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ABSTRAK

Edible fiim merupakan kemasan ramah lingkungan yang potensial digunakan dalam industri pangan. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, kimia dan mekanik edible /im Aloe vera dengan emulsi extra virgin
olive oil dan kitosan. Percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan dan empat
ulangan. Perlakuan yang digunakan yaitu perbandingan komposisi gel Aloe vera dengan emulsi extra virgin olive
oil (EVOO) dan kitosan yang terdiri dari T1 (40:60 (v/v) ), T2 (45:55), T3 (50:50), T4 (55:45) dan T5 (60:40).
Metode pembuatan edible /im diawali dengan pembuatan gel Aloe vera dan emulsi EVOO 1% (v/v) dalam kitosan
1% (b/v), pencampuran bahan sesuai perlakuan, pencetakan dan pengeringan. Hasil penelitian menunjukkan
ketebalan /im berkisar 0,067-0,073 mm, solubilitas 48,70-65,73%, permeabilitas uap air 1,39 x 10°-1,77 x 10°
gmmHg* m* h?, aktivitas antioksidan 3,31-6,56%, elongasi 6,78-14,72% dan tensile strength 0,29-0,68 MPa.
Komposisi edible fiim Aloe vera dan emulsi EVOO-kitosan terhadap ketebalan, solubilitas, aktivitas antioksidan,
elongasi dan tensile strength berpengaruh nyata (p < 0,05) namun tidak berpengaruh terhadap permeabilitas
uap air /im (p = 0,05).

Kata kunci: Gel Aloe vera; kitosan; edible film;extra virgin olive oil

ABSTRACT

Edible film is a potential biodegradable packaging in the food industry. This research is aimed to determine the
physical, chemical and mechanical properties of Aloe vera with extra virgin olive oil and chitosan emulsion edible
film. Complete Randomized Design was used with five treatments and four repetitions. The treatments were
composition ratio between Aloe vera gel and extra virgin olive oil (EVOO) - chitosan emulsion that consists of T1
(40:60), T2 (45:55), T3 (50:50), T4 (55:45) and T5 (60:40). The method used in this study included making Aloe
vera gel and an emulsion of EVOO 1% (v/v) in chitosan 1% (b/v), homogenizing the materials, casting and drying.
The results showed that range of film thickness, solubility, water vapor permeability, antioxidant activity, extension
and tensile strength were 0.067-0.073 mm, solubility 48.70-65.73%, 1.39 x 10°-1.77 x 10°g mmHg! m* h?,
3.31-6.56%, 6.78-14.72% and 0.29-0.68 MPa. The edible film composition showed significant difference (p <
0,05) for thickness, solubility, antioxidant activity, extension and tensile strength film, however, the water vapor
permeability was not significantly different (p > 0,05).
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PENDAHULUAN

Produksi makanan yang kian meningkat dan
beragam jenis menyebabkan semakin tinggi pula
kebutuhan produsen dalam memenuhi kriteria
kemasan. Kesadaran konsumen terkait isu lingkungan
dan sampah mendorong munculnya upaya penggunaan
kemasan ramah lingkungan menggantikan kemasan
dari bahan tak terbarukan (Talegaonkar dkk., 2017).
Edible fim merupakan salah satu alternatif kemasan
ramah lingkungan (biodegradable) yang berupa lapisan
tipis dari bahan yang dapat dimakan (Bhattacharjee dan
Dhua, 2017). Hal ini menyebabkan penelitian terkait
edible fim dengan pengembangan berbagai bahan
biopolimer semakin diminati.

Aloe vera adalah tanaman famili Liliaceace yang
banyak tumbuh di daerah tropis dan subtropis karena
sifatnya yang tahan kering. Gel Aloe vera merupakan
lapisan bening yang diperoleh dari sel parenkim daun
Aloe vera segar. Kandungan bioaktif dalam gel Aloe
vera antara lain antraquinon (aloin, barbaloin, emodin),
sakarida (selulosa, manosa, glukomanan), vitamin (B1,
B2, B6, C) dan enzim (amilase, katalase, lipase) (Ortega-
Toro dkk., 2017). Ekstrak dari Aloe vera ini secara alami
mengandung antioksidan dan antimikroba yang mampu
melawan bakteri patogen sehingga berpotensi sebagai
bahan dasar edible /im (Chauhan dkk., 2016).

