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KARAKTERISASI EDIBLE FILM PATI SAGU ALAMI
DAN TERMODIFIKASI

Edible Film Characterizations from Native and Modification Sago Starch

Febby J. Polnaya', Haryadi?, D.W. Marseno?

ABSTRACT

This research was conducted to use native sago starch (PSA), hydroxypropyl sago starch (PSHF, molar
substitutions (MS) 0.058) and hydroxypropyl-acetyl sago starch (PSHP-AS MS 0.058; degree of substitutions (DS)
0.061) as basic materials for edible film, prepared with 3, 4 and 5% w/v. Edible film solution was prepared at 70°C
Jor 30 min with glycerol (0.5% w/v) addition as plasticizer, and then dried-up using oven at 40°C. Analysis was con-
ducted for physical characteristics of edible films including film thickness, elongation, tensile strength, water vapor
transmission rate (WVTR), and solubility. Sago starch film produced by PSA, PSHP (MS 0.058) and PSHP-AS (MS
0.058-DS 0.061) showed different characteristics compared to PSA, including thickness, tensile strength, elonga-
tion, and WVTR of the films. The best edible film produced by PSHP-AS (5%, w/v) with lowered WVTR was 11.27 g
H,O/m’ h, its thickness was about 0.085 mm, tensile strength was 13.91 MPa, elongation was 0.32% and solubility

was 90,595%.
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PENDAHULUAN

Peningkatan kebutuhan pangan oleh manusia tidak saja
dari segi kuantitas tetapi juga dari segi kualitas. Peningkatan
kualitas bahan pangan dapat dilakukan dengan teknik penge-
masan, sehingga kerusakan baik fisik maupun kimia dapat
dikurangi, karena dapat melindungi bahan pangan dari faktor
internal maupun eksternal. Kebutuhan akan bahan pengemas
ini lebih didominasi oleh penggunaan plastik yang dapat me-
nimbulkan permasalahan. Salah satu langkah strategis yang
dapat dilakukan yaitu menggunakan bahan dasar yang dapat
didaur ulang untuk pembuatan edible film. Keuntungan uta-
ma dari edible film adalah dapat dimakan bersama-sama de-
ngan bahan makanan yang dikemasnya, dapat meningkatkan
nutrien, menambah karakter sensori dan menambah kualitas
antimikrobia (Guilbert dkk., 1996).

Edible film dapat dibuat dari berbagai macam polisa-
karida, protein dan lemak. Edible film yang dibuat dari poli-
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sakarida seperti pati harganya murah dan dalam ukuran besar,
seperti pati sagu yang ketersediaannya di Indonesia cukup
tinggi, tetapi masih banyak digunakan sebagai bahan dasar
makanan tradisional. Pati sagu relatif tidak mempunyai sifat
plastis, sehingga memerlukan modifikasi kimia atau dapat di-
campur dengan biodegradable synthetic polymer untuk me-
ningkatkan plastisitasnya (Okada, 2002).

Keragaman sifat pati, khususnya pati termodifikasi,
memberikan variasi yang cukup besar pada makanan. Kon-
tribusi pati, baik pati alami maupun pati modifikasi kimia
banyak digunakan dalam bidang penentu tekstur, viskositas,
formasi gel, retensi uap air, pembentukan film, dan homogen-
itas produk (Thomas dan Atwell, 1999).

Penggunaan pati sebagai bahan dasar pembuatan ed-
ible film didasarkan pada kombinasi harga, kelimpahan dan
sifat termoplastik (Mali dkk., 2005). Pati alami yang pernah
digunakan seperti pati singkong (Parra dkk., 2004), pati yam
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(Mali dkk., 2005). Tharanthan (2003) mengemukakan bah-
wa amilosa menghasilkan film yang lebih kuat, sedangkan
amilopektin menghasilkan film dengan sifat mekanik yang
kurang baik. Mali dkk. (2005) menyatakan bahwa konsen-
trasi amilosa pati yam sebesar 30%, sangat penting untuk
pembentukan film. Berdasarkan hal ini, pati sagu dapat diper-
gunakan sebagai bahan dasar pembuatan edible film, karena
konsentrasi amilosa pati sagu yang cukup tinggi. Menurut
Pomeranz (1991) dan Polnaya (2005) kandungan amilosa
pati sagu berturut-turut adalah 27% dan 27,64%, sehingga
diasumsikan dapat digunakan sebagai bahan dasar edible
film yang baik.

