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JUDUL: 

PELATIHAN PEMANFAATAN PATI DALAM PEMBUATAN FILM TIPIS PENGGANTI  

KEMASAN PLASTIK UNTUK MAKANAN DAN HERBAL 

I.PENDAHULUAN 

Umumnya penggunaan plastik untuk pengemas makanan dan obat herbal  masih 

begitu banyak di gunakan di kelurahan Indralaya utara khususnya desa Pulau Semambu. 

Hal ini menyebabkan sampah plastik masih banyak berserakan di desa pulau Semambu. 

Untuk membungkus kue dan makanan kecil pun, masyarakat desa Pulau Semambu tidak 

bisa lepas dari bahan plastik yang tidak bisa di urai di lingkungan. Lembaran tipis 

pengganti plastik dari pati/karbohidrat sebenarnya dapat digunakan untuk mengganti 

bahan pengemas plastik baik untuk pangan maupun obat. 

 Penduduk desa Pulau Semambu pada umumnya mempunyai kebun yang ditanami 

ubi kayu. Berkebun tanaman ubi merupakan kebiasaan yang dilakukan secara turun 

temurun. Hal ini dikubi akan tanaman ubi kayu mudah tumbuh dan tidak memerlukan 

penanganan yang khusus. 

 Pengetahuan masyarakat sekitar Indralaya tentang pembuatan film tipis yang bisa 

digunakan sebagai pengganti plastik masih sangat rendah. Sampah plastik masih banyak 

menumpuk di desa Pulau Semambu. Padahal Bahan-bahan alami dalam pembuatan lapisan 

tipis untuk pengemas makanan banyak tersedia di daerah Indralaya. Berdasarkan hal 

tersebut, tim pengabdian ingin mentraining masyarakat desa tetangga Universitas Sriwijaya 

dalam membuat film tipis sebagai plastik dan pengemas makanan. Tim pengabdian juga 

akan mensosialisasikan tentang bahaya sampah plastik bagi kesehatan masyarakat. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

A.FILM PATI TEPUNG TAPIOKA 

  Secara umum film edibel dapat didefinisikan sebagai lapisan tipis yang melapisi suatu 

bahan pangan dan layak dimakan. Film edibel digunakan pada makanan dengan cara 

pembungkusan, pencelupan atau penyemprotan serta dapat digunakan untuk memperbaiki 

kualitas makanan, memperpanjang masa simpan, meningkatkan efisiensi ekonomis dan 

menghambat perpindahan uap air (McHugh and Krochta, 1994).   

  Pengembangan film edibel pada makanan selain dapat memberikan kualitas produk yang 

lebih baik dan memperpanjang daya tahan, juga dapat merupakan bahan pengemas yang 

ramah lingkungan. Film edibel memberikan alternatif bahan pengemas yang tidak 

berdampak pada pencemaran lingkungan kubi a menggunakan bahan yang dapat 

diperbaharui dan harganya murah. Beberapa keunggulan film edibel dibandingkan dengan 

bahan pengemas lain yaitu :  

1. Meningkatkan retensi warna, asam, gula dan komponen flavor.  

2. Mengurangi kehilangan berat.  

3. Mempertahankan kualitas saat pengiriman dan penyimpanan.  

4. Mengurangi kerusakan akibat penyimpanan.  

5. Memperpanjang umur simpan.  

6. Mengurangi penggunaan pengemas sintetik.   

Film edibel harus mempunyai sifat-sifat yang sama dengan film kemasan seperti 

plastik, yaitu harus memiliki sifat menahan air sehingga dapat mencegah kehilangan 

kelembaban produk, memiliki permeabilitas selektif terhadap gas tertentu, mengendalikan 

perpindahan padatan terlarut untuk mempertahankan warna, pigmen alami dan gizi, serta 

menjadi pembawa bahan aditif seperti pewarna, pengawet dan penambah aroma yang 

memperbaiki mutu bahan pangan. Film edibel sangat potensial digunakan sebagai 



3 
 

pembungkus dan pelapis produkproduk pangan, industri, farmasi maupun hasil-hasil 

pertanian (Krochta, 1992).  

