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ABSTRAK

Penelitian ini be'rtuj'Ua'h untuk mengetahui pe‘ngar'uh penambahan minyak
atsiri kayu manis (Cinnamomum burmannii) terhadap parameter kadar air, pH,
antioksidan, dan organoleptik. Penelitian ini menggunakan whey sebanyak 500 ml
yang diperoleh dari Lasi Dairy Farm di Kabupaten Agam dan minyak atsiri kayu
manis merk Tetesan Atsiri yang diproduksi oleh PT. Taromanesia. Metode yang
digunakan pada peneltian ini yaitu metode eksperimental Rancangan Acak
Lengkap (RAK) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan dalam
penelitian ini yaitu konsentrasi: minyak atsiri kayu manis A (0%), B (0,2%), C
(0,4%), D (0,6%), dan E (0,8%). Hasil yang didapatkan pada uji kadar air dengan
rataan berkisar antara 19,54% -22,73%, pH dengan rataan berkisar antara 5,63 —
5,39, nilai aktivitas antioksidan dengan rataan berkisar antara 39,48% — 48,48%,
uji mutu hedonik warna dengan rataan berkisar 4,86 (kuning) — 1,96 (kuning tua),
aroma dengan nilai rataan berkisar 4,40 (aroma kayu manis ringan) — 1,52 (aroma
kayu manis sangat kuat), rasa dengan nilai rataan berkisar 4,18 (pahit ringan) —
2,30 (pahit kuat), dan tekstur dengan nilai rataan berkisar 3,24 (elastisitas sedang)
— 2,64 (elastisitas rendah). Hasilipenelitian-ini. menunjukkan ‘bahwa konsentrasi
minyak atsiri kayu manis ‘memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap uji
antioksidan, mutu hedonik warna, aroma, rasa, dan tekstur, tetapi berpengaruh
tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar air dan pH.

Kata Kunci : Minyak Atsiri Kayu Manis, edible film , whey.
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI), kemasan adalah
bungkus pelindung barang dagangan, sehingga dapat didefinisikan bahwa
kemasan merupakan suatu wadah yang membungkus suatu produk untuk
melindungi produk tersebut dari kerusakan internal maupun eksternal. Direktorat
Jenderal Pengelolahan dan Pemasaran-Hasil Pertanian Kementerian Pertanian
Republik Indonesia (2012)" fﬁéh?&tékan fu.ng'si Kemagan 'yaitu sebagai pelindung
dan pengawetan produk, sebagai identitas informasi produk, dan sebagai
peningkatan efisiensi produk. Pada kehidupan sehari — hari, kita sering menemui
bahwa banyak sekali pembungkus makanan yang tidak bersifat biodegradable,
seperti kemasan plastik. Hal ini lah yang menjadi salah satu pemicu kerusakan
lingkungan akibat dari peningkatan sampah yang sulit terurai. Kementerian
Lingkungan Hidup dan Kehutanan (2022) menyatakan bahwa timbulan sampah
yang ada di Indonesia yaitu mencapai 36,075,442.70 ton/tahun, dimana sampah
plastik mendominasi urutan kedua sekitar 18,21 % berdasarkan jenis sampah yang
ada.

Selama beberapa tahun terakhir, para peneliti telah banyak melakukan
penelitian tentang kemasan biodegradable. Hal ini dimaksudkan untuk
mengurangi populasi sampah plastik yang dapat mencemari lingkungan. Selain
itu, banyak perusahan di dunia kuliner saat ini juga ikut serta menciptakan
kemasan biodegradable yang aman untuk dikonsumsi secara langsung, salah
satunya vyaitu edible film. Kemasan edible film merupakan lapisan tipis dan

kontinyu yang diletakkan diantara komponen bahan pangan (Manab dkk., 2017).



Edible film merupakan pengemas makanan bersifat biodegradable yang disusun
oleh bahan organik, ramah lingkungan, dan aman dikonsumsi (Juliyarsi et al.,
2019). Hal ini sejalan dengan pendapat Jacoeb dkk. (2014) menyatakan bahwa
komponen penyusun edible film umumnya berasal dari tiga bagian yaitu
hidrokoloid (protein, polisakarida, alginat), lipida (asam lemak, asil gliserol, lilin),
dan komposit (campuran antara hidrokoloid dan lipid).

Whey merupakan produk sampingan dari pengolahan keju yang
menghasilkan sekitar-90%; dari, 1susui' yang \telah .diolah. Jika-dalam satu Kali
pengolahan keju menggunakan 100 liter susu, maka akan menghasilkan sekitar 80
— 90 liter whey keju (Utama dkk., 2017). Whey yang dihasilkan tersebut apabila
tidak dimanfaatkan maka dapat menyebabkan limbah yang dapat mencemari
lingkungan. Hal ini dikarenakan whey memiliki kebutuhan biochemical oxygen
demand (BOD) sekitar >35.000 ppm dan chemical oxygen demand (COD) sekitar
>60.000 ppm (Smithers, 2008). Oleh karena itu perlu adanya pemanfaatan whey
tersebut.

Whey mengandung 93,7% air, 0,1 —0,5% lemak, 0,8% protein, 4,9%
laktosa, 0,5 — 0,8% abu dan 0,1 — 0,4% ‘asam laktat (Bozanic et al., 2014). Whey
dapat digunakan sebagai bahan makanan karena merﬁiliki sifat pembentuk gel,
pengemulsi, antiomikroba, kelarutan, dan nilai gizi yang baik (BoZanic et al.,
2014). Salah satu pemanfaatan whey yaitu pada pembuatan edible film, karena
whey merupakan salah satu protein yang dapat digunakan sebagai bahan dasar
pembuatan edible film. Hal ini sesuai dengan pendapat Dinika dan Utama (2019)
yaitu whey keju dapat dimanfaatkan sebagai bahan biodegradable yang aman bagi

konsumen dan ramah lingkungan. Awwaly et al. (2010) menyatakan bahwa edible



film yang berasal dari whey memiliki sifat transparan, fleksibel, tidak memiliki
warna dan bau, serta dapat menahan aroma dari produk.

Edible film whey merupakan polimer yang memiliki sifat hidrofilik yang
tinggi. Untuk mengurangi sifat hidrofilik yang tinggi tersebut maka dapat
ditambahkan bahan yang bersifat hidrofobik seperti minyak atsiri. Salah satu
minyak atsiri yang dapat digunakan yaitu minyak atsiri kayu manis. Minyak atsiri
kayu manis merupakan salah satu minyak atsiri yang banyak digunakan dalam
industri makanan-karena. argmanya-yang -khas.Minyak:atsiri kayu manis dapat
menjadi bahan tambahan yang berfungsi sebagai pewarna, antimikroba dan
antioksidan alami sebagai bahan tambahan pada pembuatan edible film whey.
Kayu manis memiliki antioksidan yang sangat kuat karena kandungan total
fenolik dan total flavonoid dalam jumlah tinggi (Ojagh, 2010 ; Antasionasti dan
Jayanto, 2021). Senyawa utama yang terdapat pada ekstrak etanol kayu manis
yaitu tanin, flavonoid, triterpenoid, dan saponin (Azima dkk., 2004). Selain itu,
ekstrak kulit batang kayu manis memiliki kandungan transsinamaldehid sekitar
68,65% yang mampu menjadi sumber antioksidan (Ekaprasada, 2009).

Pada penelitian sebelumnya: yang dilakukan-oleh Kafiya-dan Wicaksono
(2022) menyatakan bahwa penambahan minyak afsiri sereh dapur dengan
konsentrasi 0,1% - 1% berpengaruh terhadap kadar air edible film whey.
Selanjutnya pada penelitian Nuansa dkk. (2016) menyatakan bahwa penambahan
minyak atsiri daun sirih (Piper bettle Linn) sebanyak 0,1% - 1% pada pembuatan
edible film refined karaginan berpengaruh terhadap total fenol dan antioksidan.
Selain itu pada penelitian yang dilakukan oleh Oka dkk. (2016) menyatakan

bahwa ekstrak kayu manis memiliki sifat antioksidan tertinggi dibandingkan



ekstrak daun kelor dan daun jati pada pembuatan edible film gelatin dari kulit kaki
ayam broiler, dengan kapasitas total antioksian kayu manis 1411,06 mg/I
GAEAC.

Hasil pra — penelitian menunjukkan bahwa penambahan minyak atsiri
kayu manis pada edible film whey dengan konsentrasi 1% menghasilkan tekstur
edible film yang lunak, berwarna sangat kuning, dan sulit untuk di peeling. Oleh
karena itu, pada penelitian ini menggunakan konsentrasi penambahan minyak
atsiri kayu manis-sebanyak 0%;10,2%} 0,4%, 0,6%; dan 0,3%.

Berdasarkan uraian diatas, peneliti tertarik untuk melakukan penelitian
dengan judul = “Pengaruh Penambahan Minyak Atsiri Kayu Manis
(Cinnamomun burmannii) Dalam Pembuatan Edible Film Whey Terhadap

Kadar Air, pH, Antioksidan, dan Organoleptik”.

1.2 Rumusan Masalah
Adapun rumusan masalah pada penelitian ini yaitu sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh penambahan minyak atsiri kayu manis pada
pembuatan edible film whey terhadap kadar air, pH, antioksidan, dan
organoleptik-?

2. Perlakuan manakah yang menghasilkan edible film whey dengan
penambahan minyak atsiri kayu manis terbaik terhadap kadar air, pH,

antioksidan dan organoleptik ?

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh

penambahan minyak atsiri kayu manis dan perlakuan manakah yang



menghasilkan edible film whey terbaik terhadap kadar air, pH, antioksidan, dan

organoleptik.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini yaitu memberikan ilmu pengetahuan kepada penulis
tentang penggunaan minyak atsiri kayu manis dalam pembuatan edible film whey

dan informasi kepada masyarakat tentang kemasan ramah lingkungan.

1.5  Hipotesis Penelitian, . . - 12 &
Hipotesis dari penelitian ini adalah penambahan minyak atsiri kayu manis
diharapkan dapat berpengaruh terhadap penurunan kadar air, nilai pH mendekati

netral, meningkatkan nilai antioksidan, dan organoleptik.



