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Abstrak 

Penggunaan kemasan plastik dari polimer sintetis dapat menimbulkan masalah lingkungan 

karena sulit terurai secara alamiah. Oleh karenanya plastik kini banyak dibuat dari bahan 

alami yang ramah lingkungan seperti polisakarida, protein, dan lemak. Biji nangka 

mengandung karbohidrat yang cukup tinggi sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

pembuat plastik. Pada penelitian ini bioplastik dibuat dari tepung dan pati biji nangka dengan 

gliserol sebagai plastisizer. Variabel yang dikaji meliputi jenis bahan (tepung dan pati biji 

nangka), kadar bahan terhadap air (4, 6, 8%), dan kadar  gliserol terhadap bahan (30, 40, 

50%). Bioplastik dari pati biji nangka mempunyai warna lebih jernih daripada bioplastik dari 

tepung biji nangka. Hasil uji mekanik, yaitu tensile strength dan elongation at break, 

menunjukkan bahwa bioplastik dari pati biji nangka memiliki tensile strength dan elongation 

at break relatif lebih tinggi dibandingkan bioplastik dari tepung biji nangka. Semakin tinggi 

kadar bahan terhadap air menyebabkan semakin tinggi tensile strength dan semakin rendah 

elongation at break pada bioplastik, sedangkan kenaikan kadar gliserol terhadap bahan 

mengakibatkan penurunan tensile strength dan kenaikan elongation at break. Bioplastik yang 

dihasilkan dapat digunakan sebagai pengemas makanan, yaitu buah stroberi, dan 

menghambat proses pembusukan.  
 

Kata kunci:, bioplastik, kekuatan mekanik, tepung dan  pati biji nangka 

 

 

1. PENDAHULUAN 

Kehidupan manusia modern tidak bisa lepas dari penggunaan  plastik. Mulai dari pemenuhan 

kebutuhan primer manusia, seperti bahan alat makan atau pengemas makanan, hingga kebutuhan 

tersier, seperti aksesoris alat komunikasi. Bahan yang banyak digunakan dalam pembuatan plastik 

adalah polimer sintetis yang mempunyai sifat sukar terurai secara alamiah. Karena sukar terurai, 

sampah plastik cenderung akan menumpuk di tempat pembuangan akhir dan dapat menimbulkan 

masalah bahkan kerusakan lingkungan. Adapun jika sampah plastik dibakar maka dapat 

menghasilkan zat-zat yang berbahaya bagi kesehatan (Sahwan dkk., 2005).  

Dampak negatif dari pemakaian plastik sintetis tersebut telah mendorong para peneliti untuk 

membuat plastik yang dapat terurai secara alamiah atau disebut bioplastik. Berbagai bahan alami, 

seperti polisakarida (selulosa, pati, kitin), protein (kasein, whey, kolagen), dan lemak, telah dapat 

digunakan sebagai bahan pembuat bioplastik dengan peruntukan sebagai pengemas makanan 

(Bourtoom, 2008). 

Buah nangka atau Artocarpus heterophyllus merupakan buah yang banyak ditemukan di 

Indonesia. Buahnya mempunyai rasa yang lezat dan aroma yang kuat tergantung dari tingkat 

kematangan. Berat biji nangka sekitar 8-15% dari berat buahnya. Biji nangka berbentuk oval 

dengan panjang 2-3 cm dan diameter 1-1,5 cm, serta tertutup lapisan tipis coklat yang disebut 

spermoderm. Spermoderm menutupi kotiledon yang berwarna putih. Kotiledon ini mengandung 

pati yang tinggi (Mukprasirt dan Sajjaanantakul, 2004). Oleh karenanya biji nangka berpotensi 

sebagai bahan pembuat bioplastik ketimbang hanya dibuang setelah daging buahnya dimakan. 

Untuk dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuat bioplastik, kotiledon dari biji nangka dibuat 

tepung dan/atau diambil patinya terlebih dahulu. Bioplastik yang terbuat dari campuran tepung-air 

atau pati-air mempunyai sifat keras/kaku namun rapuh sehingga untuk memperoleh bioplastik yang 

elastis perlu ditambahkan plastisizer seperti gliserol (Yu dkk., 2006).    

