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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Masyarakat saat ini semakin sadar akan pentingnya kualitas pangan, yaitu 

dengan meningkatnya kesadaran penggunaan kemasan yang mudah terdegradasi 

dan aman bagi kesehatan. Penggunaan kemasan sintetis yang umum digunakan 

selama ini menimbulkan masalah baru bagi kesehatan dan lingkungan hidup. 

Meningkatnya  kesadaran  masyarakat  akan  masalah  kesehatan  dan lingkungan  

memicu  kenaikan  permintaan kemasan biodegradable yang mampu menjamin 

keamanan produk  pangan. Oleh sebab itu  dikembangkan alternatif jenis kemasan  

dari  bahan  organik  yang  berasal  dari bahan-bahan  terbarukan  dan  ekonomis,  

yaitu dengan mengembangkan plastik biodegradable dalam bentuk edible film. 

Edible film adalah lembaran tipis dapat dimakan yang terbuat dari biopolimer dan 

berfungsi sebagai pengemas produk pangan (Santoso et al., 2018). 

Edible film memiliki potensi yang besar untuk dikembangkan karena pada 

umumnya terbuat dari bahan biopolimer hasil-hasil pertanian yaitu hidrokoloid, 

lipid, dan komposit (Santoso et al., 2018). Penelitian edible film terus mengalami 

kemajuan dari tahun ke tahun. Selain berfungsi untuk memperpanjang masa 

simpan, edible film juga dapat digunakan sebagai pembawa komponen makanan, di 

antaranya seperti antimikrobia, antioksidan, flavour, pewarna, dan suplemen gizi 

(Yulianti dan Ginting, 2012).  

Pati seringkali digunakan sebagai polimer dalam pembuatan kemasan edible 

film karena ekonomis, dapat diperbaharui dan memiliki karakteristik fisik yang 

baik. Pati mempunyai peranan penting dalam pembuatan kemasan edible film 

sebagai pengental dan pengikat di mana amilosa memberikan sifat keras dan 

amilopektin menyebabkan sifat lengket. Dibandingkan amilopektin, amilosa lebih 

berperan penting dalam pembentukan edible film. Amilosa diperlukan untuk 

pembentukan film dan pembentukan gel yang kuat (Anggraini et al., 2016). Sumber 

pati yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan edible film di antaranya 

adalah pati ganyong yang memiliki kandungan amilosa yang cukup tinggi sehingga 

cocok  dijadikan  edible  film.  Umbi ganyong mengandung pati dengan komposisi
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amilopektin dan amilosa berturut- turut sebesar 24,44 % dan 78,86 % (Santoso et 

al., 2016).  

Edible film juga telah dikembangkan sifat fungsionalnya, yaitu edible film 

antibakteri dan antioksidan. Senyawa antibakteri alami yang berpotensi untuk 

ditambahkan dalam formulasi edible film adalah ekstrak gambir. Ekstrak gambir 

mengandung senyawa katekin dengan kadar 67,55-72,02 % (Santoso et al., 2014). 

Senyawa katekin dalam ekstrak gambir komersial sebanyak 4% sudah 

menyebabkan kematian bakteri Streptoccocus mutans, Staphylococcus aureus, dan 

Bacillus subtilis dengan laju kematian secara berturut 0,82, 0,76, dan 0,45 log 

cfu/jam (Pambayun et al., 2007). Katekin dalam gambir juga berfungsi sebagai 

antioksidan. Selain berperan sebagai pengemas bahan pangan, edible film juga 

dapat berfungsi sebagai pembawa senyawa antioksidan. Penambahan antioksidan 

ini bertujuan agar edible film tersebut memiliki zat aktif yang dapat menghambat 

terjadinya proses oksidasi (Mardiyah, 2018). Salah satu sumber antioksidan yang 

dapat digunakan adalah daun salam.  

