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PEMBUATAN EDIBLE FILM DARI PATI TEMU HITAM (Curcuma aeruginosa
Roxb.) DENGAN PENAMBAHAN GLISEROLEdible Film Preparation of  Wild Ginger Starch (Curcuma aeruginosa Roxb.) With TheAddition of Glycerol

Mhd Iqbal Nusa1, Syakir Naim Siregar1 dan Laila Muzdalifah11Fakultas Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utaranusaiqbal@gmail.com
ABSTRACTThe research objectives determine the effect of concentration Wild Ginger starch in suspensionand adding glycerol on the edible film making of wild ginger starch.  The Factorial CompleteRandomized design was used with two factors. The first factor as treatments were  the number ofconcentration Wild Ginger Starch in suspension (T) at four levels namely T1=2%, T2 = 4%, T3 = 6%, T4= 8%.  The second factor as treatment was the number of concentration glycerol adding (G) at fourlevels namely G1 = 20%, G2 = 30%, G3 = 40%, G4 = 50%. The physical characteristics  film wereobserved as Parameters namely The film thickness, percentage elongatios of film, and Water VaporTransmission Rate (WVTR). The statistical analysis of the parameters indicated that increasingconcentrations of  wild ginger starch in suspensions  very significantly difference effect (P<0,01) forfilm thickness,  percentage elongation of film, and Water Vapor Transmission Rate (WVTR). Theincreasing of glycerol adding very significantly difference effect (P<0,01) for film thickness, andpercentage elongation of film. Unlike the Water Vapor Transmission Rate (WVTR) was significantlydifference effect (P<0,05). Treatment interactions gave a very significantly different effect (P<0,01) forthe thickness, and percentage  elongation of  film. Unsignificantly difference effect (P>0,05) for WaterVapor Transmission Rate (WVTR).

Keywords: Wild ginger starch, glycerol, WVTR, edible film.
A. PENDAHULUANPenggunaan kemasan sintetis yang umumdigunakan selama ini menimbulkan masalahbaru bagi kesehatan dan lingkungan hidup.Peningkatan kesadaran untuk menggunakankemasan yang mudah terdegradasi dan amanbagi kesehatan dan tidak merusak lingkungansangat diperlukan seperti edible film dan edible
coating (McHugh dan Krochta 1994).

Edible film dan edible coating adalah lapisantipis yang dibuat dari bahan yang dapatdimakan untuk pengemasan makanan (edible
film) dan bahan pelapis makanan (edible
coating) dengan cara membungkus, merendam,menyikat atau menyemprotkan bahan.Fungsinya sebagai penghambat (barrier) padatransfer massa uap air karena perbedaankelembaban udara, gas oksigen, lemak dan zatterlarut dalam bahan makanan dan aditif untukmeningkatkan penanganan makanan (Krochtadkk. 1994).  Penggunaan edible film antara lainsebagai pembungkus permen, sosis, buah, dan

