KONSTAN
JURNAL FISIKA DAN PENDIDIKAN FISIKA

Volume 6, Nomor 1, Juni 2021
E-ISSN : 2460-9129 dan P-ISSN : 2460-9110
http://jurnalkonstan.ac.id /index.php/jurnal

Jurnal Fisika dan Pendiiikan Hslka

Karakteristik Sifat Mekanik Wadah Makanan Dari Limbah
Daun Pisang Kering

Zilmi Azyurah Rahman' ; Hernawati!, Ayusari Wahyuni®

Y Fisifa, Fakultas Sains dan Teknologi, UIN Alanddin Makassar, JL.H.M. Yasin Limpo, Gowa, Sulawesi
Selatan, Indonesia
*E-mail korespondensi: Ayusari_wahyuni@uin-alauddin.ac.id

Info Artikel:  Abstract

Dikirim: The objective of this research is to determine the physical quality of food media,
20 Januari 2021 consisting of small plate, large plate and small bowl. The method used of this
Revisi: research is testing the water absorption and resistance of the food media’s
11 Juni 2021 temperature. The process of making a food media using a stainless steel mold which
Diterima: is heated using a food thermometer with 100°C and a load of 10 kg as a pressure,
14 Juni 2021 then it is printed for 5 minutes with 4 times taking the data for each food media.

There are two testing of food media, the first test is water absorption with 29.5°C for

Kata Kunci: 125 miles into a small plate, 200 miles into a small bowl and 250 miles into a large

Dann pisang, plate for 60 minutes, the average value of the water absorption test for the Non-

Wadah, Bentuk. woven food media consists of three forms food medias have 0.00% as the same
result, meanwhile woven media such as small plate has 0,106%, large plate has
0,005% and small bowl has 0,005%. Second test is resistance of the food medias
based on temperature parameters. The temperatures used were 40, 60, 80 for non-
woven food media consists of three forms food media which had few change after
drying, while for woven food media consists three forms of food media had the same
results, that is seepage (leaking) in the food media.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara yang mempunyai keanekaragaman flora yang beragam, berbagai
macam tanaman terdapat di Indonesia. Salah satunya yang paling banyak adalah tanaman pisang.
Pisang merupakan tanaman dengan harga yang relatif murah dan mudah dibudidayakan. Tanaman
ini popular sebagai tanaman serbaguna. Secara umum buahnya memiliki rasa manis sehingga buah
pisang merupakan bagian yang sering dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia [1]. Sejak zaman nenek
moyang tanaman ini digunakan sebagai lauk pendamping dalam setiap sajian. Seperti contohnya
jantung pisang, buah pisang dan daun pisang. Daun pisang sangat popular digunakan sebagai
pembungkus makanan atau alas untuk hidangan, namun hanya daun pisang yang masih hijau dan
segar saja yang banyak digunakan oleh masyarakat sedangkan daun pisang yang sudah kering kurang
diperhatikan lagi keberadaannya biasanya daun pisang tersebut hanya dikumpulkan untuk dibakar
agar tidak menimbulkan penumpukan sampah. Daun pisang kering atau klaras merupakan salah satu
bagian dari pohon pisang yang jarang diperhatikan keberadaannya dan mempunyai kandungan
nutrisi cukup tinggi. Pemanfaatan klaras dapat mengurangi limbah pertanian [2]. Daun pisang yang
sudah kering memiliki beberapa kandungan nutrisi yang cukup tinggi. Berdasarkan penelitian Suparti
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dan [3], daun pisang kering memiliki kandungan selulosa 10,85%, lignin 18,21% dan hemiselulosa
19,95%.

Tanpa disadari semua orang menginginkan hal yang serba praktis untuk dijadikan wadah
makanan yang sekali pakai yang langsung dibuang tanpa mengetahui bahaya pada kemasan seperti
styrofoam, plastik dan kertas sebagai pembungkus makanan. Wadah makanan seperti S#yrofoan dan
plastik hanya digunakan sekali dan merupakan bahan yang tidak ramah lingkungan karena sulit
terurai.