. TINJAUAN PUSTAKA

2.1  Edible Film

Edible film adalah kemasan primer atau lapisan tipis yang dapat
dikonsumsi. Edible film merupakan salah satu kemasan ramah lingkungan
(biodegradable) yang saat ini mulai banyak dikembangkan dalam industri
makanan. Hal ini karena edible film dijadikan sebagai alternatif untuk kemasan
plastik sintesis yang mudah terurai. Kemasan ini berfungsi sebagai penghambat
terhadap massa (misa'lnyav ."'k‘e‘lvve’.nib‘apan,. dksigeh; lipid, zat terlarut), dan
melindungi makanan dari berbagai kerusakan fisik, kimia, dan mikrobiologi
(Dangaran et al., 2004). Manfaat edible film lainnya yaitu dapat memperpanjang
masa simpan dan mempertahankan kualitas dari bahan pangan seperti aroma,
tekstur, rasa, dan bentuk dari produk yang dikemas (Kusumawati, 2013).

Edible film tersusun dari tiga kelompok bahan utama yaitu hidrokoloid,
lipida, dan komposit. Golongan hidrokoloid dapat berupa protein (kolagen,
protein susu, whey, protein kacang kedelai, protein jagung, gelatin, dan protein
gandum), kelompok polisakarida dapat berupa pati, sodium algunate, dan
karagenan. Sementara’itu-golongan lipida seperti-gliserol; lilin /wax, dan lainnya
(Al Awwaly, 2010 ; Yulianti dan Ginting, 2012). Bahan — bahan yang digunakan
dalam pembuatan edible film relatif murah dan mudah didapatkan, serta proses
pembuatannya sederhana. Yuliati dan Ginting (2012) mengatakan contoh
pengamplikasian edible film yaitu seperti pembungkus sosis, permen, buah, dan

sup kering. Edible film memiliki standarisasi yang dapat dilihat pada Tabel 1.



Tabel 1. Standarisasi Edible Film

Parameter Keterangan
Ketebalan Maksimal 0,25 mm
Kadar air Maksimal 13%
Kuat tarik 0,392266 mpa
Laju transmisi uap air Maksimal 10 g/m?/hari

Sumber: Japannese Industrial Standard (2019)

Bentuk lain dari edible film yaitu edible coating. Kedua kemasan tersebut
menggunakan bahan baku yang sama namun pada edible coating tidak
ditambahkan plasticizer sehingga dihasilkan pelapis yang tidak berbentuk film.
Selain itu, cara pelapisa\n ‘g_d\ib-lel coating. dengan »pgr)cﬂ:q‘lg\pan, penyemprotan atau

penuangan (Skurtys et al., 2010).

2.2 Whey

UK Gambar 1. Whey s
Sumber: Dokumen Pribadi

Whey adalah produk sampingan dari hasil pengolahan keju. Whey
merupakan cairan bening berwarna kuning kehijauan yang didapatkan dari
penyaringan dan pengepresan curd selama proses pembuatan keju (Tsamona,
2015). Warna kuning kehijauan pada whey disebabkan karena kandungan
riboflavin di dalammnya. Pada pengolahan keju secara tradisional maupun

modern akan menghasilkan whey sekitar 83% dari volume susu yang digunakan,



atau darilO liter susu yang digumpalkan akan menghasilkan whey sekitar 6 — 9
liter (Almeida et al., 2008). Whey mengandung 93,7% air, 0,1 — 0,5% lemak,
0,8% protein, 4,9% laktosa, 0,5 — 08% abu dan 0,1 — 0,4% asam laktat. Sekitar
20% dari total protein susu masih berada di dalam whey (Bozanic et al., 2014).
Fraksi protein whey terdiri dari empat komponen utama yaitu R—laktoglobulin
(50%), a-laktalbumin (20%), bovine serum albumin (10%), dan imunoglobulin
(10%) (Fox et al., 2000).

Whey yang-dianggap:limbaf-pada industri pengolahan keju ternyata masih
dapat dimanfaatkan menjadi produk — produk tertentu. Sekitar 70% whey diolah
menjadi bubuk yang dapat digunakan oleh industri kue kering, manisan,selai, dan
keju leleh (Jelen, 2002). Hal ini dikarenakan whey memiliki sifat pembentuk gel,
pengemulsi, antimikroba, dan kelarutan yang baik (BoZani¢ et al., 2014). Salah
satu pemanfaatan whey lainnya yaitu pada pembuatan edible film. Menurut
pendapat Al Awwaly (2010) menyatakan bahwa edible film whey memiliki sifat
yang baik untuk digunakan sebagai pengemas karena mengahasilkan film yang
transparan, lunak, tidak berwarna; tidak berbau, dan mampu menahan aroma
produk pangan yang dilapisinya.

Whey umumnya dipasarkan dalam tiga beﬁtuk yaitu whey protein
concentrate (WPC), whey protein isolat (WPI), dan whey protein hydrolysate
(WPH). WPC memiliki kandungan protein essensial sekitar 29% — 80% dan
lemak serta karbohidrat dalam jumlah kecil, WPI mengandung sekitar 90%
protein dengan laktosa < 1%, dan WPH mengandung protein yang telah
terhidrolisis menjadi fragmen yang lebih kecil sehingga lebih mudah dicerna oleh

tubuh (Bounous, 2000; Hayes and Chibb, 2008; Tunick, 2008). Protein whey



memiliki struktur berbentuk globular, sehingga memerlukan panas untuk
pembuatan film. Denaturasi panas akan memutus ikatan disulfida sehingga
membentuk ikatan disulfida intermolekuler dan ikatan hidrofobik (Manab dkk.,
2017). Ikatan yang terbentuk akan menghasilkan film yang transparan dan lunak,
tetapi mudah rapuh. Oleh karena itu diperlukan plastisizer, bertujuan untuk
meningkatkan fleksibilitas dan mengurangi keretakan film pada produk yang
dilapisi (Huri dan Nisa, 2014).

» DOCIT' A A )
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23 Minyak Atsiri Kayu Manis

5 I %’T o Y
Gambar 2. Kayu manis

Sumber: Dokumen Pribadi

Kayu ma_m'is merupakan s'alah. §atu tanaman rempah yang banyak
digunakan pada ‘péri‘golahan'!' mlakar‘ian,’ térUférha p'ada Vr_ﬁailsakan Indonesia.
Biasanya masyarakat menggunakan kayu manis sebagai bahan pelengkap pada
pembuatan kue atau sebagai bumbu penyedap pada makanan. Kayu manis
memiliki 250 spesies yang tersebar di berbagai negara, namun terdapat empat
spesies kayu manis yang banyak diperdagangkan di pasar dunia yaitu
Cinnamomum zeylanicum atau Cinnamomum verum (Sri Lanka), Cinnamomum
aromaticum (Cina), Cinnamomum burmannii (Indonesia), dan Cinnamomum

loureiroi (Vietnam) (Chen and Sun, 2014). Sri Lanka merupakan daerah asal



penghasil kayu manis yaitu Cinnamomum verum. Banyaknya spesies yang telah
teridentifikasi ini memiliki perbedaan yang didasari atas perbedaan morfologi
tanaman antar spesies.

Adapun klasifikasi dari kayu manis menurut Rismunandar dan Paimin

(2001) yaitu :

Kingdom : Plantae

Divisi : Gymnospermae
Subdivisi :Spermat_ophyt‘.a, 0 Q
Kelas ] Dicotyledohaé

Sub kelas : Dialypetalae

Ordo : Policarpicae

Familii : Lauraceae

Genus : Cinnamomum

Spesies : Cinnamomum burmannii

Bagian kayu manis yang paling banyak dimanfaatkan sebagai sumber
utama yaitu kulitnya yang dikeringkan. Penjemuran yang dilakukan di bawah
sinar matahari penuh akan menghasilkan mutu kayu manis yang baik
(Rimunandar dan Paimin, 2001). Kayu manis memiliki kemampuan terhadap
antimikroba, antifungi, antivirus, ahtioksidan, antitumor, penurun tekanan darah
dan kolesterol, serta memiliki senyawa yang rendah lemak (Bandara et al., 2011).
Adapun komposisi kimiawi kayu manis asli Indonesia (Cinnamomum burmannii)
yaitu sebagai berikut. Kayu manis mengandung sejumlah senyawa fenolik dan
flavonoid yang berperan menjadi agen senyawa antioksidan dengan menetralisir
radikal bebas lipid dan mencegah terurainya hidroperoksida (Antasionasti dan
Jayanto, 2021). Hasil penelitian yang dilakukan oleh Wijayanti dkk. (2006)

menyatakan bahwa ekstrak etanol kulit kayu manis Indonesia yang dikumpulkan
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dari berbagai daerah memiliki nilai total fenolik dan flavonoid dalam kisaran
75,48 ug/mL dan 136,88 ug/mL.

Tabel 2. Komposisi Kimiawi Cinnamomum burmannii

Karakteristik Komposisi
Kadar air 7,9%
Minyak atsiri 3,4%
Alkohol ekstrak 8,2%
Karbohidrat 23,3%
Ether ekstrak yang tidak terbang 4,2%
Bj rata — rata 1,02 - 1,07
Abu 4,5%
pH 4,5-5,5

Sumber : Rismunandar dan Rajmin.;-2002 >

Minyak atsiri kayu manis merupakan salah satu produk sampingan dari
kayu manis yang diperoleh dari kulit, ranting, dan daun. Minyak atsiri adalah
senyawa Yyang berbentuk cairan, diperoleh dari bagian tanaman, akar, kulit,
batang, daun, buah, biji maupun dari bunga dengan cara penyulingan uap
(Sastrohamidjojo, 2004). Sifat umum yang dimiliki oleh minyak atsiri yaitu
memiliki aroma yang kuat, mudah menguap pada suhu kamar, memiliki rasa getir,
dan mudah larut dalam pelarut organik.

Secara umum, komposisi kimia minyak kayu manis (Cinnamomum
burmannii) terdiri/dari sinamaldehida;' sinamilasetat, salisadehida, asam sinamat,
asam salisilat, asam benzoate, eugenol, dan metisalisaldehida (Cinnamomum
burmannii) (Utami dan Desty, 2013). Kandungan sinamaldehida pada minyak
atsiri kayu manis berperan sebagai antibakteri dan antifungi. Hal ini sejalan
dengan penelitian Bahram et al. (2014) mengatakan bahwa zona hambat bakteri
dan jamur pada pembuatan edible film whey protein concentrate semakin

meningkat seiring dengan peningkatan pemberian minyak atsiri kayu manis.