Keunggulan pati sebagai bahan utama edible film
adalah sebagai pembatas oksigen yang baik, karena struk-
tur yang kompak tetapi mempunyai kelarutan yang rendah
(McHugh dan Krochta, 1994; Wu dan Zhang, 2001) dan si-
fat film yang dihasilkan adalah rapuh (Mali dkk., 2005; Wu
dan Zhang, 2001). Untuk menghasilkan sifat-sifat film yang
baik, pati dicampur dengan bahan lain seperti pati jagung
amilo dengan pektin (Fishman dkk., 2000), komposit film
kitosan-pati jagung dan jagung ketan (Xu dkk., 2005). Pati
termodifikasi digunakan untuk memperbaiki sifat-sifat pati
alami dan sekaligus memperbaiki sifat edible film yang di-
hasilkan, seperti pati kentang hidroksipropil yang dicampur
dengan gelatin (Arvanitoyannis dkk., 1998).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengkaji beberapa
konsentrasi (3, 4 dan 5%, b/v) pati sagu alami (PSA), pati
sagu hidroksipropil (PSHP; dengan molar subtitusi (MS)
0,058) dan pati sagu hidroksipropil-asetil (PSHP-AS; de-
ngan MS 0,058 dan derajat subtitusi (DS) 0,061) terhadap
karakteristik edible film yang dihasilkannya. Penelitian ini
diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah tentang
karakteristik edible film yang dihasilkan beberapa jenis pati
sagu tersebut.

METODE PENELITIAN

Bahan

Pati sagu sebagai bahan dasar pembuatan edible film
adalah PSA dan PSHP (MS 0,058) dan PSHP-AS (MS 0,058-
DS 0,061). PSHP dipersiapkan sesuai metode yang dike-
mukakan oleh Leegwater dan Luten (1971) dalam Haryadi
dkk. (1994), menggunakan propilen oksida sebagai reagen
modifikasinya. Sedangkan PSHP-AS dipersiapkan dengan
memodifikasi PSHP sesuai metode yang dikemukakan oleh
Philips dkk. (1999) dalam Singh dkk. (2004), menggunakan
asetat anhidrida sebagai reagen modifikasinya. Gliserol se-
bagai plasticizer berasal dari Merck, dan bahan kimia lain-
nya yang digunakan adalah pure analysis.

Prosedur Penelitian

Edible film dibuat dengan menggunakan metode yang
dikemukakan oleh Parra dkk. (2004) dengan melakukan se-
dikit modifikasi. Larutan film dibuat dengan mendispersikan
PSA, PSHP maupun PSHP-AS (3, 4 dan 5% pati, b/v) den-
gan penambahan gliserol (0,5%, b/v). Pati-pati tersebut di-
dispersikan dalam erlenmeyer dengan air 80 mL pada suhu
kamar dan diaduk selama 5 menit, kemudian dipanaskan
(70°C, 15 menit) sambil diaduk. Pengadukan dilakukan de-
ngan menggunakan magnetic stirrer. Gliserol ditambahkan,
dan volume larutan dijadikan 100 mL. Pemanasan dilanjut-
kan dengan pengadukan (70°C, 15 menit). Setelah selesai,
larutan dipindahkan ke plat plastik dengan ukuran 25 x 17
cm. Larutan film tersebut dikeringkan menggunakan oven
dengan suhu 40°C.

Pengujian mekanik edible film

Ketebalan film (mm) diukur dengan menggunakan
mikrometer (Model Digimatic Micrometer Mitutoyo, JP).
Film ditempatkan diantara rahang mikrometer dan ketebalan
diukur pada tujuh tempat yang berbeda (Kim dkk., 2002),
untuk masing-masing bentuk sampel (lingkaran, kotak dan
dimensi I), kemudian dihitung reratanya.

Tensile strength dan elongasi diukur dengan meng-
gunakan Mechanical Universal Testing Machine, sesuai de-
ngan metode yang dikemukakan oleh Kim dkk. (2002) dan
Xu dkk. (2005). Sampel film dipotong berbentuk dimensi I,
dengan lebar film 5 mm, panjang 50 mm dan ketebalan di-
tentukan berdasarkan rerata pengukuran pada 7 tempat yang
berbeda. Kecepatan pengujian adalah 10 mm/menit, dengan
jarak antar penjepit adalah 50 mm. Tensile strength (MPa)
ditentukan berdasarkan gaya maksimal (Newton) dibagi de-
ngan luas film (m?) yang diberikan pada film sampai putus.
Elongasi (%) dihitung dengan membagi selisih antara pan-
jang maksimum dan panjang awal (50 mm) dengan panjang
awal film dikalikan 100%.

