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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan isolat protein terhadap kekuatan sifat mekanik kuat tarik dan elongasi pada plastik biodegradable dari campuran pati jagung dan sorbitol. Dalam penelitian ini dilakukan metode ekstraksi isolat protein dari limbah cair hasil pengolahan industri tahu yang dilanjutkan dengan pembuatan plastik biodegradable. Konsentrasi isolat protein yang digunakan untuk masing masing variasi dengan perbandingan terhadap matriks pati jagung dengan isolat protein yaitu 0%, 3%, 5%, 7% dan 9%.  Pada penelitian ini digunakan jenis plastisizer sorbitol yang merupakan senyawa pengganti gula yang bersifat non toksin. Data yang diperoleh dari hasil penelitian dianalisa untuk melihat sifat mekanik kekuatan tarik dan elongasi terbaik terhadap plastik biodegradable. Dari pengujian sifat mekanik untuk kuat tarik dan elongasi, persentase optimum penambahan isolat protein sebesar 5% dengan nilai 509,946 MPa dan elongasi sebesar 38,4%. Secara umum sifat mekanik dari plastik biodegradable yang optimum berada pada preparasi 5 % isolat protein.
Kata Kunci:Limbah cair, isolat protein, plastik biodegradable,sifat mekanik
PENDAHULUAN

Isolat protein adalah sejenis bubuk protein yang telah diproses lebih dari konsentrat. Langkah-langkah pemrosesan umumnya hanya memasak sederhana, menyaring, dan menguraikan lemak dan bagian protein lain yang lebih rendah untuk memisahkan dan mengumpulkan fraksi protein paling murni (Chikpro, 2017). Isolat protein kedelai merupakan produk dari protein bebas lemak, berlemak rendah yang diolah sedemikian rupa sehingga kandungan proteinnya utuh. Isolat protein kedelai merupakan bentuk protein kedelai yang paling murni, karena kadar protein pada isolat minimum 95 %.dalam berat kering. Produk ini hampir bebas dari karbohidrat, serat dan lemak sehingga sifat fungsionalnya jauh lebih baik dibandingkan dengan konsentrat dan tepung kedelai. Isolat protein kedelai biasanya digunakan sebagai bahan campuran dalam makanan olahan daging dan susu. Prospeknya sangat luas, bukan hanya sebagai campuran tetapi juga bahan utama dalam industri makanan. Isolat protein kedelai baik sekali digunakan dalam formulasi berbagai produk makanan, juga sebagai bahan pengikat dan pengemulsi dalam produk-produk daging (Eka cahya prima, 2012).

Kedelai merupakan salah satu sumber protein nabati yang sering diekstrak atau diisolasi proteinnya. Isolat protein merupakan salah satu hasil isolasi protein dari kedelai, selain tepung dan konsentrasi protein kedelai. Isolat protein merupakan bentuk ekstraksi protein kedelai yang paling murni. Dimana kadar protein minimumnya sebesar 90% berdasarkan presentasi berat kering (Andri iskandar, 2003).
Tabel 1. Komposisi kimia tepung kedelai Detam-1

	Parameter
	Konsentrasi

	Kadar air (% bb)
	4,33- 0,04

	Kadar abu (% bb)
	5,06 -0,05

	Kadar protein (% bb)
	47,28 - 0,53

	Kadar lemak (% bb)
	18,65 - 0,04

	Kadar karbohidrat (% bb)
	29,00 – 044


Tabel 2. Renemen dan Kadar Protein IPK

	Parameter
	Konsentrasi

	Rendemen IPK basis tepung %
	13,54 - 2,13

	Rendemen IPK basis kacang kedelai %
	11,38 - 1,78

	Kadar protein % bk
	92,86 - 0,33


Sumber : Asyhari, M. H., & Palupi, N. S. (2018).
[image: image2.png]Gambar 2.1 Isolat Protein (sumber: Food science and Technologi, 2017)




Gambar 1. Isolat Protein (sumber: https://vietnamese.alibaba.com)


Pemanfaatan pati sebagai bahan baku pembuat plastik ramah lingkungan memiliki kemampuan yang baik untuk melindungi produk terhadap oksigen, karbondioksida, minyak, dan meningkatkan kesatuan struktur produk. Adapun kelemahannya sebagaimana umumnya polisakarida dan hidrokoloid lainnya, pati mempunyai sifat hidrofilik, dan apabila pati digunakan sebagai bahan baku pembuat edible film akan menghasilkan film yang rapuh, permeabilitas uap air tinggi, dan kurang fleksibel, sehingga diperlukan usaha untuk memperbaikinya, salah satunya adalah dengan penambahan plasticizer agar elastis (Warkoyo, W., Rahardjo, B., Marseno, D. W., & Karyadi, J. N. W., 2014).

Sehingga pencampuran antara pati dan protein seperti penggunaan isolat protein pada pembuatan plastik biodegradable dapat dilakukan. Isolat protein yang paling murni ini berada pada kedelai yang biasa disebut sebagai isolat protein kedelai. Isolat protein ini dapat diekstraksi dari limbah cair industri pengolahan tahu yang biasanya dibuang keselokan yang bisa mencemari lingkungan. Hasil dari ekstraksi ini dapat dijadikan sebagai pengisi dalam pembuatan plastik biodegradable. Dengan pencampuran pati jagung dan sorbitol sebagai pemblastis diharapkan dapat meningkatkan sifat mekanik dari sutau bahan.

