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PEMBUATAN EDIBLE FILM KITOSAN DENGAN PEMLASTIS
ERITRITOL DAN APLIKASINYA DALAM
PENGAWETAN BUAH STROBERI

Dhena Ria Barleany', Heri Heriyanto', M. Adha Firdaus?, dan Winny Muliyadini’
1. Staf Pengajar Universitas Sultan Ageng Tirtayasa, Serang
2. Alumni Universitas Sultan Ageng Tirtayasa, Serang
E-mail : dbarleany@yahoo.com

Abstrak

Edible film is a natural-layer that can prevent humidity loss and gas-content loss from a food product.
One of materials that gives high performance for the development of edible film is chitosan. Chitosan-
based films tend to be brittle and fragile. For that reason, addition of erythrytol to plasticize the film
could be maintained for better mechanical properties. The aim of this work is to manufacture
chitosan-based edible film plasticized with erythritol and evaluate the optimum ratio of its
composition. 2 g of chitosan was dispersed into 100 mL of 1% acetic acid solution under mechanical
stirring at 300 rpm and temperature 50°C for 60 minutes. Variations of erythrytol concentration (0,1
and 0,01 M) and volume (1, 5, and 10 mL) was then added into the viscous solution. The film resulted
from this research was evaluated mechanically and then was applied in the strawberry preservation
process. 0,01 M and 1 mL of erythrytol gave the optimum film’s mechanical properties, with 625
kg/cm’ of tensile stress and 30% of elongation. Application to strawberry preservation showed that
both unplasticized and plasticized film effect the velocity of weight loss. Plasticized strawberry
performed less weight loss compared with unplasticized strawberry due to the ability of erythrytol to
maintain the mechanical properties of chitosan-based edible film.

Key words: tensile strength, elongation, strawberry, polyol.

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara agraris dengan luas lahan pertanian mencapai 82,17% dari lahan
total yang tersedia. Lahan tersebut digunakan untuk memproduksi beragam produk pangan seperti
pertanian dan holtikultura.

Pemanfaatan teknologi pengawetan pada produk segar seperti sayur dan buah masih kurang
diterapkan di Indonesia, hal ini menyebabkan kualitas hasil pertanian dalam negeri kurang dapat
bersaing dengan produk impor. Seiring dengan berkembangnya teknologi, kini telah dikembangkan
cara pengemasan dan pengawetan dengan menggunakan bahan baku yang alami, serta teknik yang
aman agar kualitas suatu produk tetap terjaga juga aman untuk dikonsumsi, salah satunya adalah
dengan menggunakan edible film. ' .

Edible film merupakan pengemas yang mampu be:rtmda}k sebagai penghambat perpindahan uap
air dan pertukaran gas (CO, dan O), mempertahankan integritas struktur bahan, menahan komponen
flavor yang mudah menguap dan dapat pula digunakan sebagai pembawa bahan tambahan pangan
seperti agen antimikroba, antioksidan dan sebagainya [1].

Lembaran edible film kitosan mempunyai sifat cenderung rapuh dan .m.udah pegah sehingga
tidak memungkinkan untuk penggunaan dalam jangka waktu yang lama. Hal ini dapat diatasi dengan
Penambahan plasticizer sehingga kekakuan biopolimer tersebut menjadi berkurang dan nilai
fleksibilitasnya meningkat [2]. . , o

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan prodl{k. edzl?le Silm klto.sa'n terplastisasi
eritrito] dengan sifat mekanik yang baik dan mendapatkan komposisi optimum p{astzczzer eritritol di
dalam edible film kitosan untuk aplikasi sebagai bahan pengawet pada buah strobe.rl. ' N

Edible film dapat dibuat dari berbagai macam bahan dgantaranya adalah polisakarida, llpld‘, serta
bahan komposit. Kelebihan teknik pengawetan ini adalah tidak memerlukan panas atau energl yang
besar, dapat dibuat dari bahan sisa (waste) serta aman bagi lingkun‘g.ax? k‘arena dapz?.t terurai dengag
Mudah. Edible film yang berhasil dibuat sampai saat ini masih memiliki sifat mekanis yang jauh dari
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pembungkus sintetik. Pengembangan : pembungkus komersial sintetik [3].

