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RINGKASAN

Tujuan jangka pendek pada keseluruhan penelitian ini adalah memanfaatkan dan
mengolah produk hasil ikutan (by product) dari ayam kampung yakni ceker ayam menjadi
gelatin, edible film dan aplikasinya sebagai bahan pengemas pada daging ayam. Tujuan
jangka panjang yaitu mendayagunakan potensi by product unggas untuk menghasilkan bahan
pengemas daging yang ramah lingkungan dan dapat diterima oleh konsumen luas, sehingga
dapat meningkatkan nilai ekonomi masyarakat. Target khusus yang ingin dicapai dari
penelitian tahun kedua ini adalah menciptakan teknologi tepat guna dan produk yang bisa
dipatenkan. Selain itu melalui hasil penelitian ini dapat menghasilkan luaran tambahan yaitu
artikel ilmiah yang dipresentasikan pada forum seminar internasional dan di publikasi pada
IOP Publishing Journal. Untuk mencapai tujuan tersebut akan dilakukan penelitian tahun
kedua yakni produksi edible film dengan formula yang optimal (hasil penelitian tahun
pertama) di aplikasikan pada daging ayam sebagai bahan pengemas yang ramah lingkungan.
Penelitian ini akan dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Jurusan Produksi
Ternak Fakultas Peternakan Universitas Sam Ratulangi Manado, pengujian sampel kualitas
daging akan dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian, Fakultas
Teknologi Pertanian Universitas Gadjah Mada, Laboratorium Biokimia Fakultas Peternakan
Universitas Gadjah Mada, Lembaga Penelitian dan Pengujian Terpadu (LPPT) Universitas
Gadjah Mada. Penelitian tahun kedua ini terdiri dari dua tahapan. Tahap pertama adalah
produksi edible film dari ceker ayam kampung dan tahap kedua adalah aplikasi edible film
pada daging ayam sebagai pengemas. Metode yang digunakan dalam penelitian adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola searah 4 x 4 dengan empat perlakuan yakni lama
pencelupan daging ayam dalam larutan edible film (tanpa dicelup, pencelupan 3 menit,
pencelupan 6 menit dan pencelupan 9 menit), masing masing perlakuan diulang sebanyak
empat kali. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA, apabila terdapat perbedaan
nyata antar perlakuan, dilanjutkan dengan uji beda nyata Duncan’S Multiple Range Test
(DMRT) pada taraf 5% (Steel dan Torrie, 1991). Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan ANOVA, apabila terdapat perbedaan nyata antar perlakuan, dilanjutkan dengan
uji beda nyata Duncan’S Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5% (Steel dan Torrie,
1991). Variabel yang akan diuji dalam penelitian ini adalah kualitas daging ayam : kadar
proksimat, kolagen, kadar asam amino, berat molekul, Total Plate Count, uji mikrostruktur
daging dengan menggunakan SEM dan uji organoleptik menggunakan panelis. Luaran yang
ditargetkan dari penelitian ini adalah Hak Paten dan luaran tambahan yaitu diseminarkan
pada forum seminar internasional yang menghasilkan artikel ilmiah yang di publikasi pada
jurnal internasional dengan Tingkat Kesiapan Teknologi (TKT) 5.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pengembangan edible film sebagai bahan pelapis maupun sebagai pengemas semakin
meningkat, disebabkan semakin tingginya kesadaran manusia akan bahan pengemas yang
dapat didegradasi menggantikan bahan plastik yang tidak dapat didegradasi. Pengemasan
merupakan salah satu cara untuk mempertahankan kualitas bahan pangan, melindungi produk
dari kontaminasi kimia dan biologis serta berfungsi sebagai pelindung bahan pangan karena
dapat mencegah migrasi uap air, gas, lemak dan aroma dari bahan ke lingkungan atau
sebaliknya termasuk mencegah kerusakan yang disebabkan oleh mikroba (Payung, 2001).
Pada umumnya pengemas yang ada di pasaran tidak ramah lingkungan yaitu tidak mudah
hancur karena lingkungan baik cuaca, hujan, panas dan mikroba yang hidup dalam tanah
(Lestari et al.,, 2008). Meningkatnya perhatian terhadap masalah keamanan pangan,
memunculkan berkembangnya metode-metode pengemasan. Salah satu jenis kemasan yang
bersifat ramah lingkungan adalah kemasan yang edible (edible packaging), keuntungannya
selain dapat melindungi produk pangan, dapat langsung dimakan serta aman bagi lingkungan.
Edible packaging berfungsi sebagai pelapis (edible coating) dan yang berbentuk lembaran
(edible film). Edible coating banyak digunakan untuk pelapis antara lain pada produk daging,
makanan semi basah, sosis, buah-buahan dan terutama untuk pelapis kapsul. Edible film
merupakan salah satu alternatif bahan pengemas yang dapat dimakan karena keunggulannya
yang biodegradable sehingga tidak menimbulkan masalah pencemaran lingkungan.
(Antoniewski et al., 2007; Killincceker et al., 2008 Krochta et al., 1994; Liu et al., 2007).
Salah satu bahan baku pembuatan edible film adalah gelatin (Sompie et al., 2012). Gelatin
pada umumya dibuat dari limbah yang dihasilkan dari pemotongan dan pengolahan ternak,
seperti kulit dan tulang. Gelatin banyak digunakan dalam industri pangan dibandingkan
dengan hidrokoloid yang lain karena keunikan dan sifat fungsionalnya yang luas untuk
aplikasi dalam berbagai industri dan untuk meningkatkan protein pada bahan pangan.
Persentase aplikasi gelatin di bidang pangan mencapai 60% dari total gelatin impor sedang
sisanya digunakan di bidang non pangan. Kontribusi gelatin dari sapi sebesar 33% dan 27%
dari gelatin yang berasal dari babi (Wiyono, 2001), sehingga gelatin yang berbahan baku