[image: image3.png]509
-

406

373

388

19
|

18

27

38
— s

=}
S
©

<
@
<
©
n
o 9o 9o o o o
S & © oS o
n T @ & 4

(edinr) yruexan teys

0,9

07

0,5

0,3

Isolat Protein (%)




[image: image4.png]



Gambar 2. Limbah Pabrik Pengolahan Tahu dibuang ke sungai (http://wartakota.tribunnews.com, 2015)

Protein ini yang diekstraksi dari limbah cair yang biasanya dibuang begitu saja dapat dimanfaatkan menjadi pengisi dalam pembuatan plastik biodegradable. Isolat protein yang diekstraksi dari limbah cair pengolahan tahu ini di harapkan selain memberikan kekuatan sifat mekanik juga dapat mengurangi volume dari limbah cair yang dapat merusak kelestarian lingkungan. Dimana tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh preparasi isolat protein terhadap kekuatan tarik dan elongasi pada pembuatan plastik biodegradable.
METODE PENELITIAN


Metode penelitian ini terdiri dari 3 tahapan: 
1) Alat Penelitian

Yang terdiri dari: Timbangan analitik, hotplate strirrer, alat-alat gelas, spatula, magnetik strirrer, ayakan 140 mesh, cetakan edible film, alat pompa vakum, oven pengeringan, alat sentrifugasi. Alat-alat pengujian antara lain : cawan WVTR, alat uji tarik, alat FTIR

2) Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan terdiri dari, Maizena, sorbitol, aquades, , HCl 2 N, Limbah cair tahu, kalium hidroksida.
3)   Prosedur Kerja

Prosedur penelitian ini terdiri dari dua proses meliputi proses ekstraksi isolat protein dari limbah cair pengolahan tahu. Selanjutnya pembuatan Edible film dengan variasi konsentrasi 0%, 3%, 5%, 7% dan 9% isolat protein dari 3 gram pati jagung dan penambahan sorbitol 2 ml sebagai plasticizer. Pengujian karakteristik fisik edible film dengan melihat pengaruh dari preperasi isolat protein terhadap plastik biodegradable yaitu uji karakteristik mekanik meliputi kuat tarik dan kemuluran. 
HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Analisis Data Sebagai Berikut:

Gambar 1.  Plastik Biodegradable dengan Hasil Uji Sifat Mekanik Optimum
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Tabel 1. Pengaruh Variasi Konsentrasi isolat Protein Terhadap Kekuatan Tarik dan Kemuluran

	Isolat protein

(Gram)
	Kekuatan Tarik

(Mpa)
	Kemuluran

(%)

	0
	484
	36

	0,3
	388
	27

	0,5
	509
	38

	0,7
	373
	18

	0,9
	406
	19


Plastik Biodegradable yang dihasilkan dalam penelitian ini dibuat dari bahan dasar limbah cair industri pengolahan tahu dengan mengentraksi isolat protein dan memvariasikan konsentrasi 1%, 3%, 5%, 7% dan 9% isolat protein dari 3 gram pati jagung, 50 ml (b/v) aquadest dan penambahan sorbitol sebanyak 2 ml. Plastik Biodegradable tersebut selanjutnya dilakukan pengujian mekanik dengan menganalisis sifat kuat tarik dan kemulurannya. Dari hasil pengujian tersebut diperoleh kekuatan tarik terbaik berapa pada konsentrasi 5% isolat protein dengan nilai kuat tarik sebesar 509 Mpa dan kemuluran sebesar 38 %.

Grafik 1.  Variasi Isolat Protein Terhadap Sifat Mekanik Plastik Biodegradable
[image: image6.png]



Dari grafik dapat terlihat bahwa konsentrasi isolat protein pada 5 % memberikan kenaikan sifat mekanik kekuatan tarik dan sifat kemulurannya yang paling optimum dan terjadi penurunan pada peningkatan 7 % dan 9 % isolat protein. Perubahan sifat mekanik ini berhubungan dengan interaksi isolat protein dengan pati dan juga sorbitol sebagai plasticizer. Selama proses interkalasi, partikel pengisi/penguat akan masuk dan berikatan dengan lapisan permukaan matrik polimer. (Marbun,. E. 2012). Hal ini dipengaruhi oleh jumlah komponen komponen penyusun film. Isolat protein sebagai polimer yang di campurkan ke dalam pati dapat memberikan kekuatan mekanik yang lebih baik. Protein kedelai merupakan polimer asam amino yang terdiri dari 20 asam amino pada rantai samping, rantai akhir, atau rantai utamanya dalam menampung gugus fungsi. Gugus fungsi seperti amida, hidroksil, dan karboksil dapat berinteraksi dengan berbagai plasticizer.  Sehingga protein kedelai dapat dikonversi menjadi plastik protein kedelai melalui proses pencampuran dengan plasticizer.
PENUTUP

Limbah industri tahu dapat menjadi permasalahan pencemaran lingkungan yang cukup berat jika tidak diatasi dengan benar. Menkonversi limbah menjadi bahan layak guna merupakan terobosan yang mungkin untuk dilakukan. Dengan menganalisa sifat-sifat bahan untuk dapat berdaya guna dalam meningkatkan material maju dari bahan limbah. Isolat protein dari ektraksi limbah pengolahan tahu menjadi salah satu alternatif dalam mengkaji plastik ramah lingkungan dengan memiliki sifat mekanik optimum sebesar 509 Mpa dan 34 % kemuluran.
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