 

B.Komponen Penyusun Film Edibel  

   Komponen utama penyusun film edibel dikelompokkan menjadi tiga yaitu 

hidrokoloid, lipid dan komposit. Hidrokoloid banyak diperoleh dari protein utuh, selulosa 

dan turunannya, alginat, pektin dan pati. Kelompok lipid yang sering digunakan adalah  

lilin asilgliserol dan asam lemak. Sedangkan komposit adalah bahan yang didasarkan pada 

campuran hidrokoloid dan lipida. Bahan baku yang ditambahkan antara lain antibakteri, 

antioksidan, flavor, pewarna, dan plastisizer. Bahan antibakteri yang umumnya sering 

digunakan adalah asam benzoat, asam sorbat, kalium sorbat, dan asam propinoat. 

Antioksidan diperlukan untuk melindungi dari reaksi oksidasi, degradasi, dan pemudaran. 

Antioksidan yang sering digunakan berupa senyawa fenolik. Bahan yang digunakan adalah 

BHA, BHT, propil galat dan tokoferol (Miksusanti et al 2014 ).  

  Untuk memproduksi film edibel dengan daya kerja yang baik, suatu pemlastis 

seperti gliserol sering digunakan. Dari hasil analisis yang telah dilakukan dimana 

permukaaan spesimen pati dengan gliserol sebagai pemlastis menunjukkan permukaan 

yang lebih halus dan sedikit gumpalan. Hal ini disebabkan gliserol selain sebagai pemlastis 

juga membantu kelarutan pati (lebih homogenitas) (Harris, 2001).  

 

C.Karakteristik Film  

   Karakteristik mekanik suatu film kemasan terdiri dari: kuat tarik (tensile strength), 

kuat tusuk (pencture strenght), persen perpanjangan (elengation to break) dan elastisitas 

(elastic/young modulus) parameter-parameter tersebut dapat menjelaskan bagaimana 

karakteristik mekanik dari bahan film yang berkaitan dengan struktur kimianya. Kuat tarik 
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adalah gaya tarik maksimum yang dapat ditahan oleh film selama pengukuran berlangsung. 

Kuat tarik dipengaruhi oleh bahan pemlastis yang ditambahkan selama proses pembuatan 

film, sedangkan kuat tusuk menggambarkan tusukan maksimum yang dapat ditahan oleh 

film. Film dengan struktur yang kaku akan menghasilkan nilai kuat tusuk yang tinggi atau 

tahan terhadap tusukan. Persen pemanjangan merupakan perubahan panjang maksimum 

film sebelum terputus (Krochta, 1992).  

 

D.Sifat fisik Film  

Sifat-sifat fisik film edibel antara lain :  

1. Ketebalan film edibel.  

  Ketebalan merupakan sifat fisik film edibel yang besarnya dipengaruhi oleh konsentrasi 

hidrokoloid pembentuk film edibel dan ukuran plat kaca pencetak. Sebagai kemasan, 

semakin tebal film edibel maka kemampuan penahannya akan semakin besar atau semakin 

sulit dilewati uap air sehingga umur simpan produk akan semakin panjang. Kepaduan dari 

film edibel atau lapisan pada umumnya meningkat secara proporsional dengan ketebalan.  

 

2. Transmisi uap air film edibel  

  Transmisi uap air sebagai kecepatan perpindahan uap air melalui suatu unit area dari 

material dengan ketebalan tertentu, pada kondisi yang spesifik.  

3. Warna film edibel  

Perubahan warna film edible dipengaruhi oleh jumlah konsentrasi bahan pembentuk film 

edibel dan suhu pengeringan. Warna film edibel akan mempengaruhi penampakan produk 

sehingga lebih menarik.  

4. Perpanjangan film edibel atau elongasi  
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  Perpanjangan film edibel atau elongasi merupakan kemampuan perpanjangan bahan saat 

diberikan gaya tarik. Nilai elongasi film edibel menunjukkan kemampuan rentangnya.   

5. Kekuatan peregangan film edibel atau tensile strength  

  Kekuatan peregangan film edibel  merupakan kemampuan bahan dalam menahan tekanan 

yang diberikan saat bahan tersebut berada dalam regangan maksimumnya. Kekuatan 

peregangan menggambarkan tekanan maksimum yang dapat diterima oleh bahan atau 

sampel (Miksusanti et al 2017).  

