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SUMMARY

OBERLIN HASUDUNGAN TAMPUBOLON. The influence of pH and Gambir
addition on physical, chemical and antibacterial properties of edible ﬁlm (Supervised
by BUDI SANTOSO and AGUS WIJAYA).

The objective of the research was to investigate the effects of pH value and
gambir extract addition on physical, chemical and antibacterial properties of edible
film. Two factors were evaluated, namely pH value (5, 7 and 9) and gambir extract
addition (2%, 4%, and 6%). This research used factorial completely randomized
design was arranged factorrially and was conducted in triplicates. The investigation
was carried out laboratory of Agricultural Product Processing Chemistry,
Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University
from Oktober 2011 to April 2012. The observed parameters included chemical
(water activity), physical (thickness, color, percent of elongation, vapor transmission
rate, compression strength) and antibacterial properties. The results showed that the
pH values had significant effects on water activity, percent of elongation, vapor
transmission rate and solubility, while gambir extract addition affected all parameters
significantly, except antibacterial property. Interaction of the factors had significant
effects on water activity, chroma, vapor transmission rate, compression strength and
solubility. However, no antibacterial activity was observed on edible film.
Furthermore, the edible film met Japanese Industrial (JIS) standart based on thickness

(0.203 mm to 0.244 mm), vapor transmission rate (8.25 gm'z.day'l t0 9.59 gm™.day™)

and the percent of extension (48.6% to 110%).



RINGKASAN

OBERLIN HASUDUNGAN TAMPUBOLON. Interaksi pH dan Ekstrak Gambir
pada Pembentukan Edible Film Anti Bakteri. (Dibimbing oleh BUDI SANTOSO

dan AGUS WIJAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari sifat pH optimum dan konsentrasi
ekstrak gambir dengan penambahan protein belut sawah terhadap edible film anti
bakteri. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2011 hingga April 2012 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
(RAL) yang disusun secara faktorial dengan tiga kali ulangan. Faktor perlakuannya
adalah konsentrasi gambir (2%, 4%, 6%) dan perlakuan pH (5, 7, 9) dan dilakukan
pengulangan sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi aktivitas air,
ketebalan, warna, persen perpanjangan, laju transmisi uap air, kuat tekan, kelarutan
dan uji mikroba. Hasil penelitian menunjukan bahwa konsentrasi konsentrasi gambir,
perlakuan pH dan interaksi kedua perlakuan berpengaruh nyata pada taraf uji 5 %

terhadap aktivitas air, kelarutan, laju transmisi uap air, warna (chroma) dan kuat

tekan edible film.

Penambahan konssentrasi gambir dimaksudkan agar edible film yang

dihasilkan dapat memiliki sifat anti bakteri, berdasarkan uji mikroba dengan metode

sumuran menunjukkan tidak ada hasil yang positif (tidak menghambat). Berdasarkan



karakteristiknya ketebalan (0,203 mm hingga 0,244 mm), laju transmisi uap air (8,25
gm”.hari' hingga 9,59 8,25 gm?.hari”’ dan persen perpanjangan (48,67% hingga

110%) telah memenuhi standar JIS (Japanese Industrial Standard).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Edible film didefinisikan sebagai lembaran-lembaran tipis yang melapisi
bahan pangan, bersifat biodegradable, aman dikonsumsi dan berfungsi sebagai bahan
pengemas produk. Edible film berperan sebagai lapisan yang dapat didegradasi oleh
bakteri dan terbuat dari sumber daya yang dapat diperbaharui.

