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INTISARI 

 

Nangka merupakan tanaman yang tumbuh di daerah tropis seperti Indonesia. 

Nangka menghasilkan limbah pada albedonya yang terkandung banyak komponen 

penting untuk dimaanfaatkan kembali. Nangka mengandung sekitar 40-50% albedo 

nangka. Albedo nangka mengandung 35,8497% selulosa, 12,6732% amilum, 

4,2359% pektin, 7,0046% protein, 4,9137% lipid. Kandungan dalam albedo nangka 

tersebut dapat dimaanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan edible film, sehingga 

dapat mengurangi limbah albedo nangka yang tidak digunakan. Edible film 

merupakan suatu lapisan tipis terbuat dari bahan yang bisa dimakan. Komponen 

utama penyusun edible film yaitu hidrokoloid / lipid / komposit. Bahan tambahan 

yang digunakan dalam pembuatan edible film yaitu kitosan dan plasticizer gliserol. 

Kitosan berguna untuk memperbaiki sifat kuat tarik, elongasi, degradasi dari edible 

film, sedangkan plasticizer gliserol berguna untuk meingkatkan nilai elastisitas 

edible film. Pada penelitian ini variasi pati albedo nangka ditambahkan kitosan 3 

gram yang dilarutkan dalam 150 ml asam asetat 1% (v/v) dan variasi plasticizer 

gliserol. Bahan-bahan tersebut diaduk dengan menggunakan magnetic stirrer pada 

kecepatan 750 rpm pada suhu 70oC selama 30 menit, setelah itu campuran dicetak 

pada petridish dan dikeringkan dalam oven. Edible film yang sudah kering 

dilakukan uji ketebalan, kuat tarik, elongasi, biodegradable, analisa gugus fungsi 

dan bentuk morfologi. Hasil menunjukkan bahwa terjadi kenaikan ketebalan edible 

film seiring dengan penambahan pati dan gliserol. Hasil kuat tarik akan mengalami 

kenaikan dengan penambahan pati dan penurunan dengan penambahan gliserol, 

hasil tertinggi nilai kuat tarik didapatkan pada pati 6 gram dan gliserol 3 ml sebesar 

0,27117 Mpa. Hasil elongasi berbuhungan terbalik dengan kuat tarik dengan nilai 

tertinggi pad pati 4 gram dan gliserol 5 ml sebesar 65,28%. Ketahanan air akan 

menurun dengan penambahan pati dan gliserol, nilai terbaik yang didapatkan 

terletak pada pati 4 gram dan gliserol 3 ml sebesar 21,6362%. Hasil analisa gugus 

fungsi menggunakan FTIR dapat membentuk ikatan O-H pada edible film antara 

pati, gliserol dan kitosan. Hasil bentuk morfologi yang dihasilkan masih belum 

terbentuk sempurna karena terdapat lekukan dan gelembung. Hasil biodegradable 

menggunakan EM4, edible film dapat terdegradasi sempurna pada hasi ke-15, 

dengan dibuktikan lembaran edible film terlarut dalam bakteri EM4. 

 


