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Modification of Edible Film from Chitosan with Temulawak Essensial Oil (Curcume 

xanthorriza) and Study of Their Antibacteri and Antioxidant

by:
Citra

08081003055

Abstract

Edible film from chitosan had been modified with essensial oil of temulawak. FTIR method 
was used to know characteristics of molecule that incorporated in film. FDD Gas 
Chromatography was used to know how many molecule fforn temulawak essensial oil 
incorporated in film. Tensile Strength, Elongation and Tester Industries SSB 0500 were used 
to know the characteristics of elongation and tensile strength from edible film. Micrometer 
was used to know the tickness of edible film. Content of water in the film was detected by 
oven method. Chromameter CR 310 M Minolta was used to know the characteristic of film 
colour. Antibacterial film properties was done using difusion method. DPPH method was 
used to test it’s antioxidant properties. The taste of Lempok that covered by edible film and 
purc edible film were compared to know about the organoleptic characteristics. Film with 1% 
temulawak essensial oil showed the highest antibacterial properties agains B. cerreus (38,46 
mm2 inhibition zone), and 28,26 mm2 for E. coli. Film with 1% of temulawak essensial oil 
also had the good antioxidantproperties (IC 50 ; 0,089 gr/ml). FTIR resulted that there 
(1377-1447 cm'1) and (2920-2962 cm'1) with refer to vibration O-H and asimetric vibration 
C-H. From GC-FID showed that nine molecules of temulawak essensial oil were entrapped 
in film. The film which had been incorporated with temulawak essensial oil was accepted by 
respondent. Lempok had been covered by chitosan film was not well accepted by respondent.

are

Key words ; chitosan, essensial oil of temulawak, antibacteri, antioxidant, lempok
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Modifikasi Film Edibel Kitosan dengan Minyak Atsiri Tcmulawak (Curcuma 

xanthorrhizd) dan Pengujian Sifat Antibakteri dan Antioksidan

Citra
NIM: 08081003055

ABSTRAK

Telah dibuat film edibel dari kitosan yang diinkorporasi dengan minyak atsiri 
temulawak. Minyak atsiri temulawak dan film edibel diidentifikasi menggunakan 
Kromatografi Gas FID dan Spektrofotometer FTIR untuk mengetahui minyak atsiri bebas 
dan yang terperangkap. Uji antibakteri dilakukan dengan metode difusi cakram dan uji 
antioksidan dilakukan dengan metode DPPH. Aktivitas antibakteri film edibel kitosan 
memiliki zona bening tertinggi pada konsentrasi minyak atsiri temulawak 1%, untuk bakteri 
Bacillus cerens 38,46 mm2 dan E. coli 28,26 mm2. Antioksidan dengan metode DPPH terbaik 
pada konsentrasi film edibel minyak atsiri temulawak 1% dengan nilai IC 50 terendah 0,089 
gr/ml. Pada pengujian GC FID, dari minyak atsiri temulawak berhasil dipisahkan 34 
komponen senyawa, film edibel kitosan 12 komponen senyawa, dan film edibel minyak atsiri 
temulawak 26 komponen yang terdapat 9 puncak spesifik yang sama dengan puncak minyak 
atsiri temulawak. Didukung dengan pengujian FT-1R, terdapat puncak yang sama antara 
minyak atsiri temulawak dan film edibel yang diinkorporasi minyak atsiri temulawak yaitu 
vibrasi bengkokan O-H (1377-1447 cm'1) vibrasi regangan asimetris C-H (2920-2962 cm'1). 
Pengujian karakteristik yang paling baik pada film edibel minyak fl%] yaitu 170,6 N dengan 
ketebalan 0,094 mm dan kadar air terkecil 10,16 %. Persentase elongasi terbaik pada 
konsentrasi film edible minyak [0,5%] yaitu 138,1 % dengan ketebalan 0,091 mm. Hasil 
warna film edibel minyak atsiri temulawak rata-rata berada pada kisaran warna kuning gelap 
dengan nilai hue diatas +80. Uji organoleptik terhadap film edibel dan makanan tradisional 
lempok menunjukkan responden kurang menyukai aroma dan rasa dari film edibel minyak 
atsiri temulawak.