sup kering.  Fungsi dan penampilan edible filmbergantung pada sifat mekaniknya yangditentukan oleh komposisi bahan, prosespembuatan dan metode aplikasinya (Yuliantidan Ginting, 2012).Bahan dasar pembuatan edible film/coatingadalah tiga kelompok bahan yaitu hidrokoloid(protein dan polisakarida), lipid (asam lemakdan wax) dan campuran (hidrokoloid danlemak) (Krochta, 1994)   Kelompok hidrokoloidyang ditambahkan berasal dari polisakaridaadalah pati temu hitam. Pati merupakan salahsuatu polimer yang dapat digunakan dalampembuatan edible film. Dari berbagai jenis pati,pati temu hitam merupakan salah satu jenis patiyang mengandung komponen hidrokoloid yangdapat dimanfaatkan untuk membentuk matriks
film.  Pati temu hitam memiliki kandunganamilosa tinggi sekitar 24,45%, dan kandunganamilopektinnya  75,54% sehingga berpotensikapasitas pembentukan film dan menghasilkanfilm yang lebih kuat. (Purnama 2004).
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa edible
film yang terbuat dari bahan karbohidratmemiliki kelemahan struktur film yang bersifatrapuh. Plasticizer merupakan bahan yang seringditambahkan dalam pembentukan edible film,karena memperbaiki karakteristik edible filmmenjadi elastis, fleksibel dan tidak mudahrapuh (Nemet et al., 2010).  Gliserol sebagaisalah satu bahan plasticizer yang seringdigunakan dalam pembuatan edible film.Gliserol memiliki berat molekul rendah danbersifat hidrofilik. Gliserol digunakan padakonsentrasi dan bahan yang berbeda akanmenghasilkan karakteristik yang berbeda pula,( Khwaldia, 2004).
B. METODOLOGI
Bahan dan AlatBahan penelitian yang digunakan  terdiribahan pati temu hitam, dan bahan kimia sepertigliserol, aquades.Alat penelitian yang digunakan antara lain;Pisau, timbangan analitik, hot plate, magneticstirer, ayakan 60 mesh, thermometer, pipettetes, beaker glass, blender, kain saring, mortaldan alu, erlenmeyer, biuret, micrometer scrub,dan penggaris.
Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Pati Temu HitamPembuatan Pati Temu Hitam dilakukandengan tahapan sebagai berikut; 1) pengupasankulit dan pencucian umbi Temu hitam. 2)Pemarutan umbi, dan penyaringan untukmendapatkan  filtrat temu hitam. 3)pengendapan hasil saringan (fltrat) temu hitamselama 1 malam.  4) hasil endapan dikeringkandengan suhu 60 0C selama 3 jam. Laludihancurkan dengan blender, kemudian ayakdengan ayakan 80 mesh sebagai fraksi patitemu hitam
Pembuatan Edible Film Pati Temu HitamPembuatan edible film dari pati temu hitamdilakukan dengan tahapan sebagai berikut;1).Larutkan fraksi pati temu hitam kedalamaquadest sebanyak 20 ml untuk mendapatkankonsentrasi pati dalam suspense sesuai denganperlakuan yaitu 2%, 4%, 6%, dan 8% (b/b).  2)Setiap suspensi yang dihasilkan, dilakukanpenambahkan bahan plastilizer yaitu gliserolsebayak 20%, 30 %, 40 %, dan 50 % (v/v),sesuai dengan perlakuan. Sehingga jumlahsampel percobaan adalah jumlah kombinasi

perlakuan dengan 2(dua) ulangan. 3) Suspensidengan penambahan gliserol diaduk sambildipanaskan pada suhu 80 °C selama 30 menit.4) suspensi kemudian didinginkan sambildituangkan pada cetakan kaca persegi denganukuran yang sama 5). pengeringan(pengovenan) pada suhu 60 °C 6). pengambilanfilm dari cetakan setelah menunggu dingin utukmemudahkan pengambilan.
Ketebalan Bahan Film Yang Dihasilkan
(Mc.Hugh dan Krochta, 1994)Pengukuran ketebalan bahan filmmenggunakan micrometer scrub denganketelitian 0,01 mm. hasil pengukuran ketebalanfilm dari masing-masing sampel merupakannilai rata-rata pengukuran pada lima titikpengukuran yaitu 4 titik sudut dan tengahterhadap hasil cetakan film bentuk persegi.
Prosen Perpanjangan  (Persentage of
elongation) Bahan Film (ASTM, 1983)Angka prosen perpanjangan bahan filmmenunjukan angka perbandingan antarapanjang film akibat adanya renggangan tariksebelum putus terhadap panjang film sebelumdilakukan peregangan tarik yang dinyatakandalam persen (%)  atauElongasi (%)  = ∆ × 100 %Dimana ;Elongasi = Perpanjangan putus (%)∆L = Pertambahan panjang specimen (mm)L1 = Panjang awal specimen (mm)
Laju Transmisi Uap Air ( Xu, et al. 2005)Kemampuan bahan film dalam transmisiuap air ke dalam kemasan atau sebaliknya(gram/m2-jam), diukur secara gravimetri.Untuk menentukan besarnya jumlah uap airyang dapat menembus bahan kemasan filmadalah mengukur perubahan berat sampel(gram) pada kondisi perbedaan kelembabanrelatif untuk terjadi pergerakan uap air dalamperiode waktu (jam) pada luas permukaankemasan film (m2).
C. HASIL DAN PEMBAHASANHasil penelitian pengaruh penambahankonsentrasi pati temu hitam dan penambahankonsentrasi gliserol di dalam komposisisuspensi bahan pembuatan film terhadapbesaran parameter yang diamati,  dinyatakan
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sebagai angka  rata-rata dilihat pada ke duatabel berikut.Tabel 1. Pengaruh Penambahan Pati TemuHitam Terhadap Parameter Yang DiamatiPenambahan Pati TemuHitam (%) Ketebalan (mm) Perpanjangan(%) TransmisiUap Air(gr/m2/ jam)T1 = 2 %T2 = 4 %T3 = 6 %T4 = 8 %
0.220.631.221.60