Laju transmisi uap air

Laju transmisi vap air (WVTR) ditentukan secara gra-
vimetri dengan memodifikasi metode yang dikemukakan
oleh McHugh dkk. (1993) dan Xu dkk. (2005). Sampel film
yang akan diuji ditutupkan pada cawan yang didalamnya
berisi 20 g silika gel, dan selanjutnya ditempatkan dalam
toples yang berisi larutan garam NaCl 40% (% b/v) (RH
= 75%) pada suhu 25°C. Diameter mangkuk bagian dalam
adalah 75 mm, dan tinggi 30 mm. Uap air yang terdifusi
melalui film akan diserap oleh silika gel sehingga akan me-
nambah beratnya. Berat cawan dicatat setiap jam selama 8
jam. Data yang diperoleh dibuat persamaan regresi linier,
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dan ditentukan slope-nya. Laju transmisi uap air ditentukan
dengan persamaan:

Slope kenaikan berat cawan (g/jam
WVIR — p (g/jam)

Luas permukaan film (m?)

Daya larut

Pengujian daya larut dilakukan seperti metode yang
dikemukakan oleh Gontard dkk. (1992): sampel dipotong
dengan ukuran 2 x 2 cm. Sampel dengan kertas saring dike-
ringkan pada suhu 105°C, selama 24 jam. Timbang kertas
saring dan sampel serta tentukan berat sampel sebagai be-
rat awal (W,). Masukkan sampel ke dalam 50 mL larutan
sodium azide 0,02%. Penambahan sodium azide ditujukan
untuk mencegah pertumbuhan mikroorganisme. Perendam-
an dilakukan selama 24 jam, diaduk perlahan-lahan secara
periodik. Lakukan penyaringan menggunakan kertas saring
yang sudah dikeringkan di bagian awal, kemudian kertas sa-
ring dan film yang tidak larut dikeringkan pada suhu 105°C
selama 24 jam, setelah itu sampel ditimbang (W,) untuk me-
nentukan bahan kering yang tidak larut dalam air.

W1-w2
% 100%
Wi

% Kelarutan =
Uji Statistik
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap

dengan pola faktorial. Setiap satuan percobaan dilakukan
pengulangan sebanyak tiga kali.
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Figure 1. Effect of modified sago starch (PSA, PSHP (MS 0.058) and, PSHP-
AS (MS 0.058-DS 0.061)) and its concentration (%, w/v) on: a) thickness
(mmy); and b) elongation (%)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sifat-sifat mekanik edible film

Pengaruh konsentrasi dan jenis pati sagu terhadap
ketebalan (mm) edible film dapat dilihat pada Gambar la.
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi per-
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lakuan jenis dan konsentrasi pati sagu, berpengaruh sangat
nyata (F,, = 26,36; p = 0,000) terhadap ketebalan edible film.
Ketebalan terendah diperoleh PSHP dengan konsentrasi 3%
(0,056 mm), ketebalan tertinggi adalah pada PSA 5% (0,125
mm). PSHP dan PSHP-AS cenderung menunjukkan penga-
ruh yang sama terhadap ketebalan edible film yang dihasil-
kan untuk tiap tingkatan konsentrasi. Makin tinggi konsen-
trasi pati sagu, maka ketebalan film makin meningkat untuk
ketiga jenis pati. Meningkatnya ketebalan film disebabkan
pada volume yang sama jumlah polimer penyusun dan total
padatan terlarut yang membentuk film meningkat, seiring de-
ngan meningkatkan konsentrasi pati sagu yang digunakan.

Ketebalan edible film yang dihasilkan PSHP (0,056-
0,085 mm) dan PSHP-AS (0,061-0,088 mm) pada konsen-
trasi yang sama lebih rendah jika dibandingkan dengan PSA
(0,074-0,125 mm). Hal ini disebabkan karena pati modifikasi
menghasilkan pati dengan tekstur yang lebih halus dalam
larutan (Thomas dan Atwell, 1999) atau viskositas yang
lebih rendah dibandingkan pati alaminya, sehingga berpen-
garuh pada film yang dihasilkan.

