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INTISARI

Edible film merupakan salah satu pengemas bahan makanan yang dapat
terurai secara alami (biodegradable) sehingga ramah lingkungan. Biji karet (Hevea
brasiliensis) berpotensi sebagai pembuatan edible film karena mengandung protein
yang cukup tinggi. Namun, perlu perlakuan khusus karena mengandung asam
sianida (HCN). Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik edible film
komposit protein biji karet dan kitosan serta menganalisis fraksi protein biji karet
dan kadar gliserol yang paling baik dalam pembuatan edible film. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor. Faktor pertama
adalah perbandingan fraksi protein biji karet (A) dengan 3 taraf yaitu A1= 0,5 %,
A>x=1 %, As= 1,5 %. Faktor kedua adalah variasi penambahan gliserol dengan 3
taraf yaitu B1= 1%, B2=2 %, B3s=3 %, menggunakan kitosan dengan konsentrasi 1
% sebagai variabel tetap. Analisis yang dilakukan adalah analisis kimiawi meliputi
kadar sianida (HCN) dan kadar protein, serta analisis mekanis meliputi ketebalan,
kuat tarik, elongasi, daya larut, dan water vapor transmission (WVTR). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa terjadi penurunan kadar HCN biji karet hingga
22,150 ppm dan kandungan protein 15,3 %. Perlakuan terbaik adalah A3B2 (fraksi
protein biji karet 1,5 % dan konsentrasi gliserol 2 %), dengan nilai ketebalan 178,33
um, daya larut 42,95 %, kuat tarik 0,718 Mpa, elongasi 46,16 %, water vapor
transmission rate (WVTR) 1,180 g/m?/ hari.

Katakunci: asam sianida, edible film komposit, gliserol, kitosan, protein biji karet
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ABSTRACT

Edible film is one of the packaging of food ingredients that can be
biodegradable (biodegradable) so that it is environmentally friendly. Rubber seeds
(Hevea brasiliensis) have the potential to make edible film because they contain
quite high protein. However, it needs special treatment because it contains cyanide
acid (HCN). This study aims to analyze the characteristics of edible film composite
proteins of rubber seeds and chitosan and analyze the protein fractions of rubber
seeds and glycerol levels that are best in making edible film. This study used a
Complete Randomized Design (RAL) with 2 factors. The first factor is the ratio of
the protein fraction of rubber seeds (A) to 3 levels, namely A1= 0.5 %, A>=1 %,
A3= 1.5 %. The second factor is the variation in the addition of glycerol with 3
levels, namely B 1= 1%, B2=2 %, B3= 3 %, using chitosan with a concentration of
1% as a fixed el variab. Analysis carried out is chemical analysis including cyanide
levels (HCN) and protein levels, as well as mechanical analysis including thickness,
tensile strength, elongation, solubility, and water vapor transmission (WVTR). The
results showed that there was a decrease in the HCN level of rubber seeds up to
22,150 ppm and a protein content of 15.3%. The best treatment is A3B2 (rubber
seed protein fraction 1.5 % and glycerol concentration 2 %), with a thickness value
of 178.33 um, solubility 42.95 %, tensile strength 0.718 Mpa, elongation 46.16 %,
water vapor transmission rate (WVTR) 1.180 g / m? / day.

Keywords: cyanide acid, edible composite film, glycerol, chitosan, rubber seed
protein
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