86,8868,0033,0020,75
0,0290,0220,0170,013Pada  Tabel 1, dapat dilihat bahwa semakintinggi penambahan pati temu hitam makaketebalan akan semakin meningkat, sedangkanpersen perpanjangan dan transmisi uap airmenurun.Tabel 2. Pengaruh Penambahan GliserolTerhadap Parameter Yang Diamati

Pada Tabel 2 menunjukkan bahwa semakintinggi konsentrasi penambahan gliserol dalamkomposisi suspensi film, maka ketebalan danpersen perpanjangan film semakin meningkatsedangkan transmisi uap air bahan film akanmenurun.
Parameter Ketebalan Bahan Edible FilmBerdasarkan analisa sidik ragammenunjukkan bahwa penambahan pati temuhitam memberikan pengaruh yang berbedasangat nyata (p<0,01) terhadap ketebalan edible
film. Tingkat perbedaan tersebut telah diujidengan uji beda rata-rata yang dapat dilihatpada Tabel 3 berikut.Tabel 3. Uji Beda Rata-Rata Perlakuan PengaruhPenambahan Pati Temu Hitam TerhadapKetebalan Edible Film

Jarak LSR Penambahan PatiTemuHitam(T) Rataan(mm) Notasi0.05 0.01 0.05 0.01
-234

-0.0330.0340.035
-0.0450.0470.048

T1 = 2 %T2 = 4 %T3 = 6 %T4 = 8 %
0.220.631.231.60

dcba
DCBA

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf

p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada
taraf p<0,01.Pada Tabel 3 di atas menunjukkan bahwadiantara perlakuan penambahan konsentrasipati temu hitam berpengaruh berbeda sangatnyata terhadap ketebalan film yang dihasilkan.Angka ketebalan film tertinggi dapat dilihatpada perlakuan  T4 = 1.603 mm dan nilaiterendah dapat dilihat pada perlakuan T1 =0.224 mm.  Peningkatan konsentrasi pati temuhitam yang ditambahkan menyebabkankenaikan jumlah total padatan dalam edible filmsehingga terjadi peningkatan ketebalan edible
film. Park, et al. (1996) menyatakan bahwaketebalan film dipengaruhi oleh banyaknyatotal padatan dalam larutan suspensi bahanpembuatan film dan ketebalan cetakan.  Hal initerjadi karena penambahan jumlah pati yangsemakin besar, akan meningkatkan polimerpenyusun matriks film, total padatan edible filmsemakin besar sehingga film yang dihasilkanakan semakin tebal (Murdianto, 2005 ; Garcia etal, 2009 ).Berdasarkan analisa sidik ragam dapatdilihat bahwa penambahan konsentrasi gliserolmemberikan pengaruh yang berbeda sangatnyata (p<0,01) terhadap ketebalan edible film.Tingkat perbedaan tersebut telah di uji denganuji beda rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 4berikut.Tabel 4. Hasil Uji Beda Rata-Rata PenambahanGliserol Terhadap Ketebalan Edible FilmJarak LSR Penambahan Gliserol(G) Rataan(%) Notasi0.05 0.01 0.05 0.01-234

