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KEMENTERIAN RISET, TEKNOLOGI DAN PENDIDIKAN TiNGGI
I]NIVERSITAS SRTWIJAYA

LEMBAGA PENELMIAN DAI\ PENGABDIAN IGPADA I4ASYARAKAT
Jalan Palembang-Prabumulih KM 32 Inderalaya, Kabupatenoganllir (30662)

Telepon (0711) 581077, Fats (0711) 580053
Website: www.lppm.uns .ac.id Email:lemlit.unsri lp@vahoo.com

KONTRAK PEIYELITIAN I]NGGULA}I KOMPETITIF
LDMBAGA PENELITIAN DAN PENGABDIAN KEPADA MASYARAKAT

I]NI!'ERSMAS SRIWIJAYA
Tahun Anggaran 2019

Nomor : 0149.764IN9/SB3.LP2M"PT/2019

Pada hari ini Kamis tanggal dua puluh tujuh bulan luni talun Dua Ribu Sembilan Belas, kami yang
bertandatangan dibawah ini :

1. Prof. Dr.lr. Muhammad Said,M.Sc : Sebagai Ketua Lembaga Penelitian dan Pengabdian
Kepada Masyaralat Unirersiras sriwijaya yang
berkedudukan di Inderalaya dalam hal ini bertindak
untuk dan atas nama Rektor Universitas
Sriwijay4yang be*edudukan di Jalan Palembang-
Prabumulih, KM 32 Inderalaya, Kabupaten Ogan llir
untuk selaqjutnya disebut PIHAK PERTAMA;

: Dosen Fakultas Pertanian, dalam hal ini bertindak
sebagai pengusul dan Ketua Pelaksara Penelitian
Tahun Anggaran 2019 untuk seladutnya disebut
PEIAK KEDUA,

2. Dr. Budi Santoso, S.TP., M.Si.

PtrIAK PERTAMA dan PIEAK KEDUA, secara bersama-sama sepakat mengikatkan diri dalam
suatu Kontmk Penelitian Unggulan Kompetitif Anggaran 2019 dengan ketentuan dan syarat-syarat
sebagai be kut:

Pasal 1

Ruang Lingkup Kontrak

PIEAK PERTAMA memberi pekerjaan kepada PIIIAK KIDUA dan PIEAK KEDUA menerima
pekerjaar tersebut dari PIHAK PERTAMA, untuk melaksanakan dan menyelesaikan Penelitian
Unggulan Kompetitif Tahun Anggaran 2019 dengan judul " Pembentukar Edible Film Berbasis
Pati Ganyong D€ngan Petrambahan Senyawa Fungsional Alami".

Pasal2
Da[a Penelitian

(1) Besamya dana untuk melaksanakao penelitian denganjudul sebagaimana dimaksLd pada Pasal I
Pada Tahun 2019 sebesar Rp 52.325.000,- (Lima puluh duajuta tiga ratus dua puluh lima ribu
rupiah) sudah termasuk pajak

(2) Dana Penelitian sebagaimana dimaksud pada ayat (1) dibebankan pada Daftar Isian Pelaksanaan
Anggaran (DIPA) Direkomt Jenderal Penguatan Riset dan Pengembangan, Kementerian Riset,
Teknologi dan Pendidikan Tinggi Nomor SP DLPA-042.0I.2.40095312019, tanggal 05 Desember
2018.
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Pasal3
Jangka Waktu

Kontrak Penelitian id dilaksanakan dalam jangka waktu I (satu) tahun yang mulai berlaku sejak
langgal 27 Jun i 2019.
Keberlanjutan penelitian ditentukan berdasarkao hasil penilaian atas capaian tahun berjalan yang
dilakukan oleh Komite Penilaian Keluamn dao/atau Reviewer Luaran Penelitian.

