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SUMMARY 

MUHAMMAD ALHADI BIMO SUSENO, Edible Starch-Based Film from Lotus 

Seeds (Nelumbo nucifera) with addition of Zinc Oxcide (ZnO-NP) and Glycerol as 

Strengthening Agents (Supervised by SHERLY RIDHOWATI N.I.). 

 

This study aimed to analyze the functional properties of packaging films based on 

lotus seed starch (Nelumbo nucifera) with the addition of ZnO-NP and Glycerol. 

The research method used was a laboratory experimental method designed with 3 

treatment levels with 2 repetitions. The data obtained was processed using a 

descriptive test. Parameters observed included 6 tests namely Water Absorption, 

Water Vapor Transmission Rate (WVTR), Colour, Scanning Electron Microscope 

(SEM), Attraction, and Fourier Transform Infra Red (FT-IR). The research began 

with the manufacture of lotus seed starch and continued with the manufacture of 

Edible Film. The results of the water absorption test obtained were F1 treatment 

(edible film lotus seed starch with the addition of ZnO-NP and glycerol as 

strengthening agents) as the best treatment with. Research on edible film based on 

lotus seed starch with the addition of ZnO-NP and glycerol in general can improve 

the performance of physical and mechanical properties. The addition of ZnO-NP 

and glycerol is the best formulation based on the observations that have been made. 

The higher the ZnO-NP concentration added, the lower the aw, water absorption, 

and water vapout transmision rate values. Based on the results of scanning electron 

microscope observations, it is evident that there is spread of ZnO-NP in the F1 and 

F3 treatments. It is hoped that in future research it will be possible to observe the 

antibacterial activity of edible film and be able to apply it to processed food 

products from films based on lotus seed starch. 
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RINGKASAN 

MUHAMMAD ALHADI BIMO SUSENO, Edible Film Berbasis Pati Biji Lotus 

(Nelumbo nucifera) dengan Penambahan Nanopartikel Seng Oksida (NP-ZnO) dan 

Gliserol sebagai Agen Penguat (Dibimbing oleh SHERLY RIDHOWATI N.I.). 

 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis sifat fungsional kemasan film 

berbasis pati biji lotus (Nelumbo nucifera) dengan penambahan NP-ZnO dan 

gliserol. Metode penelitian yang digunakan yaitu metode eksperimental 

laboratorium yang dirancang dengan 3 taraf perlakuan dengan 2 kali ulangan. Data 

yang diperoleh secara statistika deskriptif. Parameter yang diamati meliputi 6 uji 

yaitu water absorption, water vapour transmition rate (WVTR), warna, scanning 

electron mikroscope (SEM), daya tarik, dan fourier transform infra red (FT-IR). 

Penelitian diawali dengan pembuatan pati biji lotus  dan dilanjutkan dengan 

pembuatan edible film. Hasil dari uji water absorption yang didapat yaitu perlakuan 

F1 (edible film pati biji lotus dengan penambahan NP-ZnO dan gliserol sebagai 

agen penguat) sebagai perlakuan terbaik dengan. Penelitian mengenai edible film 

berbasis pati biji lotus dengan penambahan NP-ZnO dan gliserol secara umum 

mampu meningkatkan performa sifat fisik dan mekanis. Penambahan NP-ZnO dan 

gliserol adalah formulasi yang terbaik berdasarkan pengamatan yang telah 

dilakukan. Semakin tinggi konsentrasi NP-ZnO yang ditambahkan, maka mampu 

menurunkan nilai water absorption, dan water vapour transmition rate (WVTR). 

Berdasarkan hasil pengamatan scanning electron microscope terbukti bahwa 

terdapat penyebaran NP-ZnO pada perlakuan F1 dan F3. Diharapkan untuk pada 

penelitian selanjutnya dapat melakukan pengamatan terhadap aktivitas antibakteri 

pada edible film dan dapat mengaplikasikannya ke produk-produk olahan pangan 

dari film berbasis pati biji lotus. 