Namun total padatan dalam gel Aloe vera yang
rendah dapat menyebabkan /im yang dihasilkan terlalu
tipis dan rentan putus. Penambahan komponen minyak
sebagai lemak dapat meningkatkan total padatan dan
memiliki peran tambahan meningkatkan sifat barrier.
Penggunaan minyak zaitun (olive oil) dalam edible fim
mampu meningkatkan karakteristik mekanik /im antara
lain Young Modulus, tensile strength dan elongasi
(Pereda dkk., 2012). Daya resistensi /lm terhadap
air juga meningkat seiring bertambahnya komponen
minyak zaitun yang bersifat hidrofobik (Ma dkk., 2012).

Emulsifier diperlukan dalam proses pencampuran
komponen minyak dan gel Aloe vera. Kitosan selain
berperan sebagai polisakarida juga dapat dimanfaatkan
dalam menstabilkan minyak pada pembentukan Aim.
Kitosan memiliki banyak gugus positif NH*3 ketika
dilarutkan dalam larutan asam, sehingga mampu
mengikat atau menyatu dengan komponen minyak yang
bermuatan negatif (Pereda dkk., 2012). Molekul kitosan
juga terdiri dari komponen hidrofilik dan hidrofobik yang
baik membentuk emulsi dan ikatan penstabil antara
campuran hidrokoloid dan minyak. Penambahan kitosan
mampu membentuk /im dengan sifat mekanik yang
baik dan meningkatkan moisture barrier (Chillo dkk.,
2008).
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Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk
mengetahui pengaruh perbandingan komposisi gel
Aloe vera dengan emulsi extra virgin olive oil (EVOO)
dan kitosan terhadap karakteristik edible #im yang
meliputi sifat fisik, kimia dan mekanik. Adapun manfaat
dari penelitian ini yaitu dapat memberikan informasi
mengenai karakteristik edible flm Aloe vera dengan
emulsi extra virgin olive oil dan kitosan yang optimal
sebagai dasar pengaplikasian dan pengembangan
penelitian selanjutnya.

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan yang digunakan terdiri dari Aloe vera segar
dengan panjang sekitar 30-45 cm, extra virgin olive
oil (EVOO) (Filippo Berio, Semarang), kitosan (derajat
deasetilasi 92%, dibeli dari Che-Mix Yogyakarta),
aquades, asam asetat (Emsure, Jerman) 0,5% (v/v),
gliserol (Indrasari, Semarang), metanol, silica gel dan
wax.

Metode

Preparasi Gel Aloe vera

Pembuatan gel Aloe vera dilakukan menurut
petunjuk Soltanizadeh dan Mousavinejad (2015). Aloe
vera segar dicuci dan dipisahkan dari bagian sisi atas
dan bawah daun. Aloe vera kemudian dipotong menjadi
beberapa bagian dan dicuci ulang dengan air bersih.
Setelah itu potongan Aloe vera dihaluskan dan hasilnya
disaring dengan saringan berdiameter 1 mm?. Filtrat
yang diperoleh dari proses penyaringan merupakan gel
Aloe vera yang siap digunakan.

Preparasi Emulsi EVOO dan Kitosan

Pembuatan emulsi EVOO dan kitosan mengikuti
metode yang dilakukan Chillo dkk. (2008) vyang
dimodifikasi. Larutan kitosan dibuat terlebih dahulu
dengan cara melarutkan kitosan 1% (b/v) dalam
asam asetat 0.5% (v/v). Proses pelarutan dilakukan
dengan cara diaduk menggunakan magnetic stirrer
(Thermolyne, Cimarec SP131325, Amerika) selama +
90 menit. Emulsi EVOO dan kitosan kemudian dibuat
dengan cara homogenisasi EVOO sebanyak 1% (v/v)
dalam larutan kitosan menggunakan homogenizer (Ultra
Turrax, IKA T25, Jerman) dengan kecepatan 15000 rpm
selama 10 menit.