Pasal 4
Tata Cara Pembayaran Dana Penelitia[

(1) PIEAK PERTAMA akan membayarkan Dana Penelitian kepada PIHAK LEDUA secara
bertahap yaitu :

a. Pembaya6n Tahap pertama (70 %) sebesar Rp 36.627.500,- (Tiga puluh enam juta
enam ratus dru! puluh fujuh ribu lima ratus rupiai) sudah termasuk pajak yang akan
dibayarkan oleh PIIIAK PERTAMA kepada PIIIAK KEDUA setelah merevisi
proposal penelitiani

b. Pembayaran Tahap kedua (30%) sebesar Rp 15.697.500,- (Lima belas juta enam ratus
sembilan puluh tujuh ribu lima ratus rupiah) sudah temasuk pajak yang akan dibayarkan
oleh PIEAK Pf,RTAMA kepada PIIIAK Kf,DUA setelah Pihak Pertama menerima
Dokumen berupa Lapomn Kemajuan pelaksanaan Penelitian, Suat Pemyataan
Tanggungiawab Belanja (SPTB) atas dana penelitian yangtelah ditetapkan.

(2) Dana Penelitian sebagaimana dimaksud pada ayat (1) akan disalurkan oleh PIHAK PERTAMA
kepada PIIAK Kf,DUA ke rekening sebagai berikut:

Nama
Nomor Rekening

Nama Bank

: Dr. Budi Santoso, S.TP., M.Si.
: 0109,115888

: BNI

(3) PIHAK PERTAMA tidak bertanggung jawab atas keterlambatan darl/atau tidak terbayamya
sejumlah dana sebagaimana dimaksud pada ayat (1) yang disebabkan karena kesalahan PIIIAK
KEDUA dalam menyarnpaikan data peneliti, nama bank, nomor rekening, dan persyaratan
lainnya yang tidak sesuai dengan ketentuan.

Pr,ral 5
Target Luaran

(1) PIHAK KEDUA berkewajiban untuk mencapai target luaran wajib berupa Artikel Itmiah di
jurnal internasional bereputasi atau aftikel ilmiah di jurtral nasional terakreditasi SINTA

(2) PEAK KEDUA berkewajiban untuk melaporkan perkembangan pencapaian target luaran
sebagaimana dimaksud pada ayat (1) kepada PIHAK PERTAMA,

Pasal 6
Hak dan Kewajibatr Para Pihak

(1) Hak dan Kewajiban PIHAK PERTAMA:
a. PIIAK PERTAMA berhak untuk mendapatkar dari PIEAK KEDUA luar"n penelitian

sebagaimana dimaksud dalam Pasal 5:
b. PIIIAK PERTAMA berkewajiban untuk membe kan dana penelitian kepada PIEAK

KEDUA denganjumlah sebagaimana dimaksud dalam Pasal 2 ayat (1) dan dengan tata cma
pembayaran sebagaimana dimaksld dalam Pasal 4.

2 dari 5
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(2) Ituk dan Kewajiban PIEAK KEDUA:
a. PIEAK KEDUA berhak menerima dana penelitian da PIHAK PERTAMA dengan jumlah

sebagaimana dimaksud dalam pasal2 ayat ( 1);

b. PIHAK KEDUA be.kewajiban menyerahkan kepada pIEAK pERTAMA luaran penelitian
Ujggulan Kompetitif berupa Artikel Ilmiah dijurnal intemasional bereputasi atau artikel
ilmiah dijumal nasional terakredilasiSN lA.

c. PIIIAK KEDUA berkewajiban 
_Buki Artikel jumal yang sudah di submit/accepted ke

LPPM sebelum tanggal 30 November 20lgdan berkewajibari mengupload bukti jumal yang
sudah di submit/accepted di SIM LppM Universitas S wiiaya.

d. PIHAK KEDUA be.kewajiban untuk bertanggungiawab dalam penggunaan dana penelitian
yang diterimanya sesuai dengan proposal kegiatan yang tetal aisitu;il

e. PIHAK KEDUA berkewajiban untuk menyampaikar kepada PIIIAK PIRTAMA laporan
penggunaan dana sebagaimana dimaksud dalam pasal ?.

