diberikan pada suatu produk terutama

produk pangan untuk melindunginya dari kerusakan, baik kerusakan secara fisik,



kimia, maupun mikrobiologis, Pada produk pangan, pengemasan termasuk hagian
vang menentukan dalamy menghasilkan produk pangan hasil termak yang Aman,
Sehat. Utuh. dan Halal (ASUN). Pengemasan juga memberikan nilai estetika pada
produk vang dikemasnya sehingpa dapat meningkatkan nilat jual produk. Oleh
karena itu. diperlukan pengetahusn dalam pengemasan dan penyimpanan pasca

privduksi dengan aplikasi pengemasan vang memenuhi syarat—syaral tersebul.

Disamping itw, diperlukannya bahan kemasan vang ramah lingkungan dan
tidak berbahava bapi produk yang dikemas. Pada saat sekarang telah ditemukan
bahan kemasan vang bukan hanya ramah lingkungan tetapi juga dapat dimakan
vang disebut dengan edible film Fdible fifm dapat dibuml dari bahan wvang
mengandung protein, lemak, dan karbohidrat. Dengan adanya kandungan gia
vang masih  terdapat di dalam  whey, maka dapal dimanfaatkan untuk
mengolahnya menjadi kemasan edible film dengan bahan dasar whey sebagai

sumber protein dan karbohidrat.

Pada pembuatan edibde film dibutuhkan suatu baban tambahan vang dapat
menghindari keretakan selama proses penanganan dan penyimpanan. Bahan
tambaban ini disebut plasticizer. Fungsi penambahan plasticizer ini adalah untuk
meningkatkan  fleksibilitas  dan ekstensibilitas  film, menghindari  film  dars
keretakan, meningkatkan permeabilitas terhadapy gas, vap air dan zat terlanit serta
menigkatkan elastisitas film tersebut. Plasticizer vang biasa digunakan dalam
mengatasi masalah-masalah tersebut adalah gliserol. Plasticizer lain yang sering
digunakan adalah sarhitol.

Selain sorbitol sehagai plasticizer, juga sebagai pemanis, dan memiliki rasa

lembut i mulet dan memberikan rasa manis vang menyenangkan dan dingin,
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Berdasakan penelitian Ananta (20023, didapat bahwa konsentrasi sorbitol yvang
digunakan pada pembuatan edible fifm yang berasal dari bungkil kacang tanah
untuk menghasilkan hasil wvang baik adalah sebesar 0.25%. Di samping
plasticizer, dalam pembuatan edibie film juga ditambahkan denpan stabilizer
{Syanief, Koswara, Harvadi, Andjava, dan Arpah, 2002).

Stabilizer merupakan bahan tambahan makanan vanp dalam penggunsannya
dibatasi. Srabilizer  digunakan  ontuk  menstabilkan, memekatkan, dan
mengentalkan makanan yvang dicampur dengan air untuk membentuk kekentalan
tertentu. Stabilizer vang umum dipunakan antara lain adalab Carbogmerind
Ceffuloze (CMC). Konsentrasi Carboxymetind cellufose yung baik digunakan
pada pembuatan edible film adalah 1.0%. Berdasarkan hasil penelitian yvang
dilakukan oleh Rahmiyati (2007), yang menvatakan bahwa konsentrasi CMC
vang baik digunakan dalam pembuatan edible fifm berbahan dasar whey adalah
sehesar [.00%,

Untuk mengetahui berapa besar jumlah pemakaian Carboxymethy! cellulose
dan sorbitel vanp fepal dalam pembuatan edible film maka penulis tertarik
melakukan penclitian yang berjudul “Pengarubh Carboxymethy! Celfulose dan
Serbitol terhadap Kadar Protein, Kadar Lemak, Waktu Kelarutan dan Nilai
Organoleptik Edible Film Berbahan Dasar WI;EJ,' il

B. Rumusan Masalah

. Bagaimana pengaruh interaksi pemberian Carboxymethy! cellulose dan

sorbito! \erhadap edible film yang dibuat dan whey?



V. KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Hasil  penclitian menunjukkan  bahwa  terdapal  interaksi  antara
Carboxymethyl! celfulose dan sorbito! secars sanpat nyata terhadap kadar lemak
yaite pada perlakuean AzB; dengan nilal 21.13%, terhadap penilaian orpanoleptik
warna ecdible film yaitu pada perlakuan A:B| dengan nilai 2.30, terhadap penilaian
tekstur edible film waitu pada perlakuan A;Bs dengan nilai 2,08, Pengpunaan
CMC dan sorbited berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein dan wakiu
kelarulan edifle film hasil pepelitian. Namun tidak terdapatl interaksi antara
Carbaxymethyl celfnlose dan sorbitol terhadap kadar protein dan waktu kelarutan,
B. Saran

Berdasarkan hasil penelitian  ini, maka dapat disarankan  untuk
menghasilkan edibie film berkualitas baik adalah dengan menggunakkan CMC

0.75% dan sorbito] sebanyak .15% atau pada perlakuan A B,
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