Proses Pembuatan Edible Film

Pembuatan edible 7im dilakukan seperti yang
dikerjakan Diaz dkk. (2017) dengan modifikasi yaitu gel
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Aloe veradan emulsi EVOO-kitosan dicampurkan terlebih
dahulu sesuai perlakuan.Perlakuan perbandingan
komposisi gel Aloe vera dan emulsi EVOO-kitosan
terdiri dari T1 (40:60 (v/v)), T2 (45:55), T3 (50:50), T4
(55:45) dan T5 (60:40). Gliserol ditambahkan sebanyak
0,3% (v/v) ke dalam masing-masing campuran
larutan lalu dihomogenisasi dengan homogenizer
berkecepatan 12000 rpm selama 5 menit. Larutan film
kemudian dituang ke dalam teflon berukuran 18 cm dan
dikeringkan dalam oven pengering pada suhu 37 °C
selama 24 = 2 jam. Penggunaan teflon yang bersifat
anti lengket akan mempermudah proses pencetakan
fim ketika dilepaskan pasca pengeringan. Lembar /im
yang telah kering diambil dan disimpan terlebih dahulu
selama 48 jam dalam desikator sebelum dianalisis.

Pengukuran Ketebalan

Pengukuran  ketebalan  dilakukan  menurut
petunjuk Gunes dan Tihminlioglu (2017) yaitu dengan
menggunakan mikrometer (Herma, Jerman) dengan
sensitivitas 0,001 mm. Tiap sampel 7Aim diukur pada
lima titik berbeda yang kemudian dirata-rata sebagai
nilai akhir.

Penentuan Solubilitas

Solubilitas /im diukur mengikuti metode yang
dilakukan Indrarti dan Indriyati (2016) yang dimodifikasi.
Lembar sampel /im dipotong 2 cm 2 cm dan ditimbang
terlebih dahulu (B,). Film direndam dalam 50 ml aquades
dan diaduk selama 30 menit. Sisa bagian 7im yang telah
direndam diambil dengan pinset lalu dikeringkan pada
suhu 110 °C selama dua jam dan ditimbang sebagai
berat kering (BK,). Persentase solubilitas dihitung
seperti pada Persamaan 1.

Solubilitas= 2= x 100 1)

1

Penentuan Permeabilitas Uap Air

Permeabilitas uap air atau WVTR (Water Vapor
Transfer Rate) diukur mengikuti metode yang dilakukan
oleh Siripatrawan dan Harte (2010) yang dimodifikasi.
Gelas kaca yang berisi silica gel ditutup menggunakan
sampel /lm dengan bantuan wax dan karet gelang.
Sebelum dilakukan penyimpanan, gelas ditimbang dan
luas area /im pada bibir gelas dihitung. Penyimpanan
dilakukan selama 5 jam dalam cabinet dryer (Krisbow,
AD-160, Indonesia) dengan suhu 24 += 1 °C dan
kelembapan 54 = 2%. Gelas kemudian ditimbang
setiap 30 menit. Setelah penyimpanan, nilai water vapor
transfer rate dihitung seperti pada Persamaan 2:

_ Aw
WVTR = =% (2)

Keterangan:
WVTR = Water vapor transfer rate (g m? h?)
= Berat uap air yang melewati /m (g)
A = Luas permukaan /im (m?)
= Waktu simpan (h)
Permeabilitas uap air kemudian dihitung setelah nilai WVTR
(Persamaan 3-4).

X

P = WVTR x 25 (3)

Ap= S x Ri-R» (4)
Keterangan:
P = Permeabilitas uap air (g mmHg* m* ht)
x = Ketebalan Aim (m)

= Perbedaan tekanan uap air bagian dalam dan luar
permukaan film (mmHg)

S = Tekanan uap air jenuh pada suhu pengujian (mmHg)
R, = Relative Humidity (RH) ruangan pengujian (mmHg)
R, = Relative Humidity (RH) dalam kemasan (diasumsikan

Penentuan Aktivitas Antioksidan

Antioksidan diukur mengikuti modifikasi metode
yang dilakukan oleh Jouki dkk. (2013) yaitu setiap sampel
fim ditimbang sebanyak 500 mg kemudian dilarutkan
dalam 5 mL metanol. Larutan didiamkan selama dua jam
kemudian disaring dengan kertas saring. Filtrat larutan
fim diambil sebanyak 0,1 mL dan ditambahkan 3,9 ml
larutan DPPH lalu diinkubasi pada suhu ruang selama 30
menit. Absorbansi sampel diukur dengan menggunakan
spektrofotometer uv-vis (Shimadzu, UV-1280, Jepang)
pada panjang gelombang 517 nm. Penguijian aktivitas
antioksidan dilakukan secara triplicate. Perhitungan
persentase aktivitas antioksidan (Persamaan 5).