ceker ayam menjadi alternatif yang cukup potensial untuk dikembangkan.



Selanjutnya dengan mengacu pada Rencana Induk Penelitian Universitas Sam Ratulangi,
bidang Riset Unggulan Universitas Sam Ratulangi untuk periode lima tahun kedepan (2015 —
2020) yang menjadi prioritas antara lain bidang Ketahanan Pangan dengan memanfaatkan
Sumber Daya Alam diantaranya produk hasil ternak ayam kampung di Sulawesi Utara yang
cenderung meningkat populasinya setiap tahun. Menurut Data statistik peternakan dan
kesehatan hewan (2015), bahwa terjadi peningkatan populasi ayam buras di Sulawesi Utara
dalam kurun waktu 3 tahun terakhir. Pada tahun 2013 polulasi ayam buras termasuk di
dalamnya ayam kampung sebanyak 2.266.405 ekor, tahun 2014 sebanyak 2.357.433 ekor, dan
tahun 2015 sebanyak 2.401.68 ekor ekor, sehingga di Indonesia akan tersedia sisa hasil
pemotongan ayam kampung (ceker ayam) sebanyak dua Kkali lipat (Hasdar, 2012). Untuk
memanfaatkan ceker ayam tersebut diperlukan ketersediaan teknologi. Salah satu teknologi
hasil ternak yang dapat diterapkan adalah penelitian yang inovatif dan ketersediaan pangan
berbasis ketahanan dan kemandirian pangan. Hasil penelitian Sompie et al., (2015) bahwa
gelatin kulit kaki ayam yang menggunakan konsentrasi asam asetat 3 % dengan lama
curing 24 jam menghasilkan kualitas gelatin yang baik yaitu nilai rendemen 12,31 %,
kekuatan gel 64,16 g/Bloom, viskositas 5,50 cP, kadar protein 89,90% dan kadar air 7,31%).
Gelatin kulit kaki ayam dengan perlakuan tersebut dapat digunakan sebagai bahan dasar
pembuatan edible film untuk diaplikasikan menjadi bahan pengemas daging yang berfungsi
untuk mempertahankan penurunan berat dan menurunkan jumlah mikroorganisme yang
mengkontaminasi permukaan daging (Sompie et al, 2014). Berdasarkan permasalahan
tersebut diatas, perlu dilakukan suatu penelitian tentang karakteristik edible film dari bahan
baku gelatin ceker ayam kampung dan aplikasinya pada daging sebagai bahan pengemas
yang ramah lingkungan .