: isi dengan :
dari produk edible film agar dapat bClk0‘||np'm(llsq|r;’cki}:in yang dapat larut dalam asam lemah. Kitosa
. : - il deasetilasy da

itosan merupakan hasil deaset : enguat kertas, flocculant 4
i t\‘i\‘n:;::wn unltnk aplikasi industri termasuk karir kromatografi, peng gent,
dapat digunake ¢

T apat dihasilkan dari proses deasetilasi Kitin
aditif makanan, oba-t N (l)bat;?:;;Scl:;zakosggztltélialgzxrdti};ggi. .Kitosan memiliki. r:;amUS ’f‘°]eku]
dc:ngan men%gu"l::ﬁ;h)ir sering ditemukan dari cangkang luar m\{ert'eb'rata lfe[;i):]:rtx udang, rajungay,
&;ﬁ::;f(zz):ta ?:bste;. Kitosan juga .dapa't ditemukan pgdztsibggz:ip? ;:tr:is {?4m—t_1 beta.— P o

Kitsan merPaTan porlxiasi?]kragsl?;u]"I](eiat:)s):;n%nteer;ileiki berat molekul dan derajat deasetilasi. yang
dan N - acetyl D — 1G ufo(sj:lam air. namun dapat larut pada asam‘lema}'). Berat molekul kitosan
tinggi, udakbdafragogz)udalton Kua,litas kitosan dapat ditentukan dari derajat deasetilasinya, dlm_ana
g:r[x:;trltii;g?sderajat deastilasinya maka semakin baik kualitas kitosan tersebut. Gambar 1 beriky

adalah struktur molekul kitosan.

OH OH OH

0 2 0/§&
HOZ %% HO OH
NH, NH, NH;
n

Gambar 1. Struktur kitosan

Kitosan adalah polimer kuat dan juga memiliki sifat biologis yang menguntungkan sepert
mampu mendegradasi komponen beracun menjadi tidak beracun, sehingga membuat kitosan sering
digunakan sebagai agen anti-bakteri [5]. Sekarang, pengembangan kitosan tidak hanya terbatas
sebagai agen anti-bakteri pada bidang obat — obatan dan industri makanan, namun sudah mengarah
kepada hal yang lebih luas seperti pembuatan material nano baru, pembuatan membran sempermeabel,
serta hydrogel untuk superabsoben.

Plasticizer didefinisikan sebagai zat yang dapat ditambahkan pada zat lain untuk meningkatkan
nilai fleksibilitas, daya lembung, serta modulus elastis dari suatu produk. Plasticizer merupakan zat
yang inert, dapat dibuat dari bahan organik dengan tekanan uap rendah yang biasanya terdapat pada
senyawa ester. Plasticizer dapat ‘bereaksi’ secara fisik dengan polimer membentuk satu bentuk produk
yang padu. Saat ini, terdapat 300 plasticizer yang telah diproduksi dimana 100 diantaranya merupakan
produk komersial.

_ Prinsip penting dari pemahaman atas efek plasticizer adalah Plasticizer dapat menyebabkan
Szzt;zzs;bé:;er nz:uli:::n elistel;nal lf_ad_a‘ senyawa ‘pohmer yang kaku. Plasitisasi internal dapat
P struxtur kimia pada polimer yang ditambahkan plasticizer, sedangkan

plastisasi eksternal tidak merubah struktur dari imer :
. . - polimer yang ditambahk ici _ Pada
polimer kaku, kedua jenis plastisasi dapat terjadi secara bersargnaan_ an plasticizer tersebut

Eritritol merupakan senyawa dengan r
butane — 1,2,3,4 — tetraol seperti pada Gambar 2

if) di bidan i . .
gula pasir biasa (gula meja). & pangan. Tingkat kemanisan eritritol mencapa 60 — 70% dari pada

Eritritol dapat digunakan s i
' ' i ebagai plasticizer alt if di i i
meningkatkan sifat — sjfat mekanik dari edible Jilm yang te:)l:;ttliia(:;lll:?t:)s:zrblt()l dan glisere o
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Penggunaan pelapis yang dapat dimakan seperti lilin pelapis pada buah dan sayur sudah lama
digunakan sejak jaman dahulu. Salah satu tujuannya adalah untuk mempercantik penampilan serta
mencegah };ehll.angan kelembaban dari suatu produk. Penggunaan edible film masih dapat dikatakan
paru, yakni sekitar 50 tahun yang lalu pengembangannya. Pada tahun 1967, penggunaan edible film
masih sangat terbatas dan s_efilkit untuk komersial, dimana penggunaannya ;iang terbatas hanya pada
lilin pelapis pada buah. K‘E“’ edible film juga dapat dimanfaatkan sebagai pelapis yang digunakan
untuk mempertahankan cita rasa seperti kerenyahan pada produk kentang goreng. Karena

engunaannya yang telah berkembang luas, omset penjualan edible film dapat tumbuh mencapai
seratus juta US dollar.