 

Kata kunci: Edible Film, pati biji lotus, NP-ZnO, gliserol 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia memiliki lahan rawa yang sangat luas yaitu mencapai 33,4 juta ha 

(BBSDLP, 2006). Lahan rawa di Indonesia banyak ditumbuhi tanaman Lotus 

(Nelumbo nucifera). Lotus adalah tanaman yang tumbuh di wilayah rawa atau di air 

yang menggenang. Tanaman ini memiliki akar yang mencapai hingga ke dasar 

perairan. Menurut penelitian yang dilakukan oleh Indraya (2005), biji lotus 

mengandung beragam mineral, termasuk magnesium (9,20%), tembaga (0,0042%), 

seng (0,0840%), mangan (0,356%), besi (0,1990%), kromium (0,0042%), natrium 

(1,00%), kalium (28,5%), dan kalsium (22,10%). Selain itu, biji lotus juga 

mengandung nutrisi lain seperti total protein (2,7%), lemak (72,17%), serat kasar 

(10,60%), abu (4,50%), karbohidrat mentah (1,93%), dan memiliki nilai energi 

sekitar 348,45 kkal per 100 gram. Biji lotus kaya akan kandungan protein, asam 

lemak tak jenuh, mineral, dan pati. Selain itu, biji ini juga mengandung senyawa 

antioksidan seperti flavonoid, tanin, dan saponin (Baehaki et al., 2015). Hasil 

penanganan terbaik yang ditemukan melibatkan pengeringan dengan suhu sekitar 

45⁰C, menghasilkan pati dari biji lotus dengan tingkat rendemen sekitar 8,98%. Pati 

ini memiliki tingkat derajat putih sebesar 93,17%, kadar air sekitar 9,81%, kadar 

abu sekitar 0,36%, kadar pati sekitar 84,25%, dan kadar amilosa sekitar 54,89% 

(Safitri, 2021). 

Adanya kesadaran masyarakat akan konsumsi makanan yang sehat dan ramah 

lingkungan menjadikan peluang penerapan teknologi pengawetan makanan melalui 

pengemasan edible film. Pati termasuk kelompok hidrokoloid yang banyak 

digunakan dalam pembuatan edible film dikarenakan mudah di dapat dan harganya 

murah. Edible film yang terbuat dari pati memiliki kemampuan untuk membentuk 

film yang memiliki kekuatan yang memadai, tanpa bau, rasa, atau warna yang 

mencolok, tidak beracun, dan dapat terdegradasi. Film ini juga memiliki tingkat 

kejernihan yang tinggi. Namun, ada kelemahan yang perlu diperhatikan, yaitu 

kecenderungan mudah retak, ketahanan terhadap air yang rendah, dan sifat 

penghalang terhadap uap air yang kurang optimal. Hal ini disebabkan oleh sifat 
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hidrofilik dari pati yang dapat memengaruhi stabilitas dan karakteristik mekanis 

dari film ini (Garcia et al., 2011). 

Untuk meningkatkan sifat film yang terbuat dari pati biji lotus, salah satu 

metodenya adalah mencampurkan bahan pengisi berukuran nano ke dalam 

biopolimer atau menambahkan plasticizer. Ini menghasilkan polimer yang aman 

untuk konsumsi yang dikenal sebagai bionano komposit (Yoksan dan Chiracanchi, 

2010). Bionano komposit adalah materi inovatif yang terdiri dari matriks polimer 

dan bahan pengisi berukuran nano (dengan ukuran kurang dari atau sama dengan 

100 nanometer). Komponen ini dapat memperbaiki sifat fungsional, struktur 

morfologi, dan stabilitas matriks polimer yang digunakan dalam pembuatan film 

(Slavutsky dan Bertuzzi 2014). Distribusi partikel nano polimer dapat membuat 

sifat mekanis, barrier, dan termal dari polimer tersebut meningkat (Yadollahi et al., 

2014). Salah satu bahan penguat berukuran nano yang banyak digunakan adalah 

nanopartikel Seng Oksida (NP-ZnO). NP-ZnO merupakan bahan semikonduktor 

yang baik digunakan sebagai fotokatalis untuk mendegredasi polutan organik dan 

dapat meningkatkan aktivitas fotokatalitik dalam proses degradasi keberadaan 

bakteri (Anggita, 2020). 

1.2. Kerangka Pemikiran 

 Biji lotus merupakan salah satu sumber pangan yang kaya akan nutrisi. 