Edible film yang terlalu tebal dapat memberikan efek
yang merugikan (Park dkk., 1994). Menurut Howard dan
Dewi (1995), pelapis yang tebal dapat membatasi pertukaran
gas hasil respirasi, sehingga menyebabkan produk meng-
akumulasi etanol yang cukup tinggi dan meningkatkan off~
Sflavors. Selain itu, meningkatnya ketebalan edible film mem-
pengaruhi sifat elongasi dan tensile strength, dimana pada
konsentrasi yang terlalu tinggi menghasilkan film yang kaku,
getas dan tidak elastis.

Pengaruh konsentrasi pati sagu alami/termodifikasi ter-
hadap elongasi edible film dapat dilihat pada Gambar 1b. Ha-
sil analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi perlakuan
jenis dan konsentrasi pati sagu berpengaruh nyata (F, =
3,27; p = 0,035). PSA memberikan nilai elongasi terendah
untuk semua konsentrasi, jika dibandingkan dengan PSHP
dan PSHP-AS. Makin tinggi konsentrasi pati sagu, maka
elongasi film makin menurun, baik pada PSA maupun pati
sagu termodifikasi.

PSHP (0,319-0,536%) dan PSHP-AS (0,254-0,411%)
memberikan sifat elongasi yang lebih tinggi dibandingkan
PSA (0,061-0,150%). Hal ini disebabkan karena karakteris-
tik pati sagu termodifikasi dapat mengurangi efektivitas ikat-
an hidrogen pada amilosa (interaksi intramolekuler) karena
terjadi interaksi sterik dari gugus modifikasi dan substitusi
gugus hidroksil yang berperan terhadap terjadinya ikatan hi-
drogen. Interaksi sterik ini menyebabkan molekul amilosa
tidak bebas untuk saling berdekatan, sehingga kekompakkan
struktur granula berkurang (Kuswanto, 1994). Apabila diberi
gaya maka pergerakan rantai pati akan difasilitasi oleh gu-
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gus modifikasi yang tersubtitusi. Film yang dihasilkan oleh
pati sagu termodifikasi, memberikan sifat yang lebih elas-
tis dibandingkan PSA. Sehingga perlakuan modifikasi pati,
dapat memperbaiki sifat edible film berbahan dasar pati yang
bersifat getas atau kaku menjadi lebih elastis.

Meningkatnya konsentrasi pati sagu menghasilkan sifat
elongasi film yang semakin menurun untuk ketiga jenis pati
sagu. Hal ini disebabkan karena meningkatnya konsentrasi
amilosa dalam larutan meningkatkan ikatan hidrogen yang
terbentuk dan menghasilkan struktur edible film yang sema-
kin kompak. Xu dkk. (2005) mengemukakan bahwa film yang
berbahan dasar pati mudah patah, sehingga makin tinggi kon-
sentrasinya dapat menurunkan fleksibilitas film. Ikatan hidro-
gen intermolekuler PSA akan makin meningkat akibat dari
pengelompokkan amilosa berantai lurus (Wurzburgh, 1986)
menghasilkan film kaku, getas dan tidak elastis.

Hasil analisis tensile strength edible film dengan ber-
bagai konsentrasi pati sagu alami/modifikasi dapat dilihat
pada Gambar 2a. Tenmsile strength yang dihasilkan berkisar
antara 5,363-21,219 MPa, dan berdasarkan analisis ragam
interaksi perlakuan jenis dan konsentrasi berpengaruh nyata
(F,. = 3,99; p = 0,017). PSA memberikan tensile strength
tertinggi (19,317-21,219 MPa) untuk konsentrasi 3, 4 dan
5%, jika dibandingkan dengan PSHP (5,363-13,907 MPa)
maupun PSHP-AS (7,317-16,863 MPa). Wattanachant dkk.
(2003) mengemukakan bahwa pati sagu alami menunjukkan
gel yang kohesif dengan gel strength yang tinggi, dan mempe-
ngaruhi sifat edible film yang dihasilkannya. Kondisi ini dapat
diperbaiki dengan modifikasi dengan hidroksipropilasi.

Meningkatnya konsentrasi pati berpengaruh pada pen-
ingkatan tensile strength edible film yang dihasilkan. Hal ini
disebabkan karena meningkatnya konsentrasi amilosa dalam
larutan akan meningkatkan jumlah ikatan hidrogen yang ter-
bentuk sehingga membentuk film yang lebih tegar. Seperti
yang dikemukakan oleh Xu dkk. (2005), bahwa jumlah gugus
hidroksil meningkat seiring dengan peningkatan konsentrasi
pati dalam larutan film dan amilosa akhirnya dapat meng-
hasilkan fifm yang tegar.