11



2.4  Kadar Air

Air merupakan salah satu komponen penyusun makanan yang sangat
penting karena dapat mempengaruhi bentuk, rasa, dan tekstur serta lama masa
simpan makanan tersebut. Kandungan air juga berperan dalam menemtukan daya
terima, kesegaran, dan kemudahan terjadinya reaksi — reaksi kimia (Ismanto dkk.,
2016). Semakin tinggi kadar air suatu bahan pangan memungkinkan kerusakan
semakin besar akibat dari aktivitas biologis internal maupun masuknya mikroba
perusak dari luar(Daud dkk.,2019):

Menurut Winarno (2004) berdasarkan keterikatannya, air dibedakan
menjadi empat tipe, yaitu :

1. Air terikat, merupakan molekul air yang hanya hilang sebagian saat
pengeringan dan tidak dapat memfasilitasi reaksi — reaksi kimia.

2. Air terabsorbsi, adalah/ molekul air yang berada di permukaan bahan
pangan. Air ini membentuk lapisan monolayer dan sulit dihilangkan
selama pengeringan.

3. Air bebas, yaitu air yang terperangkap di dalam jaringan matriks oleh
makrokapiler, mudah diuapkan, \dapat \dimanfaatkan eleh mikroba, dan
media untuk berbagai reaksi kimia. |

4. Air murni, merupakan air yang tidak memiliki ikatan apapun dengan
matriks jaringan pada bahan pangan.

Kadar air merupakan aspek dasar dari pembuatan edible film untuk
keperluan pengemasan karena kadar air akan mempengaruhi stabilitas produk
yang dilapisinya. Hal ini berkaitan dengan aktivitas air (aw) , yaitu semakin tinggi

aw akan mempermudah bakteri untuk tumbuh dan berkembang pada suatu bahan
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pangan. Perubahan kadar air dapat terjadi disebabkan oleh arbsorbsi uap air dari
udara ke produk selama penyimpanan (Solihin dkk., 2015). Oleh karena itu kadar
air pada pembuatan edible film diharapkan rendah sehingga kemampuannya
sebagai kemasan primer tidak memberi sumbangan air kepada produk yang dapat
menyebabkan kerusakan dan penurunan masa simpan produk.

Pada penelitian Harianto dkk. (2017) menyatakan bahwa penambahan
minyak sawit sebanyak 0,7% pada edible film pati menghasilkan kadar air 9%.
Selanjutnya penelitian Juliyarsitdkk: (2020) menyatakan “edible film whey dengan
penambahan ekstrak kunyit menghasilkan kadar air sekitar 17,00% — 19,67%.
Kemudian pada penelitian Kafiya dan Wicaksono (2022) menyatakan bahwa
penambahan minyak atsiri sereh dapur konsentrasi 0,1% — 1% pada edibble film
whey mampu mengahsilkan , kadar air 8% - 9%. Berdasarkan standar
internasioanal (Japan JIS Z 1707:1997) kadar air maksimum pada edible film

yaitu 13%.

2.5  Analisis pH

Nilai pH atau potensial hidrogen adalah satuan ukur yang digunakan untuk
menentukan tingkat keéasaman-atau kebasaan yang dimiliki oleh larutan atau suatu
zat (Noorulil dan Adil, 2010). Apabila material asam, maka konsentrasi H* lebih
besar dari OH" dan diartikan bahwa nilai pH kurang dari 7. Begitupun sebaliknya,
jika konsentrasi OH" lebih besar dibandingkan H* maka disebut basa dengan nilai
pH lebih dari 7. Material akan dikatakan netral apabila pembandingan nilai H*
sama dengan OH" (Noorulil dan Adil, 2010). Kepanjangan dari pH yaitu power

€C_.9

Hidrogen, dimana “p” merupakan suatu lambang matematika dari negatif
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logaritma, dan “H” berasal dari unsur kimia yaitu Hidrogen (Harvyandha dkk,
2019)

Pada penelitian sebelumnya, Juliyarsi et al. (2011) menyatakan bahwa
pemberian CMC dan penambahan gliserol pada konsentrasi 2,5%, 3,0%, 3,5%
tidak mempengaruhi (P>0,05) terhadap pH edible film whey susu dengan nilai pH
tertinggi 6,32. Manab dkk. (2017) mengatakan bahwa untuk meningkatkan
viskositas larutan dan menghasilkan gel yang lunak pada pembuatan edible film

whey tingkat pH.diatur pada kisaram4 dan-b.

2.6 Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa yang memiliki struktur molekul yang
dapat memberikan elektronnya kepada molekul radikal bebas sehingga dapat
memutus reaksi berantai dari| radikal bebas tersebut (Kumalaningsih, 2007).
Antioksidan juga dapat diartikan sebagai bahan yang dapat mengahambat proses
oksidasi pada substrat yan mudah teroksidasi (Winarsi, 2011). Mekanisme
antioksidan dalam menghambat atau menghentikan oksidasi dibagi menjadi empat
macam mekanisme reaksi yaitu melalui pelepasan hidrogen dari antioksidan,
pelepasan elektron-darirantioksidan ke radikal bebas, adisi‘lemak ke dalam cincin
aromatik, serta pembentukan senyawa kompleks antara lemak dan cincin aromatik
dari antioksidan (Winarti, 2010).

Huri (2014) menyatakan bahwa fenol mempunyai kontribusi yang
signifikat terhadap aktivitas antioksidan edible film. Pada peneltian Tarigan
(2012) menyatakan bahwa penambahan minyak atsiri kemangi (Ocimum
bacillicum L.) konsentarsi 0,5 — 1 gram pada edible film galaktomanan kolang —

kaling mampu meningkatkan antioksidan dengan nilai 33,41%. Selanjutnya pada
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penelitian Nuansa dkk. (2016) menyatakan bahwa pemberian minyak atsiri daun
sirih hijau (Piper bettle Linn) pada edible film dari refined karaginan berpengaruh
terhadap aktivitas oksidan dengan hasil terbaik pada konsentarsi 1%, nilai
antioksidannya 15,12 %. Antioksidan mempunyai fungsi memperkecil terjadinya
proses oksidasi lemak dan minyak, memperkecil proses kerusakan pada makanan,
memperpanjang masa simpan, dan meningkatkan stabilitas lemak pada bahan
pangan (Wulandari, 2021).

Menurut.-lrianti_dkk;+(2027)! dikelompokkan mgnjadi dua bagian yaitu
sebagai berikut:

1. Antioksidan alami, merupakan antioksidan yang dapat diisolasi dari bahan
alam, digolongkan menjadi dua yaitu enzim dan vitamin. Golongan enzim
meliputi enzim superoksida dismutase (SOD), glutation peroksidase
(GPx), dan katalase (CAT), sedangkan golongan vitamin yaitu beta
karoten (vitamin A), asam askorbat (vitamin C), dan alfatokoferol (vitamin
E), dan senyawa fenolik.

2. Antioksidan sistesis, yaitu antioksidan dari goolongan Butylated hydroxyl
anisole (BHA), Butylated, hydroxyrotoluene (BHT), Propyl gallate (PG),
Metal chelating agent (EDTA), Tertiary butyi hydroquinone (TBHQ),
Nordihydro guaretic acid (NDGA).

Pengujian aktivitas antioksidan biasanya menggunakan metode 1,1—
difenil-2 pikrihidazil (DPPH). Ketika larutan DPPH yanng berwarna ungu
bertemu dengan bahan pendonor elektron, maka larutan DPPH akan tereduksi
sehingga menyebabkan warna ungu memudar dan menjadi warna kuning yang

berasal dari gugus pikril (Prayoga, 2013). Persen inhibisi merupakan parameter
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yang digunakan untuk menunjukkan besarnya kemampuan suatu senyawa
antioksidan dalam menangkap radikal bebas, sedangkan nilai I1Cso untuk
menyatakan besarnya senyawa antioksidan yang dibutuhkan untuk menangkap
radikal bebas DPPH sebanyak 50% (Pratiwi dkk., 2023). Semakin kecil nilai 1Cso
maka semakin baik pula kandungan antioksidannya, dikatakan sangat kuat apabila
nilainya kurang dari 50, kuat (50 — 100), sedang (100 — 150) dan lemah (151 —

200) (Badarinath, 2010).

2.6  Organoleptik Mutu Y onik

Menurut Badan Standarisasi Nasional (2006) menyatakan bahwa
organoleptik merupakan salah satu pengujian untuk menilai mutu sampel
menggunakan indera manusia sebagai alat utamanya. Uji organoleptik dilakukan
untuk menguji penerimaan konsumen terhadap suatu produk yang dihasilkan
(Soekarto dan Hubies, 2000). Mutu suatu produk akan menentukan tingkat
kesempurnaan sifat — sifat yang dimiliki suatu produk dan syarat — syarat yang
harus dipenuhi dalam batas — batas tertentu agar dapat diterima oleh konsumen
(Kartika dan Bambang, 2001). Panelis harus memiliki kemampuan untuk
mendeteksi, mengenali,; ‘membedakan, “dan--membandingkan sampel yang

diberikan (Saleh, 2004).
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I11. MATERI DAN METODE

3.1  Materi Penelitian
3.1.1 Bahan Penelitian

Pada penelitian ini, bahan yang akan digunakan untuk pembuatan edible
film whey vyaitu whey sebanyak 500 ml diperoleh dari Lasi Dairy Farm,
Kabupaten Agam, dan minyak atsiri kayu manis Tetesan Atsiri yang diproduksi
oleh PT. Taromanesia, Bogor sebanyak 20 ml. Kemudian bahan kimia yang akan
digunakan yaitu etanoI'QG%,."' ﬁiét.hér‘lol, a.quédeS; gligerol, larutan 1,1-difenil—2
pikrihidazil (DPPH) dan Carboxy Methyl Cellulose (CMC) merek Koepoe
Koepoe.
3.1.2 Alat Penelitian

Adapun alat yang akan digunakan untuk pembuatan edible film whey yaitu
neraca analitik, gelas piala, sendok, petridish diameter 15 cm, hotplate stirrer
Thermo Scientific, magnetic stirrer, aluminium foil Total Wrap, drying oven
Memmert UN 55, desikator, pulpen, dan formulir organoleptik mutu hedonik.
Kemudian spektrofotometer DLAB SP-V1000 untuk analisa antioksidan, pH
meter genggam portablesATC (Automatic Temperature “Control) untuk analisa

kadar pH, serta panelis untuk pengujian organoleptik.