 

 Pati Tapioka  

Ubi kayu di Indonesia banyak dimanfaatkan sebagai penghasil pati tapioka. Pati 

tapioka adalah nama yang diberikan untuk produk olahan dari akar ubi kayu/ cassava. Pati 

yang berasal dari akar ubi kayu dan dikeringkan sebenarnya dikenal dengan banyak nama 

tergantung pada lokasi geografis. Nama-nama tersebut umumnya seperti cassava, mandioc, 

manioc, dan tapioka, yang diikuti dengan kata "tepung" atau "pati". Analisis terhadap kadar 

ubi kayu yang khas mengindikasikan kadar air 70 %, pati 24 %, serat 2 %, protein 1 % 

serta komponen lain (mineral, lemak dan gula) 3%. Tahapan proses yang digunakan untuk 

menghasilkan pati tapioka dalam industri adalah pencucian, pengupasan, pemarutan, 

ektraksi, penyaringan halus, separasi, pembasahan, dan pengeringan (Richard et al 2004).  

Tapioka diproduksi di Indonesia dalam jumlah yang banyak, yang ditandai dengan 

volume ekspor yang tinggi. Menurut Biro Pusat Statitistik volume ekspor tapioka Indonesia 

selama tahun 1990  sampai dengan  1997 berkisar antara 7.300 ton sampai dengan 82.200 

ton per tahun.  

Tabel  1 Komposisi Tapioka   

  Komponen    Kadar (%)  

Air  12,50  

Pati*  98,0  

Abu  0,50  

Serat*  0,30  
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pH  4,5-7,0  

Amilosa  17 – 21  

Lipid  0,10  

Protein  0,21  

 
Sumber : Bemiller dan Whistler dalam Fennema (1996)  

* Dasar Berat Kering  

  

  

Pati merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan α-glukosidik. Berbagai macam pati 

tidak sama sifatnya, tergantung panjang rantai C-nya serta apakah lurus atau bercabang 

panjang rantai molekulnya  (Winarno, 1992).  

Pati tersusun atas dua jenis molekul polisakarida, yang satu linear (amilosa) dan 

yang lain bercabang (amilopektin). Pada pati alami, kedua molekul ini disatukan 

berdekatan dalam granula pati mikroskopik. Granula biasanya mengandung kedua jenis 

molekul tersebut, dengan kandungan amilosa sekitar 15 - 30% dari keseluruhan granula 

tersebut.  

Semua pati yang terdapat secara alami terutama tersusun dari dua macam molekul 

polisakarida, yaitu amilosa yang merupakan molekul rantai cabang. Keduanya adalah 

homoglikan D-glukosa. Satuan-satuan glukosa pada amilosa bergandengan melalui ikatan-

ikatan α (1-4) glukosidik. Pada amilopektin, ikatan-ikatan α (1-4) juga banyak, tetapi 

percabangannya juga terdapat melalui ikatan α (1-6) (Mc Hugh, 1994).  

Pati umumnya digunakan sebagai sumber hidrokoloid, kubi a banyaknya sifat 

fungsional yang dimilikinya baik dalam bentuk asli maupun termodifikasi, serta harganya 

yang murah. Film dari pati memiliki sifat mekanik yang baik yang membuat berguna untuk 

meningkatkan integritas struktur pada produk yang mudah pecah. Film dari pati juga 

memiliki kelarutan yang baik sehingga cocok digunakan pada produk yang memerlukan 

pemanasan sebelum dikonsumsi. Selama pemanasan, film terlarut dan idealnya tidak akan 

mempengaruhi sifat sensorik. Produk film yang dibuat dari pati umumnya memiliki sifat 



7 
 

isotropik, tidak berbau, tidak berasa, tidak berwarna, tidak bersifat toksik, dan dapat 

diabsorbsi secara biologis (Mc Hugh, 1994).  