Tensile strength PSHP dan PSHP-AS menunjukkan
penurunan dibandingkan PSA. Hal ini disebabkan karena
ikatan hidrogen intermolekuler PSA menghasilkan gel den-
gan kekuatan gel yang lebih tegar dibandingkan kekuatan
gel PSHP maupun PSHP-AS yang memiliki ikatan hidrogen
intramolekuler. Tersubtitusinya gugus modifikasi menyebab-
kan menurunnya kekuatan gel dan mempengaruhi tensile
strength edible film. Seperti yang dikemukakan oleh Taka-
hashi dkk. (1989), bahwa pati asetil maupun hidroksipropil
yang mempunyai derajat subtitusi atau molar subtitutisi 0,1
dapat menurunkan kekuatan gel pati gandum.
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Figure 2. Effect of modified sago starch (PSA, PSHP (MS 0.058) and,
PSHP-AS (MS 0.058-DS 0.061)) and its concentration (%, w/v) on: a)
tensile strength (MPa) ; and b) WVTR (g H,0/m? h)

PSA dengan kekuatan gel yang tegar akan membentuk
edible film yang lebih kaku, dibandingkan film yang dihasilk-
an oleh pati sagu termodifikasi yang lebih lentur. Kondisi ini
akan mempengaruhi nilai tensile strength film tersebut. Ter-
subtitusinya gugus termodifikasi dapat menyebabkan ikatan
hidrogen intermolekuler menurun, sedangkan ikatan hidro-
gen intramolekuler meningkat. Seperti yang dikemukakan
oleh Wurzburgh (1986) pada pati alami, molekul-molekul
amilosa yang berantai lurus dapat mengelompok melalui
ikatan-ikatan hidrogen intermolekuler. Hal ini dapat dimini-
malkan dengan melakukan modifikasi pati.

Pati hidroksipropil dapat mengurangi fensile strength
film pati jagung amilo dan meningkatkan elongasi. Hal yang
sama ditunjukkan oleh selulosa hidroksipropil menghasilkan
tensile strength film yang rendah dan elongasi yang tinggi
(Nisperos-Carriedo, 1994).
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Laju transmisi uap air

Laju transmisi uap air edible film pada berbagai kon-
sentrasi pati sagu alami atau modifikasi dapat dilihat pada
Gambar 2b. Berdasarkan analisis ragam, interaksi perlakuan
jenis dan konsentrasi pati sagu berpengaruh sangat nyata (F,
= 107,73; p = 0,000) terhadap WVTR edible film yang di-
hasilkannya. PSA memberikan nilai WVTR tertinggi (13,859-
17,836 g H,0/m? jam) untuk konsentrasi 3 dan 4%, dibandin-
gkan dengan PSHP (11,267-13,268 g H,O/m* jam) maupun
PSHP-AS (11,811-14,508 g H,O/m? jam). Rendahnya WVTR
pati sagu termodifikasi disebabkan karena adanya ikatan an-
tara gugus subtitusi dengan molekul pati sehingga mengha-
silkan struktur jaringan yang dapat menahan difusi uap air
melewati film, dan akibatnya menurunkan laju transmisi uap
air. Hasil yang cenderung sama juga dikemukakan oleh Xu
dkk. (2005) pada edible film yang dihasilkan sebagai kompo-
sit kitosan-pati.

WVTIR edible film PSHP-AS lebih rendah dibandin-
gkan PSHP. Hal ini mungkin disebabkan karena gugus asetil
menyebabkan granula pati PSHP-AS bersifat hidrofobik
sehingga menghasilkan edible film yang mempunyai gugus
hidrofobik dibandingkan edible film PSHP yang bersifat hi-
drofilik. Gugus hidrofobik merupakan gugus -CH, berasal
dari gugus asetil. Edible film yang bersifat hidrofobik dapat
menurunkan WVTR edible film pati sagu. Garcia dkk. (2000)
menyatakan bahwa migrasi uap air umumnya terjadi pada
bagian hidrofilik film.

WVTR edible film semakin menurun seiring dengan
meningkatnya konsentrasi film, baik pada PSA maupun pati
sagu termodifikasi. Menurunnya WVTR edible film disebab-
kan karena meningkatnya padatan terlarut dalam larutan film,
dan meningkatnya konsentrasi molekul amilosa yang mem-
bentuk ikatan hidrogen yang lebih kuat, sehingga menghasil-
kan struktur yang kompak. Hal ini dapat dilihat pada PSA
dengan konsentrasi 5%, mempunyai nilai WVTR terendah,
dibandingkan dengan semua perlakuan lainnya.