Dalam kehidupan sehari-hari sering dijumpai wadah makanan sekali pakai seperti styfrofoam
tersusun dari polimer- polimer yang berasal dari zat adaptif. Zat-zat aditif dari wadah ini dapat
bermigrasi ke makanan yang dikemas, yang berbahaya bagi manusia bersifat karsinogenik [4]. Plastik
adalah bahan yang digunakan untuk mewadahi dan membungkus pangan [5], dan Kertas minyak
umumnya digunakan untuk membungkus makanan mulai dari gorengan sampai nasi remes, telah
lama menggantikan daun pisang [0], Padahal di zaman dahulu nenek moyang kita menggunakan
bahan-bahan alami untuk menyajikan makanan. Pada penelitian ini akan dibuat sebuah wadah
makanan sekali pakai yang cepat terurai oleh alam mengunakan daun pisang kering untuk pengganti
Styrofoam.

Salah satu cara menentukan kualitas fisis pada daun pisang kering dengan cara menentukan
porositas yang dinyatakan dalam (%) yang menghubungkan antara volume benda keseluruhan dan
juga berhubungan langsung dengan kerapatan [7] dan Ketahanan wadah terhadap suhu merupakan
kemampuan untuk mempertahankan keadaaannya atau kemampuan suatu benda untuk tetap dapat
berfungsi dengan baik, kemampuan ini menunjukkan seberapa kuat bahan kemasan atau wadah
untuk menyerap hentakan atau daya luar [8], [9].

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan secara manual menggunakan szainless dengan beban dari bahan beton.
Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah stainless (piring kecil, mangkok kecil dan
piring besar), beban dari beton, gunting, kuas, setrika, panci, sendok, neraca digital, thermometer, air,
daun pisang kering, tissue, getah nangka dan air.

Penelitian ini menggunakan dua metode yaitu pengujian porositas wadah makanan terhadap
air pada wadah makanan dan pengujian ketahanan wadah terhadap suhu pada wadah makanan [10].
Pengambilan data untuk pengujian porositas wadah makanan terhadap air pada wadah makanan
yaitu pada proses pengujian ini terlebih dahulu menyiapkan sampel lalu ditimbang, setelah itu
menuangkan air ke wadah tunggu sampai 60 menit lalu membuang air pada wadah dan menimbang
kembali untuk melihat pertambahan massa setelah di berikan perlakuan [11], [12]. Sedangkan untuk
pengujian ketahanan wadah terhadap suhu pada wadah makanan yaitu pada proses pengujian ini
tetlebih dahulu menyiapkan sampel, lalu menyiapkan air dengan suhu 80°C, 60°C dan 40°C, setelah
itu menuangkan air ke wadah lalu mengamati sampai 30 menit dan membuang air lalu mengamati
perubahan terhadap wadah setelah diberikan perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil Penelitian

Adapun tahap pengujian wadah makanan pada penelitian ini adalah uji porositas wadah
terhadap air dan ketahanan wadah terhadap suhu.

Porositas Wadah Makanan Terhadap Air

Pengujian porositas wadah terhadap air dilakukan dengan menimbang massa awal kemudian
diberi air yang bersuhu normal diberikan volume air sebanyak 125 ml ke wadah piring kecil, 200 ml
ke wadah mangkok dan 150 ml ke wadah piring besar selama 60 menit. Pada Tabel 1 terdapat nilai
dari hasil uji porositas wadah makanan terhadap air untuk wadah makanan tidak dianyam.
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Tabel 1. Uji Porositas Wadah Makanan Terhadap Air untuk Wadah Tidak Dianyam

No Massa H asii

No Bentuk Wadah Wadah Aswal Akhir DSA (%)
1 5.6 gram 5.6 gram 0
1. Piring Kecil 2 5.6 gram 5.6 gram 0
3 5.6 gram 5.6 gram 0
Rata- rata 5.6 gram 5.6 gram 0
1 17. 01 gram 17. 01 gram 0
2. Piring Besar 2 17. 01 gram 17.01 gram 0
3 17.01 gram 17.01 gram 0
Rata- rata 17.01 gram 17.01 gram 0
1 11.34 gram 11.34 gram 0
3 Mangkok Kecil 2 11.34 gram 11.34 gram 0
3 11.34 gram 11.34 gram 0
Rata- rata 11.34 gram 11.34 gram 0

