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SUMMARY 

GRESSI PAKPAHAN. Characteristics Of Glucomannan Porang Edible Film 

With The Addition Of Chitosan And Lemongrass Extract (Cymbopogon Citratus) 

As An Antimicrobiology (Supervised by ANNY YANURIATI). 

 
 This study aims to know the best physical characteristics and 

antimicrobial activity of porang glucomannan edible film treated with various 

chitosan and lemongrass extracts. This research uses two factors. Factor A, namely 

the type of antimicrobial substance (chitosan and lemongrass extract) and factor 

B, namely the concentration of the type of antimicrobial substance (0.5%, 1%, 1.5% 

and 2%) and each experiment was repeated three times. Data were processed using 

a factorial Completely Randomized Design (CRD). Treatments that had a 

significant effect were further tested using the Duncan test at 5% level. The research 

results showed that the type of antimicrobial substance had a significant effect on 

increasing thickness, decreasing water resistance and increasing elongation of 

edible film, while the concentration of antimicrobial substance had a significant 

effect on increasing thickness and decreasing elasticity of edible film. The best 

treatment obtained was 1.5% chitosan which had a thickness of 0.242 mm, tensile 

strength of 0.6948 Mpa, elongation of 11.12%, water vapor transmission rate of 

24.7982 g.m-2.day-1, water uptake 57.68%, compressive strength 15.20 gf, diameter 

of the inhibition zone against Escherichia coli and Staphylococcus aureus bacteria 

respectively 9.80 mm and 9.67 mm, both in the medium category. 
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RINGKASAN 

GRESSI PAKPAHAN. Karakteristik Edible Film Glukomanan Porang dengan 

Penambahan Kitosan dan Ekstrak Sereh (Cymbopogon citratus) sebagai 

Antimikroba. (Supervised by ANNY YANURIATI). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan aktivitas 

antimikroba terbaik dari edible film glukomanan porang dengan perlakuan variasi 

kitosan dan ekstrak sereh. Penelitian ini menggunakan dua faktor. Faktor A, yaitu 

jenis zat antimikroba (kitosan dan ekstrak sereh) dan faktor B, yaitu konsentrasi 

jenis zat antimikroba (0,5%, 1%, 1,5% dan 2%) dan setiap percobaan diulang tiga 

kali. Data diolah dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial. 

Perlakuan yang berpengaruh nyata di uji lanjut menggunakan uji Duncan taraf 5%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis zat antimikroba berpengaruh nyata 

terhadap peningkatan ketebalan, penurunan ketahanan air dan peningkatan elongasi 

edible film, sedangkan konsentrasi zat antimikroba berpengaruh nyata terhadap 

peningkatan ketebalan dan penurunan elastisitas edible film. Perlakuan terbaik yang 

diperoleh adalah kitosan 1,5% yang memiliki nilai ketebalan 0,242 mm, kuat tarik 

0,6948 Mpa, elongasi 11,12%, laju transmisi uap air 24,7982 g.m-2.hari-1, daya 

serap air 57,68%, kuat tekan 15,20 gf, diameter zona hambat terhadap bakteri 

Escherichia coli dan Staphylococcus aureus secara berturut-turut sebesar 9,80 mm  

dan 9,67 mm, keduanya tergolong kategori sedang. 

Kata kunci: edible film, glukomanan, zat antimikroba 
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BAB I 

PENDAHULUAN  

 

1.1.  Latar Belakang 

 Peran plastik sebagai packaging suatu produk di Indonesia sangat banyak 

ditemukan karena memiliki sifat yang ekonomis, praktis, fleksibel, tidak mudah 

pecah, tahan terhadap oksigen dan air. Namun, dibalik kelebihan tersebut 

penggunaan plastik memberikan dampak yang negatif karena sulit terurai sehingga 

mencemari lingkungan. Alternatif yang digunakan untuk mengurangi penggunaan 

polimer sintetik dengan membuat pengemas ramah lingkungan seperti edible film 

(Nugroho et al., 2013). 

Edible film pengganti plastik sintetik merupakan suatu lapisan tipis yang 

terdiri dari bahan yang bisa dikonsumsi dan berfungsi sebagai bahan kemasan 

makanan. Edible film terdiri dari 3 komponen alami yaitu protein, lipid dan 

polisakarida. Komponen alami tersebut bersifat termoplastik sehingga akan mudah 

dibentuk atau dicetak sebagai film kemasan. Polimer ini juga bersifat biodegradable 

sehingga dapat dihancurkan secara alami. Selain itu, penggunaan edible film pada 

pangan dapat mengurangi pertumbuhan mikrobia dengan menambahkan zat 

antimikroba (Kusmawati dan Putri, 2013). 

Porang adalah salah satu jenis tumbuhan yang tergolong umbi-umbian 

(Amorphophallus muelleri). Umbi porang juga mengandung glukomanan yang 

sangat tinggi. Glukomanan merupakan senyawa polisakarida yang terdiri dari 

gugus D-mannosa dan D-glukosa. Selain itu, glukomanan memiliki sifat unik 

mampu membentuk gel, bersifat transparan sehingga memungkinkan digunakan 

untuk pembuatan edible film (Anindita et al., 2016). 

