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SUMMARY

ROYKE RUBEN IRIANTO SARUMPAET. Characteristic of sensory test and 

physical properties of bioactive edible film. (Supervised by BUDI SANTOSO and 

AGUS WIJAYA).

The objective of the research was to study the characteristics of edible film 

from namely kinds of starch (native or modification) and gambir extract 

concentration. The research was conducted from June until October 2010 in 

Agriculture Chemistry Laboratory and Microbiology Laboratory of Agricultural 

Products, Agricultural Faculty, Sriwijaya University.

The experiment was designed in factorial completely randomized design with 

namely kinds of starch (native or modification) and gambir extract concentration as 

the treatment factors and were done in triplicates. The treatment were namely kinds 

of starch (native(4%) or modification(4%)) and gambir extract concentration (2 %, 3 

%, and 4 %). The parameters were thickness, colour (lightness, chrome, hue), 

percentage of elongation, microbial testing and sensory test (including odor, texture, 

color).

Addition of gambir extract (Uncharia Gambir. Roxb) is intended for the
/

resulting edible film can have anti-microbial properties, although based on microbial 

test showed negative results.

The result showed that namely kinds of starch (native or modification), 

gambir extract concentration and their interaction have significantly effected (at 5 % 

level test) on percentage of elongation. The best edible film (occurred from



modification starch and 4 % gambir extract concentration) have the following 

characteristics: 0,238 mm of thickness, 38,20 % of lightness, 27,67 % of chrome,

33,90° of hue and 85,67 % of percentage of elongation.

/
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RINGKASAN

ROYKE RUBEN IRIANTO SARUMPAET. Karakteristik Sifat Fisik dan Sensoris 

Terhadap Formulasi Bioactrve Edible Film (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan 

AGUS WIJAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik secara fisik dan 

sensoris bioactive edible film. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni hingga 

di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium 

Mikrobiologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

dengan faktor perlakuan terdiri dari jenis pati (Modifikasi dan Mumi) dan 

konsentrasi ekstrak gambir (2 %, 3 %, dan 4 %) dan dilakukan pengulangan 

sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi ketebalan, warna, persen 

perpanjangan, uji mikroba dan uji organoleptik. Hasil penelitian menunjukan bahwa 

jenis pati, konsentrasi ekstrak gambir dan interaksi kedua perlakuan berpengaruh 

nyata pada taraf uji 5 % terhadap persen perpanjangan edible film.

Penambahan ekstrak gambir dimaksudkan agar edible film yang dihasilkan 

dapat memiliki sifat anti mikroba walaupun berdasarkan uji mikroba dengan metode 

sumuran menunjukkan hasil yang negatif.
K

Kombinasi jenis pati dan ekstrak gambir terbaik pada penelitian ini adalah 

edible film dengan pati modifikasi dan ekstrak gambir dengan konsentrasi 4 % 

dengan karakteristik edible film yang dihasilkan yaitu 0,238 mm untuk ketebalan,

Oktober 2010



85,67 % untuk persen perpanjangan, warna edible film yang dihasilkan yaitu merah

dan menurut skor hedonik, perlakuan ini disukai oleh panelis.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Produk pangan cepat sekali mengalami kerusakan apabila dibiarkan 

berinteraksi langsung dengan lingkungannya. Produk pangan yang berinteraksi 

langsung dengan lingkungannya akan mengalami perubahan warna, tekstur,

terkontaminasi olehkehilangan cita rasa, mengalami ketengikan atau 

mikroorganisme. Produk pangan perlu dikemas agar terhindar dari kerusakan dan

simpannya dapat dipertahankan (Pranata et al., 2002).umur

Menurut Nurdiana (2002), jenis kemasan yang

digunakan untuk mengemas produk pangan adalah plastik. Penggunaan 

plastik sebagai kemasan karena memiliki banyak keunggulan diantaranya kuat, 

ringan, mudah dibentuk, bahan baku mudah diperoleh dan biaya produksinya relatif 

murah. Plastik juga memiliki kelemahan yaitu sulit dirombak secara biologis dalam

umum

waktu yang pendek (non-biodegredable) sehingga dapat mencemari lingkungan dan

membutuhkan biaya yang mahal dalam daur ulang, operasi dan penanganannya.

Bahan dasarnya tidak dapat diperbarui karena berasal dari hasil samping

pengambilan bahan bakar minyak bumi.