Edible film merupakan suatu lapisan alami yang dapat mencegah hilangnya kelembaban produk
serta kadar gas seperti 9k51gen dan karbon dioksida yang dimiliki oleh suatu produk. Lapisan ini juga
perguna untuk mensterilkan produk dan mencegahnya kehilangan zat — zat penting yang dimiliki oleh
suatu produk. Secara umum, ketebalan dari edible film tidak boleh kurang dari 0.3 milimeter. Edible
film dapat dibuat dari banyak material untuk memperpanjang umur simpan dari suatu produk [6].

Edible film dapat dibuat dari berbagai macam bahan dasar diantaranya adalah pati, protein serta
lipid ataupun campuran dari beberapa jenis bahan dasar dengan bahan aditif untuk meningkatkan sifat
_ sifat mekaniknya. Edible film yang terdiri atas bahan campuran tersebut disebut sebagai edible film
komposit. Edible film komposit dapat dibuat dari beberapa komponen untuk memanfaatkan
keunggulan — keunggulan sifat komponennya tersebut. Biopolimer seperti protein dan polisakarida
merupakan bahan yang memiliki keunggulan berupa matriks penyusun yang kuat serta dapat menjadi
pelindung selektif dari gas — gas seperti oksigen dan karbon dioksida. Komposisi, struktur mikro serta
sifat fisik dari bipolimer film dapat digunakan untuk beberapa aplikasi, salah satunya adalah untuk
meningkatkan efisiensi dari penyiapan serta pengemasan produk makanan [7].

Melalui penggunaan edible film pada pelapis makanan, tidak hanya meningkatkan umur hidup
dari produk sayur dan buah, namun juga tetap menjaga kualitas produk seperti saat baru dipanen.
Adapun beberapa faktor yang penting untuk diperhatikan dalam penggunaan edible film sebagai

pelapis makanan diantaranya adalah produksi gas etilen, kehilangan kadar air, respirasi, browning,
serta kontaminasi bakteri [8].

METODE PENELITIAN
Tahapan Penelitian

Tahap penelitian dari edible film kitosan ini meliputi proses pelarutan, pemanasan dan
pengadukan, penyaringan, pencetakan film, pendinginan dan pengelupasan film dari cetakan.

Prosedur Penelitian
a. Proses Pelarutan

Pelarutan kitosan dilakukan dengan komposisi 2 gram kitosan/100 mL asam asetat. Proses
pelarutan dilakukan sedikit demi sedikit supaya terbentuk gel campuran kitosan dan asam asetat
glasial secara sempurna.

b. Pemanasan dan Pengadukan o o
Campuran kitosan dengan asam asetat kemudian dipanaskan pada suhu 50 °C diatas hot plate

selama 60 menit dengan pengadukan menggunakan stirrer dan kecepatan 300 rpm. Proses ini
menyempurnakan pembentukan gel campuran kitosan dan asam asetat glasial.
¢.  Penyaringan )

Larutan kitosan kemudian disaring dengan bantuan alat saringan agar gelembung udara dan
kotoran yang terperangkap di dalam larutan dapat hilang. , '
Kemudian larutan kitosan dipanaskan kembali pada suhu 50 °C selama 15 menit, selarr}a-pemar‘ma§an
dilakukan pengadukan dengan stirrer pada kecepatan 300 rpm dan penambahan plasticizer eritritol
(dengan variabel konsentrasi 0,01 M dan 0,1 M sebanyak 1 mL, 5 mL dan 10 mL). Pengadukan
dilakukan untuk mencegah pembentukan gumpalan kitosan. Selama pencampuran ‘da'n pemanasan
larutan film terjadi reaksi antara kitosan dan asam asetat glasial dengan penambahan eritritol.
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¢ Pg‘;tcccl‘x‘h bﬂn‘is waktu 15 menit tercapal, diharapkan campuran telah homogen. Larutan edible fiy,

ke media cetak yang sebelumnya terlebih dahulu dibersihkan dengan alk.ohol 9%,
an dibatasi dengan Jakban untuk mencegah keluarnya Jarutan. Set}ap sampe|
a a agar diketahui perbedaan ketebalan masing-masing

kitosan dituang
Dibagian pinggir cetak '
dituangkan kedalam media cetak berjumlah sam ar
sampel sejalan dengan penambahan konsentrasl plasticizer.