Pasal 7
Laporan pelaksanaan penelitiau

(1) PIEAK I(EDUA berkewajiban untuk menyampaikan kepada PIHAK PERIAMA berupa
lapomn kemajuan dan laporan athir serta luaran penelitian. 

_

(21 PIRAK KEDUA berkewajiban mengunggah Laporar Kemajuan pela(sanaan penelrian, Carahn
r laflan petaksanaan penelidan dan Surar pernjalaan I anggungiawab Belanja (SplB)alasdana
penelitian yang telai di tetapkan, ke SIM LppM paling lambat iinggal 30 Seotember 2019

(3) PIIIAK XXDUA berkewajiban rnenyerahkan dokumen hasil unggahan di laman SIML LppM
Laporan KemaJual pelaksatraan penelit;an. CataEn Harian pelaksanaan penelilian dan Sural
rem]avun..l anggungawab tselanJa (SPTE|) alas dana penelilian yang telah ditetapkan. laporan
akjltr penettlian dan luaran penelitjan ke SI\,,1 LppM paling J0 November 2019

(4) Lapo.an hasil Penelitian sebagaiman tersebut pada ayat (4) harus memenuhi ketentuan sebagai
berikut:
a. Bentuldukumn kertas .4.4;
b. Di bawah bagian cover ditulis:

Dibiayai oleh:
Anggaran DIPA Badan Layanan Umum

Universitas Srilvt aya tahun anggaran 20 19
No. SP DIPA-042.01.2 .400953/2019, taryeat 05 Desember 2018

Sesuai dengan SK Rekor penelitian Unggulan Kompetitif
Nomor: 00 I 5,{-rN9/SK.Lp2M.pT I 20 I 9

Tanggal2l Juni2019

M",i .,il;Tl:E,"r,u.i
PIEAK PERTAMA dalam rangka pengawasan akan melakukan Monitoring dan Evaluasi htemal
terhadap kemajuan pelaksanaan penelitian Tahun Anggaran 20 I 9.
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(l) Pe.oilaian luaran penelitian dilakuka[ oleh Komite penilaj/Reriewp_r Luaran sesuai dengaDketentuan yang berlaku.
(2) Apabila dalam penilaian luaran terdapat luaran.tambahan yang tidak tercapai maka danatambahan yang sudah diterima oteh pene-titi haru;;f*.*"r't"i,irif t"ff. ,il*_r.

perubahan susunar Tirn *"Tii*il u., aro"tansi petaksanaar

Perubahan terhadap susunan tim oelaksana dan substansi pelaksanaan penelitiafl ini dapat dibenarkaDapabila telah mendapat persetuiuan tertutis dari r,"rnile;-p"r"ii#;;il ri'ngauaian r<epudaMasyarakat Universitas Sriwijaya
Pasal ll

penggantian Ketua pelaksana

(1) Apabila PIIAK KEDUA selaku ketua pelaksana tidak dapat melaksanakan penetitian ini, makaPEIAI SIDU{ wajib mergusulkan pengganti ketua pi"t.-" y*g'."*rakan salah satuanggota rim kepada PIUAK pERTAMA.
(2) Apabila PIHAK KEDUA tidak dapat m:laEgakan tugas dan tidak ada pengganri ketua

llorg:irrt, dimlksud-i3q ayau rl. maka purax xioua hams miigemuar;kan danapenelrrran kepada PIHAK PERTAvIA yang selanjutnl a disetorke Kas Neeara.(3) Buki setor sebagaimana dimaksud pada ay"i ta ai.i-i,* 
"r"r., 

iuiaK pI=niAMA.

