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BERBASIS ASAP CAIR LIMBAH AMPAS TEBU
DENGAN EKSTRAK BlJI KETUMBAR DAN PATI SINGKONG

Latar Belakang)

Onigiri merupakan salah satu makanan
yvyang memiliki kadar air tinggi, hal ini
menyebabkan onigiri cepat mengalami
kerusakan. Onigiri memiliki umur simpan
relatif cepat yaitu 18 jam. Oleh sebab itu,
diperlukan suatu tambahan yang bersifat
sebagai pelindung (kemasan) dan

6. Pengaplikasian
edible film

sekaligus sebagai pengawet pada onigiri. Hasil & Pembuhusad
Kesimpulan)
Tujuan ) 1. Ketebalan Edible Film
Formulasi YHEY Pembuatan edible film dengan atau tanpa
_ Membuat edible film untuk onigiri 0 0,072 mm penambahan EK dan AC telah sukses dilakukan. Hasil

uji aktivitas dalam penelitian ini menunjukkan nilai RSA
untuk sampel dengan edible film F1 dan F2 masing-
masing sekitar 35,97% dan 34,24%. Hasil ini

dengan bahan dasar asap cair
limbah ampas tebu, ekstrak biji
ketumbar, dan pati singkong.

JIS 1975 = Nilai ketebalan edible film yang menggambarkan bawah aktivitas antioksidan dari
Mengembangkan formulasi bahan- diperoleh maksimal 0,25 mm. edible film relatif cukup baik (kategori kuat).
- =  bahan dasar untuk menciptakan ) Penambahan EK 2,0 mL dan AC 1,5mL pada edible film
o B 2. Kadar Air .
“'!*"edlblefllmyangsesualuntuk dapat mengurangi pertumbuhan
B air Kadar air pati singkong yang dihasilkan mikroba sebesar 58,22%.
gl pada penelitian berkisar 13,82%.
O. . » Mengoptimalkan kinerja edible film SNI 01-3451-1994 = Maksimal 15% Desain 3D Alat Pirolisis)
’\)— untuk memperpanjang umur
simpan onigiri. 3. Aktivitas Antioksidan Cerobong pembakaran

Aktivitas

Pipa ulir

Edible Film

Antioksidan
Metode ) Formulasi O 35,97%
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F1 F2
Formulasi

1. Pengambilan sampel

4. Total Bakteri (TPC)
ampas tebu

1 Edible Film Jumlah Bakteri
2. Pirolisis Formulasi O 167.25 X 10° Referensi )
_ Fatnasari, A., dkk (2018). Pengaruh Konsentrasi Gliserol Terhadap

Karakteristik Edible filmPati Ubi Jalar (lpomoea batatas L.).
Scientific Journal of Food Technology), 5(1), 27-35.

BPOMRI. (2019). Peraturan Badan Pengawas Obat Dan Makanan
Nomor 13 Tahun 2019 Tentang Batas Maksimal Cemaran
Mikroba Dalam Pangan Olahan. Indonesian Drug and
Food Control, 1-48.

Asiah, N. (2018). Panduan praktis pendugaan umur simpan. In
Penerbitan Universitas Bakrie (Vol. 1, Issue 69).
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5. Destilasi

TPC x 10° (cfu/g)
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4. Pembuatan ekstrak
biji ketumbar

Lia Anggraini (Anggota)
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