-0.0330.0340.035
-0.0450.0470.048

G1 = 20 %G2 = 30 %G3 = 40 %G4 = 50 %
0.810.860.961.05

dcba
DCBA

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf
p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01.Pada Tabel 4 di atas  menunjukkan bahwaantara masing-masing perlakuan penambahankonsentrasi gliserol terhadap ketebalan filmberpengaruh berbeda sangat nyata.  Angkaketebalan film tertinggi diperoleh padaperlakuan  G4 = 1.050 mm dan nilai terendahdiperoleh pada perlakuan G1 = 0.806 mm.
Edible film yang terbuat dari karbohidratmemiliki kelemahan struktur film yang bersifatrapuh. Plasticizer merupakan bahan yang seringditambahkan dalam pembentukan edible filmakan memperbaiki karakteristik edible film

Penambahan Gliserol(G) Ketebalan(mm) Perpanjangan(%) TransmisiUap Air( gr/m2/jam)G1 = 20 %G2 = 30 %G3 = 40 %G4 = 50 %
0.810.860.961.05

41,5051,7555,7559,62
0,0220,0210,0210,019
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menjadi elastis, fleksibel dan tidak mudahrapuh. Gliserol merupakan salah satu plasticizeryang sering digunakan dalam pembuatan edible
film memiliki berat molekul rendah dan bersifathidrofilik.  Plasticizer yang ditambahkan dapatberikatan dengan pati membentuk polimer pati-
plasticizer.  Ikatan antara pati dengan patidigantikan dengan ikatan antara pati-gliserol -pati sehingga ketebalan meningkat seiringdengan bertambahnya konsentrasi gliseroldalam pasta film (Bourtoom et al.,2006).Berdasarkan analisis sidik ragam diketahuibahwa interaksi penambahan pati temu hitamdan penambahan gliserol memberikanpengaruh berbeda nyata (p<0.01) terhadapketebalan edible film yang dihasilkan. Hasil ujiLSR pengaruh interaksi penambahan pati temuhitam dan penambahan gliserol terhadapketebalan terlihat pada Tabel 5 berikut.  Nilairataan ketebalan bahan film yang dihasilkantertinggi diperoleh pada pembuatan bahan filmdengan penambahan konsentrasi pati temuhitam 8 % (T4) dan penambahan konsentrasigliserol 50 % (G4) yaitu 1.7700 mm.  Nilairataan ketebalan film terendah  diperoleh padapenambahan konsentrasi pati temu hitam 2 %(T1) dan penambahan konsentrasi gliserol 20% (G1) yaitu 0.1650 mm. Plasticizer merupakanbahan yang sering ditambahkan dalampembentukan edible film akan memperbaikikarakteristik edible film menjadi elastis,fleksibel dan tidak mudah rapuh. Gliserolmerupakan salah satu plasticizer yang seringdigunakan dalam pembuatan edible filmmemiliki berat molekul rendah dan bersifathidrofilik.  Plasticizer yang ditambahkan dapatberikatan dengan pati membentuk polimer pati-
plasticizer.  Ikatan antara pati dengan patidigantikan dengan ikatan antara pati-gliserol -pati sehingga ketebalan meningkat seiringdengan bertambahnya konsentrasi gliseroldalam pasta film (Bourtoom et al., 2007).Tabel 5. Uji LSR Pengaruh InteraksiPenambahan Pati Temu Hitam dan PenambahanGliserol terhadap Ketebalan Edible film (mm)Jarak LSR Perlakuan Rataan Notasi0.05 0.01 0.05 0.01-234567