Berdasarkan Tabel 1 diperoleh data Uji Porositas Wadah Makanan Terhadap Air wadah
makanan dengan berbagai jenis bentuk wadah makanan Seperti Piring besar, Mangkok Kecil dan
Piring Kecil. Pertama, wadah makanan dengan bentuk wadah makanan piring kecil ketika diberikan
perlakuan volume air sebesar 125 mill selama 60 menit tidak mengalami perubahan dan
pertambahan massa memiliki nilai rata-rata adalah 0%. Kedua, wadah makanan dengan bentuk
wadah makanan Piring besar ketika diberikan perlakuan volume air sebesar 250 mill selama 60 menit
tidak mengalami perubahan dan pertamabahan massa memiliki nilai rata-rata wadah adalah 0% dan
Ketiga, wadah makanan dengan bentuk wadah makanan mangkok kecil ketika diberikan perlakuan
volume air sebesar 200 mill selama 60 menit tidak mengalami perubahan dan pertambahan massa
memiliki nilai rata-rata wadah adalah 0%. Dari hasil pengujian porositas wadah terhadap air dapat
diketahui bentuk wadah makanan piring kecil, piring besar dan mangkok kecil memiliki ketahanan
sangat rendah dan tidak baik digunakan untuk meletakkan makanan yang berkuah dan kering.

Pada gambar 1 hasil pengujian dari uji porositas wadah makanan terhadap air untuk
wadah tidak dianyam dalam berbagai bentuk sebagai berikut:

(@) (b) ©
Gambar 1. Hasil Pengujian: Uji Porositas Wadah Makanan Terhadap Air Untuk Wadah tanpa

Anyaman: (a) Piring Besar (b) Piring Kecil (c) Mangkok Kecil

Pada Tabel 2 terdapat nilai dari hasil uji porositas wadah makanan terhadap air untuk wadah
makanan yang dianyam sebagai berikut:
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Tabel 2. Uji Porositas Wadah Makanan Terhadap Air untuk Wadah Anyaman

No Massa Hasil

No  Bentuk Wadah Wadah Awal Akhir DSA (%)
1 11.34 gram 28.35 gram 0,013
1. Piring Kecil 2 14.17 gram 25.51 gram 0,009
3 11.34 gram 22.68 gram 0,009
Rata- rata 12.28 gram 25.51 gram 0,106
1 31.18 gram 48.19 gram 0,006
2. Piring Besar 2 28.35 gram 36.85 gram 0,003
3 28.35 gram 42.52 gram 0,005
Rata- rata 29.29 gram 42.52 gram 0,005
1 17.01 gram 22.68 gram 0,005
3 Mangkok Kecil 2 17.01 gram 28.35 gram 0,005
3 14.17 gram 28.35 gram 0,007
Rata- rata 16.06 gram 26.46 gram 0,005

Berdasarkan Tabel 2 diperoleh data Uji Porositas Wadah Makanan Terhadap air dengan
berbagai jenis bentuk wadah makanan Seperti Piring besar, Mangkok Kecil dan Piring Kecil.
Pertama wadah makanan dengan bentuk wadah makanan piring kecil diberikan perlakuan volume air
sebesar 125 mill selama 60 menit mengalami pertambahan masa pada wadah memiliki nilai rata-rata
adalah 0,106%, Kedua wadah makanan dengan bentuk wadah makanan Piring besar diberikan
perlakuan volume air sebesar 250 ml selama 60 menit mengalami pertambahan massa memiliki nilai
rata-rata prositas wadah adalah 0,005% dan Ketiga, wadah makanan dengan bentuk wadah makanan
(mangkok kecil) yang diberi perlakuan yang berisi volume air sebesar 200 ml selama 60 menit
mengalami pertambahan massa dan memiliki nilai rata-rata adalah 0,005%. Dari hasil pengujian
porositas wadah dapat diketahui bentuk wadah makanan piring kecil, piring besar dan mangkok kecil
memiliki porositas wadah yang tinggi dan tidak bagus digunakan untuk meletakkan makanan yang
berkuah hanya cocok untuk makanan yang kering.