Kata kunci: kitosan, minyak atsiri temulawak, antibakteri, antioksidan, lempok
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BABI

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Bertambah pesatnya teknologi pangan menimbulkan berbagai produk

alternatif untukmemerlukan berbagaipangan yang variatif. Produsen

yebarkan produknya hingga sampai ke konsumen tanpa kerusakan apapun.men

Untuk itu, hampir seluruh produk pangan memerlukan kemasan pada proses 

distribusi dan pemasarannya. Kemasan dapat menghambat udara masuk ke dalam 

produk pangan yang dikemas, sehingga dapat memperpanjang umur produk

tersebut.

Kemasan yang banyak dipilih yaitu berasal dari bahan plastik, karena

plastik sangat mudah didapatkan dan murah, selain itu sifat fisiknya yang 

memungkinkan untuk dijadikan kemasan sangat baik. Plastik sangat sulit 

didegradasi sehingga penggunaannya pada pengemas makanan berdampak pada 

lingkungan. 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 film 

edibel yang didefinisikan sebagai lapisan tipis bahan yang digunakan untuk 

produk pangan. Kelebihan film edibel sebagai pengemas produk pangan antara 

lain : dapat melindungi produk dari pengaruh lingkungan dan kontaminan, 

sifatnya yang transparan sehingga penampakan produk yang dikemas masih
t
\ v1 »
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terlihat dan dapat dimakan sehingga tidak menyebabkan pencemaran lingkungan

(Pranoto, 2007).

Dalam penelitian dilakukan pembuatan film edibel dengan menggunakan 

bahan baku kitosan dari udang. Kitosan diperoleh dari kulit udang melalui proses 

demineralisasi, deproteinasi dan deasetilasi dengan menggunakan larutan NaOH 

dan NaCl. Kitosan adalah polimer yang terbuat dari polisakarida kitin dengan 

deasetilasi basa dan enzim, dan merupakan polisakarida terbesar di alam setelah 

selulosa. Kitosan sangat banyak diteliti oleh karena karakter fisiologis dan teknis 

yang menarik, dengan sifat non-toksik dan sifat biodegradable. Oleh karena sifat 

pembentukan filmnya, kitosan mempunyai prospek dipakai sebagai pembungkus 

makanan (Purwanti, 2010). Pada penelitian ini dilakukan inkorporasi minyak 

atsiri temulawak ke dalam film edibel kitosan dengan tujuan meningkatkan sifat

antibakteri dan antioksidan film edibel kitosan.

Minyak atsiri temulawak dipilih karena mempunyai kemampuan 

menghambat pertumbuhan bakteri. Menurut Melisa (2008), temulawak pernah 

diujikan aktifitas antibakterinya terhadap beberapa bakteri seperti E. coli, B. 

cereuSy Salmonella thypi, Klebsiella pneumonia. Minyak atsiri temulawak juga 

dapat bersifat antioksidan. Menurut (Jayaprakasha et al 2005), temulawak 

mengandung kurkumin yang merupakan molekul dengan kadar polifenol yang 

rendah namun memiliki aktivitas biologi yang tinggi, antara lain memiliki potensi 

sebagai antioksidan.
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1.2 Rumusan Masalah

Selama ini film edibel dari kitosan telah banyak aibuat, tetapi sifat 

antibakteri dan antioksidannya diduga masih lemah. Dalam penelitian ini dibuat 

film edibel dari kitosan udang dengan modifikasi penambahan minyak atsiri 

temulawak. Pengaruh minyak atsiri temulawak diharapkan dapat meningkatkan 

sifat antibakteri dan antioksidan, dan juga berpengaruh terhadap sifat fisik dan 

sifat kimia pada film edibel untuk pengemas makanan.

1.3 Tujuan Penelitian

• Menentukan sifat antibakteri dan sifat antioksidan film edibel kitosan

dan film edibel yang telah diinkorporasi minyak atsiri temulawak.

• Menginkorporasi minyak atsiri temulawak ke film edibel kitosan.

• Menentukan karakteristik film edibel kitosan dan film edibel kitosan

yang telah diinkorporasi dengan minyak atsiri temulawak yang

meliputi pengukuran pH. aktivitas air, warna, ketebalan, kuat tarik dan

persentase pemanjangan.

• Menguji film edibel kitosan dengan pengujian organoleptik.

1.4 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memperoleh alternatif pengemas atau 

pengawet makanan yang memiliki sifat antibakteri dan antioksidan.
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