 

Pati Ubi  

 Pati ubi  diperoleh dari batang tanaman ubi . Secara umum pembuatan pati 

ubi  dilakukan melalui beberapa tahapan, yaitu pemarutan empulur batang, perendaman 

dan pengadukan, penyaringan, pengendapan, dan pengeringan. Tahap pengadukan dan 

penyaringan merupakan proses yang memerlukan banyak input energi dan sangat 

menentukan kualitas produk. Kualitas tepung biasanya ditentukan oleh ukuran butiran 

(granula pati) dan komponen yang terkandung dalam pati tersebut. Ukuran butiran 

dinyatakan dalam keseragaman butiran tepung (indeks keragaman) serta modulus 

kehalusan (fineness modulus). Keseragaman bentuk, jenis, ukuran, dan rasa sangat 

penting untuk keperluan industri baik industri pangan, industri farmasi, industri 

bangunan, ataupun industri lainnya kubi a dapat mempengaruhi hasil akhir dari suatu 

produk (Cui Sw 2005). Tabel  2 menunjukkan bahwa pati ubi  memiliki kandungan 

karbohidrat yang tinggi dan protein yang rendah. 

Tabel 2. Komposisi kimia pati ubi  

 
Komponen Kandungan (%b/b) 

 
Amilosa 

Amilopektin 
24,08 
75,92 

Protein 0,48 
Karbohidrat 89,31 

Air 
Lemak 

10 
0,07 

 
(Laboratorium Nutrisi Ternak Ruminansia dan Kimia Makanan Ternak, 2010). 
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III. TUJUAN DAN MANFAAT 

A. TUJUAN KEGIATAN 

1. Meningkatkan pemahaman masyarakat awam tentang cara pembuatan lembaran 

tipis dari pati tepung ubi kayu untuk digunakan membungkus kue dan obat herbal 

sehigga mengurangi pemakaian plastik yang tidak ramah lingkungan. 

2. Membuka wawasan pengetahuan masyarakat awam mengenai informasi-informasi 

yang berhubungan dengan bahaya limbah plastik dan alternativ untuk 

menggantikan pembungkus makanan yang lebih ramah lingkungan. 

3. Menginovasi masyarakat agar memiliki kesadaran untuk mengurangi pemakaian 

kantong atau pembungkus plastik dari skala rumah tangga yang kecil. 

 

B. MANFAAT KEGIATAN 

 Dalam kegiatan ini diharapkan mempunyai manfaat sebagai berikut: 

1. Bagi Masyarakat, Adanya kegiatan ini akan berdampak pada pola pikir mereka 

dalam menyikapi cara membungkus makanan dengan lembaran tipis berbahan 

dasar pati yang ramah lingkungan.  

2. Bagi Pemerintah, keberhasilan kegiatan ini akan mempermudah pemerintah 

daerah/setempat dalam sosialisasi meminimalisasi pemakaian plastik dan 

memanfaatkan pati di perkebunan untuk membuat pembungkus makanan ataupun 

pembungkus rempah lainnya. 
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IV. MATERI DAN METODA PELAKSANAAN 

A.KHALAYAK SASARAN ANTARA YANG STRATEGIS 

 Sasaran dari kegiatan ini adalah masyarakat desa tetangga UNSRI di desa Pulau 

Semambu, Km.36, Ogan Ilir, Kecamatan Indralaya Utara diharapkan setelah penyuluhan 

ini mereka dapat menjadi agen-agen dalam mensosialisasikan cara mengurangi sampah 

plastik di lingkungan. 

 

B.KERANGKA PEMECAHAN MASALAH 

 Dalam rangka mengedukasi masyarakat tentang ilmu pengetahuan dan pengolahan, 

khususnya pengolahan tepung ubi kayu menjadi lapis tipis maka diperlukan penyuluhan 

dan pelatihan secara langsung dan mendemonstrasikan cara-cara pembuatan lapis tipis 

pembungkus kue dan herbal dari tepung ubi kayu.  

 Berdasarkan pemikiran tersebut maka kerangka pemecahan masalah yang 

ditentukan adalah melalui pembekalan ilmu pengetahuan dan keterampilan tentang cara 

pembuatan lapis tipis pengganti lembaran plastik sintetis dan manfaatnya. 

C.Keterkaitan dan Keterlibatan Mahasiswa  

Pada Kegiatan ini melibatkan 2 orang mahasiswa Jurusan Kimia FMIPA. Keikutsertaan 

mahasiswa dalam kegiatan ini diharapkan menjadi bekal bagi mahasiswa dalam 

menerapkan ilmu yang telah mereka dapat dan cara bersosialisasi dengan masyarakat. 