Makalah ini memaparkan hasil penelitian tentang pembuatan bioplastik dari tepung dan pati 

biji nangka dengan gliserol sebagai plastisizer. Kajian dilakukan terhadap perbandingan komposisi 

tepung dan pati biji nangka, sifat fisik dan kekuatan mekanik (tensile strength dan elongation at 

break ) bioplastik dari tepung dan pati biji nangka, serta aplikasi bioplastik yang dihasilkan sebagai 

pengemas makanan pada buah stroberi.   
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2. METODE 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji nangka, gliserol, aquades, HCl, 

dan NaOH. Biji nangka yang diperoleh dari Pasar Johar dibersihkan lalu dikeringkan dengan sinar 

matahari. Biji nangka kemudian dijadikan tepung dengan dihaluskan menggunakan blender dan 

diayak dengan ayakan berukuran 100 mesh. Untuk membuat pati biji nangka, tepung biji nangka 

dicampur dengan air hingga terbentuk 2 lapisan. Lapisan bawah dipisahkan, dikeringkan, dan 

diayak dengan ayakan berukuran 100 mesh. Tepung dan pati biji nangka dianalisis komposisinya 

yang meliputi air, protein, lemak, abu, karbohidrat, dan amilosa. Kadar air, protein, lemak, dan abu 

ditentukan dengan metode yang disarankan Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 

1996). Kadar karbohidrat dihitung sebagai selisih dengan komponen lainnya. Kadar amilosa 

ditentukan dengan metode sesuai Juliano (1971). 

Pada pembuatan bioplastik, variabel kajian yang digunakan adalah kadar bahan terhadap air 

(4, 6, 8%) dan kadar  gliserol terhadap bahan (30, 40, 50%) baik untuk bahan tepung maupun pati 

biji nangka. Mula-mula bahan dicampur ke dalam  larutan gliserol-air disertai pengadukan dengan 

kecepatan 225 rpm dan dipanaskan hingga suhu 88+2 
o
C selama 10 menit. Pada proses tersebut, 

larutan HCl 0,1 N sebanyak 0,4% berat bahan ditambahkan ke dalam campuran. Campuran 

kemudian dinetralkan terlebih dahulu dengan larutan NaOH 0,1 N sebelum dicetak. Cetakan yang 

digunakan adalah plat akrilik berukuran 20x20 cm. Lembaran bioplastik pada cetakan dikeringkan 

pada suhu 50
o
C dalam oven selama 3 jam dan dibiarkan pada suhu ruangan selama 24 jam sebelum 

dilepaskan dari cetakan.  

 Bioplastik yang dihasilkan diuji kekuatan mekaniknya, yaitu tensile strength dan elongation 

at break dengan alat texture analyzer Lloyd.  Selain itu, bioplastik yang dihasilkan juga dicoba 

untuk diaplikasikan sebagai pengemas makanan pada buah stroberi. Perubahan berat buah stroberi 

diamati selama7 hari penyimpanan, baik dengan pengemasan (bioplastik dan plastik komersial) 

maupun tanpa pengemasan.  

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Komposisi Tepung dan Pati Biji Nangka 

Hasil analisis komposisi tepung dan pati biji nangka seperti terlihat pada Tabel 1 

menunjukkan bahwa kadar protein, lemak, dan abu pada tepung biji nangka lebih tinggi 

dibandingkan kadarnya pada pati biji nangka. Sedangkan kadar air, karbohidrat, dan amilosa pada 

pati biji nangka lebih tinggi dibandingkan tepung biji nangka. Hasil ini sesuai dengan yang 

diperoleh oleh Mukprasirt dan Sajjaanantakul (2004). Proses ekstraksi pati dari tepung dengan air 

telah melarutkan protein, lemak, dan abu sehingga kadarnya menjadi berkurang. Hal ini 

mengakibatkan kadar air dan karbohidrat pada pati bertambah, demikian juga kadar amilosanya. 

Kandungan amilosa pada tepung dan pati biji nangka yang cukup tinggi, yaitu di atas 20%, 

menunjukkan tepung dan pati biji nangka dapat digunakan sebagai bahan pembuat plastik (Lu dkk., 

2009).   

 

Tabel 1. Komposisi tepung dan pati biji nangka 

Komposisi 

(%) 
Tepung biji nangka Pati biji nangka 

Air 11,48 12,91 

Protein 13,97 3,06 

Lemak 1,63 0,35 

Abu 2,94 1,39 

Karbohidrat 81,71 84,86 

Amilosa 23,30 47,43 

 

3.2 Sifat Fisik dan Kekuatan Mekanik Bioplastik dari Tepung dan Pati Biji Nangka 

3.2.1 Sifat Fisik Bioplastik dari Tepung dan Pati Biji Nangka 

Bioplastik dari tepung biji nangka terlihat berwarna lebih buram atau coklat dibandingkan 

bioplastik dari pati biji nangka yang lebih terang atau jernih seperti terlihat pada Gambar 1. Hal ini 

disebabkan pada tepung biji nangka masih mengandung  pigmen warna; selain protein, lemak, dan 

abu; yang lebih tinggi dibandingkan pati biji nangka (Mukprasirt dan Sajjaanantakul, 2004). 
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Pigmen warna tersebut akan larut dalam air pada saat ekstraksi pati dari tepung sehingga pati biji 

nangka berwarna lebih terang dan bioplastik yang dihasilkan juga lebih terang atau jernih. 