Aktivitas Antioksidan = (222==2=me) » 100 (5)
Ablangko
Keterangan:
Ajangko= Absorbansi larutan blangko

= Absorbansi larutan sampel

sampel

Pengukuran Elongasi dan Tensile Strength (TS)

Pengukuran elongasi dan tensile strength (TS)
dilakukan menurut Thakur dkk. (2017) yaitu dengan
menggunakan texture analyzer (Ametek, TA1, Amerika)
berdasarkan modifikasi metode ASTM D 882-91. Sampel
fim dipotong berukuran 15 1 cm lalu diletakkan diantara
ujung penarik (jarak gap 7 cm) dengan kecepatan 8,33
mm/s dan preload 10 gf. Nilai elongasi ditulis dalam
satuan persen (%) sedangkan TS dalam satuan MPa.

Analisis Statistik

Data dianalisis dengan One-way analysis of variance
(Anova) dan Duncan’s multiple range test pada taraf
kepercayaan 95% (p < 0.05) dengan menggunakan
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aplikasi SPSS 23.0 (Orsuwan dan Sothornvit, 2017).
Parameter aktivitas antioksidan disajikan menggunakan
analisis deskriptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Fisik Edible Film

Ketebalan edible fimyang dihasilkan berkisar 0,067-
0,073 mm seperti dapat dilihat pada Gambar 1. Nilai ini
lebih tinggi dibandingkan ketebalan #im berbahan dasar
gel Aloe vera dan tepung tapioka yang berkisar 0,064-
0,067mm (Ortega-Toro dkk., 2017). Terdapat pengaruh
signifikan (p < 0,05) antara komposisi gel Aloe vera
dengan emulsi EVOO dan kitosan. Uji lanjut Duncan
menunjukkan perbedaan nyata antara perlakuan T3
terhadap perlakuan T1 dan T5. Peningkatan ketebalan
fim dapat dilihat dari 0,067 £ 0,002 mm menjadi 0,073
+ 0,003 mm pada perlakuan T3. Penurunan kemudian
terjadi hingga 0,067 + 0,003 mm pada perlakuan T5.
Ikatan yang terbentuk antara emulsi kitosan dan gel Aloe
vera memiliki peran dalam ketebalan /im. Komponen
fenolik dari bahan dapat berinteraksi membentuk ikatan
hidrogen atau kovalen dengan komponen aktif dari
kitosan sehingga meningkatkan ikatan intermolekular
pada polimer #im (Siripatrawan dan Harte, 2010).
Kelompok amino dan hidroksil dari kitosan berperan
utama sebagai pembentuk ikatan intermolekular Aim
seperti ikatan n, hidrogen, hidrofobik maupun ionik.
Menurut Shabrina dkk. (2017) penggunaan minyak juga
meningkatkan ketebalan /im akibat jumlah total padatan
yang bertambah. Beberapa faktor yang mempengaruhi
ketebalan /im antara lain banyak total padatan dan
volume larutan /im serta luas cetakan (Santoso dkk.,
2014).
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Gambar 1.Pengaruh Komposisi AV dan Emulsi EVOO-Kitosan
Terhadap Ketebalan