D.Metode kegiatan yang telah dilakukan adalah sebagai berikut : 

1. Penyuluhan, dilakukan dengan ceramah dan diskusi dengan masyarakat yang 

terlibat. 

2. Demonstrasi, yaitu memberikan bekal keterampilan melalui praktek secara 

langsung tentang bagaimana pengolahan dan pembuatan film tipis dari pati ubi 

kayu. 
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Proses pelaksanaan pengabdian adalah sebagai berikut: 

a. Perizinan dan pengamatan lapangan dengan Kepala desa atau yang mewakili. 

b. Persiapan pembuatan materi penyuluhan 

c. Penyuluhan dan Demonstrasi pembuatan pati ubi kayu (tapioka) 

d. Evaluasi kegiatan dan penyusunan laporan akhir. 

 Evaluasi dari kegiatan ini dilakukan secara langsung sebelum penyuluhan, setelah 

penyuluhan dan praktek dilakukan. 

 

1.Pra Penyuluhan 

Meninjau pengetahuan masyarakat terhadap cara pembuatan lapis tipis pengganti 

pengemas dari tepung tapioka. 

2.Setelah Penyuluhan 

Memantau perkembangan pengetahuan masyarakat tentang pembuatan film lapis tipis 

pengganti pelapis plastik. 

3.Setelah pelatihan 

a.Melihat sejauh mana masyarakat dapat mengaplikasikan pengetahuan membuat film tipis 

pengganti plastik pengemas makanan dan herbal dari pati ubi kayu dan pati ubi . 

 

E.RANCANGAN EVALUASI 

 Evaluasi dari kegiatan ini dilakukan secara langsung setelah penyuluhan dan 

praktek dilakukan. 

1.Pra Penyuluhan 

Meninjau pengetahuan masyarakat terhadap cara pembuatan lapis tipis pengganti lembaran 

plastik yang tidak bisa diurai di lapangan. 

2.Setelah Penyuluhan 
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Memantau perkembangan pengetahuan masyarakat tentang pembuatan lapisan tipis 

pengganti lembaran plastik sintetik dari tanaman yang banyak tumbuh di daerah Ogan Ilir. 

3.Setelah pelatihan 

a.Melihat sejauh mana masyarakat dapat mengaplikasikan pengetahuan membuat lapisan 

tipis (film edible) pengganti lembaran plastik yang tidak terbiodegradasi di alam. 

b.Memotivasi masyarakat dalam melaksanakan kegiatan praktek di lapangan dan secara 

berkala menyediakan waktu untuk diskusi lebih lanjut. 

V.HASIL  DAN  PEMBAHASAN 

 A.Hasil Kegiatan 

 

 Perhatian terhadap limbah kemasan padat memberikan inspirasi untuk 

pengembangan film kemasan biodegradable, yang terdegradasi dalam lingkungan, 

menggunakan biopolimer renewable seperti polisakarida, protein, lemak dan kompositnya. 

Film yang dibuat dari bahan-bahan tersebut disebut edible film yang didefinisikan sebagai 

lapisan tipis bahan yang digunakan untuk produk pangan. Kelebihan edible film sebagai 

pengemas produk pangan antara lain : dapat melindungi produk dari pengaruh lingkungan 

dan kontaminan, sifatnya yang transparan sehingga penampakan produk yang dikemas 

masih terlihat dan dapat dimakan sehingga tidak menyebabkan pencemaran lingkungan 

(Miksusanti 2014). 

Ubi kayu banyak terapat di desa Pulau Semambu, yang dapat dijadikan film tipis 

untuk  membungkus makanan dan herbal lainnya.  Dalam kegiatan pengabdian ini, tim 

pengabdian mencoba untuk mensosialisasikan cara pembuatan film dari pati tapioka (ubi). 

Film edible dari pati tapioka ini sangat mudah di buat dengan bahan –bahan yang bisa di 

dapatkan di toko kue kota Palembang. 