-;"Hi

(1) Apabila sampai dengan batas waktu yang telah ditetapkan untuk melaksanakan peneritian initelai berakfiir, namun PIIIAK XEDUAlelum menyltesaikan irg*.yu, i*fu*t", .".giri*laloran Kemajuan, dar/atau tertambat mengirim iaporan "tfrfl lrriL'pfoaf xfnu.t
:i:l:Ia^T_t] 4lnistradf berupa.penghe-nria, pe.baya,an dan 

-rJrt 
aupur ."ngryu*rnproposal penetrtlan dalam kurun waklu dua lahun berturul-ruruI.(2) Apabila PrHAI<.KEDUA tidak dapat rnencapai largel luaral sebaga;mana dimalsud datam

:I1-?.T"L kekurangan capaian rargel luaran lersebu alan dicatai sebagai hutang PI}IAKKEDUA kepada pIIIAK PDRTAMIIT9 apELlila tidak dapat dilunasi 
"i"f,'pInar rnOU,t,

akan.berdampak pada kesempatar pIIiAK I(EDUa unn f. -"raofuttan pinaiaan penetitian
atau hibah Iainnya yang dikelola oleh pIHAK pERTAMA_

*"-o,,lffi'"1t":",i,,,

,,) *rb:3.^1flllian hari Terhadap Judul penelirian Sebagaimana dimaksud dalam pasat 1urremukanatanya duplikasi denAan penelitian Lain dan/Atau ditemulanaanya ketidakjujuran.lrikad Tidak Baik. dan/Arau perbuaran yang fidak oesuai a.n!*-i.ri#'if riuf, a*i au,Dilaku-kat Oleh PIIIAK KEDUA, Maka perjanlian fenelitian tni jinyu,ntun nu,uf aun pmlX
KEDUAWajib Mengembatikan Dana penelitian yaag fehh fii".i_" f"p"a" fmlf<

_-. PEXTAMAYang Selanjutnya Akan Disetor Ke IGs Negai.(2) Buki setor sebagaimana dimaksud pada ayat (t) disimpa:n oieh pIHAK PERTAIIA.

Pasal 14
Pajak-Pajak

Hal-hal. dadatau segala sesuatu yang berkenaan dengan kewajiban paiak berupa ppN dan/atau pph
menjadi tanggungjawab PIIIAK KEDUA dan nani dibayaikan Ji.'n imnii rclue r."r.unto.pelayanan pajak setempat sesuai ketentuan yang berlaku.

4 dari 5
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Pasal l:1
Paiak-Prjak

iirl'hal danr'atalr segala sesuatu )aDg bcrkenaan dengan ke\ra'iban pajak berupa ppN dan,/atau pph
:::rfJadi langgun&iau,ab PIHAK KtrDtrA dan harus dibayaikan ot"l, r,nUr KEDUA kekanror
:'rli\anan paj* scteDpat sesuai ketentuan Jang berlaku. .

""."r",,. 
d,Jliil i:sir penerft ian

Hasil.Pelaksanaan 
_Peielitian ini ]ang berupa peralalan danlatau alat yang dibeli dari pelaksanaan

PeDelitian ini adalah milik Negara )ang dapat dihibahkan kepada Univcisita! Sri$,ijaya sesuai dcngan
ketertuan peraturan perlrndang undangan.

"",r","lliillr'1,*u"."
.\pabila teriadi perselisihan antara PIHAR PERTIMA dan PIHAK KEDUA dalan pelaksanaan
pclrnjian ini akan dilakukan penlelesaian secara mus!a\!arah dan mulakat. dan apabila tidak
rercapai penvelesaian secara musyawarah dan mufakat maka pen)elesaian dilakukan m;lalui ptoses

f iji;
(1) P_II-]A\ KEDUA DrenjanriD bahwa penelitian dengan judul tercebut di atas betum pemah

dibia_,"ai darr/atau diikulsedakan pada pendanaaD I,enelitiin lainnla, baik yang disetenggalakan
^leh,nstrrr.i. lenrbaea. pe.rrs:rhaarr arar \a)".jrr. bail Ji dillrl mairp,r, ,ti tirar neEcri

(2) Segala.sesuaru yang bclum cukup cliarur Jatarrr prrlanlicn rrri dcn'dipan.l,ng perlu dianu. lebih
laniut dan dilakukan perubahan otch PARA PIHAK. nraka perubahan-perubairinnya akan diatur
dalam perjanjian tambahan atau perubahan ).ang nterupakan satu kesatLian dan bagian yang tidak
terpisahkan dari Perjaniian iDi.

