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INTI SARI

Protein biji kecipir dengan kandungan asam amino sulfur yang tinggi, yaitu
sistein dan sistin, membantu pembentukan ikatan disulfida dalam pembuatan edible
film. Sifat ini yang memungkinkan penggunaan tepung biji kecipir digunakan sebagai
bahan dasar pembuatan edible film.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh
penambahan CMC terhadap sifat fisik dan mekanis( ketebalan, kelarutan dalam air,
perpanjangan, fensile strength dan laju transmisi uap air ) edible film darn tepung biji
kecipir serta untuk mengetahui pengaruh pemberian edible film terhadap pengawetan
buah anggur. _

Pembuatan edible film dilakukan dengan 4 variasi konsentrasi tepung biji
kecipir yaitu 1, 2, 3, dan 4 %( b/v); 4 variasi konsentrasi CMC yaitu 0,50; 0,75;
1, dan 1,25 %( b/v ). Derajat keasaman yang digunakan adalah pH 9. Pada pH 9
tersebut kelarutan tepung biji kecipir paling tinggi karena titik isoelektris tepung biji
kecipir adalah pada pH 4,5. Sedangkan pemanasan larutan pada suhu 80°C selama 25
menit akan memperbaiki permeabilitas uap air, perpanjangan dan kekuatan renggang
putus fi/mnya.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa dengan semakin banyak CMC yang
ditambahkan, maka dapat memperbaiki kekuatan dan kekompakan film sehingga
dihasilkan edible film dengan sifat-sifat fisik dan mekanis yang baik. Pembuatan
edible film dengan berbagai konsentrasi tepung biji kecipir memberikan pengaruh
terhadap sifat-sifat fisik dan mekanis edible film yang dihasilkan. Adanya pelapisan
edible film pada proses pengawetan buah anggur dapat menghambat laju transmisi
uap air dari buah anggur, sehingga umur simpan buah anggur lebih panjang yaitu
pada perlakuan suhu ruang dan suhu dingin, buah anggur yang dilapisi film
mempunyai umur simpan lebih lama yaitu 21 dan 22 hari.
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