 Pengabdian dilakukan dalam bentuk penyuluhan dan demonstrasi. Penyuluhan 

berupa ceramah diberikan berupa penyampaian materi tentang jenis-jenis pati yang dapat 
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di buat menjadi film edible. Tim pengabdian juga mendemonstrasikan cara pembuatan film 

edible dari pati ubi dan pati ubi . Pati ubi dan pati  ubi , banyak terdapat di daerah pulau 

Semambu. Kedua pati ini dapat dengan mudah di buat menjadi film edible yang ramah 

lingkungan.  

 Film edible harus memenuhi syarat ketebalan, kelenturan, transmisi uap air, 

transmisi oksigen serta kuat tarik. Hampir semua kriteria tersebut dapat dipenuhi dengan 

membuat film edible dari pati ubi kayu dan pati ubi .   

 

 

  

 

 

 

Gambar 1. Foto Film Tipis Dari Pati Pengganti Pengemas Palstik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.Foto Aplikasi Film Untuk Membungkus Sosis 
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Gambar 3. Foto Anggota Pengabdian dengan Penduduk pulau Semambu Saat 

Kegiatan  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Ketua Kegiatan Pengabdian Sedang Menjelaskan Materi Film Tipis 

Ramah Lingkungan dan Efek Negatif Penggunaan Plastik Sintetik Sebagai 

Pembungkus Makanan 
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B. Pembahasan 

 Kegiatan pengabdian ini dilaksanakan di desa Pulau Semambu RT 11, Kabupaten 

Ogan Ilir. Peserta kegiatan adalah ibu rumah tangga serta remaja puteri di Desa Pulau 

Semambu. Acara kegiatan di buka oleh Kepala Desa  Pulau Semambu (Pak Suparmin).  

 Tim Pengabdian membawa sampel contoh film edible yang sudah jadi  yang sudah 

selesai di buat, yaitu film tipis (edible) dari pati ubi  dan ubi kayu. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Foto Tim Anggota Pengabdian. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Foto Masyarakat Desa Pulau Semambu Yang Mengikuti Acara Kegiatan 
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Dalam penyuluhan ini tim pengabdian menerangkan teknis pembuatan Lapisan tiis 

film yang bagus dan tidak mudah pecah. Pati ubi kayu dan pati ubi ubi  sebaiknya di ayak 

terlebih dahulu agar menghasilkan granu apati yang seragam. Hal ini akan mempermudah 

pati untuk dilarutkan dalam air serta bercampur homogen dengan karboksimetil selulosa 

dan gliserol. Penambahan karboksimetil selulosa ke dalam larutan pati harus dengan jumlah 

yang sedikit sedikit, tidak boleh sekalian dalam jumlah yang banyak. Begitu juga dengan 

penambahan gliserol, dilakukan secara bertahap, agar semua bahan bercamur dengan 

homogern dan tidak banyak menimbulkan gelembung udara pada sediian gel  pati yang 

akan di cetak. Proses pencetakan film harus dilakukan secara berhati hati agar  permukaan 

cetakan rata dengan bahan gel pati. Lembaran film yang diharapkan adalah setipis 

mungkin, jadi jumlah yang di cetak harus sangat di perhatikan. 

 Warga peserta pengabdian masyarakat dengan serius mengikuti ceramah dan 

penyuluhan yang diberikan. Peserta menanyakan hal-hal yang belum mereka mengerti, 

tentang film edible. Mereka juga dengan antusias berdiskusi serta mengajukan saran 

terhadap film pati pengganti plastik. Tim pengabdian juga mengadakan  kuis untuk 

menggali seberapa jauh masyarakat mengerti akan bahaya sampah plastik dan cara 

alternatif pengganti kemasan plastik. 

 Ibu –ibu peserta pengabdian masyarakat juga mencoba mengkonsumsi film edible 

yang berhasil di buat. Hampir semua peserta pengabdian belum mengenal tentang edible 

film.  Wawasan mereka sebelumnya sangat minim  tentang film  edibel. Ibu-ibu yang dilatih 

juga mengaplikasikan penggunaan edible film untuk membungkus kue -kue jualan mereka, 

yang selama ini sering menggunakan palstik. 
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XI.KESIMPULAN DAN SARAN 

A.Kesimpulan 

 Dari hasil kegiatan ini dapat diambil kesimpulan bahwa warga desa Pulau 

Semambu sangat antusias dalam menerima pengarahan dan penyuluhan dari Tim 

pengabdian UNSRI. Hal ini dapat dilihat dari jumlah peserta yang hadir serta aktifnya 

mereka berdiskusi dengan tim pengabdian. Warga mulai sadar akan bahaya sampah plastik, 

sehingga harus hati –hati dalam membakar sampah plastik. Warga juga mulai sadar akan  

adanya alternatif film edible yang bisa di buat dari tepung ubi kayu dan ubi  yang ada di 

sekitar Pulau Semambu.  