dinginan j ingi
“ Pel:“:ﬁll)ll‘eg lflx‘lm yang telah siap di dinginkan pada suhu kamar selama lembaran 24 Jam', Pem_imgman
ini dimaksudkan agar larutan edible film tersebut membeku dan membentuk lembaran edible kitosan

f. P.en elupasan film _ . o
Le%nbalr)an edible film kitosan kemudian di kelupas dar1 media cetak, untuk kemudian dilakukan
pengujian terhadap sifat mekanik dari edible film kitosan tersebut.

Alat dan Bahan
a. Alat Penelitian

Alat- alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah : Hot plate dengan stirrer, termometer
100°C, gelas kimia 500 mL, gelas ukur 100 mL, labu erlenmeyer 250 mL, spatula, kaca arloji,
penyaring, media cetak, neraca analitik, pipet tetes, dan alat uji mekanik edible film.

b. Bahan- bahan yang digunakan

Bahan- bahan yang digunakan adalah kitosan grade industri (Derajat Deasetilasi 87,3%), asam
asetat glasial 1%, aquadest, plasticizer eritritol 0,01 M dan 0,1 M,dan buah stroberri.

Variabel Penelitian

Penelitian edible film kitosan dengan plasticizer eritritol yang ditentukan akan variabelnya yaitu
variabel tetap dan variabel berubah. Variabel tetap berupa berat kitosan 2 gram dan variabel berubah
adalah konsentrasi plasticizer eritritol; 1; 5; dan 10 mL/ 2 g kitosan. Pengaruh panambahan plasticizer
eritritol terhadap sifat mekanis dari edible film kitosan ini dilakukan analisa kuat tarik dan elongasi

sesuai penambahan konsentrasi plasticizer eritritol tersebut dan pengaplikasiannya terhadap
pengawetan buah stroberi.

Metode Pengumpulan dan Analisa Data

Pengumpulan data yang dilakukan adalah mengukur nilai panjang dari film dan analisa untuk kuat

tarik ditentukan berdasarkan beban maksimum pad j
a saat fil ;
berdasarkan pada penambahan panjang film : e odon persentase peman e

ada ilai i i 9
elongasi) diukur berdasarkan rumus: pece semtiputus. Bilal kuat tank dan.perpajang?® i
F
Kuat tarik =— M
A
% elongasi = P2RJ2Ng setelah putus—panjang awal 100% @
Panjang awal X ?

Dimana: F= gaya kuat tarik (kgf)

A= luas alas sampel (cm?)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan penelitian
_ ‘ pembuatan edibl i isasi o
yang telah ditentukan, didapat karakteristik sithﬁr;’le(;;xtlosan 8 berons o e e van?Sl

ill( 1yang berupa Tengsile Strength (Kuat Tarik)
el 1.

dan Persen Elongasi seperti yang ditunjukkan pada Tab
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Tabel 1. Pcrlmndingzm Sifat Mek

anik.
T Variasi
~ritrt et T
parameter Tanpa 00”:1011 Eritritol  Eritritol  Enitrito] Eritritol  Eritritol
eritritol 0.0IM,5  0,0IM, 0,IM, 1 0IM, 5 0.,IM
m ml 10 ml ml mi 10 ml
Tengsile
Sirength 571,78 625 606,67 5
R € s 73,33 5 5 ‘
(kgcml) 96,83 533,33 488,89
Persen
Elongasi 30 30 30 40
20
%) 20 30

’!‘abel 1 menquuk!(an pgh\\'a k.arakteristik sifat mekanik pada edible film kitosan serta edible
film kitosan terplastisasi eritritol dipengaruhi oleh konsenstrasi serta volume plasticizer yang

digunakan. Pe{lgz_iruh_ penggunaan eritritol pada edible film kitosan terhadap tengsile strength dan
persen elongasi ditunjukkan pada Gambar 3 dan Gambar 4.

bery
Variasi kO
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Gambar 3. Pengaruh penambahan Eritritol terhadap Tengsile Strength.
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Gambay 3 menunjukkan bahwa pemberian eritfitol sebag
P2 peningkatan nilai Tengsile Streng!h pada edible
nsentrasi dan volume Eritritol terhadap Tengst