Pencemaran lingkungan dapat dikurangi dengan pengembangan bahan yang 

dapat mensubtitusi plastik yang bersifat biodegredable. Edible packaging merupakan 

alternatif yang dapat menggantikan plastik karena bersifat biodegradable sekaligus 

bertindak sebagai barrier untuk mengendalikan perpindahan uap air, kehilangan 

volatil, oksidasi oleh udara bebas dan perpindahan lipid (Suminto et al., 2005).

1
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Edible packaging dapat dikelompokan menjadi dua bagian yaitu yang berfungsi 

sebagai pelapis (coating) dan yang berbentuk seperti lembaran (film) sehingga kita 

kenal dengan edible coating dan edible film.

Donhowe dan Fennema (1994) menyatakan edible film adalah lapisan tipis 

yang melapisi bahan pangan yang dibuat dari bahan pangan yang dapat dimakan. 

Senyawa ini berfungsi sebagai barrier terhadap transfer massa seperti kelembaban, 

oksigen, lipid dan zat terlarut serta sebagai carrier bahan makanan dan aditif dalam

penanganan pangan.

Menurut Arpah (1997), komponen penyusun edible film dikelompokkan 

menjadi tiga yaitu : hidrokoloid, lipida dan komposit. Edible film hidrokoloid dapat 

mencegah reaksi-reaksi deteriorasi pada produk pangan dan tahan terhadap lemak 

karena bersifat polar sehingga dapat mencegah teijadinya reaksi oksidasi lemak. 

Edible film lipida mempunyai sifat hidrofobik sehingga dimanfaatkan untuk 

memproduksi bahan edible film yang dapat menahan difusi uap air.

Bahan edible film yang bersifat hidrokoloid dapat berasal dari protein utuh, 

selulosa dan turunannya, alginat, pektin dan pati. Sedangkan bahan edible film yang 

bersifat lipid yang sering digunakan adalah lilin lebah (beeswax) dan asam lemak 

(Harris, 2001). Pati yang sering digunakan untuk bahan dasar pembuatan edible film

yaitu pati tapioka dan pati ganyong. Pati dalam pembuatan edible film merupakan
/

pati mumi (native starch). Yusuf (2008) menyatakan penggunaan pati mumi (native k 

starch) sebagai pembuatan edible film memiliki beberapa kelemahan, di antaranya 

adalah elastisitas kurang dan matriks yang terdapat di kerangka penyusunnya tidak 

beraturan atau acak. Bila pati mumi terkena panas, maka matriks penyusunnya akan
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terbentuk secara acak yang bisa membuat film terbentuk tidak kuat. Maka diperlukan 

perlakuan khusus yaitu pati tersebut dimodifikasi atau pati termodifikasi.

Pati termodifikasi adalah pati dimana gugus hidroksilnya telah diubah lewat 

suatu reaksi kimia atau dengan mengganggu struktur awalnya. Pati ini diperlakukan 

dengan berbagai macam bahan kimia misalnya boraks, epikloridin, fosfor 

oksiklorida, POCI3 dan lain-lain (Affianti, 2006).

Pembuatan pati termodifikasi bertujuan untuk menghasilkan pati dengan sifat 

yang lebih baik, yaitu dengan memperbaiki sifat sebelumnya atau merubah beberapa 

sifat lainnya Pati dapat dimodifikasi melalui cara hidrolisis, oksidasi, ikatan silang 

dan substitusi. Ikatan silang adalah proses secara kimiawi bergabung dua atau lebih 

molekul oleh suatu ikatan kovalen. Modifikasi pati dengan ikatan silang ini akan 

memberi pengaruh yang baik pada pembentukan edible film. Karena ikatan silang 

pada pati ini akan membuat molekul struktur berdimensi tiga, yang membuat ikatan-

ikatan film lebih erat (AOAC, 2000).