3.2 Metode Penelitian
3.2.1 Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan menggunakan metode eksperimen Rancangan
Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 kali ulangan. Masing
— masing perlakuan dapat dilihat sebagai berikut :

A = tanpa perlakuan minyak atsiri kayu manis (0%).
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B = penambahan minyak atsiri kayu manis (0,2%)
C = penambahan minyak atsiri kayu manis (0,4%)
D = penambahan minyak atsiri kayu manis (0,6%)
E = penambahan minyak atsiri kayu manis (0,8%)
Model matematika yang digunakan dari rancangan penelitian ini menurut

Steel and Torrie (1995) yaitu :

Yij = pu+1itBj+ei
Keterangan : N , i
Yij = Variabel respon karena adanya kelompok ke-i dan perlakuan ke-j
U = Rata — rata variabel respon
Ti = Pengaruh perlakuan ke-i
Bj = Pengaruh perlakuan ke-j
elj = Pengaruh sisa perlakuan ke-i dan ulangan ke-j
i = Banyak perlakuan (1,2,3,4, dan 5).
j = Kelompok (1,2,3, dan 4)

Data selanjutnya dianalisis keragamannya menggunakan metode ANOVA
menggunakan SPSS (Statistic al Package for the Social Sciences). Apabila
perlakuan menunjukkan hasil yang berbeda nyata (P,0,05), maka dilakukan uji
lanjut menggunakan' Uji :Duncan’s Multiple Range. (DMR) -dengan rumus dari

Steel and Torrie (1995) yaitu sebagai berikut :

DMRT= R (p; db galat; o) \/?

Keterangan :
o = Taraf uji nyata
R = Nilai dari tabel uji jarak Duncan,s
P = Banyaknya perlakuan
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3.2.2

Peubah yang Diamati

3.2.2.1 Kadar Air

Pada penelitian ini, kadar air diukur berdasarkan pada metode AOAC

(2005), yaitu menggunakan oven. Adapun tahapan kerjanya yaitu :

1.

Cawan porselen dikeringkan pada oven suhu 105" C selama 1 jam,
kemudian didinginkan di dalam desikator selama = 15 menit kemudian
ditimbang.

Sebanyak 1 gr dimasukkan_ ke dalam cawan porselen kemudian masukkan
ke dalam oven suhu105C }selama 8 jafn. =

Sampel didinginkan di dalam desikator kemudian ditimbang dan dihitung

menggunakan rumus :

Kehilangan Berat = Sampel awal (g) — Sampel akhir (g)

kehilangan berat
= q ® x100%

Kadar air (%)

Berat sampel

3.2.2.2 Analisa pH

Pengukuran pH pada penelitian ini menggunakan metode AOAC (2005).

Tahapan kerjanya yaitu sebagai berikut.

1.

Edible film whey ditimbang sebanyak 1 gram dan.dilarutkan menggunakan
aquades sebanyak 10 ml.

pH meter dikalibrasi menggunakan larutan buffer dengan nilai pH 4 dan 7.
Sampel dipindahkan ke gelas ukur

Alat pH meter dicelupkan ke dalam sampel 2 — 4 cm.

Skala dibaca pada pH meter.
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3.2.2.3 Antioksidan
Metode pengamatan antioksidan yaitu menggunakan 1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil (DPPH). Hasil pengukuran menggunakan metode DPPH
menunjukkan kemampuan antioksidan sampel secara umum, tidak berdasarkan
jenis radikal yang dihambat (Matheos et al., 2014). Adapun langkah — langkah
analisis antioksidan yaitu sebagai berikut :
1. Sampel ditimbang sebanyak 1 gram dan dimasukkan ke dalam tabung
reaksi.
2. Tambahkan 9 ml methanol lalu dihomogenkan menggunakan vortex.
3. Masukkan sampel yang telah divortex ke dalam waterbath selama 15
menit.
4. Ambil sampel yang telah di waterbath menggunakan mikropipet sebanyak
1ml.
5. Kemudian tambahkan 9 ml methanol lalu dihomogenkan dengan vortex.
6. Ambil sampel dari pengenceran ke dua sebanyak 2 ml dan tambahkan 1 ml
DPPH dalam keadaan gelap, diamkan selama 15 menit.

7. Hasil dibaca menggunakan alat ispektrofotometer.

_ Absorbansi Blanko — Absorbansi Sampel

% Inhibisi X 100%

Absorbansi Blanko

3.2.2.4 Uji Mutu Hedonik

Pengujian organoleptik yang dilakukan vyaitu uji mutu hedonik
menggunakan metode Meilgaard et al. (2016). Sebanyak 50 panelis semi terlatih
digunakan untuk penilaian sampel yang telah disediakan dan masing — masing
telah diberi kode pada setiap perlakuan. Penilaian mutu hedonik menggunakan

skala 5 poin terhadap intensitas warna (sedikit kuning — kuning tua), aroma
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(aroma kayu manis tidak ada — aroma kayu manis sangat kuat), rasa (tidak pahit —
pahit sangat kuat), dan tekstur ( tidak elastis — elastis sangat kuat). Penelitian ini
telah dinyatakan lolos oleh kaji etik oleh Tim Komisi Etik Fakultas Farmasi
Universitas Andalas Nomor 62/UN16.10.D.KEPK-FF/2024 sebagai bentuk upaya
melindungi Hak Azasi dan kesejahteraan subjek penelitian kesehatan. Skala

penilaian mutu hedonik berdasarkan keterangan yaitu sebagai berikut.

e Warna e Aroma
1. Kuning Tua 1. -Aroma kayu manis-sangat kuat
2. Sangat Kuning 2. Aroma kayu manis kuat
3. Kuning 3. Aroma kayu manis sedang
4. Kuning muda 4. Aroma kayu manis ringan
5. Sedikit kuning 5. Aroma kayu manis tidak ada
e Rasa e Tekstur
1. Pahit sangat kuat 1. Tidak elastis
2. Pahit kuat 2. Elastis remdah
3. Pahit sedang 3. Elastis sedang
4. Pahit ringan 4. Elastis kuat
5. Tidak pahit 5. Elastis sangat kuat

3.2.3 Tahapan Penelitian
3.2.3.1 Pembuatan Edible Film
Tahapan yang dilakukan pada pembuatan edible film (modifikasi Juliyarsi
et al., 2011) yakni sebagai berikut :
1. Whey dan alkohol 96% dicampurkan sebanyak 125 ml dengan

perbandingan 1 : 1 untuk satu ulangan.
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2. Dipanaskan hingga suhu 60°C dan ditambahkan CMC ditambahkan
masing — masing sebanyak 1% dari total bahan.

3. Gliserol ditambahkan sebanyak 3% dari total masing — masing bahan dan
suhu dipertahankan 40°C — 50°C selama 30 menit.

4. Bahan dibagikan ke dalam 5 gelas ukur masing — masing 50 ml.

5. Ditambahkan minyak atsiri kayu manis sesuai perlakuan : A (0%), B
(0,2%), C (0,4%), D (0,6%), E (0,8%).

6. Dituangkan-pada cetakan petridish diameter-.15‘gm.

7. Kemudian dimasukkan ke dalam oven suhu 60°C selama 24 jam,
kemudian diangkat dari cetakan (peeling), ditutup, aluminium foil, dan

disimpan di dalam desikator selama 18 jam.

Whey + Etanol (1:1)
Dipanaskan hingga suhu 60°C

\

CMC ditambahkan sebanyak 1%

4

Gliserol ditambahkan 3% dari total bahan.
Suhu dipertahankan pada 40°C —50°C selama
30 menit.

%

Minyak atsiri kayu manis ditambahkan sesuai
perlakuan A (0%), B (0,2%), C (0,4%), D
(0,6%), E (0,8%)

v

Pengeringan di oven 60°C selama 24 jam

v

Edible Film

\

Peeling dan didiamkan selama 18 jam di dalam
desikator

Gambar 3. Diagram Alur Pembuatan Edible Film Whey (modofikasi Juliyarsi et
al., 2011).
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3.2.3.2 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas
Peternakan Universitas Andalas dan Laboratorium Vahana Scientific dari tanggal

22 April — 20 Mei 2024.

RSITAS AND .

23



IVV. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Kadar Air
Hasil nilai rataan persentase kadar air edible film whey dengan

penambahan minyak atsiri kayu manis (Cinnamomum burmannii) dapat dilihat

pada Tabel 3.
Tabel 3. Rataan Kadar Air Edible Film Whey (%)
Perlakuan Rata - Rata
A 19,542
Bl it VERSITAS ANDA 7 £ o 122nldd
C - =D P2 45"
D 22,51
E 22,73
Keterangan : Superskrip yang berbeda menunjukkan pengaruh berbeda nyata
(P<0,05).

Berdasarkan hasil statistik pada Tabel 3 menunjukkan bahwa penambahan
minyak atsiri kayu manis berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap uji kadar air edible
film whey. Berdasarkan hasil uji DMRT menunjukkan bahwa perlakuan A (0%),
berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan B (0,2%), perlakuan C (0,4%),
perlakuan D (0,6%), dan perlakuan E (0,8%). Hal ini menunjukkan bahwa edible
film whey tanpa perlakuan memiliki kadar air lebih rendah yaitu 19,54%
dibandingkan dengan kadar air edible film dengén penambahan minyak atsiri kayu
manis sampai dengan konsentrasi 0,8%. Peningkatan kadar air pada edible film
whey dengan penambahan minyak atsiri kayu manis dapat dipengaruhi oleh
jumlah kandungan air pada whey dan minyak atsiri. Berdasarkan hasil analisa
laboratorium, whey mengandung kadar air 94,19%. Menurut Rismunandar dan

Paimin (2001) minyak atsiri kayu manis memiliki kadar air 7,9%.
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Perlakuan B (0,2%) berbeda nyata dengan perlakuan A (0%) namun
berbeda tidak nyata dengan perlakuan C (0,4%), D (0,6%), dan E (0,8%). Hal ini
dapat disebabkan karena minyak atsiri memiliki sifat hidrofobik yang dapat
menghalangi proses penguapan air saat proses pengeringan di dalam oven. Hal ini
sejalan dengan pendapat Manab (2008) bahwa Minyak atsiri merupakan senyawa
terpen yang memiliki gugus hidrofobik yang dapat membentuk kestabilan emulsi
lipid sehingga menghalangi proses terjadinya penguapan air. Selanjutnya,
Rizkyanti dan Winarti (2022):menambahkan bahwa, sifat ‘hidrofobik yang terdapat
pada minyak atsiri kayu manis akan mempengaruhi sifat penghambatan uap air
karena senyawa terpen membentuk lapisan pada permukaan edible film. Kafiya
dan Wicaksono (2022) menyatakan bahwa penambahan minyak apapun dalam
edible film mampu meningkatkan sifat penghalang terjadinya penguapan air pada

edible film whey.