Kitosan + eritritol 0,01 M, 1ml

-y

non-eritritol
variasi
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Gambar 4. Pengaruh penggunaan Eritritol te

ai plasticizer memberikan pengaruh
film yang terbuat dari kitosan. Pengaruh
ile Strength ditunjukkan Gambar 5.
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Gambar 5. Pengaruh Konsentrasi dan Volume Eritritol terhadap kuat tarik

Gambar 5 menunjukkan pengaruh jumlah volume plastfcizer eritritol pada konsentrasi yang
tetap. Pengaruh penambahan volume eritritol pada konsentrasi yang tetap adalah.penurunan’ nilai
Tengsile Strength. Semakin besar volume eritritol yang diberikan pada produk edx.b!e film kitosan
menyebabkan nilai Tengsile Strength yang semakin menurun. Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan oleh Butler et al (1996) bahwa semakin banyak konsentrasi plasticizer gliserol yang
ditambahkan pada larutan kitosan akan menghasilkan film dengan kuat tarik yang semakin kecil.

Penambahan plasticizer eritritol ke dalam larutan kitosan akan terjadi interaksi dimana molekul-
molekul plasticizer didalam larutan tersebut terletak diantara rantai ikatan biopolimer sehingga akan
membentuk ikatan hidrogen dalam rantai ikatan antar polimer. Hal ini menyebabkan interaksi antara
molekul biopolimer menjadi semakin lemah dan kuat tarik dari film tersebut akan berkurang.

Gambar 4 menunjukkan bahwa pemberian eritritol sebagai plasticizer tidak memberikan
pengaruh terhadap nilai Persen Elongasi pada edible film yang terbuat dari kitosan. Penambahan
volume 1 mL plasticizer dengan konsentrasi 0,01 M tidak merubah nilai persen elongasi dikarenakan
volume yang sedikit mengakibatkan molekul plasticizer tidak cukup mampu berinteraksi dengan
rantai- rantai biopolimer sehingga ikatan antar polimer masi kuat dan kaku (tidak fleksibel). Morfologi
dari film kitosan secara mikro ditunjukkan pada Gambar 6 dan Gambar 7.

OkV..om.. ﬂ\ e Y
General ﬁl“wmla'."":,mpéfg:‘i!?:“,"!

o — um X3
000t —-28 Sep 2012*

Gambar 6. film kitosan dengan 10 mL eritritol 0,01 M
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Gambar 7. film kitosan dengan 10 mL eritrifol 0,1 M

Eritritol merupakan molekul hidrofilik kecil yang dapat dengan mudah masuk diantara rantai-
rantai biopolimer sehingga penambahan eritritol akan mengurangi gaya antar molekul rantai
polisakarida sehingga struktur film menjadi lebih halus dan fleksibel. Secara mikro Gambar 6
menunjukkan bahwa film kitosan dengan penambahan 10 mL plasticizer eritritol 0,01 M memiliki
permukaan lebih halus dibandingkan film kitosan dengan penambahan 10 mL plasticizer eritrito] 0,1
M yang ditunjukkan pada Gambar 7. Hal ini menunjukkan bahwa penambahan plasticizer eritritol
dengan konsentrasi yang semakin besar akan mengakibatkan ikatan antar rantai- rantai polimer
melemah sehingga kuat tarik dan kekakuan akan berkurang (fleksibel). Peningkatan nilai Persen

Elongasi sebanding dengan penambahan konsentrasi eritritol seperti yang ditunjukkan pada Gambar
8.
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Gambar 8. Pengaruh Konsetrasi dan Volume Eritritol pada Elongation Break.

Gambar 8 menunjukkan bahwa pemberian eritritol sebagai plasticizer .me_mberikan pengaruh
: Peningkatan nilai Elongation Break pada edible film yang terbuat dari kitosan. Peningkatan

Elongatio . dengan penambahan konsentrasi eritritol. Gambar 8 juga
j  Bregk sebamiiiy gan » eritritol pada konsentrasi yang tetap terhadap

Ongation Break. Pengaruh penambahan volume eritritol pada konsentrasi yang tetap adalah
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peningkatan nilai Elongation Break. Semakin besar volume eritritol yang diberikan pad, Prod
edible film kitosan menyebabkan nilai Elongation Break yang semakin meningkat. Uk