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Ceker Ayam dan Potensinya

Ceker ayam adalah salah satu sisa hasil pemotongan ayam yang dimungkinkan dapat
dimanfaatkan dan diproses menjadi produk-produk yang dapat menghasilkan nilai tambah
(Pertiwiningrum, 1999). Kaki ayam di masyarakat pemanfaatanya praktis hanya digoreng,
campuran sayur, bubur, dibuat krecek rambak ,dimasak untuk campuran sup, atau direbus untuk
diambil kaldunya atau digunakan sebagai campuran makan hewan, sebab, kaki ayam tidak
berdaging juga bersisik dan harganya pun relatif murah. Keadaan tersebut terjadi dikarenakan
terbatasnya informasi dan ketersediaan teknologi pengelolaan yang tepat serta manfaat produk

kaki ayam yang dihasilkan (Hasdar, 2012). Kaki ayam bisa didayagunakan dengan mengambil
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tulang dan kulitnya. Tulang kaki ayam bisa diolah menjadi lem (adhesive) yang bermutu tinggi,
sedangkan kulit kaki ayam juga bisa disamak untuk dijadikan barang kerajinan kulit. Jika ditinjau
dari komposisi kimia kulit kaki ayam mempunyai kadar protein 22,98%, kadar lemak 5,60% dan
kadar abu 3,49% (Purnomo, 1992). Ceker ayam adalah salah satu sisa hasil pemotongan ayam
yang dimungkinkan dapat dimanfaatkan dan diproses menjadi produk-produk yang dapat
menghasilkan nilai tambah (Pertiwiningrum, 1999). Kaki ayam di masyarakat pemanfaatanya
praktis hanya digoreng, campuran sayur, bubur, dibuat krecek rambak ,dimasak untuk campuran
sup, atau direbus untuk diambil kaldunya atau digunakan sebagai campuran makan hewan, sebab,
kaki ayam tidak berdaging juga bersisik dan harganya pun relatif murah. Keadaan tersebut terjadi
dikarenakan terbatasnya informasi dan ketersediaan teknologi pengelolaan yang tepat serta
manfaat produk kaki ayam yang dihasilkan (Hasdar, 2012). Ceker ayam bisa didayagunakan
dengan mengambil tulang dan kulitnya. Tulang kaki ayam bisa diolah menjadi lem (adhesive)
yang bermutu tinggi, sedangkan kulit kaki ayam juga bisa disamak untuk dijadikan barang
kerajinan kulit. Jika ditinjau dari komposisi kimia kulit kaki ayam mempunyai kadar protein
22,98%, kadar lemak 5,60% dan kadar abu 3,49% (Purnomo, 1992).

2.2.Tinjauan Umum Edible Film

Edible film merupakan lapisan tipis yang terbuat dari bahan yang dapat dimakan,
dibentuk di atas komponen makanan (coating) atau diletakkan diantara komponen makanan
(film) yang berfungsi sebagai penghambat transfer massa seperti kelembaban, oksigen,
karbondioksida, aroma, lipid dan zat terlarut lainnya (Krochta dan Johnson, 1997). Ketebalan
film akan mempengaruhi sifat fisik dan laju uap air edible film (Were et al., 1999), gas dan
senyawa folatil serta mempengaruhi sifat-sifat fisik lainnya seperti kekuatan tarik dan
kemuluran. Faktor-faktor yang mempengaruhi ketebalan film adalah konsentrasi padatan
terlarut dan larutan film. Edible film dari gelatin atau kolagen memiliki potensi yang cukup
baik, protein jenis apapun dapat dimanfaatkan sebagai film karena struktur kimianya
memiliki sifat pelapis yang baik (Setianingrum, 2005). Untuk mengubah gelatin menjadi
edible film dibutuhkan bahan plasticizer yang berfungsi untuk melenturkan film yang
dihasilkan, selain itu dapat menurunkan interaksi rantai protein dan meningkatkan
fleksibilitas film (Bergo dan Sobral., 2007). Dalam proses pembuatan edible film (coating)
dibutuhkan bahan plasticizer yang berguna untuk melenturkan  film. Plasticizer
ditambahkan dalam jumlah tertentu untuk menurunkan interaksi rantai protein dan
meningkatkan fleksibilitas film. Untuk membentuk film dibutuhkan plasticizer sebanyak
10-60% dari berat kering polimer, tergantung pada kekakuannya (Guilbert, 1986 dalam

Taufik 2011). Pemilihan dan konsentrasi plasticizer yang tepat dapat berpengaruh pada
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sifat permeabilitas dan mekanik film (Gennadios, 2002). Penggunaan kelompok polyol
yaitu gliserol, sorbitol dan polietilen glikol, lebih sering digunakan dalam pembuatan
edible film dengan bahan dasar gelatin. Menurut Arvanitoyannis et al (1997), penambahan
polyol gliserol dan sorbitol ke dalam gelatin menghasilkan matriks protein yang bersifat

plastis, ditandai dengan rendahnya sifat kekuatan tarik, tetapi nilai kemuluran meningkat.