-0.06510.06830.07000.07160.07240.0731

-0.08960.09410.09650.09850.09980.1013

T1G1T1G2T1G3T1G4T2G1T2G2T2G3

0.1650.2000.2300.3000.4700.5400.720

ponmljkj

NOPMNOMNMKLKIJ

8910111213141516

0.07350.07400.07440.07440.07460.07460.07480.07480.0750

0.10240.10320.10390.10450.10500.10540.10580.10630.1065

T2G4T3G1T3G2T3G3T3G4T4G1T4G2T4G3T4G4

0.7801.1401.1601.2501.3501.4501.5501.6401.770

highgfedcba

IGHFGFEDBCBA
Keterangan :Notasi huruf yang berbeda menunjukkan
berbeda nyata pada taraf p < 0,05 dan berbeda sangat
nyata pada taraf p < 0,01 menurut uji LSR

Parameter Prosentase Perpanjangan Bahan
FilmDari analisa sidik ragam dapat dilihatbahwa penambahan konsentasi pati temu hitammemberikan pengaruh yang berbeda sangatnyata (p<0,01) terhadap persen perpanjangan
edible film. Tingkat perbedaan tersebut telahdiuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihatpada Tabel 6. Berdasarkan uji beda rata-rataperlakuan menunjukkan bahwa masing-masingperlakuan  berpengaruh berbeda sangat nyataantara satu dengan lainnya. Angka rata-ratatertinggi prosentase perpanjangan bahan filmpada perlakuan penambahan konsentrasi patidalam suspensi bahan film (T1) = 86,875 %,  danangka rerata terendah pada perlakuanpenambahan konsentrasi pati dalam suspensibahan film (T4)  = 20,750 %.Tabel 6. Hasil Uji Beda Rata-Rata PenambahanPati Temu Hitam Terhadap PersenPerpanjangan Edible FilmJarak LSR PenambahanPati TemuHitam (T) Rataan(%) Notasi0.05 0.01 0.05 0.01-234

-2,9473,0943,173
-4,0574,2634,371

T1 = 2 %T2 = 4 %T3 = 6 %T4 = 8 %
86,8868,0033,0020,75

abcd
ABCD

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf
p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01.Semakin banyak pati yang ditambahkan kedalam film plastik, maka elongasi akanmenurun tapi kuat tarik akan meningkat.Penurunan elastisitas ini disebabkan olehsemakin menurunnya jarak ikatan antarmolekulernya, karena titik jenuh telahterlampaui sehingga molekul-molekulpemplastis yang berlebih berada di dalam fasetersendiri di luar fase polimer dan akanmenurunkan gaya intermolekul antar rantai,(Ramadhan, 2016).
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Hasil analisa sidik ragam dapat dilihatbahwa penambahan konsentrasi gliserolmemberikan pengaruh yang berbeda sangatnyata (p<0,01) terhadap persen perpanjangan
edible film. Tingkat perbedaan tersebut telah diuji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihatpada Tabel 7.Tabel 7. Hasil Uji Beda Rata-Rata PenambahanGliserol Terhadap Pesen Perpanjang Edible FilmJarak LSR PenambahanGliserol (G) Rataan(%) Notasi0.05 0.01 0.05 0.01-234