 

  
(a) (b) 

 

Gambar 1. Bioplastik dari tepung (a) dan pati (b) biji nangka 

 

3.2.2 Kekuatan Mekanik Bioplastik dari Tepung dan Pati Biji Nangka 

Bioplastik dari tepung dan pati biji nangka diuji kekuatan mekaniknya, yaitu tensile strength 

dan elongation at break, dengan hasil ditunjukkan oleh Tabel 2.  

Untuk masing-masing bahan, yaitu tepung dan pati biji nangka, tensile strength cenderung 

meningkat dan elongation at break cenderung menurun dengan meningkatnya kadar bahan pada 

kadar gliserol yang sama. Semakin tinggi kadar bahan berarti semakin banyak amilosa yang 

digunakan. Amilosa merupakan homopolimer D-glukosa dengan rantai lurus yang mempunyai 

peran penting dalam pembentukan lapisan film atau plastik yang kuat (Lu dkk., 2009) sehingga 

semakin banyak amilosa maka semakin kuat bioplastik yang dihasilkan namun kurang elastis. Pati 

biji nangka kandungan amilosanya lebih tinggi daripada tepung biji nangka (Tabel 1) sehingga 

bioplastik dari pati biji nangka mempunyai tensile strength yang lebih tinggi daripada bioplastik 

dari tepung biji nangka. 

Adanya lemak dalam bahan baku juga dapat mempengaruhi kekuatan bioplastik yang 

dihasilkan. Semakin tinggi kandungan lemak maka semakin lemah kekuatan bioplastik karena 

matriks film menjadi semakin kurang kohesif dan kontinyu (Dias dkk, 2010). Secara umum, tepung 

biji nangka yang kandungan lemaknya lebih tinggi memiliki tensile strength yang lebih rendah 

dibandingkan bioplastik dari pati biji nangka pada masing-masing variabel kajian.   

 

Tabel 2. Tensile strength dan elongation at break bioplastik dari tepung dan pati biji nangka 

pada berbagai kadar bahan dan kadar gliserol  

Kadar bahan 

terhadap air 

(%) 

Kadar gliserol 

terhadap 

bahan (%) 

Tensile strength  

(MPa) 

Elongation at break  

(%) 

Bioplastik 

tepung biji 

nangka 

Bioplastik 

pati biji 

nangka 

Bioplastik 

tepung biji 

nangka 

Bioplastik 

pati biji 

nangka 

4 30 0,19 0,16 3,92 6,34 

4 40 0,15 0,16 4,88 7,82 

4 50 0,02 0,09 11,00 11,00 

6 30 0,22 0,70 4,37 4,88 

6 40 0,16 0,28 7,38 7,66 

6 50 0,09 0,12 7,91 11,71 

8 30 0,33 0,94 3,70  4,06 

8 40 0,23 0,32 4,31  5,30 

8 50 0,17 0,22 6,46  10,08 

 

Pada kadar bahan yang sama, baik untuk bahan tepung maupun pati biji nangka, semakin 

tinggi kadar gliserol yang digunakan menyebabkan semakin rendah tensile strength dan semakin 
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tinggi elongation at break dari bioplastik. Penambahan gliserol akan menambah keplastisan 

bioplastik karena gliserol dapat menambah free volume dalam matriks film dengan mengurangi 

ikatan hidrogen antara rantai-rantai polimer (Lu dkk., 2009).  

Bioplastik dari pati biji nangka lebih elastis atau mempunyai elongation at break lebih tinggi 

daripada bioplastik dari tepung biji nangka pada masing-masing variabel kajian. Hal ini disebabkan 

kadar air pada pati biji nangka yang lebih tinggi dibandingkan pada tepung biji nangka (Tabel 1). 

Menurut Yu dkk. (2006), air juga dapat berfungsi sebagai plastisizer selain sebagai pelarut dan 

medium dispersi dalam campuran polisakarida.         

 

3.3 Aplikasi Bioplastik sebagai Pengemas Makanan 

Bioplastik telah banyak digunakan sebagai pengemas makanan, dalam hal ini buah-buahan, 

untuk memperpanjang umur setelah panen, mengurangi perubahan kualitas dan kuantitas, serta 

menghambat pertumbuhan mikroba (Colla dkk., 2006).  Bioplastik dari tepung dan pati biji nangka 

yang dihasilkan diaplikasikan sebagai pengemas buah stroberi. Buah stroberi dipilih karena 

mempunyai umur yang pendek setelah panen akibat aktivitas fisiologinya yang tinggi sehingga 

mudah berkurang kandungan airnya dan berubah tekstur permukaannya (Colla dkk., 2006). 