  Daun salam mengandung vitamin C, antioksidan polifenol berupa 

flavonoid dengan kadar 0,196% (Harismah dan Chusniatun, 2016)  dan tanin, serta 

minyak atsiri 0,05% (Agustina et al., 2015). Bahriul et al, (2014) menyatakan 

bahwa aktivitas antioksidan pada daun salam yang berbeda umur menunjukkan 

nilai IC50 untuk ekstrak daun salam muda  mempunyai IC50 sebesar 37,441 ppm, 

untuk ekstrak daun salam setengah tua sebesar 14,889 ppm,  dan untuk ekstrak 

daun salam tua sebesar 11,001 ppm. Hal ini membuktikan bahwa ekstrak daun 

salam memiliki kemampuan sebagai antioksidan. Oleh karena itu, ekstrak daun 

salam sangat baik dimanfaatkan sebagai bahan antioksidan alami. 

Fokus penelitian yang sedang dikembangkan saat ini adalah penggunaan 

bahan-bahan biopolimer lokal seperti pati ganyong serta penambahan senyawa 

antibakteri alami berbasis lokal seperti ekstrak gambir dan senyawa antioksidan 

alami berbasis lokal seperti daun salam. Oleh sebab itu perlu dilakukan penelitian 

menggunakan pati ganyong sebagai bahan dasar edible film yang ditambahkan 

ekstrak gambir dan ekstrak daun salam pada konsentrasi yang berbeda yang 

berdasarkan karakteristik fisik, kimia, antimikroba dan antioksidan edible film.  
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Menurut Santoso et al. (2012), kemasan edible film komposit yang terbuat dari 

pati ganyong dan lilin lebah menghasilkan edible film yang kurang baik karena 

memiliki penampakan permukaan bintik-bintik dan kasar dengan nilai rata-rata laju 

transmisi uap air yang relatif tinggi sebesar 77-89 g/m2. Nilai ini tidak memenuhi 

standar JIS 1975 yaitu maksimum 10 g/m2 24 jam dan persen pemanjangan yang 

tidak memenihi standar (tidak elatis). Maka untuk mengatasi hal tersebut dilakukan 

penambahan minyak sawit merah sebagai pembentuk tekstur edible film. 

Pemanfaatan  minyak sawit dalam formulasi edible film berbasis protein dapat 

menurunkan laju transmisi uap air, namun sifat elastisitas tidak mengalami 

penurunan. Minyak sawit merah mengandung senyawa antioksidan seperti vitamin 

E dan beta-karoten (Budiyanto et al., 2010). Selain itu jenis surfaktan yang 

digunakan mempengaruhi juga karakteristik edible film yang dihasilkan. Prinsip 

penentuan surfaktan berdasarkan komposisi formulasi edible film. Apabila pada 

formulasi tersebut lebih banyak mengandung komponen hidrofilik maka surfaktan 

yang dipilih harus mempunyai nilai Hydrophylic-Lipophylic balance (HLB) yang 

tinggi dan sebaliknya (Santoso et al., 2018). 

Sudah banyak dilakukan penelitian tentang edible film. Salah satunya 

berdasarkan penelitian dari (Salamah, 2018) menunjukkan bahwa sifat edible film 

dengan penambahan ekstrak daun pepaya menghasilkan ketebalan film sebesar 0,19 

mm, dengan persen pemanjangan 20%, kuat tekan 33, 93(n/m2), dan laju transmisi 

uap air sebesar 28,89 (g.m-2.hari-1). Menurut (Fahlevi, 2019), sifat edible film 

dengan penambahan ekstrak daun kenikir dan gambir menghasilkan ketebalan 0,10-

0,13 mm, persen pemanjangan 13,33-15,33%, kuat tekan 32,53-49,57 nm, laju 

transmisi uap air 16,98-23,10 gm, total fenol 51,88-111,33 mg/l, antimikroba 0,9-

1,4 mm.  Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk 

mengembangkan sifat fungsional edible film seperti antioksidan dan antimikroba. 

 

1.2.    Tujuan  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik edible film komposit 

berbasis pati ganyong yang ditambahkan dengan ekstrak gambir dan ekstrak daun 

salam. 
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1.3.   Hipotesis  

Penambahan gambir, dan ekstrak daun salam pada edible film diduga 

berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia, dan fungsional edible film
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