-2,9473,0943,173
-4,0574,2634,371

G1 = 20 %G2 = 30 %G3 = 40 %G4 = 50 %
41,5051,7555,7559,62

dcba
DBCABA

Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf
p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01.Pada  Tabel 7 di atas  dapat dilihat antarasetiap perlakuan menunjukkan perbedaansangat nyata pengaruh penambahankonsentrasi gliserol terhadap prosentaseperpanjangan bahan film. Angka reratatertinggi diperoleh perlakuan  G4 = 59,625 %dan nilai terendah diperoleh pada perlakuanG1=41,500%. Penambahan bahan plasticizersangat penting untuk mengatasi film yang rapuhdan meningkatkan fleksibilitas (Brandenburgetal.,1993). Bahan film tanpa penambahan
plasticizer akan menjadi sangat rapuh danmudah pecah selama penanganan(Brandenburg,1993).Gliserol dapat berinteraksidengan pati dengan cara membentuk ikatanpati-plasticizer dimana ikatan ini akanmengakibatkan peningkatan elastisitas darisuspensi keduanya. Penambahan plasticizerjuga dapat menyebabkan turunnya gayaintermolekular sepanjang rantai polimersehingga meningkatkan fleksibilitas (Khwaldia,2004).Analisa sidik ragam interaksi penambahanpati temu hitam dan penambahan gliserolmemberikan pengaruh berbeda nyata (p<0.01)terhadap persen perpanjangan edible film yangdihasilkan. Hasil uji LSR pengaruh interaksipenambahan pati temu hitam dan penambahangliserol terhadap persen perpanjangan terlihatpada Tabel 8 berikut.Tabel 8. Uji LSR Efek Utama Pengaruh InteraksiPenambahan Pati Temu Hitam dan PenambahanGliserol terhadap Persen Perpanjangan Edible
film (%)

Jarak LSR PerlakuanRataan(%) Notasi0.05 0.01 0.05 0.01-2345678910111213141516

-5,89366,18836,34546,48296,56156,62056,65986,69906,73836,73836,75806,75806,77766,77766,7973

-8,11358,52618,74228,91909,03689,17449,27269,35129,41019,46909,50839,54769,58699,62629,6458

T1G1T1G2T1G3T1G4T2G1T2G2T2G3T2G4T3G1T3G2T3G3T3G4T4G1T4G2T4G3T4G4

84,0086,5088,0089,0051,0066,5076,0078,5018,0029,0039,0046,0013,0025,0020,0025,00

dcbahgefdenokjhiopklmlmnkl

ABCDABCABAHGDEFCDELMNOKIJHIOPKLMKLMNKL
Keterangan : Notasi huruf yang berbeda menunjukkan
berbeda nyata pada taraf p < 0,05 dan berbeda sangat
nyata pada taraf p < 0,01 menurut uji LSRAngka rerata tertinggi prosentaseperpanjangan film diperoleh pada perlakuanpenambahan konsentrasi pati temu hitam 2 %dan penambahan konsentrasi gliserol 50 %yaitu 89,00 %, dan angka rerata terendahdiperoleh  pada penambahan konsentrasi patitemu hitam 8 % dan penambahan konsentrasigliserol 20 % yaitu 13,00 %.  Semakin tinggipenambahan pati temu hitam maka persenperpanjangan film akan menurun.  Semangkintinggi penambahan konsentasi gliserol makapersen perpanjangan film akan meningkat.Gugus hidroksil di sepanjang rantai gliserolmerupakan penyebab terbentuknya ikatanhidrogen antara polimer pati dengan plasticizeryang menggantikan ikatan hidrogen antarapolimer pati selama pembentukan biopolimerfilm (Bourtoom, 2007). Gliserol berfungsisecara efektif sebagai plasticizer berdasarkankemampuan untuk mengurangi ikatan hidrogeninternal dengan meningkatkan ruang kosongantar molekul, sehingga menurunkan kekakuandan meningkatkan fleksibilitas film. Ruangkosong antar molekul tersebut diisi oleh
plasticizer sehingga keberadaan plasticizer akanmenurunkan tegangan interaksi antar molekulpati (Krochta, 1994).  Hal ini sesuai denganpernyataan Semakin banyak pati yangditambahkan ke dalam film plastik, makaelongasi akan menurun tapi kuat tarik akanmeningkat. Penurunan elastisitas inidisebabkan oleh semakin menurunnya jarakikatan antar molekulernya, (Ramadhan, 2016).
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Parameter Transmisi Uap Air bahan filmHasil analisa sidik ragam menunjukkanbahwa penambahan konsentrasi pati temuhitam memberikan pengaruh yang berbedasangat nyata (p<0,01) terhadap kemampuantransmisi uap air bahan film. Tingkat perbedaantersebut telah diuji dengan uji beda rata-ratadan hasilnya dapat dilihat pada Tabel 9.Tabel 9. Hasil Uji Beda Rata-Rata PenambahanPati Temu Hitam Terhadap Transmisi Uap Air
Edible FilmJarak LSR PenambahanPati TemuHitam (%) Rataan(gr/m2/jam) Notasi0.05 0.01 0.05 0.01-234