Menurut Jappanese Industrial Standart (2019) kadar air edible film
maksimal 13%, sedangkan pada penelitian ini rataan kadar air berkisar 19,54% -
22,73%, artinya kadar air penelitian ini belum memenuhi standar kententuan.
Hasil penelitian ini-juga memiliki-kadar air yang-lebih: tinggi-dibandingkan hasil
penelitian Pramadita (2011) yaitu penambahan minyak atsiri kayu manis pada
pembuatan edible film tepung porang dengan rerata kadar air 11, 17%. Hal ini
disebabkan oleh penggunaan bahan baku tepung yang memiliki sumbangan air
lebih sedikit dibandingkan whey. Penelitian ini juga lebih tinggi dibandingkan
dengan penelitian Oktaviana (2021) yaitu penambahan Virgin Coconut Qil (VCO)
sebanyak 0,5% - 2% pada pembuatan edible film whey dengan rataan kadar air

17,50% - 18,75%.
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42 pH
Rataan pH pada edible film whey penambahan minyak atsiri kayu manis
dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Rataan Ph Edible Film Whey

Perlakuan Rata - Rata
A 5,63
B 5,59
C 5,55
D 5,41
E 5,39

Berdasarkan-Tabel-4 menuhjukkan-bahwa penambahan-minyak atsiri kayu
manis berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai pH edible film whey. Hal
ini menunjukkan bahwa peningkatan pemberian minyak atsiri kayu manis tidak
mempengaruhi pH edible film whey. Hal ini dikarenakan pH antara whey dan
minyak atsiri yang digunakan berada pada rentang nilai yang tidak berjauhan.
Berdasarkan hasil analisa laboratarium, pH whey berkisar antara 5,05, sedangkan
minyak atsiri kayu manis berkisar 4,85. Sehingga nilai pH kedua bahan ini yang
hampir sama tidak memberikan pengaruh dalam menaikkan atau menurunkan pH
edible film. Hal ini sesual dengan pendapat Lestari dkk. (2020) menyatakan
bahwa whey memiliki pH antara 5,5 /5,3 - tergantung dari teknik yang digunakan
dalam pembuatan keju. Selanjutnya Rismunandar dan Paimin (2001) menyatakan
pH minyak atsiri kayu manis berada pada rentang 4 -5 tergantung pada metode
esktraksi dan kemurnian minyak.

Nilai pH memainkan perananan penting dalam produksi edible film yang
dapat mempengaruhi sifat fisik, mekanik, dan kimia. Dalam pembuatan edible
film, nilai pH yang diharapkan adalah nilai pH mendekati titik isoelektrik atau

netral. Titik isoeletrik merupakan derajat keasaman atau pH ketika muatan positif
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dan negatif suatu molekul seimbang. Al Awwaly dkk. (2010) menyatakan bahwa
penggabungan gel yang baik pada pembuatan edible film berada pada pH 5,2, dan
penggabungan yang kurang baik saat pH rendah rentang nilai 3,0 — 4,0. Manab
(2008) menyatakan bahwa polimer yang memiliki pH mendekati titik isoelektrik
akan membentuk gel yang lebih besar dan menghasilkan struktur berbentuk

anyaman.

4.3  Antioksidan
Ratan nilai uji antioksidan edible film whey Pehambahan minyak atsiri
kayu manis dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Rataan Nilai Antioksidan Edible Film Whey

Perlakuan Rata - Rata
A 48,13°
B 39,48°
C 46,64°
D 48,48°
E 48,16°
Keterangan : Superskrip yang berbeda menunjukkan pengaruh berbeda nyata
(P<0,05).

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa penambahan minyak atsiri
kayu manis berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap antioksidan edible film whey.
Berdasarkan hasil uji DMRT yang ditunjukkan‘pada Tabel 5 bahwa Perlakuan B
(0,2%) berbeda nyata dengan perlakuan A (0%), perlakuan C (0,4%), perlakuan D
(0,4%), dan perlakuan D (0,8%). Perlakuan C berbeda nyata dengan perlakuan A,
perlakuan B, perlakuan D, dan perlakuan E. Hal ini dapat disebabkan oleh sifat
volatil yang dimiliki minyak atsiri sehingga senyawa yang beperan sebagai
antioksidan ikut menguap akibat perlakuan panas saat proses pembuatan dan
pengeringan. Minyak atsiri kayu manis mengandung komponen volatil utama

yaitu cinnamaldehid, trans cinnamal asetat, ascabin, hydro cinnamal asetat dan B-
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kariophyllene (Kumar et al., 2012). Senyawa volatil merupakan senyawa organik
yang memiliki tekanan uap tinggi pada suhu kamar yang berkorelasi dengan titik
didih yang rendah (Koppmann dan Williams 2007).

Perlakuan A (0%) menunjukkan nilai berbeda tidak nyata dengan
perlakuan D (0,6%) dan perlakuan E (0,8%). Hal tersebut menunjukkan bahwa
penambahan minyak atsiri kayu manis sampai pada konsentrasi 0,8% belum
mampu meningkatkan nilai antioksidan pada edible film whey. Ada beberapa hal
yang kemungkinan-dapat.terjadiiselainkarena sifat minyak atsiri yang volatil,
salah satunya yaitu senyawa antioksidan yang dapat berkurang atau hilang akibat
perlakuan panas yang lama. Wenjuan et al. (2010) menyatakan bahwa fenolik
merupakan senyawa thermosensitif yang memungkinkan terjadinya hidrolisis dan
pengurangan kadar fenol pada suhu tinggi. Fenolik dan flavonoid merupakan
senyawa yang berperan sebagai antioksidan pada minyak atsiri kayu manis.

Rataan nilai menunjukkan bahwa edible film whey tanpa penambahan
minyak atsiri kayu manis sudah memiliki aktivitas antioksidan. Sumber
antioksidan ini berasal dari whey itu sendiri. Usta dan Ersan (2013) dalam Khan et
al., (2019) Kapasitas antioksidan: susu dan produk-susu disebabkan oleh asam
amino yang mengandung sulfur sistein, vitamin A dan E, karotenoid, enzim,
superoksida dismutase, katalase, dan glutathione peroksidase.

Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Riyani dkk. (2018)
menyatakan bahwa minyak atsiri jahe emprit menunjukkan penurunan total
fenolik pada suhu maserasi 30°C - 60°C dengan kandungan total fenolik berkisar
0,428 — 0,398 GAE/100g-Ekstrak. Selanjutnya penelitian yang dilakukan oleh

Komala dan Husni (2021) menunjukkan bahwa penurunan total fenolik dan
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flavonoid ekstrak rumput laut merah pada suhu ekstraksi 75°C. Kedua penelitian
ini menunjukkan bahwa komponen bioaktif aktivitas antioksidan memiliki sifat
yang tidak tahan panas.

Hasil antioksidan pada penelitian ini lebih rendah dibandingkan dengan
peneltian Juliyarsi et al. (2020), yaitu penambahan ekstrak kunyit pada pembuatan
edible film whey dengan nilai antioksidan yaitu 40,90% - 73,00%. Hal ini
dikarenakan kandungan fenolik ekstrak kunyit lebih tinggi dibandingkan dengan
minyak atsiri. Kamkar et al., (2010)-menyatakan bahwa ekstrak metanol biasanya
lebih mudah larut dalam air dibandingkan minyak atsiri sehingga meningkatkan
kemampuan senyawa antioksidan. Berdasarkan hasil analisa laboratorium, persen
inhibisi minyak atsiri kayu manis berkisar 37,76%. Namun hasil penelitian ini
memiliki nilai antioksidan lebih tinggi dibandingkan dengan hasil penelitian
Nuansa dkk. (2016) yaitu penambahan minyak atsiri daun sirih hijau pada edible
film refined karaginan dengan nilai antioksidan 15,12%. Hal ini disebabkan
karena whey memiliki kandungan antioksidan lebih tinggi dibandungkan refined

karaginan.

4.4 Analisis Mutu Hedonik
441 Warna

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa penambahan minyak atsiri
kayu manis pada pembuatan edible film whey berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap mutu hedonik warna. Rataan mutu hedonik warna dengan penambahan

minyak atsiri kayu manis dapat dilihat pada Tabel 6.
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Tabel 6. Rataan Mutu Hedonik Warna Edible Film Whey

Perlakuan Rata - Rata
A 4,86°
B 3,86¢
C 2,96¢
D 2,34°
E 1,96%
Keterangan : Superskrip yang berbeda menunjukkan pengaruh berbeda nyata
(P<0,05).

Hasil menunjukkan rataan uji mutu hedonik warna pada edible film whey
berkisar antara 4,86 (kuning muda) — 1,96 (kuning tua). Hal ini menunjukkan
bahwa semakin, tinggi-penambahan-minyak atsiri »kayu_manis maka warna edible
film whey yang dihasilkan semakin gelap atau kuning tua. Warna kuning pada
minyak atsiri dapat disebabkan oleh kandungan simaldehida didalamnya. Hal ini
sejalan dengan pendapat Daker et al. (2013) yang menyatakan bahwa
sinamaldehid merupakan senyawa utama dalam kayu manis yang berbentuk cair
dan berwarna kuning bening. Hal ini sesuai dengan pendapat Wang et al. (2009)
menyatakan bahwa minyak atsiri kayu manis mengandung sinamaldehid
(60,17%), eugenol (17,62%), dan kumarin (13,39%).

Nilai rataan uji mutu hedonik warna tertinggi yaitu pada perlakuan A
dengan nilai 4,86.,Perlakuan A merupakan perlakuan kontrol-atau tanpa adanya
penambahan minyak atsiri kayu manis. Berdasarkan niléi tersebut dapat diketahui
bahwa edible film whey tanpa perlakuan memiliki warna kuning muda. Warna
kuning pada whey berasal dari kandungan riboflavin dan sedikit B-karoten yang
ada pada susu. Hal ini sejalan dengan pendapat Sugiyono (2010) yang
menyatakan bahwa riboflavin merupakan pigmen warna kuning yang banyak

terkandung pada whey susu.
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Hasil dari penelitian ini sama dengan penelitian yang dilakukan oleh
Pramadita (2011) yang menunjukkan peningkatan warna kekuningan pada
produk edible film tepung porang dengan penambahan minyak atsiri kayu manis
0,5% - 1% . Warna merupakan salah satu indikator penting dalam kemasan karena
akan mempengaruhi penampilan dari produk yang dilapisinya (Pavlath dan Orst,

2009).