Pengamatan dilakukan terhadap perubahan berat buah stroberi selama 7 hari baik dengan 

pengemasan maupun tanpa pengemasan. Selain bioplastik dari tepung dan pati biji nangka, plastik 

komersial juga digunakan untuk mengemas buah stroberi sebagai perbandingan.  

 Tabel 3 menunjukkan bahwa buah stroberi yang tidak dikemas mengalami penurunan berat 

paling banyak dibandingkan dengan buah stroberi yang dikemas pada masing-masing hari 

pengamatan. Penurunan berat selama masa penyimpanan buah terjadi karena adanya proses 

respirasi, transfer humiditas, dan proses oksidasi (Ayranci dan Tunc, 2003). Lapisan film 

(bioplastik maupun plastik komersial) dapat mengurangi kecepatan respirasi karena membatasi 

kontak dengan oksigen di udara dan meningkatkan karbon dioksida internal yang lebih lanjut dapat 

memperlambat proses pematangan (Mali dan Grossmann, 2003).     

    

Tabel 3. Berat buah stroberi tanpa dan dengan berbagai pengemas selama 7 hari 

pengamatan 

 

Buah stroberi yang dikemas dengan bioplastik dari pati biji nangka mengalami penurunan 

berat lebih sedikit dibandingkan yang dikemas dengan bioplastik dari tepung biji nangka, namun 

masih lebih banyak jika dibandingkan yang dikemas dengan plastik komersial. Hal ini 

menunjukkan plastik komersial mempunyai kerapatan yang lebih tinggi dibandingkan bioplastik 

sehingga dapat melindungi buah stroberi dengan lebih baik. Adapun bioplastik dari pati biji nangka 

menunjukkan mempunyai kerapatan yang lebih tinggi dibandingkan bioplastik dari tepung biji 

nangka. Kerapatan film dipengaruhi oleh komponen penyusun matriks film. Semakin seragam 

komponen penyusun suatu matriks film akan menghasilkan permukaan film yang homogen dan 

rapat (Dias dkk., 2010). Dibandingkan dengan tepung biji nangka, kandungan pati biji nangka 

Hari 

Berat stroberi (g) 

Tanpa 

pengemas 

Pengemas 

bioplastik pati 

biji nangka 

Pengemas 

bioplastik tepung 

biji nangka 

Pengemas 

plastik komersial 

0 10.15 10.02 10.1 9.5 

1 7.87 9.55 9.49 9.32 

2 6.32 8.63 8.31 8.98 

3 4.6 7.39 6.95 8.78 

4 3.26 6.59 5.90 8.70 

5 2 5.65 4.74 8.63 

6 0.74 4.70 3.58 8.54 

7 0.52 3.76 2.42 8.29 
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didominasi oleh amilosa dengan sedikit protein dan lemak (Tabel 1) sehingga bioplastik yang 

dihasilkan akan lebih rapat.  

 

    
(a) (b) (c) (d) 

 

Gambar 2. Buah stroberi tanpa dikemas (a), dikemas dengan bioplastik dari pati biji nangka 

(b), dikemas dengan bioplastik dari tepung biji nangka (c), dan dikemas dengan plastik 

komersial (d) pada hari ke-7 penyimpanan  

 

Tampilan fisik buah stroberi setelah disimpan selama 7 hari dapat dilihat pada Gambar 2. 

Buah stroberi yang paling segar ditunjukkan oleh Gambar 2(d), yaitu yang dikemas dengan plastik 

komersial; sedangkan yang paling tidak segar atau busuk ditunjukkan oleh Gambar 2(a), yaitu 

tanpa pengemasan. Buah stroberi yang dikemas dengan bioplastik dari pati biji nangka (Gambar 

2(b)) tampak relatif lebih segar dibandingkan yang dikemas dengan bioplastik dari tepung biji 

nangka (Gambar 2(c)).  

 
4. KESIMPULAN 

Biji nangka dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuat bioplastik, baik tepung maupun 

patinya. Bioplastik dari pati biji nangka mempunyai warna lebih jernih serta  tensile strength dan 

elongation at break relatif lebih tinggi dibandingkan bioplastik dari tepung biji nangka. 

Peningkatan kadar bahan terhadap air akan meningkatkan tensile strength dan menurunkan 

elongation at break, sedangkan peningkatan kadar gliserol akan menurunkan tensile strength dan 

meningkatkan  elongation at break pada bioplastik. Bioplastik yang dihasilkan dapat digunakan 

sebagai pengemas makanan pada  buah stroberi dan menghambat proses pembusukan, walaupun 

hasilnya tidak sebaik bila dikemas dengan plastik komersial.  
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