-0,0050,0050,005
-0,0060,0070,007

T1 = 2 %T2 = 4 %T3 = 6 %T4 = 8 %
0,0290,0220,0170,013

abccd
ABBCCD

Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi
menunjukkan pengaruh yang berbeda nyata pada taraf
p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf p<0,01.Pada tabel 9 diatas dapat dilihat bahwaperlakuan T1 berbeda sangat nyata denganperlakuan T2, T3, dan T4.   Perlakuan T2 berbedatidak nyata dengan  T3 dan berbeda sangatnyata dengan T4. Perlakuan T3 berbeda tidaknyata dengan T4. Nilai tertinggi dapat dilihatpada perlakuan  T1 = 0,0299 ( gr/m2/ jam) dannilai terendah dapat dilihat pada perlakuan T4 =0,0138 ( gr/m2/ jam).  Pada penambahan fraksipati ke dalam suspensi, granula pati bersifathigroskopis mudah menyerap air, kondisikelembaban meningkat. Peningkatan diametergranula akan mendorong proses pembentukanjendalan pati, pati yang kandungan amilosanyatinggi akan lebih cepat dan banyak menyerapair, hasil jendalannya bervolume lebihmengembang dan kurang lekat. Sedangkan patiyang kadar amilosanya rendah lebih sedikitmenyerap air dan jendalannya kurangmengembang tetapi lebih lengket (Haryadidkk.,, 2002).  Penggunaan edible film dibatasioleh transmisi uap air yang tinggi karena sifathidrofilik alaminya dan pada pembuatan ediblefilm ditambahkan agen plasticizer untukmendapatkan sifat lentur atau stretchable darifilm. Efektifitas kontrol uap air merupakankomponen yang paling diutamakan dalambahan makanan. Kadar air yang tinggi dapatmenyebabkan makanan rusak dan berpengaruhterhadap masa simpan makanan (Ekawati,2015).

Hasil analisa sidik ragam pengaruhpenambahan konsentrasi gliserol dan interaksipenambahan pati temu hitam denganpenambahan gliserol memberikan pengaruhberbeda tidak nyata (p<0.05) terhadapkemampuan transmisi uap air edible film yangdihasilkan, sehingga pengujian selanjutnyatidak dilakukan.
D. KESIMPULANHasil penelitian dan pembahasanPembuatan Edible Film  Pati Temu Hitam(Curcuma aeruginosa Roxb.) denganpenambahan Gliserol dapat disimpulkansebagai berikut :1. Penambahan pati temu hitam memberikanpengaruh yang berbeda sangat nyata padataraf  p<0,01 terhadap ketebalan, persenperpanjangan, dan transmisi uap air.2. Penambahan gliserol memberikan pengaruhberbeda sangat nyata pada taraf  p<0,01terhadap ketebalan, persen perpanjangan,dan berbeda tidak nyata terhadap transmisiuap air.3. Interaksi perlakuan konsentrasi pati temuhitam dengan penambahan gliserolmemberikan pengaruh berbeda sangat nyatapada taraf p<0,01 terhadap ketebalan danpersen perpanjangan film dan kemampuantransmisi uap air dari bahan film
SARANSuhu pemanasan, lama pengeringan, dankeseragam ukuran cetakan film mempengaruhikualitas edible film yang dihasilkan
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