Pada gambar 2 hasil pengujian dari uji porositas wadah makanan terhadap air sebagai
berikut:

@) (b) ©
Gambar 2. Hasil Pengujian: Uji Porositas Wadah Makanan Terhadap Air:
(a) Piring Besar (b) Piring Kecil (c) Mangkok Kecil

Uji Ketahanan Wadah Terhadap Suhu

Pada Tabel 3 terdapat nilai dari hasil uji ketahanan wadah makanan terhadap suhu untuk
wadah makanan yang tidak dianyam sebagai berikut:
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Tabel 3. Uji Ketahanan Wadah Terhadap Suhu untuk Wadah Tidak Dianyam

Bentuk Suh Kondisi Wadah

No Wadah (uc; Berubah Terjadi Berubah Setelah di
bentuk Rembesan Warna keringkan

.. 80 - - - -

Piring

1 Kecil 60 ) ) ) )

40 - - - -

.. 80 - - - -

2 O : : : :

40 - - - -

Mangkok 80 - ) ) )

3 Kecil 60 ) ) ) )

40 - - - -

Berdasarkan tabel 3, uji ketahanan wadah terhadap suhu dengan beberapa parameter yang
diukur diperoleh hasil berbeda-beda yaitu pada suhu 80°C, 60 °C dan 40 °C untuk bentuk wadah
Piring besar tidak terjadi rembesan, perubahan warna dan perubahan bentuk sebelum dikeringkan
setelah wadah dikeringkan tidak terjadi perubahan bentuk sama sekali. Piring kecil untuk hasil
parameter suhu 80°C, 60°C dan 40°C tidak terjadi rembesan, perubahan dan warna bentuk. Untuk
wadah Mangkok diperoleh parameter suhu 80°C, 60°C dan 40°C tidak terjadi rembesan, perubahan
warna dan perubahan bentuk sebelum dikeringkan setelah wadah dikeringkan tidak terjadi
perubahan bentuk sama sekali. Hal ini menunjukkan bahwa bentuk wadah makanan dari piring kecil,
piring besar dan mangkok kecil mampu mempertahankan keadaan wadah sampai pada suhu 80°C.

Pada gambar 3 hasil pengujian dari uji ketahanan wadah makanan terhadap suhu 80°C untuk
wadah tanpa dianyam dalam berbagai bentuk sebagai berikut:

(a) (b) (©
Gambar 3. Hasil Pengujian: Uji Ketahanan Wadah Makanan Terhadap Suhu 80°C Untuk Wadah

tanpa dianyam: (a) Piring Besar (b) Piring Kecil (c) Mangkok Kecil

Pada gambar 4 hasil pengujian dari uji ketahanan wadah makanan terhadap suhu 60°C untuk
wadah tanpa dianyam dalam berbagai bentuk sebagai berikut:

@) (b) ©
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Gambar 4. Hasil Pengujian: Uji Ketahanan Wadah Makanan Terhadap Suhu 60°C Untuk Wadah
tanpa dianyam: (a) Piring Besar (b) Piring Kecil (c) Mangkok Kecil

Pada gambar 5 hasil pengujian dari uji ketahanan wadah makanan terhadap suhu 40°C untuk
wadah tanpa dianyam dalam berbagai bentuk sebagai berikut:

o
B

(@) (b) ©
Gambar 5. Hasil Pengujian: Uji Ketahanan Wadah Makanan Terhadap Suhu 40°C Untuk Wadah

tanpa dianyam: (a) Piring Besar (b) Piring Kecil (c) Mangkok Kecil

Tabel 4. Uji Ketahanan Wadah Terhadap Suhu untuk wadah anyaman

Suhu Kondisi Wadah
No  Bentuk Wadah C) Berubah Terjadi Berubah Setelah di
bentuk Rembesan Warna keringkan
80 -
1 Piring Kecil 60 -
40 -
80 -
2 Piring Besar 60 -
40 -
80 -
3 Mangkok Kecil 60 -
40 -