442 Aroma
Hasil rataan nilai mutu hedonik aroma pada edibfé film whey penambahan
minyak atsiri kayu manis dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Rataan Mutu Hedonik Aroma Edible Film Whey

Perlakuan Rata - Rata
A 4,40°
B 3,38¢
C 2,72°
D 2,18°
E a2’
Keterangan : Superskrip yang berbeda menunjukkan pengaruh berbeda nyata
(P<0,05).

Berdasarkan hasil uji DMRT menunjukkan bahwa penambahan minyak
ssatsiri kayu manis pada pembuaan edible film whey berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap mutu hedonik aroma. Tabel 7 menunjukkan bahwa rataan nilai
organoleptik aroma edible film whey berada pada nilai 4,40 (aroma kayu manis
ringan) — 1,52 (aroma kayu manis sangat kuat). Perlakuan A (0%) berbeda nyata
terhadap perlakuan B (0,2%), pelakuan C (0,4%), perlakuan D (0,6%), dan
perlakuan E (0,8%). Perlakuan B berbeda nyata terhadap perlakuan A, perlakuan

C, perlakuan D, dan perlakuan E. Perlakuan C berbeda nyata terhadap perlakuan
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A, perlakuan B, perlakuan D, dan perlakuan E. Perlakuan D berbeda nyata dengan
perlakuan A, perlakuan B, perlakuan C, dan perlakuan E.

Perlakuan A merupakan perlakuan tanpa penambahan minyak atsiri kayu
manis. Berdasarkan nilai rataan, perlakuan A menunjukkan hasil 4,40 yang berarti
perlakuan A memiliki aroma kayu manis ringan. Sumbangan aroma kayu manis
ini dapat diakibatkan oleh kondisi lingkungan yang tidak terkontrol dan
penggunaan panelis yang semi terlatih sehingga menyebabkan bias aroma pada uji
organoleptik ini.-Sifat valatil yang mudah:menguap, pada minyak atsiri kayu
manis juga mempengaruhi aroma yang dimiliki pada perlakuan A. Senyawa
volatil memiliki tekanan uap cukup tinggi pada suhu kamar yang memungkinkan
menguap, dari fase cair atau padat ke gas sehingga mudah tersebar di udara
(Cicolella, 2008).

Perlakuan E menunjukkan bahwa aroma kayu manis semakin meningkat
seriring dengan peningkatan penambahan minyak atsri kayu manis. Perlakuan E
memiliki nilai 1,52 yang menyatakan bahwa edible film memiliki aroma minyak
atsiri yang sangat kuat. Kayu manis berasal dari golongan fenilpropanoid yaitu
sinamaldehid, sinamal asetat, dan: sinamal:alkohol yang merupakan senyawa
utama yang bertanggung jawab dalam aroma khas yang ‘ada di kayu manis (Yeh et
al., 2013). Selanjutnya Gonz alez et al. (2023) menyatakan bahwa minyak atsiri
mengandung senyawa volatil yaitu fenilpropanoid sinemaldehida berkisar antara

49,8% dan 91% tergantung dari jenis kayu manis dan proses pengolahan.

443 Rasa
Hasil rataan uji organoleptik rasa penambahan minyak atsiri kayu manis

pada edible film whey dapat dilihat pada Tabel 8.
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Tabel 8. Rataan Mutu Hedonik Rasa Edible Film Whey

Perlakuan Rata - Rata
A 4,18°
B 3,28
C 2,98°
D 2,38?
E 2,30°
Keterangan : Superskrip yang berbeda menunjukkan pengaruh berbeda nyata
(P<0,05).

Tabel 8 menunjukkan bahwa penambahan minyak atsiri kayu manis
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap pengujian mutu hedonik rasa. Berdasarkan
uji lanjut DMRT-menunjukkan-bahwa perlakuam A;(Q%)-berbeda nyata dengan
perlakuan B (0,2%), perlakuan C (0,4%), perlakuan D (0,6%), dan perlakuan E
(0,8%). Perlakuan B berbeda nyata dengan perlakuan A, perlakuan D dan E, tetapi
berbeda tidak nyata terhadap perlakuan C. Perlakuan C berbeda nyata dengan
perlakuan A, D, dan E tetapi berbeda tidak nyata dengan perlakuan B. Perlakuan
D berbeda nyata dengan perlakuan A, perlakuan B, dan perlakuan C tetapi
berbeda tidak nyata terhadap perlakuan E.

Perlakuan A merupakan perlakuan kontrol yaitu tanpa penambahan
minyak atsiri kayu manis. Hasil menunjukkan bahwa perlakuan A (0%)
menghasilkan nilai 4,18 (pahit. ringan). 'Liu‘et\al; (2013) menyatakan bahwa a-
laktalbumin, RB-laktoglobulin, albumin serum, dan R-kasein menghasilkan
beberapa peptida yang berkontribusi pada rasa pahit pada whey protein
hydrolysate. Reaksi maillard juga dapat menjadi salah satu pemicu rasa pahit
karena whey mengandung protein dan laktosa sebagai gula pereduksi saat proses
pemanasan terjadi. Reaksi maillard merupakan reaksi yang terjadi antara gula
pereduksi dan gugus dari protein atau asam amino akibat perlakuan panas. Hal ini

sesuai dengan pernyataan Frank et al. (2001) bahwa reaksi maillard berkontribusi
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secara signifikan terhadap rasa pahit. Selain itu, penggunaan bahan lainnya seperti
etanol juga dapat memberikan sumbangan rasa pahit pada edible film whey.
Winarno (2002) menyatakan bahwa rasa dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor
diantaranya yaitu suhu, senyawa kimia, konsentrasi, dan interaksi dengan

komponen rasa yang lain.

Berdasarkan Tabel 8 menunjukkan bahwa nilai rataan uji mutu hedonik
rasa berada pada nilai 3,78 (pahit sedang) — 2,30 (pahit kuat). Hal ini
menunjukkan bahwa rasa’ pvanda“édib‘le film whey sémakin pahit seiring dengan
meningkatnya penambahan minyak atsiri kayu manis. Hal ini dapat disebabkan
oleh kandungan senyawa polifenol yang ada pada minyak atsiri kayu manis. Hal
ini sejalan dengan penelitian.. Anggraini dkk. (2015) menyatakan bahwa
kandungan senyawa polifenol yang ada pada minyak atsiri dapat memberikan rasa
pahit dan getir. Kemudian Ervina dkk. (2016) menyatakan bahwa hasil ekstraksi
kulit batang Cinnamomum burmannii mengandung senyawa berupa polifenol

(tanin, flavonoid) dan minyak atsiri golongan fenol.

4.7  Tekstur
Hasil rataan uji organoleptik tekstur penambahah minyak atsiri kayu manis
pada edible film whey dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Rataan Mutu Hedonik Tekstur Edible Film Whey

Perlakuan Rata - Rata
A 3,24°
B 3,16°
C 3,10°
D 3,06°
E 2,642
Keterangan : Superskrip yang berbeda menunjukkan pengaruh berbeda nyata
(P<0,05).
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Berdasarkan hasil analisis statistik menunjukkan bahwa penambahan
minyak atsiri kayu manis berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap uji mutu hedonik
tekstur. Berdasarkan hasil uji DMRT menunjukkan bahwa pelakuan A berbeda
tidak nyata (P>0,05) dengan perlakuan B (0,2%), perlakuan C (0,4%), dan
perlakuan D (0,6%), tetapi berbeda nyata (P<0,05) dengan perlakuan E (0,8%).
Tabel 9 menunjukkan uji mutu hedonik tekstur berada pada nilai 3,24 (elastisitas
sedang) — 2,64 (elastisitas rendah). Semakin besar penambahan konsentrasi
minyak atsiri kayu-manis maka elastisitas semakin»menurgn.

Perlakuan E menunjukkan hasil berbeda nyata dengan perlakuan A,
perlakuan B, perlakuan C, dan perlakuan D. Hal ini ditunjukkan dengan sifat
elastisitas edible film whey paling rendah. Nilai elastisitas yang rendah ini dapat
disebabkan oleh sifat hidrofobik minyak atsiri kayu manis yang sulit menyatu
dengan whey ditandai dengan adanya butiran tetesan minyak pada permukaan
polimer. Hal ini sejalan dengan penelitian Bahram et al. (2014) yang menyatakan
bahwa penambahan minyak atsiri kayu manis pada edible film whey protein
concentrate menghasilkan mikrostruktur yang retak dan banyaknya pori — pori
pada polimer.

Manab (2008) menyatakan bahwa struktur désar edible film berbahan
protein berupa pembentukan polimer dari protein yang saling berinteraksi dengan
gaya kohesi yang kuat. Ketika lipid ditambahkan, perubahan interaksi protein
terjadi dan juga pada komponen lain yang menempel pada rantai lipid yang
bersifat hidrofobik sehingga gaya kohesi film menjadi lemah dan mudah rapuh.
Nuansa dkk. (2016) menambahkan bahwa minyak atsiri memiliki ikatan antara

senyawa yang lemah sehingga matrik film yang terbentuk rapuh.
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Hasil penelitian ini sama dengan penelitian Pramadita (2011) yang
menunjukka penurunan daya elongasi edible film tepung porang dengan
penambahan minyak atsiri kayu manis sebanyak 1% - 2%. Nuansa dkk. (2016)
juga menyatakan hasil penurunan persen pemanjangan edible film refined

karaginan dengan penambahan minyak atsiri daun hijau sebanyak 0,1% - 1%.
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V. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan
bahwa penambahan minyak atsiri kayu manis (Cinnamomum burmannii) pada
edible film whey berpengaruh nyata terhadap antioksidan, organoleptik mutu
hedonik warna, aroma, rasa, tekstur dan berpengaruh tidak nyata terhadap kadar
air dan pH. Pada penelitian ini diperoleh rataan nilai kadar air edinle film whey
dengan penambahan minyak atsiri kayu manis konsentrasi 0% - 0,8% yaitu sekitar
10,54% - 22.73%, pH ‘sekitar 5.63 — 539, antioksidan 39.48 | 48,48%, mutu
hedonik warna 4,86 — 1,96, aroma 4,40 — 1,52, rasa 4,18 — 2,30, dan tekstur 3,24 —

3,06.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Data Uji Kadar Air Edible Film Whey

Kelompok Perlakuan (%)
A B C D E

1 17,19 21,86 21,46 21,78 21,88

2 17,51 21,52 22,33 22,58 22,72

3 21,55 22,38 22,56 22,62 22,91

4 21,94 22,80 23,48 23,06 23,43

Rataan 19,54 2242246 22,51 22,73
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Kadarair
Type 111 Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected 30,1307 7 4,304 2,315 ,096
Model
Intercept 9572,938 1 9572,938 5148,482 ,000
Ulangan 2,251 3 ,750 ,404 ,753
Perlakuan 27,878 4 6,970 3,748 ,033
Error 22,312 12 1,859
Total 9625,380 20
Corrected Total 52,442 19
a. R Squared = ,575 (Adjusted R Squared = ,326)
Kadar Air
Duncan®P
Subset

Perlakuan N 1 2
A 4 19,5475
B 4 22,1400
C 4 22,4575
D 4 22,5100
E 4 22,7350
Sig. 1,000 ,578

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) = 1,859.
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a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000.

b. Alpha = 0,05.