2.3. Karakteristik Edible Film

Ketebalan merupakan sifat fisik yang akan mempengaruhi laju transmisi uap air, gas
dan senyawa volatile. Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi  ketebalan film antara lain
adalah konsentrasi padatan terlarut dalam larutan film. Semakin tinggi konsentrasi padatan
terlarut, semakin besar ketebalan film yang dihasilkan. Hal tersebut disebabkan karena
adanya pertambahan jumlah polimer penyusun. Keuntungan edible adalah dapat melindungi
produk, produk asli terjaga, dapat langsung dikonsumsi dan aman terhadap lingkungan (Kim
dan Ustunol, 2001 ; Simelane dan Ustunol, 2005). Edible film dapat dikelompokkan menjadi
2 bagian yaitu yang berfungsi sebagai pelapis (coating) dan yang berbentuk sebagai lembaran
(film) sehingga dikenal istilah edible coating dan edible film. Edible coating dan edible film
sudah lama digunakan untuk melindungi makanan dan produk farmasi dari invasi uap air dan
oksigen (Liu dan Han, 2005). Beberapa tahun terakhir telah dikembangkan bahan pengemas
yang bersifat biodegradable atau edible dalam bentuk polimer alamiah. Polimer alamiah ini
kebanyakan berasal dari produk limbah (waste) pertanian, peternakan maupun perikanan
(GOomez-Estaca et al., 2008). Menurut Said et al., (2011), bahwa kekuatan tarik (tensile
strength) merupakan salah satu sifat fisik film yang berhubungan erat dengan struktur kimia
edible film. Kekuatan tarik adalah gaya maksimum yang diperlukan untuk memutuskan edible
film. Sifat ini ditentukan oleh jenis bahan pembentuk film yang akan mempengaruhi sifat
kohesi struktur film tsh. Kemuluran merupakan perubahan panjang film maksimum saat
memperoleh gaya tarik sampai film putus dibandingkan dengan panjang awalnya. Faktor —
faktor yang mempengaruhinya adalah konsentrasi plasticizer terutama sifat kohesi struktural.
Daya larut merupakan salah satu sifat fisik edible film yang menunjukkan presentase berat
kering terlarut setelah dicelupkan dalam air selama 24 jam. Selanjutnya dikatakan bahwa
film yang digunakan untuk uji tersebut adalah berbentuk lingkaran dengan  diameter 2 cm
(Gontar et al., 1992). Daya larut edible film menandai adanya integritas film dengan
lingkungan yang mengandung air dan daya larut yang lebih tinggi menunjukkan rendahnya

ketidaktahanan terhadap air.

BAB 3. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN
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3.1.Tujuan Khusus
Tujuan khusus penelitian ini adalah untuk mengkaji karakteristik edible film dari ceker
ayam dan aplikasinya pada daging segar sebagai bahan pengemas yang ramah lingkungan.

3.2. Manfaat Penelitian

Keutamaan yang paling diharapkan dari hasil penelitian ini adalah masyarakat atau
peternak dapat memanfaatkan by product ternak unggas yakni ceker ayam sebagai bahan
pengemas yang biodegradable pada daging ayam segar untuk meningkatkan pendapatan
masyarakat.

BAB 4. METODE PENELITIAN

Penelitian tahun pertama untuk produksi gelatin dan edible film telah dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas Sam Ratulangi
ManadO. Karakeristik fisikokimia edible film, di uji di Laboratorium Teknologi Pangan dan
Hasil Pertanian Fakultas Peternakan Universitas Gadjah Mada dan Laboratorium Penelitian
dan Pengujian Terpadu (LPPT) Universitas Gadjah Mada Yogyakarta, Laboratorium
Biokimia Fakultas Peternakan Universitas Gadjah Mada dan Laboratorium Chemmix Pratama
Bantul Yogyakarta.