Penggunaan glukomanan saja belum efektif pada pembuatan edible film  

karena kurang tahan terhadap uap air serta kurang elastis dan mudah sobek. Oleh 

karena itu dibutuhkan penambahan bahan lainnya seperti plasticizer yang akan 

meningkatkan fleksibilitas, menurunkan terjadinya kemungkinan sobek, pecah dan 

hancurnya edible film yang terbentuk (Sudaryati et al., 2010). Edible film berbahan 

dasar glukomanan ini diharapkan mampu menghasilkan karakteristik fisik dan 

mekanik yang baik. 
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Plasticizer merupakan bahan non-volatil yang apabila dicampurkan dengan 

bahan lainnya memiliki kemampuan untuk mengubah sifat fisik material bahan 

tersebut. Penambahan plasticizer bertujuan untuk mengurangi gaya ikatan 

intermolekular dan dapat meningkatkan fleksibilitas film. Gliserol adalah 

plasticizer paling banyak digunakan karena cukup efektif memiliki kemampuan 

pada daya serap airnya (Nofiandi et al., 2016). 

Pembuatan edible film sebagai pengemas bahan pangan telah banyak 

dilakukan tetapi diperlukan peningkatan masa simpan dan keamanan mikrobiologis 

pada pangan. Selain untuk dimakan edible film juga berfungsi untuk melindungi 

produk pangan dari aktivitas mikroorganisme. Mikroorganisme akan 

mengkontaminasi bahan pangan sehingga akan mengalami pembusukan. Oleh 

karena itu, perlu dilakukan penambahan zat aditif seperti zat antimikroba. 

Penambahan zat antimikroba dapat mencegah pembusukan pada produk oleh 

aktivitas jamur dan bakteri. Kitosan dan daun sereh dapat dijadikan sebagai salah 

satu bahan alami antimikroba karena dapat mencegah pertumbuhan mikroba. 

(Kafiyah dan Wicaksono, 2022). Kitosan merupakan polisakarida yang diperoleh 

secara alami dan telah terbukti memiliki aktivitas antimikroba dan antioksidan yang 

kuat. Sereh juga memiliki sifat antibakteri yang kuat. Sitronellal, geraniol dan 

sitronellol adalah bahan utama miinyak sereh wangi yang memiliki sifat antibakteri 

(Bota et al., 2015). 

Azizah et al. (2023) menyatakan edible film gelatin dan pektin dengan 

penambahan minyak sereh sebagai zat antimikroba menunjukkan hasil terbaik pada 

variasi gelatin-pektin (50:50), minyak sereh 0,5% menghasilkan kuat tarik 6,49 

Mpa, elongasi 30,98%, zona hambat terhadap Salmonella 14 mm. Penelitian 

Giyatmi et al. (2020) mengenai edible film berbahan alginat dengan penambahan 

ekstrak sereh menunjukkan hasil terbaik dari formulasi 1,5% alginat, 1% ekstrak 

sereh dengan ketebalan 0,107 mm, laju transmisi uap air 2252,9 g/m2/hari, kuat 

tarik 2,48 Mpa, elongasi 69,05% dan zona hambat Staphylococcus aureus 10,20 

mm. Retnaningtyas et al. (2021) menyatakan bahwa karakteristik edible film 

berbahan alginat dengan penambahan 1,5% minyak sereh menghasilkan ketebalan 

0,104 mm, kuat tarik 2,563 Mpa, laju transmisi uap 4,454 g/m2/hari dan dan zona 

hambat oleh Pseudomonas aeruginosa sebesar 20,33 mm. Yang dan Song (2016) 
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menemukan edible film asam polilaktat dengan penambahan 2% minyak sereh 

menghasilkan ketebalan 0,11 mm, kuat tarik 20,30 Mpa, elongasi 85%, laju 

transmisi uap 0,53 g/m2/hari dan zona hambat L. monocytogenes 20,42 mm. 

Li et al. (2006) menemukan bahwa perlakuan edible film glukomanan dengan 

penambahan kitosan dan nisin terbaik pada variasi glukomanan 1%, kitosan 1% 

dengan perbandingan 8:2 menghasilkan kuat tarik 3,8 Mpa, transparansi 88,6%, 

kelarutan dalam air 1,9% dan diameter zona hambat bakteri Staphylococcus aureus 

23,63 mm. Selanjutnya penelitian Mohamed et al. (2013) menemukan bahwa edible 

film kitosan terbaik pada variasi 1,5% mampu menghambat M. indica, C. 

gloeosporioides dan L. theobromae, menghasilkan laju transmisi uap air 7,55 g/ 

m2/hari, kuat tarik 63 Mpa. Selanjutnya Ma et al. (2021) menambahkan bahwa 

perlakuan edible film terbaik pada variasi glukomanan 2%, kitosan 2%, lisozim 

0,25% dan gliserol 0,25% diperoleh ketebalan 0,09 mm, kadar air 32.99%, 

permeabilitas uap air 8,17 g/m2/hari, kuat tarik 3,57 Mpa, elongasi 68,14% dan zona 

hambat 8,14 mm. 

Penelitian ini perlu dilakukan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi kitosan 

dan ekstrak sereh pada edible film sehingga akan mempengaruhi kualitasnya 

sebagai bahan pengemas, menjaga kualitas produk pangan yang tidak 

terkontaminasi oleh mikroba dan mengurangi permasalahan lingkungan akibat 

plastik yang sulit terurai.  

 

1.2. Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik, mekanik dan 

aktivitas antimikroba terbaik dari edible film glukomanan porang dengan perlakuan 

variasi kitosan dan ekstrak sereh. 

 

1.3. Hipotesis 

Jenis dan konsentrasi zat antimikroba berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik dan daya hambat bakteri pada edible film glukomanan porang. 
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