Keterangan: superskrip yang berbeda menunjukkan adanya
perbedaan yang signifikan (p < 0,05)
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Berdasarkan hasil yang diperoleh pada Gambar
2, semakin bertambahnya komposisi gel Aloe vera
maka semakin bertambah pula daya solubilitas
edible fim. Penambahan gel Aloe vera yang bersifat
hidrofilik akan meningkatkan jumlah gugus hidroksil
bebas untuk menyerap lebih banyak air (Saibuatong
dan Phisalaphong, 2010). Emulsi EVOO-kitosan yang
mengandung minyak memiliki sifat hidrofobik yang
menurunkan nilai solubilitas. Hal ini menunjukkan
adanya perbedaan signifikan (p < 0,05) antar perlakuan.
Uji lanjut Duncan menunjukkan perbedaan nyata antara
perlakuan T1, T2 dan T5. Solubilitas tertinggi diperoleh
pada perlakuan T5 yaitu 65,73 + 2,32% sedangkan
perlakuan T1 memiliki solubilitas terendah yaitu 48,70
* 4,55%. Pada perlakuan komposisi gel Aloe vera 50%
nilai solubilitas yang diperoleh yaitu 61,51 * 3,90%
lebih tinggi dibandingkan penelitian Khosgozaran-Abras
dkk. (2012) yaitu 59,99 *+ 4,40%. Edible A/im dengan
solubilitas air yang tinggi dapat diaplikasikan sebagai
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Gambar 2. Pengaruh komposisi AV dan emulsi EVOO-kitosan
terhadap solubilitas

Keterangan: superskrip yang berbeda menunjukkan adanya
perbedaan yang signifikan (p < 0,05)
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Gambar 3. Pengaruh komposisi AV dan emulsi EVOO-kitosan
terhadap permeabilitas uap air
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pembungkus permen karena sifatnya mudah larut dan
meleleh dalam mulut (Gutierrez dan Alvarez, 2016).
Pada Gambar 3 dapat diketahui permeabilitas uap
air edible film dari kelima varian komposisi tidak memiliki
perbedaan signifikan (p > 0,05). Kisaran permeabilitas
uap air yang diperoleh yaitu 1,39 x 10° - 1,77 x 10
>g mmHg! m* h, Jumlah ini lebih kecil dibandingkan
permeabilitas /im kitosan dan nanopartikel dari
penelitian Casariego dkk (2009), yang bernilai sekitar 8,4
x 10*%-1,41 x 103 g mmHg* m* h-l. Namun lebih besar
dibandingkan permeabilitas /im berbahan dasar kitosan
dan ekstrak teh hijau yang bernilai 1,57 x 10® - 4,61
x 10® g mmHg* m* h? hasil penelitian Siripatrawan
dan Harte(2010). Permeabilitas menunjukkan seberapa
mudah uap air dalam menembus atau melewati /im
menuju produk. Semakin tinggi nilai permeabilitas uap
air maka kualitas edible fim dapat dikatakan semakin
rendah. Rasio komponen hidrofilik-hidrofobik berperan
penting dalam pembentukan matriks ikatan antar
molekul. Nilai permeabilitas yang tinggi sering dijumpai
pada /im yang terbuat dari hidrogel atau polisakarida
larut air (Alvarado-Gonzalez dkk., 2012). Penambahan
bahan aktif juga akan menurunkan kerapatan molekul
sehingga terbentuk ruang bebas pada matriks /im
yang memudahkan difusi uap air (Warkoyo dkk., 2014).
Namun menurut Shabrina dkk. (2017) penggunaan lipid
dan hidrokoloid dalam edible /im akan menguntungkan
karena lipid mampu meningkatkan ketahanan terhadap
penguapan air sedangkan hidrokoloid memiliki sifat
barrier yang baik terhadap oksigen dan karbondioksida.

Karakteristik Kimia Edible Film

Aktivitas antioksidan edible /im meningkat
seiring bertambahnya komposisi Aloe vera seperti
dapat dilihat pada Gambar 4. Perbedaan terlihat dari
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Gambar 4. Pengaruh komposisi AV dan emulsi EVOO-kitosan
terhadap aktivitas antioksidan

total aktivitas antioksidan yang diperoleh dari 3,31%
menjadi 6,56% pada perlakuan T1 dan T5. Gel Aloe
vera kaya akan sumber antimikroba dan antioksidan.
Semakin tinggi komponen gel Aloe vera maka aktivitas
antioksidan akan semakin terlihat. Adanya kitosan juga
berperan baik sebagai pembawa zat fungsional seperti
antimikroba dan antioksidan dalam penyalut edibel
(Vieira dkk., 2016). Komponen fenolik dalam gel Aloe
vera sebagai antioksidan dapat mencegah kerusakan
oksidatif sehingga memperpanjang masa simpan
produk (Chin dkk., 2017). Aloin dan aloe-emodin
merupakan komponen fenolik dengan efek antioksidatif
utama dalam gel Aloe vera selain aloesin, antrakuinon
dan polisakarida.

