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Abstrak

Kurangnya proses pengolahan buah kupasan saat ini menimbulkan cepatnya pembusukan pada buah.
Oleh karena itu, kebanyakan industri memperlambat pertumbuhan mikroba dengan menggunakan
coating pada buah.Pada pendlitian ini dilakukan pembuatan edible film dari alginate dan chitosan Edible
filmini diaplikasikan pada buah melon kupasan dan diuji perkembangan mikroba selama 3 hari. Hasil
uji mikroba menunjukkan melon yang dilapisi oleh film chitosan sangat baik karena bisa tahan selama 2
hari dengan pertumbuhan mikroba sebesar 21,6 x 10° CFU/gr.
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Abstract

Lack of pedling fruit processing now cause the rapid spoilage the fruit. Therefore, most of the industry
slows microbial growth by using a coating on the fruit. In this study making edible films made from
alginate and chitosan. Edible film also applied to peeling melon and tested the microbial growth during
3 days. The result showed melon which coating with chitosan filmis very good because this film can hold
up during 2 days with growth of microbe to 21,6 x 10> CFU/gr.
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1. Pendahuluan

Saat ini proses persiapan pengolahan buah segatigggngupasan, pemotongan, atau pengirisan s
jarang dilakukan. Hal tersebut dapat menyebabkaah ltidak tahan lama karena akan menjadi berkenu
buaik. Selain itu, adanya mikroorganisme pada permukamh akan mengurangi keamanan dari buah kuj
tersebut (Del Rosario,1995). Untuk itu industri mpgunakan cara pengontrolan pertumbuhan bakterogett
dan bakteri pembusuk serta pengurangan kad pada buah kupasan agar terlihat lebih segar (Aleardan
Guerrero, 2003; Burt dan Reinders,2003). Pembegidibhle coating pada produk makanan dan buah 1
meningkatkan minat dari konsumen karena produk tdigben lebih lama. Edible coating pada mian atau
buah dapat berfungsi sebagai zat antibrowningpeatarna, zat nutrisi, anti mikroba, dan dapat meagi
penguapan uap air (Baldwin et al.,1996; Cagri e2804; Pranoto et al.,200!

Ada 3 jenis komponen utama yang digunakan pada patabedible film yaitu hidrokoloid, lipid, da
komposit.Selain itu sering ditambahkan juga zaingiktoba, zat perasa, zat pewarna, serta palstidickrutan
komponen utama.Hidrokoloid merupakan polisakaridagyberfungsi sebagai zat pengikat, zat penl, zat
pengemulsi pada industri. Hidrokoloid bisa dibuati dumput laut, tepung jagung, tepung kanji, gelagusu,
dan protein ikan. Lipid atau lemak yang digunakatuk pembuatan edible film biasanya berasal daridiami
maupun asam lemak.Kompt merupakan campuran atau gabungan bahan dari khidid maupur
lipid.Sedangkan plasticizer adalah komponen yanngaenting dalam pembuatan edible film.Plastic
terbuat dari bahan organik dengan berat molekug yandah.Fungsi dari plasticizersebut yaitu mengurangi
kekakuan serta menambah kekuatan pada edibl

Salah satu jenis alga yang banyak terdapat di kslaradalah jenis alga coklat. Alga ini terdiriidz8
species yang berasal dari enam genus, diantaranya Dyctyota, Padine, Hormophysa , Sargassum, Turbinaria
dan Hydroclathrus. Alga coklat dapat kita manfaatkan untuk mempEradenyawa alginat yang merupak
salah satu bahan penyusun dinding sel pada aldatcBlengan teknik isolasi dan modifikasi dari alfi kita
dapat nenghasilkan sebuah film tipis yang dapat digunadelragai selaput pembungkus berbagai produk s
kapsul maupun bahan lainnya. Sifat film yang tetlolaai alginat yaitu jernil rapuhdantidak fleksibel. Namun
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dengan penambahan plasticizer maka karakteristikdlginat menjadi jernih, kuat, dan elastis (McNe&nd
Pettitt,1973). Kekuatan dan permeabilitas darimfillginat ini dapat diatur dengan konsentrasi ion
polivalen,kecepatan penambahan dan waktu kontaksupid,dan adanya konstintuen lainnya (Kester dan
Fennema,1986). Film alginat tahan terhadap minyak ldmak,tetapi kurang tahan dengan uap air (MgNeel
and Pettitt,1973). Meskipun kurang tahan terhadigmamun film ini dapat mengatur kelembaban kargugus
hidroksilnya bersifat hidrofilik kuat,menyebabkair gang keluar dari buah tidak terlalu banyak sgban
membuat bahan yang dilapisi film terlihat lebihaeg