L 222222 2 2]
I
I

Berdasarkan tabel 4, uji ketahanan wadah terhadap suhu dengan beberapa parameter yang
diukur diperoleh hasil berbeda-beda yaitu pada suhu 80°C, 60°C dan 40°C untuk bentuk wadah
Piring Kecil terjadi rembesan, perubahan warna dan perubahan bentuk sebelum dikeringkan setelah
wadah dikeringkan tidak terjadi perubahan bentuk sama sekali. Piring Besar untuk hasil parameter
suhu 80°C, 60°C dan 40°C terjadi rembesan, perubahan warna dan sebelum dikeringkan tidak terjadi
perubahan bentuk setelah dikeringkan tidak terjadi perubahanan bentuk. Untuk wadah Mangkok
Kecil diperoleh parameter suhu 80°C, 60°C dan 40°C terjadi rembesan, perubahan warna dan
perubahan bentuk sebelum dikeringkan setelah wadah dikeringkan tidak terjadi perubahan bentuk
sama sekali. Hal ini menunjukkan bahwa bentuk wadah makanan dari piring kecil, piring besar dan
mangkok kecil mampu mempertahankan keadaan wadah sampai pada suhu 80°C tetapi rembesannya
dia tidak bisa bertahan dalam 5 detik jadi wadah makanan anyaman ini hanya cocok untuk makanan
kering saja.

Pada gambar 6 hasil pengujian dari uji ketahanan wadah makanan terhadap suhu 80°C untuk
wadah dianyam dalam berbagai bentuk sebagai berikut:
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(@) (b) (©
Gambar 6. Hasil Pengujian: Uji Ketahanan Wadah Makanan Terhadap Suhu 80°C Untuk Wadah

dianyam: (a) Piring Besar (b) Piring Kecil (c) Mangkok Kecil

Pada gambar 7 hasil pengujian dari uji ketahanan wadah makanan terhadap suhu 60°C untuk
wadah dianyam dalam berbagai bentuk sebagai berikut:

@) (b) ©
Gambar 7. Hasil Pengujian: Uji Ketahanan Wadah Makanan Terhadap Suhu 60°C Untuk Wadah

dianyam: (a) Piring Besar (b) Piring Kecil (c) Mangkok Kecil

Pada gambar 8 hasil pengujian dari uji ketahanan wadah makanan terhadap suhu 40°C untuk
wadah dianyam dalam berbagai bentuk sebagai berikut:

@) (b) (©)
Gambar 8. Hasil Pengujian: Uji Ketahanan Wadah Makanan Terhadap Suhu 40°C Untuk Wadah

dianyam: (a) Piring Besar (b) Piring Kecil (c) Mangkok Kecil

KESIMPULAN

Hasil Pengujian wadah makanan ada dua yaitu, Pertama Uji Porositas Wadah terhadap air
dengan suhu 29,5°C dengan perlakuan volume air sebanyak 125 ml ke piring kecil, 200 ml ke
mangkok kecil dan 250 ml ke piring besar selama 60 menit tidak mengalami pertambahan massa
dengan nilai rata-rata wadah untuk wadah makanan tanpa anyaman untuk ketiga bentuk wadah
makanan memiliki hasil yang sama yaitu 0,00%, sedangkan anyaman mengalami pertambahan massa
untuk wadah piring kecil sebesar 0,106%, piring besar sebesar 0,005% dan mangkok kecil sebesar
0,005% . Pengujian kedua uji ketahanan wadah berdasarkan parameter suhu. Suhu yang digunakan
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yaitu suhu 40°C, 60°C, dan 80°C untuk wadah makanan tanpa anyaman untuk ketiga bentuk wadah
makanan memiliki hasil yang sama tidak terjadi perubahan sedangkan untuk wadah makanan
anyaman untuk ketiga bentuk wadah makanan memiliki hasil yang sama yaitu terjadi rembesan
(bocor) pada wadah.

Saran pada penelitian selanjutnya adalah sebaiknya menggunakan alat yang modern sehingga
dapat menghasilkan lebih banyak bentuk jenis wadah yang beragam dan proses pengerjaanya lebih
cepat.
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