4.1.Penelitian Tahun Pertama

Bahan utama yang digunakan untuk produksi edible film adalah gelatin kulit ceker
ayam. Bahan-bahan pendukung lainnya adalah aquades, kertas saring, bahan antimikroba dan
silika gel, plasticizer (gliserol). Peralatan yang digunakan dalam proses pembuatan edible
film adalah plat kaca, timbangan analitik, gelas kimia, gelas ukur, cawan petri, water bath,
oven, thermometer, toples, mangkuk kaca, pisau, gunting dan pipet volume.

Rancangan Penelitian. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 3 x 3 dengan tiga kali ulangan,
yaitu faktor pertama adalah konsentrasi gelatin pembentuk edible film (5%, 10% 15%) dan
faktor kedua adalah jenis plasticizer (gliserol, sorbitol dan gliserol + sorbitol). Data yang
diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA, apabila terdapat perbedaan nyata antar
perlakuan, dilanjutkan dengan uji beda nyata Duncan’S Multiple Range Test (DMRT) pada
taraf 5% (Steel dan Torrie, 1991).

11



Prosedur Penelitian. Pada tahap pertama dilakukan pembuatan gelatin dengan cara
mengekstrak kolagen kulit ceker ayam kampung dalam waterbath suhu 55°C menjadi
lembaran gelatin kering. Selanjutnya lembaran gelatin yang telah terbentuk diblender
menjadi butiran halus dan digunakan sebagai bahan dasar pembuatan edible film. Selanjutnya
dilanjutkan dengan proses pembuatan edible film menurut metode Sobral (2001). Larutan
standar pembentuk film dibuat dengan melarutkan gelatin ceker ayam (5%, 10% dan 15%)
sesuai dengan perlakuan ke dalam 100 ml aquades, diaduk selama 30 menit dalam
waterbath 50°C. Selanjutnya ditambahkan jenis plasticizer (gliserol, sorbitol dan gliserol +
sorbitol sebanyak 10 %) kemudian di homogenisasi selama 5 menit. Masing-masing larutan
film yang terbentuk dituang pada plat kaca ukuran 11,8 x 11,8 cm, kemudian dikeringkan
dengan menggunakan oven pada suhu 50°C selama 18-20 jam. Setelah itu film yang sudah
kering dikeluarkan perlahan-lahan, diangin-anginkan, dan dibiarkan pada suhu kamar sekitar
10 menit. Sampel yang belum dianalisa, dibungkus dengan plastik tipis atau aluminium foil
dan disimpan pada wadah yang berisi silika gel. Variabel yang telah diuji dalam penelitian ini
adalah karakteristik fisik dan kimia edible film (kekuatan tarik, kemuluran film, tebal film,
nilai WVTR film, kadar proksimat, kadar asam amino dan berat molekul film, serta uji

mikrostruktur film dengan menggunakan SEM.
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BAB 5. HASIL YANG DICAPAI

Karakteristik Fisik dan Kimia Edible Film Ceker Ayam Kampung

Tabel 1. Karakteristik fisik dan kimia edible film ceker ayam kampung

Variabel Plasticizer Konsentrasi Gelatin (%)
(C) 5 10 15
Kuat Tarik Gliserol 5,71 5,51 4,27
MPa) Sorbitol 5,72 5,53 4,34
G+S 5,72 5,62 4,35
Kemuluran Gliserol 55,02 65,.81 66,07
(%) Sorbitol 58,01 66,02 67,09
G+S 58,18 66,,91 67,44
Ketebalan Gliserol 0,11 0,12 0,13
(mm) Sorbitol 0,11 0,12 0,13
G+S 0,12 0,13 0,14
WVTR Gliserol 7,30 6,79 6,09
(%) Sorbitol 7,29 6,19 6,02
G+S 7,26 6,07 6,01
Kadar Gliserol 9,36 9,19 9,44
Air Sorbitol 10,11 10,19 10,22
(%) G+S 10,22 10,44 10,57
Kadar Gliserol 1,73 1,76 1,74
Abu Sorbitol 1,70 1,75 1,71
(%) G+S 1,71 1,73 1,70
Kadar Gliserol 61,04 61,.20 61,84
Protein Sorbitol 61,20 61,21 61,29
(%) G+S 61,28 61,38 61,39
Kadar Gliserol 0,74 0,76 0,79
Lemak Sorbitol 2,04 2,06 2,09
(%) G+S 2,12 2,21 2,24