Edible kitosan terplastisasi critritol pada penelitian sebelumnya diketahui dapat memp
nilai tengsile strength yang lebih besar dibandingkan plasticizer lain seperti gliserol dan sorb;
Plasticizer Eritritol dapat mengurangi kckakuan dari ikatan antar senyawa penyusun pada edjh
kitosan dan meningkatkan kemampuan dari pergerakan rantai polimer Kitosan. Pengaruh penga
konsentrasi Eritritol dibuktikan dengan nilai tengsile strength yang semakin menurun pada Volume
tetap. Peningkatan volume plasticizer Eritritol pada konsentrasi yang tetap dapat meningkatcs,
elastisitas dari edible film kitosan, peningkatan elastisitas dibuktikan melalui persen elongas; yang
meningkat. Persen Elongasi merupakan paramater seberapa besar pertambahan panjang pada Suaty
material dengan pembebanan tertentu sebelum material putus (fracture).

Lembaran film kitosan mempunyai sifat cenderung rapuh dan mudah pecah sehingga tidak
memungkinkan untuk penggunaan dalam jangka waktu lama. Namun, pengawetan secara alamj jp;
perlu dikembangkan demi kebutuhan akan kualitas dari pangan sehingga penggunaan plasticizer dapat
mengatasi kelemahan dari film kitosan tersebut. Film kitosan yang kuat dan fleksibe] mampy
melindungi dan memperkuat struktur bahan pangan dari pengaruh lingkungan. Penambahan plasticize,
Eritritol dapat memberikan pengaruh terhadap laju pengurangan berat bahan pangan (stroberi) seper;
yang ditunjukkan pada Gambar 9.

el’ikan
ol g),
le film
mbahan

12

B3 1 - tanpa edible film

[ ]

5

S

K —8—edible kitosan

Z

<

2
Z ~—a- edible film kitosan
0 S —— terplastisasi eritritol

0 12 24 36 48 60 72 84 96 01M,1ml
waktu (Jam)

Gambar 9. Pengaruh Edible Film terhadap kehilangan berat stroberi.

Gambar 9 menunjukkan bahwa pemberian lapisan edible film pada stroberi dapat
memberikan pengaruh terhadap pengurangan kehilangan berat. Stroberi tanpa lapisan film edible
mengalami pengurangan berat yang lebih besar daripada stroberi yang diberikan lapisan film edibk-
Pengurangan berat yang lebih besar pada stroberi tanpa film dapat dikarenakan tidak adanya barrier
(pelindung) yang dapat menghalangi serta mengurangi laju difusi kadar air dari stroberi kepad2
lingkungan sekitar. Edible Film kitosan dapat digunakan sebagai bahan pelapis dan pelindung untuk
mencegah kehilangan kadar air yang berdifusi dari dalam stroberi menuju lingkungan.

Peningkatan kualitas edible film terhadap laju pengurangan berat pahan pangan dap .
dipengaruhi oleh konsentrasi dan volume Pplasticizer yang digunakan. Pengaruh konsentrasi plasticize!
eritritol terhadap besarnya kehilangan berat pada stroberi ditunjukkan pada Gambar 10.
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Gambar 10. Pengaruh Konsentrasi dan Volume plasticizer Eritritol.

Gambar 10 menunjukkan karakteristik kehilangan berat pada stroberi yang telah terlapisi
edible film terplastisasi eritritol. Pemberian konsentrasi 0,01 M dapat mencegah kehilangan berat pada
stroberi lebih baik daripada konsentrasi plasticizer 0,1 M. Gambar 9 juga menunjukkan waktu
optimum pengawetan pada stroberi yang terplastisasi adalah 48 jam, hal ini dikarenakan setelah 48

jam fapisan edible film kitosan terplastisasi eritritol sudah mulai terdegradasi sehingga mengurangi
daya lindung buah stroberi terhadap kehilangan berat.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian produksi edible film dengan menggunakan plasticizer eritritol dapat
disimpulkan bahwa edible Film dapat diproduksi dari kitosan menggunakan plasiticizer Eritritol.
Peningkatan Konsentrasi dan Volume Eritritol memberikan pengaruh kepada sifat mekanik dari edible
Film Kitosan dengan konsenstrasi Eritritol 0,01 M dan volume 1 ml merupakan variasi optimum
dengan nilai tengsile strength sebesar 625 kg/cm’ dan Persen Elongasi 30%. Edible Film kitosan serta
Edible Film kitosan terplastisasi Eritritol memberikan pengaruh pada laju pengurangan berat stroberi,
dimana stroberi dengan lapisan edible film kehilangan berat lebih sedikit daripada stroberi tanpa
lapisan edible film.
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