Menurut (Wu et al., 2007) Biji lotus mengandung berbagai nutrisi seperti protein, 

asam lemak tak jenuh, mineral, dan pati. Di berbagai negara, telah banyak dilakukan 

penelitian tentang pati yang berasal dari biji lotus. Penelitian-penelitian ini 

melibatkan beragam metode eksperimental dan penambahan berbagai bahan 

tertentu untuk menghasilkan hasil yang bervariasi. Penelitian mengenai pembuatan 

pati dari biji lotus sebagai bahan baku pembuatan film bionanokomposit belum 

pernah dilakukan. Pati biji lotus merupakan salah satu bahan yang dapat dijadikan 

sebagai bahan dasar pembuatan edible film berbasis polisakarida yang efektif 

sebagai penahan gas 

Pengolahan pati biji lotus (Nelumbo Nucifera) menjadi bahan edible film 

bionanokomposit merupakan pemanfaatan ketersediaan bahan baku biji lotus yang 

banyak tersedia di lingkungan rawa. Menurut (Sagnelli et al.,2016), sifat fisik film 

berbahan pati memiliki kelemahan terhadap panas dan air. Hal ini diakibatkan oleh 
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sifat pati mudah menyerap air dan tidak tahan terhadap suhu tinggi.Edible film 

berbasis pati biji lotus  memiliki kelebihan antara lain bahannya murah, bersifat 

biodegradable tidak berwarna, tidak berbau, akan tetapi memiliki kelemahan antara 

lain film mudah rusak, resistensi terhadap air, dan sifat penghalang dari uap air 

rendah sehingga untuk memeperbaiki kondisi tersebut dilakukan beberapa cara 

antara lain dengan penambahan bahan pemplastis, bahan pengisi berukuran nano. 

Satu strategi untuk meningkatkan kinerja film yang terbuat dari pati adalah 

dengan mencampurkan filler dengan ukuran nano ke dalam biopolimer, yang pada 

akhirnya membentuk polimer nanokomposit (Yoksan dan Chiracanchai, 2010). 

Polimer nanokomposit merupakan bahan baru yang terdiri dari matriks polimer dan 

partikel filler dengan ukuran dalam skala nano (kurang dari atau sama dengan 100 

nanometer). Kehadiran struktur nano ini diketahui dapat meningkatkan sifat 

fungsional, morfologi, dan stabilitas dari matriks polimer yang digunakan sebagai 

bahan film (Slavutsky dan Bertuzzi, 2014). Distribusi partikel nano dalam matriks 

polimer dan interaksi antara partikel nano tersebut dengan polimer dapat 

memperbaiki sifat mekanis, sifat penghalang, dan sifat termal dari komposit 

polimer (Yadollahi et al., 2014).  

Nanopartikel seng oksida (NP-ZnO) banyak digunakan dalam industri 

makanan karena sifatnya yang aman untuk dikonsumsi, mudah terurai menjadi ion-

ion setelah dikonsumsi (FDA. 2011), dan efektif sebagai antimikroba. NP-ZnO bisa 

digunakan sebagai sumber suplementasi zinc (Zn) yang aman serta untuk fortifikasi 

makanan, karena setelah dikonsumsi, ia akan terurai menjadi ion Zn. Selain 

berperan sebagai sumber fortifikasi, NP-ZnO juga memiliki kemampuan untuk 

memperpanjang masa simpan produk pangan. Kemampuan antimikroba pada 

bahan kemasan makanan dapat berinteraksi dengan produk pangan itu sendiri untuk 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme yang mungkin ada pada permukaan 

bahan makanan (Kanmani dan Rhim, 2014). Dalam penelitian yang dilakukan oleh 

Liu pada tahun 2005, seperti yang dikutip dalam Arriany pada tahun 2009, 

digunakan gliserol sebagai plasticizer dengan konsentrasi antara 20 hingga 70% 

dalam pembuatan edible film yang terdiri dari campuran pati (starch), gelatin, dan 

natrium alginat.  
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Gliserol adalah senyawa organik dengan berat molekul rendah yang sering 

digunakan dengan tujuan mengurangi kekakuan polimer (Ward dan Hadley, 1993) 

yang pada saat yang sama meningkatkan fleksibilitas dan ekstensibilitasnya (Ferry, 

1980). Ada berbagai jenis plasticizer yang dapat digunakan dalam pembuatan 

edible film, termasuk gliserol, lilin lebah, polivinil alkohol, sorbitol, dan lain 

sebagainya. 

 

  



Universitas Sriwijaya 

5 
 

  

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis sifat fungsional kemasan 

film berbasis pati biji lotus (Nelumbo nucifera) dengan penambahan NP-ZnO dan 

gliserol sebagai agen penguat. 

 

1.4. Manfaat  

Penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi pengembangan 

selanjutnya kepada masyarakat mengenai pemanfaatan pati biji lotus sebagai bahan 

baku edible film dengan agen penguat NP-ZnO dan gliserol yang diharapkan dapat 

mengurangi penggunaan bahan sintetik yang dapat menggangu Kesehatan sebagai 

bahan pengemas maupun bahan pengawet makanan. 
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