Edible film yang dihasilkan dari polisakarida dan pro-
tein mempunyai sifat yang tidak baik sebagai moisture bar-
riers, tetapi apabila dikombinasikan dengan waxes dan/atau
fatty acids dapat menghasilkan water vapor barriers yang
lebih baik (Brody, 2005).

Daya Larut

Daya larut edible film berbahan dasar PSHP (71,008-
90,595%) dan PSHP-AS (66,602-82,900%) lebih tinggi
dibandingkan PSA (26,722-44,742%). Hal ini berhubungan
juga dengan karakteristik PSHP (MS 0,058) maupun PSHP-
AS (MS 0,058-DS 0,061), yang mempunyai tingkat daya
larut lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan lainnya,
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sehingga penggunaan pati sagu termodifikasi sebagai bahan
dasar edible film akan menghasilkan film dengan daya larut
yang lebih tinggi dibandingkan film PSA. Menurut Kester
dan Fennema (1986), eterifikasi pati tinggi amilosa dengan
propilen oksida meningkatkan kelarutannya dalam air, kare-
na film yang dihasilkan pati hidroksipropil bersifat tidak re-
sisten terhadap uap air.

PSHP-AS menghasilkan kelarutan edible film lebih
rendah dibandingkan PSHP. Hal ini disebabkan karena ter-
subtitusinya gugus asetil menurunkan sifat hidrofilik PSHP
yang dipengaruhi oleh gugus metil yang terdapat pada gu-
gus asetil. Seperti yang dikemukakan oleh Fringant dkk.
(1996) bahwa semakin tingginya derajat subtitusi pati asetil
menyebabkan pati asetil lebih hidrofobik karena tidak dapat
bereaksi dengan molekul air.

Meningkatnya konsentrasi pati sagu menghasilkan
kelarutan edible film yang semakin menurun. Hal ini dise-
babkan karena kekompakkan edible film yang dihasilkan
sebagai akibat meningkatnya ikatan hidrogen seiring menin-
gkatnya konsentrasi amilosa dalam larutan. Hastuti (1999)
mengemukakan bahwa daya larut edible film berbahan dasar
tepung kecipir rendah lemak juga menunjukkan kisaran
15,82-50,93%, cenderung sama dengan daya larut edible
film PSA.

100 B3 W4 05 (%, wv)

Solubility (%)

PSHP PSHP-AS
Modified Sago Starch

Figure 3. Effect of modified sago starch (PSA, PSHP (MS 0.058) and,
PSHP-AS (MS 0.058-DS 0.061)) and its concentration (%, w/v) on
edible film solubility (%)

KESIMPULAN

Edible film yang dihasilkan dari PSHP maupun PSHP-
AS mempunyai sifat-sifat fisik yang berbeda dibandingkan
dengan PSA, dalam hal ketebalan film, tensile strength, elon-
gasi, WVTR dan daya larut. Perubahan sifat fisik ini teru-
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tama disebabkan karena tersubtitusinya gugus hidroksipro-
pil maupun asetil yang mempengaruhi struktur granula pati
sagu. Edible film dengan ketebalan (0,056 mm) dan fensile
strength (5,363 MPa) terendah, elongasi (0,536%) dan daya
larut (90,595%) tertinggi ditunjukkan oleh PSHP (MS 0,058)
dengan konsentrasi pati sagu 3%. Edible film berbahan dasar
pati sagu termodifikasi dengan WVTR terendah (11,267
g H,0/m? jam) ditunjukkan oleh PSHP-AS (MS 0,058-DS
0,061) dengan konsentrasi pati 5%, mempunyai sifat-sifat
ketebalan 0,085 mm, tensile strength 13,097 MPa, dan elon-
gasi 0,319%. Edible film yang dibuat dari PSHP-AS mem-
punyai sifat yang lebih baik sebagai bahan dasar edible film
dibandingkan PSA maupun PSHP. Secara umum dapat dis-
impulkan bahwa modifikasi pati sagu secara hidroksipropila-
si maupun asetilasi memperbaiki elastisitas dan daya larut
edible film dibandingkan dengan pati alami yang kaku atau
getas dan tidak mudah larut.
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