Hasil analisis (Tabel 1) menunjukkan

bahwa perbedaan penggunaan konsentrasi

gelatin dan jenis plasticizer berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap sifat-sifat ketebalan,
kekuatan tarik, WVTR edible film ceker ayam kampung yang dihasilkan, sedangkan
terhadap kemuluran, kelarutan, kadar air, kadar abu, nilai ay, menunjukkan pengaruh yang
berbeda tidak nyata (P>0,05). Edible film yang diperoleh menunjukkan karakteristik
fisik dan kimia yang bervariasi, yakni kekuatan tarik 4,71-5,72 MPa, kemuluran 55,02-

67,44%, ketebalan 0,11-0,14 mm, WVTR 6,017-7,30 g.H20.m'2.jam'1, kadar air 9,19%-
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10,57%, kadar abu 1,70-1,76%, kadar protein 61,04 — 61,84% dan kadar lemak 0,76-2,14%.

Kekuatan tarik pada penelitian edible film ceker ayam kampung ini menurun
dikarenakan tidak semua partikel soy protein isolate berpartisipasi dalam pembentukan
film. Molekul plasticizer akan mengganggu kekompakan edible film, menurunkan interaksi
intermolekul dan meningkatkan mobilitas polimer (Hasdar, 2012). Faktor-faktor yang
mempengaruhi kekuatan tarik dan kemuluran dan kemuluran adalah konsentrasi bahan
penyusun edible dan konsentrasi plasticizer terutama sifat kohesi struktural. Ketebalan
(thickness) film akan mempengaruhi sifat fisik dan laju uap air edible film (Were et al, 1999).
Ketebalan merupakan sifat fisik yang akan mempengaruhi laju transmisi uap air, gas dan
senyawa volatil serta sifat-sifat fisik lainnya seperti kekuatan tarik dam kemuluran (Said et al.,
2011). Hasil akhir penelitian ini menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan menghasilkan
produk edible film dengan karakteristik fisik yang baik.

Distribusi Molekul

Gambar 1. SDS-PAGE (Sodium Dodecyl Sulfate Polyacrylamide
Gel Electrophoresis) edible film

M = Marker

A = 5% gelatin dan plasticizer gliserol
B = 10 % gelatin dan plasticizer gliserol
C = 15 % gelatin dan plasticizer gliserol
D = 20% gelatin dan plasticizer gliserol

Berdasarkan Gambar 1, dapat dilihat bahwa secara umum pola molekuler protein terlihat
jelas untuk empat sampel (A, B, C, D dan M sebagai penanda). Beberapa band belum dapat

memberikan informasi garis nyata, tetapi secara umum sudah dapat menggambarkan pola
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distribusi berat molekul yang dihasilkan dari edible film ceker ayam kampung memiliki

kisaran 140-148 kDa.

Asam Amino Edible Film

Tabel 2. Kadar Asam Amino Edible Film

Hasil Alat Rata-rata
No | Senyawa (ppb) Perolehan (mg/Kg) %
. 525.84
1 | LArginine 526.33 25.917.59
526.83 259
.y 343.22 342.64
2 L-Histidine 16,872.09
342.06 1.69
L-Lycine 172.85
3 y 774.78 38,151.27
776.70 3.82
. 228.97
4 | L-Phenylalanine 233.00 11,473.19
237.03 115
L-Isoleucine 187.29
5 184.79 9,099.54
182.30 0.91
L-Leucine 24785
6 251.07 12.362.91
254.28 1.24
. 46.51
7 | L-Tyrosine 44.32 2182.44
4213 0.22
. 49.37
g | L-Methionine 48.20 2373.45
47.04 0.24
. 141.32
g | L-Valine 137.65 6,778.26
133.99 0.68
L-Proline 1,035.56
10 1,025.18 50,481.41
1,014.79 5.05
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o 267.78
11 | L-Glutamic acid 264.86 13,041.90
261.93 1.30
139.52
12 | L-Asparticacid 127.07 133.29 6,563.64
0.02 0.66
: 52.33
13 | L-Threonine 59.34 2,921.93
66.35 0.29
_ 126.25
14 | LeSerine 135.76 6,685.05
145.27 0.67
: 242.02
15 | L-Alanine 247.36 12,180.35
252.70 1.22
i 627.46
16 | L-Glycine 602.99 29,692.29
578.52 2.97
BAB 6. RENCANA TAHAPAN BERIKUTNYA
No Uraian Kegiatan
1. | Menunggu publikasi ilmiah hasil penelitian published di IOP
series
2. | Melanjutkan penelitian ke tahapan selanjutnya (tahun kedua )
2. | Aplikasi edible film pada produk pangan (daging)
3. | Analisa sampel
4. | Pengumpulan dan pengolahan data
5. | Pembahasan hasil penelitian dan menyusun artikel ilmiah untuk
luaran