Bahan pangan yang dikemas akan mengalami kerusakan yang disebabkan

oleh jamur dan bakteri, karena bahan pangan tersebut merupakan media tumbuh dari 

jamur dan bakteri. Menurut Yuliani et al. (1999), gambir cukup berpotensi sebagai 

antibakteri. Gambir adalah ekstrak daun dan ranting tanaman Uncaria gambir Roxb 

yang dikeringkan. Proses secara sederhana dimulai dari perebusan daun, 

pengempaan, penirisan dan pengeringan gambir. Ekstrak gambir mengandung 

beberapa komponen yaitu katekin, asam catechu tanat, quercetine, catechu merah, 

lemak dan lilin. Gambir mengandung senyawa fungsional yang termasuk dalam 

golongan senyawa polifenol, terutama katekin.
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Katekin merupakan antioksidan polifenolik yang bekeija dalam metabolisme 

Katekin pertama kali diisolasi dari ekstrak tanaman catechu. Katekin 

termasuk dalam golongan tanin terkondensasi yang juga sering disebut polifenol 

karena banyaknya gugus fungsi hidroksil yang dimilikinya.

Tanin dibagi menjadi dua kelompok atas dasar tipe struktur dan aktivitasnya 

terhadap senyawa hidrolitik terutama asam, tanin terkondensasi (condensedtanniri) 

dan tanin yang dapat dihidrolisis(hyrolyzable tanniri) (Naczk et al., 1994). Polifenol 

memiliki spektrum luas dengan sifat kelarutan pada suatu pelarut yang berbeda-beda. 

Hal ini disebabkan oleh gugus hidroksil pada senyawa tersebut yang dimiliki berbeda 

jumlah dan posisinya. Dengan demikian, ekstraksi menggunakan berbagai pelarut 

akan menghasilkan komponen polifenol yang berbeda pula. Sifat antibakteri yang 

dimiliki oleh setiap senyawa yang diperoleh dari ekstraksi tersebut juga berbeda.

Katekin memiliki dua atom karbon yang simetris yang membuatnya memiliki 

4 isomer, yaitu (+) katekin, (-) katekin, (+) epikatekin dan (-) epikatekin. (+) katekin 

dan (-) epikatekin paling banyak terdapat di alam (Arunachalam, 2003). Katekin dan 

epikatekin memiliki tiga jenis turunannya, yaitu katekin galat, galokatekin, 

galokatekin galat, epikatekin galat dan epigalokatekin galat. Jenis-jenis katekin 

disusun berdasarkan pada kerangka dasar struktur senyawa katekin dan epimemya.

Katekin bila mengalami pemanasan cukup lama atau pemanasan dengan larutan
/

bersifat basa dengan mudah akan menjadi katekin tannat karena kondensasi sendiri 

dan menjadi mudah larut dalam air dingin atau air panas (Hayani, 2003).

Menurut Pambayun et al. (2007) senyawa katekin dapat menghambat 

pertumbuhan mikrobia, khususnya bakteri Gram-positif. Katekin di dalam gambir 

terdapat dalam jumlah yang besar. Menurut Taniguchi et al (2007) kandungan

tanaman.
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katekin pada gambir berkisar antara 7 sampai 76 %. Peran utama dari katekin adalah 

sebagai antioksidan yang menangkap radikal bebas. Selain itu katekin juga berguna 

sebagai anti radang, anti kanker, antimutagenik, antidiabetes dan antimikroba.

Peran katekin sebagai anti mikrobia adalah salah satu hal yang diharapkan 

dapat menambah nilai jual dari tanaman gambir. Berdasarkan penelitian sebelumnya 

telah dilakukan oleh Pambayun et al. (2007) sifat antibakteri dari ekstrak 

produk gambir memiliki daya hambat terhadap bakteri Gram positif, yaitu 

Streptococcus mutans, Staphylococcus aureus, dan Bacillus subtilis. Sebaliknya 

ekstrak produk gambir tidak memiliki sifat antibakteri pada bakteri Gram negatif, 

yaitu Escherichia coli, Salmonella typhimurium FNCC 0139, dan Shigella flexneri. 

Hal ini disebabkan bahwa bakteri Gram positif lebih sensitif terhadap polifenol 

tertentu daripada sifat sensifitas yang sama pada bakteri Gram negatif.

Melalui penelitian ini diharapkan edible film yang berbahan dasar pati 

ganyong termodifikasi memiliki karakteristik yang lebih baik secara kimia dan fisika 

dibandingkan dengan edible film yang berbahan dasar pati ganyong mumi (native 

starch). Penambahan kandungan senyawa fungsional dari gambir yaitu katekin 

diharapkan untuk menjadikan edible film tersebut antibakteri.

yang

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik secara fisik dan 

sensoris bioactive edible film.
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C. Hipotesis

Diduga jenis pati ganyong dan konsentrasi ekstrak gambir berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik dan sensoris bioactive ediblefilm.

I
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