Pa:janiiar ini dibuat dao ditandatangani oleh PARA p[]AK pada hari dan tanggal tersebur di atas,
dibutt dalam rnDgkap 3 (riga) dan bermaterai cukup sesuai rtengan ketentuarifang ber.laku.,v" ang
masing-rrasing merrpullr,ai kekuaran hukunr )an{ sama.

PIFIAK KEDUA

/vh-
Budi Santoso,S.TP.,M.Si

PIHAK PERTAMA

ProL Dr. Ir. Muhannnad Said. M.Sc
NIP :196108121987031003 t9'7 s06t02002t21002



LAPORAN AKHIR

PENELITIAN UNGGULAN KOMPETITIF

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

PEMBENTUKAN EDIBLE FILM BERBASIS PATI GANYONG
DENGAN PENAMBAHAN FUNGSIONAL ALAMI

Dr. Budi Santoso, S.TP., M.Si/0010067503 (Ketua Peneliti)
Dr. Ir. Gatot Priyanto, M.S./ 0029056002 (Anggota Peneliti)
Hermanto, S.TP., M.Si. / 0006116902 (Anggota Peneliti)

Dibiayai oleh:
Anggaran DIPA Badan Layanan Umum

Universitas Sriwijaya tahun anggaran 2019
No. SP DIPA-042.01.2.400953/2019, tanggal 05 Desember 2018

Sesuai dengan SK Rektor Penelitian Unggulan Kompetitif
Nomor: 0015/UN9/SK.LP2M.PT/2019

Tanggal 21 Juni 2019

UNIVERSITAS SRIWIJAYA
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN

FAKULTAS PERTANIAN
NOPEMBER, 2019

BIDANG ILMU PANGAN



l. Irdul Perclitiafl

2. Bidang Penelitian
3. Ketua Pereliti

a. Nama Lengkap
b. Jenis Kelamin

NIP
Pangkat dan Golongan
Jabaran Struktulal
Jabatan Fungsional
Peryuuan Tinggi
Fakultas/lurusfln
Al€rnat Kantor
Telp/Fax
Alamat Rumah

1. Telp,4Ip/E-rrtai!
4. Jangka Waktu Penelitim
5. Biaya

iIALAMAN Pf,NGESAHAN

Peolben1].j1(at edible film berbasis pati ganyong
dengan penambahan senyawa fungsioml alami
Ilmu Paqan

Dr. Budi Santoso, S.TP., M.Si.
Laki-laki
197 5061O2002t21002
Pembina/IVA
Kepals Pusat IDkubatff Bisnis UNSRI
Lektor Kepala
IJriversitas Sriwliaya
Pefianianflekblogi Pefianian
Kampus UNSRI In&alaya Og€a Ilir
(071 l)580664/(071 l)580664
Komp. Tarllan SerEbayu no 124 Kelurahan
Sungai Buah Kecamatan IliI Timur tr
Pale,mbang
08 I 2785363 UhudiurNri@!g@qom
1 tahun
Rp, 52.350,000

lndralaya. 28 November 2019

Kctua Peneliti

. Budi Sartoso, S.TP., M.Si.
197 50610200212.t002

Meryetqjui
Ketua Lembaga Penelitian dall PengaMian Kepada Masyarakat

*:'#i'.ltr:l

ffitr."'l",iii'ti ' ,

NIP 196012021986031

c.
d.

1.

c.
h.
i.
j.
k.