Chitosan merupakan salah satu polisakarida katiafdkni yang diperoleh dari deasetilasi kitin yang
banyak terdapat di alam.Kitin adalah jenis polisalaterbanyak kedua di bumi setelah selulosa dgpatd
ditemukan pada eksoskeleton invertebrata dan bebdimgi pada dinding selnya. Chitosan banyak ititel
karena mempunyai sifat non-toksik dan biodegradhileet al.,1992). Karena sifatnya non-toksik seat#i
mikroba maka kitosan sering dipakai sebagai lapilam pada beberapa bahan makanan. Kelebihan film
chitosan yaitu mudah membentuk film semipermealdmadifikasi atmosfer internal,menurunkan kehilangan
transpirasi,dan menunda kematangan buah (Shahidi.,2999). Kekurangan film chitosan yaitu tidalsai
mengontrol kelembaban udara sehingga transfer mat@@a yang melalui film tersebut sangat banyafat Si
film chitosan yaitu kaku,mudah memanjang,fleksiibdk mudah disobek. Kekuatan mekanisnya sebanding
dengan polimer komersial berkekuatan sedang (Sheihadl.,1999).

Beberapa peneliti terdahulu seperti Kanti et dhhtdoerhasil membuat edible film dari komposit aide
dan chitosan.Akan tetapi, edible film yang dibuatsih belum layak digunakan untuk pelapis buah, kg
sebagai pelapis buah kupasan.Mereka hanya mengrgktieristik mekanisnya saja, belum ke aplikashOle
karena itu, dalam penelitian kali ini kami mencolmatuk menguji dan mengaplikasikan edible film dari
komposit alginate dan chitosan sebagai bahan pelapah kupasan yang ramah lingkungan.Tanpa suatu
penelitian tentang aplikasi edible film alginatétokan ini maka tidak mempunyai manfaat berartiiat al.
juga melakukan percobaan dengan mengaplikasikdrleefiim ke buah, tetapi bahan pembuat edible film
tersebut hanya dari alginate saja dan buah yangdign adalah buah apel.Dalam hal ini kami mendgma
buah melon yang telah dikupas.Alasan penggunaahm tmeéon kupasan karena buah tersebut cepat membusuk
dalam suhu ruang. Penelitian ini diharapkan damahperbaiki kualitas dan keawetan dari buah kupdsagan
menggunakan pelapis yang dibuat dari komposit atgidan chitosan

2. Bahan dan M etode Pendlitian

Material:

Chitosan dibeli dari Biotech Surindo, Cirebon daanmpunyai derajat deasetilisasi 80,4. Sodium
alginate, iso-propanol, kalsium klorida, gliserdgn sodium hidroksida dibeli dari Multi Kimia Raya,
Semarang. Asam asetat dan asam klorida dibeliMarck KGaA, Jerman sementara glutaraldehyda
dibeli dari Sigmakaldrich,Co St.Louis, Amerika %exti

Pembuatan Edible Film Chitosan :

Edible film Chitosan dibuat dengan cara melarutiaitosan dengan konsentrasi 3% w/v ke dalam
larutan asam asetat 2% v/v. Kemudian diaduk dergjarer selama 1 hari. Saat pengadukan
ditambahkan jugan gliserol sebanyak 10% v/v. Larkamudian dituang dalam cetakan yang alasnya
diberi kaca dan kemudian dicetak.Keringkan selam@tam lalu dicelupkan ke dalam larutan NaOH 1M
selama 1 hari.Pelapis kemudian dipindahkan dantdar NaOH ke aquades untuk dibilas selama 2 jam.
Keringkan dengan suhu kamar selama 3 jam dan lapakkri cetakan kaca.

Pembuatan Edible Film Alginate :

Edible film Alginate dibuat dengan cara melarutldginate konsentrasi 3 w/vdengan aquades.
Kemudian diaduk dengan stirrer selama 1 hari. aagadukan ditambahkan juga gliserol sebanyak
20% v/v dan CaGlsebanyak 0,02% wi/v. Larutan kemudian dicetak datatakan kaca. Keringkan
selama 1 malam lalu dicelupkan ke dalam larutan [C&C36M selama 6 jam.Pelapis kemudian
dipindahkan dari larutan CaCke aquades untuk dibilas selama 1 jam. Keringkemgdn suhu kamar
selama 6 jam dan lepaskan dari cetakan kaca.

