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INTI SARI

Buah anggur merupakan buah yang hanya tiga kali produksi dalam
setahun. Mengingat buah anggur termasuk komoditas yang tidak tahan lama dan
buahnya sangat disukai masyarakat luas, maka perlu dilgkukan pengemasan buah
anggur dengan menggunakan edible film. Edible film merupakan lapisan tipis
yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan, dibentuk diatas komponen makanan
atau diletakkan diantara komponen makanan yang Qerfungsi sebagai barier
terhadap CO,, O, dan sebagai carrier bahan makanan dan atau untuk
meningkatkan penanganan makanan dan tidak menimbulkan limbah bagi
lingkungan dan tidak membutubkan biaya besar.

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui konsentrasi penambahan zein
yang optimal pada film berbasis alginat dan mengetahui bagaimanakah pengaruh
pemberian film terhadap keawetan buah anggur dengan melakukan uji fisik dan
kimia. Penelitian tahap I adalah pembuatan edible film dengan menggunakan
bahan dasar alginat 0,5% (b/v) dan penambahan zein 0%, 10%, 20% dan 30% (b/b
alginat) serta penambahan plasticizer berupa gliserol 30% (b/b alginat) dan asam
palmitat 4% (b/b alginat) serta penambahan CaCl, Pada tahap Il adalah
pengawetan buah anggur menggunakan metode pelapisan.

Hasil penelitian tahap 1 didapatkan konsentrasi penambahan zein yang
optimal adalah 30%, dengan nilai ketebalan film sebesar 0,0262 mm, absorbsi air
pada film sebelum dan setelah WVTR sebesar 29,07% , tensile strength sebesar
519,7952 kg/m®, persen elongasi sebesar 2,73% dan nilai WVTR  sebesar
10,5366 gram/m” Hasil penelitian tahap I ini digunaan untuk pengawetan buah
anggur pada tahap II. Pada penelitian tahap 11 dapat dibuktikan bahwa pelapisan
buah anggur dengan film dapat menghambat laju transmisi vap air masuk dan
keluar dari bahan, akibatnya proses respirasi dan pembentukan etilen pada buah
dihambat. Proses penghambatan ini ditunjukkan dengan kadar gula reduksi, gula
total dan kadar air setelah penyimpanan yang relatif sama dengan sebelum
penyimpanan. Jadi, buah yang ditutup film dibanding kontrol akan mempunyai
waktu simpan lebih lama. '
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