Said. M.Sc.
1003
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1. IDENTITAS PENELITIAN

A. JUDUL PENELITIAN

PEMBENTUKAN EDIBLE FILM BERBASIS PATI
GANYONG DENGAN PENAMBAHAN FUNGSIONAL
ALAMI

B. BIDANG, TEMA, TOPIK, DAN RUMPUN BIDANG ILMU

Bidang Fokus Riset Tema Topik (jika ada) Rumpun Bidang
Ilmu

Pangan/Pertanian Teknologi Kemasan
Pangan

Edible film Pertanian

C.SKEMA, TARGET TKT DAN LAMA PENELITIAN

Skema Penelitian Target Akhir TKT Lama Penelitian
(Tahun)

Kompetitif 4 1 tahun

2. IDENTITAS PENGUSUL

Nama
Ketua,
Anggota,
dan Peran

Program Studi/
Bagian Bidang Tugas ID Sinta H-Index

Dr. Budi
Santoso,

S.TP., M.Si.

Teknologi Hasil
Pertanian

1. Merancang
metode
penelitian

2. Pembuatan
edible film
antibakteri dan
antioksidan

3. Analisa sifat
fisik dan
kimia edible
film

4. Pengujian
daya tahan
edible film
terhadap
kelembaban
lingkungan
(RH)

5. Draf laporan
penelitian

6. Laporan akhir
7. Draf

5979568

Skor Sinta
(3,28)

Scopus =1

Google = 5
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manuskrip
publikasi

8. Submit
manuskrip

Dr. Ir. Gatot
Priyanto,
M.S.

Teknologi Hasil
Pertanian

1. Pembuatan
minyak sawit
merah

2. Ekstraksi
daun kenikir

3. Esktrasi daun
salam

4. Analisa SEM
edible film

5. Draf laporan
penelitian

6. Draf
manuskrip
publikasi

…………

Hermanto,
S.TP., M.Si.

Teknologi Hasil
Pertanian

1. Administrasi
penelitian

2. Pengolahan
data hasil
penelitian

3. Draf laporan
penelitian

4. Draf
manuskrip
publikas

3. LUARAN DAN TARGET CAPAIAN

Luaran Wajib

Tahun
Luaran Jenis Luaran

Status Target Capaian
(accepted, published,
terdaftar atau granted,
atau status lainnya)

Keterangan (url dan
nama jurnal,

penerbit, url paten,
keterangan sejenis

lainnya)

2019 Jurnal terakreditasi nasional submit -

Luaran Tambahan

Tahun Luaran Jenis Luaran

Status Target Capaian
(accepted, published,
terdaftar atau granted,
atau status lainnya)

Keterangan (url dan
nama jurnal,

penerbit, url paten,
keterangan sejenis

lainnya)

2019 Buku Draf …………



5

5. ISI LAPORAN
A.RINGKASAN
Penggunaan bahan kemasan pangan jenis plastik dari tahun ketahun mengalami
peningkatan, hal ini telah memberi sumbangan terhadap cemaran lingkungan
hidup yang sangat signifikan. Tujuan penelitian untuk memperoleh bahan
kemasan pangan yang ramah lingkungan, aman dikonsumsi oleh manusia serta
memberikan manfaat bagi kesehatan manusia yang dapat mengurangi penggunaan
bahan kemasan plastik. Penelitian ini akan dilaksanakan selama dua tahun yaitu:
tahun pertama adalah: 1) persiapan, yaitu pembuatan filtrat bubuk gambir, minyak
sawit merah, dan mengekstraksi daun kenikir dan salam menggunakan metode
maserasi dengan pelarut air, 2) pembuatan edible film fungsional berbasis pati
ganyong dengan penambahan filtrat bubuk gambir dan minyak sawit merah, 3)
pembuatan edible film fungsional berbasis pati ganyong dengan penambahan
filtrat bubuk gambir dan ekstrak daun kenikir, dan 4) pembuatan edible film
berbasis pati ganyong dengan penambahan filtrat bubuk gambir dan ekstrak daun
salam. Tahun kedua terdiri atas: 1) pembuatan edible film berbasis pati ganyong
dengan penambahan ekstrak daun kenikir dan salam dan 2) pengujian daya tahan
edible film terhadap perubahan kelembaban relatif (RH). Luaran yang ditargetkan
adalah publikasi jurnal international bereputasi, HKI, dan buku referensi. Tingkat
kesiapan teknologi dari hasil penelitian ini termasuk level 4 yaitu validasi
komponen atau subsistem dalam lingkungan laboratorium.