Karakteristik Mekanik Edible Film

Berdasarkan hasil yang ditunjukkan pada Gambar
5, perlakuan komposisi menunjukkan adanya pengaruh
signifikan (p < 0,05) terhadap elongasi /im. Uji lanjut
Duncan menunjukkan perlakuan T1 dan T2 berbeda
nyata terhadap perlakuan T3, T4, dan T5. Elongasi
menunjukkan kemampuan maksimum /im untuk
meregang (Siriptrawan dan Harte, 2010). Semakin
bertambah komposisi gel Aloe vera, nilai elongasi /m
akan semakin rendah. Komposisi perlakuan T1 hingga
T5 menghasilkan penurunan nilai elongasi 14,72 %
2,92% menjadi 7,43 * 2,65%. Hubungan antara
elongasi dan tensile strength berbanding terbalik.
Ikatan yang terbentuk antara kitosan dan minyak
akan menghasilkan Aim yang bersifat plastis sehingga
mampu meningkatkan nilai elongasi (Abdollahi dkk.,
2012). Berkurangnya komponen emulsi dalam 74im
dapat menyebabkan penurunan elongasi.

Hasil pengukuran tensile strength dapat dilihat
pada Gambar 6.Tensile strength (TS) adalah ukuran
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Gambar 5. Pengaruh komposisi AV dan emulsi EVOO-kitosan
terhadap elongasi

Keterangan: superskrip yang berbeda menunjukkan adanya
perbedaan yang signifikan (p < 0,05)

385



M. Miranda dkk./Agritech 38 (4) 2018 381-387

1,0 -
0,9
0,8

-

20,7 |

£ 0,6

$ 05 1

0.74°

0.68°

0.54°
0.63°

2049 0290
20,3 1
0,2
01
0,0

T3 T4 T5
Perlakuan

Gambar 6. Pengaruh komposisi AV dan emulsi EVOO-kitosan
terhadap tensile strength

Keterangan: superskrip yang berbeda menunjukkan adanya
perbedaan yang signifikan (p < 0,05)

kekuatan maksimum /im dalam menahan gaya tarik
(Khoshgozaran-Abras dkk., 2012). Perbedaan signifikan
(p = 0,05 antar perlakuan ditunjukkan dengan
peningkatan nilai TS seiring bertambahnya persentase
gel Aloe vera. Uji lanjut Duncan menunjukkan perlakuan
T1 berbeda nyata terhadap perlakuan T2, T3, T4 dan
T5. Nilai TS pada komposisi T1 dari 0,29 + 0,06 MPa
meningkat hingga 0,68 + 0,12 MPa pada komposisi
T5. Hal ini menunjukkan bahwa gel Aloe vera mampu
menyatu baik pada jaringan fibril sehingga mampu
meningkatkan nilai TS (Saibuatong dan Phisalaphong,
2010). Jumlah gliserol yang tetap juga menghambat
reduksi ikatan matriks /im sehingga gaya renggang
semakin kuat (Warkoyo dkk. 2014). TS tertinggi
diperoleh perlakuan T4 yaitu 0,74 + 0,17 MPa dengan
komposisi gel Aloe vera 55%.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa terdapat pengaruh signifikan antar tiap
perlakuan komposisi gel Aloe vera dengan emulsi EVOO
dan kitosan terhadap ketebalan, solubilitas, elongasi
dan tensile strength (TS). Namun pada permeabilitas
uap air, tidak terdapat perbedaan signifikan antar
perlakuan. Komposisi gel Aloe vera 60% dan emulsi
EVOO-kitosan 40% merupakan komposisi optimal
edible fim. Hal ini dikarenakan daya solubilitas, jumlah
aktivitas antioksidan dan TS yang dimiliki merupakan
yang tertinggi dibandingkan perlakuan lainnya. Untuk
perkembangan penelitian berikutnya, dapat dilakukan
perubahan rasio komposisi dan pengaplikasian /m
untuk mengetahui efek penggunaan /im yang optimal
bagi produk.
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