Lampiran 2. Data Uji pH Edible Film Whey

Kelompok Perlakuan (%)
A B C D E
1 5,88 5,88 5,80 5,80 5,82
2 5,88 5,85 5,75 5,25 5,20
3 5,29 5,27 5,30 5,26 5,22
4 5,49 5,36 5,36 5,36 5,32
Rataan 5,63 Rl 555 5,41 5,39
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: pH
Type 111 Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected 1.125% 7 161 6.740 .002
Model
Intercept 608.746 1 608.746 25521.257 .000
Perlakuan .186 4 047 1.951 .166
Kelompok .939 3 313 13.125 .000
Error .286 12 .024
Total 610.157 20
Corrected Total 1.412 19
a. R Squared = .797 (Adjusted R Squared = .679)
pH- -~
Duncan®P
Perlakuan N Subset
1
A 4 5.3900
B 4 5.4175
C 4 5.5525
D 4 5.5900
E 4 5.6350
Sig. .063

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .024.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.000.

b. Alpha = 0,05.
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Lampiran 3. Data Uji Antioksidan Edible Film Whey

Kelompok Perlakuan (%)
A B C D E

1 47,70 39,44 46,53 48,52 47,75

2 47,70 39,44 46,53 48,52 47,75

3 48,56 39,52 46,75 48,44 48,47

4 48,56 39,52 46,75 48,44 48,47

Rataan 48,13 39,48 46,64 48,48 48,16
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Antioksidan
Type 111 Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected 233,036° 7 33,291 657,922 ,000
Model
Intercept 42648,154 1  42648,154 842848,887 ,000
perlakuan 232,458 4 58,114  1148,508 ,000
ulangan 578 3 ,193 3,808 ,040
Error ,607 12 ,051
Total 42881,797 20
Corrected Total 233,643 19
a. R Squared = ,997 (Adjusted R Squared =,996)
Antioksidan
Duncan®P
Subset

perlakuan N 1 2 3
B 4 39,4800
& 4 46,6400
A 4 48,1300
E 4 48,1600
D 4 48,4800
Sig. 1,000 1,000 ,057

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) =,051.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000.
b. Alpha = 0,05.

47



Lampiran 4. Data Uji Mutu Hedonik Warna Edible Film Whey

NO Mutu Hedonik Warna Total Rataan
118 215 199 291 152
1 5 4 4 3 2 18 3,6
2 5 4 3 3 1 16 3,2
3 5 4 3 2 1 15 3
4 5 4 3 4 2 18 3,6
5 5 5 1 2 3 16 3,2
6 5 4 4 3 4 20 4
7 5 3 3 4 2 17 3,4
8 5 5 3 2 1 16 3,2
9 5 5 3 2 1 16 3,2
10 5 4 1 2 2 14 2,8
11 5 4 2 1 3 15 3
12 5 4 2 3 1 15 3
13 4 4 3 2 1 14 2,8
14 5 4 S=r 3y 5 24 3 17 3,4
15 5 4 L3O L1 A 114 14 2,8
16 5 3 3 2 2 15 3
17 5 4 4 2 3 18 3,6
18 5 4 4 3 2 18 3,6
19 4 5 3 2 1 15 3
20 4 5 3 1 2 15 3
21 5 4 3 1 3 16 3,2
22 4 3 2 3 2 14 2,8
23 5 5 4 3 2 19 3,8
24 5 4 3 3 2 17 34
25 5 2 4 3 1 15 3
26 5 4 3 2 1 15 3
27 5 2 4 3 1 15 3
28 5 3 4 1 4 17 34
29 5 4 1 2 2 14 2,8
30 5 5 4 3 2 19 3,8
31 4 5 2 3 1 15 3
32 5 4 3 3 3 18 3,6
33 5 4 3 1 2 15 3
34 5 4 1 2 4 16 3,2
35 5 3 2 2 3 15 3
36 3 3 2 1 4 13 2,6
37 5 4 3 3 15 16 3,2
38 5 4 4 3 2 18 3,6
39 5 4 3 4 3 19 3,8
40 5 4 3 1 3 16 3,2
41 5 4 3 2 1 15 3
42 5 4 3 2 1 15 3
43 5 2 4 3 1 15 3
44 5 3 4 2 1 15 3
45 5 4 3 2 1 15 3
46 5 4 4 3 2 18 3,6
47 5 4 3 3 2 17 3,4
48 5 3 3 2 1 14 2,8
49 5 4 3 3 1 16 3,2
50 5 3 2 2 3 15 3
Total 243 193 148 117 98 799
Rataan 4,86 3,86 2,96 2,34 1,96

48



Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Warna

Type 111 Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected 301.692% 53 5.692 8.876 .000
Model
Intercept 2553.604 1 2553.604 3981.627 .000
perlakuan 276.296 4 69.074 107.701 .000
Panelis 25.396 49 518 .808 .809
Error 125.704 196 .641
Total 2981.000 250
Corrected Total 427.396 249
a. R Squared = .706 (Adjusted R Squared = .626)
Warna
Duncan®®
Subset

Perlakuan N 1 2 3 4 5

e 50 1.96

d 50 2.34

C 50 2.96

b 50 3.86

a 50 4.86

Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) = .641.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.

b. Alpha = 0,05.
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Lampiran 5. Data Uji Mutu Hedonik Aroma Edible Film Whey

NO Mutu Hedonik Aroma Total Rataan
118 215 199 291 152
1 4 4 3 2 1 14 2,8
2 2 1 1 1 1 6 1,2
3 4 4 3 2 2 15 3
4 4 3 3 2 1 13 2,6
5 5 3 4 2 1 15 3
6 5 3 2 2 1 13 2,6
7 4 4 2 1 1 12 2,4
8 5 4 3 2 1 15 3
9 5 4 3 1 1 14 2,8
10 5 4 4 3 2 18 3,6
11 5 3 2 1 3 14 2,8
12 5 3 2 4 1 15 3
13 4 4 3 2 1 14 2,8
14 4 3 Jia 5 2 4 16 3,2
15 4 81N 21 ‘2" A4 12 2,4
16 5 3 3 3 1 15 3
17 2 3 2 1 1 9 1,8
18 4 3 4 2 1 14 2,8
19 5 3 4 2 1 15 3
20 5 4 3 2 1 15 3
21 4 4 2 1 2 13 2,6
22 4 3 2 2 1 12 2,4
23 5 3 3 2 2 15 3
24 5 4 3 2 2 16 3,2
25 5 3 2 4 1 15 3
26 5 4 3 2 1 15 3
27 5 3 2 4 1 15 3
28 3 4 3 3 4 17 34
29 4 4 3 2 1 14 2,8
30 4 4 3 3 2 16 3,2
31 5 4 3 3 1 16 3,2
32 4 4 3 3 3 17 3,4
33 4 4 3 1 1 13 2,6
34 3 2 2 1 3 11 2,2
35 4 2 2 1 2 11 2,2
36 3 2 2 1 2 10 2
37 5 4 3 2 L, 15 3
38 4 4 3 2 1 14 2,8
39 4 3 3 3 3 16 3,2
40 4 3 3 3 2 15 3
41 5 4 3 3 1 16 3,2
42 5 4 3 3 1 16 3,2
43 5 3 2 4 1 15 3
44 5 4 3 2 1 15 3
45 5 3 3 2 2 15 3
46 5 4 3 3 1 16 3,2
47 5 3 3 2 2 15 3
48 5 4 2 2 1 14 2,8
49 5 4 3 2 1 15 3
50 5 2 2 2 2 13 2,6
Total 220 169 136 109 76 710
Rataan 4.4 3,38 2,72 2,18 1,52
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Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Aroma

Type 111 Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected 290,2802 53 5477 10,808 ,000
Model
Intercept 2016,400 1 2016,400 3979,203 ,000
Perlakuan 245,880 4 61,470 121,306 ,000
Panelis 44,400 49 ,906 1,788 ,003
Error 99,320 196 ,507
Total 2406,000 250
Corrected Total 389,600 249
a. R Squared = ,745 (Adjusted R Squared = ,676)
Aroma
Duncana,b
Subset
Perlakuan N 1 2 3 4 5
E 50 1,52
D 50 2,18
C 50 2,72
B 50 3,38
A 50 4,40
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) =,507.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000.

b. Alpha = 0,05.
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Lampiran 6. Data Uji Mutu Hedonik Rasa Edible Film Whey

NO Mutu Hedonik Rasa Total Rataan
118 215 199 291 152

1 4 4 3 3 2 16 3,2
2 4 2 2 1 1 10 2

3 3 3 4 2 4 16 3,2
4 4 4 3 4 3 18 3,6
5 3 4 4 4 4 19 3,8
6 4 3 3 2 1 13 2,6
7 4 4 4 3 1 16 3,2
8 5 2 4 2 4 17 34
9 5 3 3 2 2 15 3