Pembuatan Edible Film Alginate-Chitosan :

Edible film Alginate-Chitosan dibuat dengan caralangkan 3% w/v alginate dan 3% wi/v
chitosan dengan larutan asam asetat 2% v/v sémguigah. Kemudian diaduk dengan stirrer selama 1
hari dan campurkan keduanya dengan rasio 1:3. @aajadukan jangan lupa menuangkan gliserol
sebanyak 10% v/v. Larutan kemudian dicetak dalatakea kaca. Keringkan selama 1 malam lalu
dicelupkan ke dalam larutan Glutaraldehyda 0,5%yarg sudah dicampur dengan asam klorida 0,1%
viv selama 1 jam untuk proses ikatan silang. Stirughitosan dan alginate ketika berikatan silaitgnd
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jukkan pada gambar 1. Pelapis kemudian dipindaldleanlarutan glutaraldehyda ke NaOH 1M untuk
mengangkat selama 3 jam. Lalu bilas dengan aquaate& membersihkan kandungan non-solvennya.
Keringkan dengan suhu kamar selama 6 jam dan lapatdki cetakan kaca.
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Gambar 1. Struktur Alginate-Chitosan dengan GlutaraldehgelaagaCrosslink Agent

3. Hasil dan Pembahasan

Analisa Mikroba

Buah kupasan yang masih segar sangat disukai olketoarganisme untuk tumbuh karena memiliki
kelembabab yang tinggi dan mempunyai kadar gulay yaogygi di permukaannya. Dalam penambahannya,
pelapis pada buah berfungsi untuk memperlambatméidhan mikroorganisme.

Pada hari pertama, pertumbuhan mikroba tidak tersignifikan. Pada buah yang dilapisi chitosan
pertumbuhan mikrobanya sebanyak 0,304 x 105 CFlpagta buah yang dilapisi alginate sebanyak 10,08 x
105 CFU/gr, buah yang dilapisi alginate-chitosariygebuhan mikrobanya 0,64 x 105 CFU/gr, dan paddbu
yang tidak dilapisi edible film jumlah bakteri yamgmbuh sebanyak 64,96 x 105 CFU/gr. Menurut BSNI
(2002), jumlah koloni mikroba yang diperbolehkarmd@duah-buahan untuk layak dikonsumsi sebanyak 6 x
106 CFU/gr.

Tabell. Hasil Uji Pertumbuhan Mikroba pada Buah Melong/@ilapisi Berbagai Jenis Bahan Edible
Film

Jumlah Mikroba (x 10CFU/gr)

Harl Alginat Chitosan Chitosan-Alginat Control
1 10,08 0,304 0,64 64,96
2 396,8 21,6 332,8 431,2
3 3280 2520 2640 14400

Jadi pada hari pertama semua buah yang dilapiki edible film masih layak dikonsumsi. Pada hari
kedua terjadi peningkatan jumlah mikroba. Hanyahbyang dilapisi pelapis chitosan saja yang masibK
dikonsumsi sampai hari kedua dengan jumlah mik&ihé x 105 CFU/gr. Untuk hari ketiga, semua buak ba
yang dilapisi edible film maupun tidak dilapisi sidtidak layak untuk dikonsumsi karena melebihi angp
batas jumlah mikroba pada buah-buahan. Hasil dannikroba dapat dilihat pada tabel 3. Jadi chitosa
merupakan pelapis buah yang baik karena mampu raergdt pertumbuhan mikroba hingga 2 hari. Chitosan
mempunyai gugus amina dan karboksil yang membeikatian ion yang sangat kuat sehingga sulit untuk
dirusak oleh mikroba.

4, Kesimpulan
Pada analisa mikroba, pelapis chitosan mempunyaakguan yang paling baik dibandingkan edible
film alginate dan edible film alginate-chitosan é&aa mampu mengurangi pertumbuhan mikroba pada buah
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melon kupasan sampai 2 hari dengan pertumbuharobak21,6x1® CFU/gr pada hari ke-2. Hal tersebut
karena pada chitosan terdapat ikatan ion yangdatata karboksil dan amina.
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