KESIMPULAN DAN SARAN

7.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa penerapan perlakuan

konsentrasi gelatin dan jenis plasticizer menghasilkan produk edible film ceker ayam
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kampung dengan karakteristik fisik yang baik dan dapat diaplikasikan sebagai coating pada

produk pangan hasil ternak (daging olahan).

.7.2. Saran
Perlu dilanjutkan penelitian mengenai aplikasi edible film ceker ayam kampung pada

produk pangan hasil ternak (daging).
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physical characteristics and molecular weight of edible film

M Sompie, 5 E Surtijono and Ch Junus
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Carresponding E-mail - meitvsompie/@vahoo.com

Abstract. Edible film is a thin layer made from polysacchandes, proteins, and lipids. These
research was aimed to determine the effect of gelatin concentration on physical characteristics
and molecnlar weight distribotion of edible film produced from native chicken legskin zelating
This research materials were used native chicken legskin gelatin and plasticizer gliserol.
This stdy nsed Completely Fandomized Design (CRD) with different concentration of gelatin
(T1 = 5%, T2 = 10%, T3 = 15% and T4 = 20%) and five replications. The result of sdy
described that the differemt pelatin concemirations had sipnificant effect (P<10.05) on tensile
sirength, elongation and thickness of edible flm SD5-PAGE resolt showed that the band
patterns. of the molecules was dominsted by the protein molecules of gelating SDS-PAGE
pattern showed that do not changed of bands the type al and a2 of edible films. The
molecular weight distibution of edible flm from chicken legskin gelatin had ranges from 140
-148 kDa. The molecular weight distribution of edible film fom chicken legskin pelatin had
ranges from 140 -148 kDa.

Eeywords: Gelatin, Edible film_ Mative chicken lesskin Plasticizer

1. Imtroduction

The development of edible films as coating and packaging matenials 15 mereasmg, due to the higher
Iman awareness of packagping materials that can be degraded to replace plastic materials that cannot
be degraded [10] . Packaging is cne way to maintain food quality, protect products from chemical and
biological comfaminzhion, as a protector of food because 1t can prevent the mupration of water vapor,
gas, fat and aroma from inpredients to the environment and prevent damapge caused by mucrobes [8]..
Ome type of packaging that is emaronmentally frnendly is edible packaging, it can protect food
products, be edible and safe for the envirommentIn the most recent years, food and packagpmg
industries have been joining efforts fo reduce the amount of food packaging materials. An edible film
could be defined 3= pnmary packaging made from edible compenents. Edible film 15 a thin layer of
edible coatings and are often used as food, and able to be a bamer of mosture, oxygen, mechamcal
properties, sensory, convemence, and prolong the shelf hife of vanous products [3, 7, 11].

Edible pohymers such as polysacchanide, protein, and lipid are the three main mpredients used to
produce edible films [12]. Edible films have the same properhies as packaging films such as plastics,
whnch must have water refaming properties =o they can prevent product moisture, control the tramsfer
of dissolved sohds to mamntain color, natural pipments and mutrients and improves food quality. The
apphcations of edible films and coatings mmclude fresh produce coatings of sausage casmgs from
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Lampiran 6. Foto Kegiatan Penelitian

Ceker Ayam Kampung

Gelatin dilarutkan dengan aquades +
plasticizer gliserol ( 10% ), di homeginisasi
dalam waterbath (suhu 50°C)
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gelatin dituang ke wadah teflon dikeringkan denganmenggunakan oven
pada suhu 50°C selama 20 - 24 jam.

Setelah dikeringkan , diangin-anginkan
pada suhu kamar (10 menit), dilepaskan
edible film perlahan-lahandari teflon.
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