Menurut McHught dan Krochta (1994), bahan utama pembentuk edible film
adalah biopolimer seperti hidrokoloid (karbohidrat dan protein), lipida dan
campurannya. Sumber karbohidrat yang biasa digunakan untuk bahan edible film
adalah pati, alginat, selulosa dan derivatnya. Sumber protein yang dapat digunakan
untuk bahan baku edible film adalah jagung, gandum, kacang kedelai, gelatin,
kolagen dan sumber protein lainnya, seperti protein ikan, telur, dan serum. Dari
kelompok lipida yang sering digunakan adalah lilin (waxes), asilgliserol dan asam
lemak. Komponen karbohidrat dan protein dapat melekat dan mempunyai
permeabilitas gas yang rendah tetapi tidak tahan terhadap difusi uap air, sebaliknya
komponen lipida yang memiliki daya penghalang efektif terhadap uap air. Menurut
Kroctha et al (1994), jika yang diinginkan sifat hidrofobik maka lipida dapat
memberikan kontribusi untuk menahan uap air, sedangkan komponen karbohidrat
dan protein (hidrokoloid) berperan untuk membentuk matriks yang lebih tahan.

Seiring dengan perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi, maka
pembuatan edible film juga mengalami perkembangan, di mana tidak hanya bisa

dilakukan inovasi pada bahan baku saja, tetapi juga dapat dilakukan penambahan



zat-zat aditif lainnya. Penambahan zat-zat aditif tersebut dimaksudkan untuk
meningkatkan kualitas edible film secara fungsional, sehingga dapat melindungi
produk dan mempertahankan kualitas produk jauh lebih baik lagi. Dalam hal ini zat-
zat aditif yang ditambahkan adalah zat antimikrobia. Beberapa penelitian telah
dilakukan tentang penambahan senyawa antimikrobia sintetis pada edible film.
Hoffman et al.(2001) dan Sivaroooban et al. (2008) melakukan penambahan
senyawa antimikrobia nisin, asam laurat, dan ethylenediamintetraacetic acid (EDTA)
pada corn zein film dapat menghambat pertumbuahan Listeria monocytogenes dan
Salmonella enterisdis. Sehingga diperlukan inovasi penambahan senyawa
antimikrobia yang bersifat alami. Salah satu bahan alami yang dapat digunakan
sebagai antimikrobia alami adalah katekin dari ekstrak gambir.

Menurut Yuliani et al. (1999), gambir dapat menghambat pertumbuhan jamur
Phytophthora cinnamomi dan juga berpotensi sebagai anti bakteri dan anti jamur.
Gambir memiliki kandungan senyawa flavonoid yang memiliki efek fungsional,
yaitu katekin. Senyawa katekin pada gambir dapat menghambat pertumbuhan
mikrobia, khususnya bakteri gram-positif (Pambayun ef al, 2007). Berdasarkan
penelitian sebelumnya yang 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.
Menurut Ku et al. (2008) melakukan penambahan senyawa katekin pada edible film

berbahan dasar Gelidium corneum (GC) dapat menghambat pertumbuhan mikrobia

Escheria coli dan Lesteria monocytogenes.



Dalam pembuatan edible film diduga pH komponen penyusun edible film
mempengaruhi karakteristik edible film ekstrak gambir yang dihasilkan. Menurut
Lucida (2006) senyawa katekin bersifat asam lemah (pKa 1 =7,72 dan pKa 2) mudah
teroksidasi pada pH yang mendekati netral (pH 6,9) dan stabil pada pH rendah (pH
2,8 dan 4,9). sehingga perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui nilai pH yang
optimum pada edible film pati ganyong termodifikasi dengan penambahan
konsentrasi gambir.

Untuk menghasilkan edible film yang sesuai dengan standart JIS (Japan
Industrial Standart) maka perlu dipelajari pengaruh penambahan konsentrasi gambir
dan perlakuan pH dalam pembuatan edible film antibakteri, sehingga edible film yang

dihasilkan sesuai dengan yang diharapkan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari sifat pH optimum dan konsentrasi
ekstrak gambir dengan penambahan protein belut sawah terhadap edibel film anti
bakteri.

C. Hipotesis

Diduga bahwa interaksi nilai pH dengan konsentrasi ekstrak gambir

berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan kimia edible Jfilm yang dihasilkan.
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