10 5 2 2 2 2 10 2

11 3 2 1 1 4 11 2,2
12 4 4 3 1 2 14 2,8
13 4 4 3 1 2 14 2,8
14 4 4 = A 3. 3 18 3,6
15 4 15 A 1 LA 14 2,8
16 4 3 2 2 1 12 2,4
17 3 2 2 1 3 11 2,2
18 5 2 2 4 2 13 2,2
19 4 4 3 1 2 14 2,8
20 3 1 4 3 5 16 3,2
21 5 3 2 4 4 14 2,8
22 4 3 3 2 2 14 2,8
23 5 5 4 4 3 21 4,2
24 4 3 3 2 1 13 2,6
25 5 3 3 2 1 14 2,8
26 5 4 3 2 1 15 3

27 5 3 3 2 1 14 2,8
28 3 4 3 4 5 19 3,8
29 3 2 2 2 3 12 2,4
30 5 4 4 3 2 18 3,6
31 4 4 3 3 2 16 3,2
32 3 3 3 3 3 15 3

33 4 3 3 2 1 13 2,6
34 5 3 2 1 3 11 2,2
35 3 2 3 2 2 12 2,4
36 3 3 3 2 A 3 14 2.8
37 4 4 3 3 2 16 3,2
38 4 4 3 3 2 16 3,2
39 3 4 3 3 3 16 3,2
40 5 3 3 2 4 17 3,4
41 5 4 3 2 1 15 3

42 5 4 3 2 1 15 3

43 5 3 3 2 1 14 2,8
44 5 3 2 4 5 15 3

45 4 3 3 3 1 14 2,8
46 4 4 4 2 2 16 3,2
47 4 3 3 2 1 13 2,6
48 4 4 3 3 2 16 3,2
49 5 3 3 2 1 14 2,8
50 5 4 4 3 3 19 3,8

JUMLAH 209 164 149 119 115 736
RATAAN 4,18 32,8 29,8 23,8 23
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Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Rasa

Type 111 Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected 168,5922 53 3,181 4,177 ,000
Model
Intercept 2286,144 1 2286,144 3001,958 ,000
Perlakuan 117,136 4 29,284 38,453 ,000
Panelis 51,456 49 1,050 1,379 ,066
Error 149,264 196 , 762
Total 2604,000 250
Corrected Total 317,856 249
a. R Squared = ,530 (Adjusted R Squared = ,403)

Rasa
Duncan?®

Subset

Perlakuan N 1 2 3
E 50 2,30
D 50 2,38
C 50 2,98
B 50 3,28
A 50 4,18
Sig. ,647 ,087 1,000

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on observed means.
The error term is Mean Square(Error) =,762.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000.
b. Alpha = 0,05.
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Lampiran 7. Data Uji Mutu Hedonik Tekstur Edible Film Whey

NO Mutu Hedonik Tekstur Total Rataan
118 215 199 291 152
1 4 3 3 2 1 13 2,6
2 2 3 3 4 4 16 3,2
3 2 2 3 2 1 10 2
4 4 3 2 3 2 14 2,8
5 3 2 4 4 1 14 2,8
6 5 4 3 3 3 18 3,6
7 1 4 3 2 2 12 2,4
8 5 3 2 2 1 13 2,6
9 1 2 3 4 4 14 2,8
10 2 3 2 3 3 13 2,6
11 3 2 4 5 2 16 3,2
12 5 4 3 2 1 15 3
13 3 3 2 4 3 15 3
14 1 3 =34 5 A% 3 12 2,4
15 1 13N Ligo '3 L2 Q 12 2,4
16 3 4 2 2 2 13 2,6
17 3 2 2 5 4 16 3,2
18 3 3 3 3 3 15 3
19 1 2 3 4 5 15 3
20 2 3 4 2 4 15 3
21 2 4 2 3 2 13 2,6
22 2 3 3 2 1 11 2,2
23 4 2 3 4 2 15 3
24 3 3 3 3 2 14 2,8
25 5 3 3 2 2 15 3
26 5 3 4 4 4 20 4
27 5 3 3 2 2 15 3
28 3 3 3 2 3 14 2,8
29 2 3 4 2 1 12 2,4
30 3 3 4 3 4 17 3,4
31 4 3 2 3 4 16 3,2
32 3 4 3 3 4 17 3,4
33 4 3 4 3 2 16 3,2
34 3 4 4 5 3 19 3,8
35 4 3 4 3 4 18 3,6
36 3 3 3 3 2 14 2,8
37 2 3 4 3 3 15 3
38 4 4 3 2 1 14 2,8
39 4 3 2 4 2 15 3
40 3 4 3 4 3 17 3,4
41 5 3 4 4 4 20 4
42 5 3 4 4 4 20 4
43 5 3 3 2 2 15 3
44 3 4 4 1 1 13 2,6
45 4 3 2 4 3 16 3,2
46 4 4 3 2 2 15 3
47 3 4 4 3 3 17 3,4
48 4 3 3 4 3 17 3,4
49 4 4 3 5 4 20 4
50 3 5 4 3 4 19 3,8
Total 162 158 155 153 132 760 152
Rataan 3,24 3,16 3,1 3,06 2,64
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Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: Tekstur

Type 111 Sum
Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected 67,320? 53 1,270 1,428 ,043
Model
Intercept 2310,400 1 2310,400 2598,338 ,000
Panelis 56,400 49 1,151 1,294 112
Perlakuan 10,920 4 2,730 3,070 ,018
Error 174,280 196 ,889
Total 2552,000 250
Corrected Total 241,600 249
a. R Squared = ,279 (Adjusted R Squared =,084)
Tekstur
Duncan?®
Subset
Perlakuan N 1
E 50 2,64
D 50 3,06
C 50 3,10
B 50 3,16
A 50 3,24
Sig. 1,000 ,392

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.

Based on observed means.

The error term is Mean Square(Error) =,889.
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 50,000.

b. Alpha = 0,05.
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Lampiran 8. Keterangan Lolos Kaji Etik

KEMENTERIAN PENDIDIKAN, KEBUDAYAAN
RISET, DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS ANDALAS

FAKULTAS FARMASI
lamat : Gedung Fakultas Farmasi Lt.3, Limau Manis Padang Kode Pos 25163
Telepon : 0751-71682, Faksimile : 0751-777057
Laman: hutp://ffarmasi.unand.ac.id e-mail : dekan/@phar.unand.ac.id

KETERANGAN LOLOS KAJI E'TIK
DESCRIPTION OF ETHICAL APPROVAL
Nomor : 62/UN16.10.D.KEPK-FF/2024

Tim Komisi Etik Fakultas Farmasi Universitas Andalas, dalam upaya melindungi Hak Azazi dan
Kesejahteraan Subjek Penelitian Kesehatan. telah mengkaji dengan teliti protokol penelitian dengan
judul: The research ethics commitiee of Faculty of Pharmacy Universitas Andalas, in order 1o
protect rights and welfare of health research subject, has carefully reviewed the research protocol
entitled:

Pengaruh Penambahan Minyak Atsiri Kayu Manis (Cinnamomum burmannii) dalam
Pembuatan Edible Film Whey terhadap Kadar Air, pH, Antioksidan, dan Organoleptik
The Effect of adding Cinnamon (Cinnamomum burmannii) Essential Oil in Making Whey Edible
Film on Water Content, pH, Antioxidants and Organoleptics

Nama Peneliti Utama : Shafa Salsabila

Investigator

Nama Institusi : Fakultas Peternakan. Universitas Andalas
Institution

Protokol tersebut dapat disetujui pelaksanaannya.
And approved the research protocol.

Padang. 23-7-2024
an Fakultas Farmasi Universitas Andalas Ketua
b f Pharmacy Universitas Andalas Chairman.

-
.

Prof. Dr. Apt. Almahdy A, MS
NIP. 19580126 198703 1 D03

Ketefangan/ notes:
Keterangan kaji etik ini berlaku satu tahun sejak tanggal persetujuan,

This ethical approval is effective for one year from ihe issued date

Jika ada kejadian serius yang tidak diinginkan (KTD), harus segera dilaporkan kepada Komisi Etik
Penelitian.

If there are serious adverse events (SAE), should be immediately reported to the Research Ethics

Committee.
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Lampiran 9. Dokumentasi Penelitian
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PENGARUH PENAMBAHAN MINYAK ATSIRI KAYU MANIS
(Cinnamomum burmannii) DALAM PEMBUATAN EDIBLE FILM WHEY
TERHADAP KADAR AIR, PH, ANTIOKSIDAN, DAN ORGANOLEPTIK

Shafa Salsabila dibawah bimbingan
Dr. Indri Juliyarsi, SP, MP dan Dr. Sri Melia, S.TP, MP
Bagian Teknologi Pengolahan Hasil Ternak Program Studi lImu Peternakan
Fakultas Peternakan Universitas Andalas
Padang, 2024

ABSTRAK

Penelitian ini be'rtuj"uah untuk mengetahui péngafuh penambahan minyak
atsiri kayu manis (Cinnamomum burmannii) terhadap parameter kadar air, pH,
antioksidan, dan organoleptik. Penelitian ini menggunakan whey sebanyak 500 ml
yang diperoleh dari Lasi Dairy Farm di Kabupaten Agam dan minyak atsiri kayu
manis merk Tetesan Atsiri yang diproduksi oleh PT. Taromanesia. Metode yang
digunakan pada peneltian ini yaitu metode eksperimental Rancangan Acak
Lengkap (RAK) yang terdiri dari 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan dalam
penelitian ini yaitu konsentrasi: minyak atsiri kayu manis A (0%), B (0,2%), C
(0,4%), D (0,6%), dan E (0,8%). Hasil yang didapatkan pada uji kadar air dengan
rataan berkisar antara 19,54% -22,73%, pH dengan rataan berkisar antara 5,63 —
5,39, nilai aktivitas antioksidan dengan rataan berkisar antara 39,48% — 48,48%,
uji mutu hedonik warna dengan rataan berkisar 4,86 (kuning) — 1,96 (kuning tua),
aroma dengan nilai rataan berkisar 4,40 (aroma kayu manis ringan) — 1,52 (aroma
kayu manis sangat kuat), rasa dengan nilai rataan berkisar 4,18 (pahit ringan) —
2,30 (pahit kuat), dan tekstur dengan nilai rataan berkisar 3,24 (elastisitas sedang)
— 2,64 (elastisitas rendah). Hasilipenelitian-ini. menunjukkan ‘bahwa konsentrasi
minyak atsiri kayu manis ‘memberikan pengaruh hyata (P<0,05) terhadap uji
antioksidan, mutu hedonik warna, aroma, rasa, dan tekstur, tetapi berpengaruh
tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar air dan pH.

Kata Kunci : Minyak Atsiri Kayu Manis, edible film , whey.
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