 

B.Saran 

 Antusias warga berkumpul secara rutin setiap bulan, untuk mendapatkan ilmu baru 

disamping pertemuan rutin mereka harus ditanggapi lembaga pengabdian UNSRI. 

Sebaiknya dilakukan kelas kelas khusus untuk ibu- ibu di kelurahan Pulau Semambu 

dengan lembaga pengabdian UNSRI, agar dapat mengirim staf pengajar untuk memberi 

penyuluhan secara rutin ke desa Pulau Semambu. 
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Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Pati Penambahan STPP dengan Metode 

Crosslinking 

 

 

-  

- Dimasukkan ke gelas beker 

- Dilarutkan dalam 50 mL aquades 

 

 

- Dimixer ± 30 menit hingga homogen 

 

- Dipisahkan antara filtrat dan endapan dengan 

metode vacum/sentrifuse 

 

 

- Dibuang                                          - Dikeringkan  

                                                             Dengan  

                                                             50oC ± 24 

                                                             jam 

- Chip pati penambahan STPP 

dihaluskan. Siap digunakan 

 

 

 

 

 

 

 

Larutan + STPP 1% 

Campuran 

Endapan Filtrat 

8 gram pati ubi  
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Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Edible Film Penambahan STPP 

;KJ 

- Dilarutkan dalam 50 mL aquades 

- Ditambahkan 2 mL gliserol 

- Ditambahkan 2 g CMC 

  

- Dipanaskan sambil diaduk ± 30 menit T= 70oC 

hingga tergelatinasi 

 

 

- Dituangkan pada plat kaca 

- Dioven ± 24 jam T = 50oC 

 

- Diangkat dan disimpan (secara   

                                                                            steril) dibungkus dengan 

                                                                            alumunium foil 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

4 gram pati penambahan STPP 

Campuran 

Suspensi Edible Film 

Edible Film 
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Lampiran 3. Skema Kerja Pembuatan Edible Film dari Pati Ubi  dengan Penginkorporasian 

Terhadap Serbuk Freeze Drying Temu Putih (Curcuma zedoria) 

 

 

  

8 g pati ubi  

- Dilarutkan dalam 160 mL 

akuades 

- Diaduk dengan mixer pada suhu 

70°C 

- Ditambahkan glisrol 5 mL 

- Ditambahkan 3 g CMC 

 Campuran 

- Dimixer hingga tergelatiniasi 

pada suhu 70° C 

- Ditambahkan serbuk freeze 

drying temu putih  

Suspensi Edible Film 

- Dituang di plat kaca/cawan 

petri 

- Dioven selama 24 jam pada 

suhu 50° C 

Edible Film 

- Didinginkan pada suhu kamar 

- Diangkat dan disimpan dalam 

alumunium foil  

- Dimasukkan dalam desikator, 

siap untuk digunakan 
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Lampiran 4. Foto Kegiatan 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Ketua Kegiatan Sedang Menjelaskan Tentan Film Tipis dan Manfaatnya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 2. Ketua Kegiatan Sedang Menjelaskan Tentan Film Tipis dan Manfaatnya 
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Lampiran 5. Foto-Foto Kegiatan 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 3. Ibu-Ibu Peserta Pengabdian Sedang Mengikuti Pelatihan  

   

 

 

  

 

 

 

 

 

  Gambar 4. Film Edible Yang Berhasil Di buat Selama Kegiatan 
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Lampiran 6. Foto Foto Kegiatan 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5.Foto Film Edibel Dari Tepung (pati) Yang Berhasil Di buat  dalam Kegiatan 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Ketua Kegiatan Sedang Memberikan Bahan-Bahan Untuk Membuat Produk Film 


