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MOTTO

Kegagalan adalah awal dari suatu keberhasilan

Amsal 1 :7
Takut akan Tuhan adalah permulaan pengetahuan, tetapi
orang bodoh menghina hikmat dan didikan

Ibrani 11 : 1
Iman adalah dasar dari segala sesuatu yang kita inginkan
dan bukti dari segala sesuatu yang kita harapkan serta

bukti dari segala sesuatu yang kita lihat

Amsal 3 : 5
Percaya kepada Tuhan dengan segenap hatimu dan jangan

bersandar kepada pengertian sendiri
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Ringkasan

Penggunaan protein sebagai bahan dasar pembuatan edible film relatif masih sedikit.
Salah satu sumber protein nabati yang digunakan adalah protein koro begog (Canavalia
ensiformis). Edible film merupakan lapisan tipis yang layak dimakan, namun bila
dikehendaki tidak turut dikonsumsi dan secara mudah dapat didaur ulang. Edible film
dibuat dari berbagai macam polisakarida, lemak dan protein, baik sebagai senyawa
tunggal maupun dalam bentuk campurannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan susu skim, casein dan antifoam terhadap kualitas edible film
berbahan dasar isolat protein koro begog berdasarkan sifat permeabilitas uap air, persen
perpanjangan film dan kekuatan renggangan putus, ketebalan fi/m dan kadar air. Bahan
penelitian untuk pembuatan edible film adalah isolat protein koro begog (Carnavalia
ensiformis), aquadest, sorbitol, CMC, skim, casein, antifoam. Tahapan dalam
melakukan penelitian meliputi (1) pembuatan tepung rendah lemak (2) pembuatan isolat
protein koro begog (3) pembuatan edible film (4) analisa fisiko-kimia edible film.
Penambahan isolat protein meningkatkan persen perpanjangan film, ketebalan film,
permeabilitas uap air dan kadar air bahan. Adanya casein meningkatkan persen
perpanjangan fi/m, permeabilitas uap air dan kadar air. Penambahan skim meningkatkan
kekuatan renggangan putus dan ketebalan film. Adanya antifoam tidak berpengaruh
nyata terhadap masing-masing parameter pengukuran.
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Summary

The utilization of protein as a basic material in the production of edible film is relatively
low. One protein of plant origin resources used for making edible film is protein of the
jack bean (Canavalia ensiformis). Edible film is flimsy coat that is eatable. However, if
1t is not desired, it can be left unconsumed. It is easy to be recycled. Edible film is made
of various polysaccharine, fat and protein, either as single compound or as a mixture.
The objective of this study is to identify the influence of adding skim, casein, and
antifoam on the quality of edible film from isolated protein of the jack bean, based on
several parameters, i.e. the vapour permeability, the percentage of the film elongation
and the tensile strength break, the film thickness and the water content. In this research,
the ingredients for making the edible film are isolated protein of the jack bean
(Canavalia ensiformis), aquadest, sorbitol, CMC, skim, casein, and antifoam. There are
four components in this study, including (1) preparation of low-fat legume flour, (2)
making the isolated protein of the jack bean, (3) making the edible film, and 4)
analyses of physicochemical properties edible film. The addition of isolated protein
increases the percentage of film elongation, the film thickness, the vapour permeability,
and the water content. The addition of casein increases the percentage of the film
elongation, the vapour permeability, and water content. The addition of skim increases
the tensile strength break, and the film thickness. The addition of antifoam does not
influence significantly on each of the measuring parameters.
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