B. HASIL PENELITIAN

1. Penambahan minyak sawit merah dan filtrate gambir dalam pembentukan

edible film fungsional.

Ketebalan

Ketebalan rata-rata edible film berkisar antara 0,133-0,210mm. Perlakuan

konsentrasi filtrat gambir 40%(v/v) dan minyak sawit merah 3%(v/v) memiliki

ketebalan tertinggi yaitu 0,210mm dan terendah pada perlakuan konsentrasi filtrat

gambir 20%(v/v) dan minyak sawit merah 1%(v/v) sebesar 0,133mm. Nilai

ketebalan rata-rata edible film yang dihasilkan seperti yang disajikan pada

Gambar 1.
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Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan filtrat gambir dan

minyak sawit merah berpengaruh nyata sedangkan perlakuan interaksi kedua

faktor perlakuan ini berpengaruh tidak nyata. Hasil uji BNJ 5% perlakuan filtrat

gambir seperti yang disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Uji lanjut BNJ 5% perlakuan konsentrasi filtrat bubuk gambir terhadap
ketebalan,persen pemanjangan, laju transmisi uap air, aktivitas
antioksidan, dan aktivitas antibakteri bioactive edible film

Konsentrasi
filtrat bubuk
gambir

Ketebalan
(mm)

Persen
Pemanja
ngan
(%)

Laju
transmisi
uap air
(g.m2.hari-2)

Aktivitas
antioksidan
(IC50 ppm)

Aktivitas
antibakteri
(DDH)

A1 (20%) 0.154a 65,11a 26,19a 196,60a 1,75a

A2 (30%) 0.172b 91,56b 26,52b 190,06b 2,69b

A3 (40%) 0.199c 127,33c 26,66c 182,04c 3,18c

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang
sama berarti berbeda tidak nyata

Gambar 1. Nilai rata-rata ketebalan edible film fungsional
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Uji BNJ (Tabel 1) memperlihatkan bahwa semakin tinggi konsentrasi filtrat

gambir maka makin meningkat ketebalan edible film fungsional. Hal ini

dikarenakan filtrat gambir mengandung senyawa katekin dimana senyawa ini

berbentuk kristal pada kondisi kering. Bentuk kristal ini merupakan padatan yang

berpengaruh terhadap ketebalan edible film, makin tinggi kadar total padatan

dalam matrik edible film maka ketebalan edible film semakin tinggi. Menurut

Lucida (2006) senyawa katekin mempunyai sifat tidak mudah larut dalam air

dingin, tetapi larut dalam air panas dan bila kering berbentuk kristal yang

berwarna kuning.

Tabel 2. Uji lanjut BNJ 5% perlakuan konsentrasi minyak sawit
merah terhadap aktivitas antioksidan dan aktivitas
antibakteri edible film fungsional

Konsentrasi minyak
sawit merah

Aktivitas antioksidan
(IC50 ppm)

Aktivitas
antibakteri (DDH,

mm)

B1 (1%) 194,13a 3,08a

B2 (2%) 188,49b 2,67b

B2 (3%) 186,09c 1,87c

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada
kolom yang sama berarti berbeda tidak nyata

Tabel 2 (uji BNJ) menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi minyak

sawit merah ketebalan edible film semakin meningkat. Hal ini disebabkan minyak

sawit merah mengandung 44% asam palmitat, asam ini berbentuk padat pada suhu

kamar dan berwarna putih. Sehingga makin tinggi minyak sawit merah maka

ketebalan edible film meningkat karena asam palmitat berpengaruh terhadap

peningkatkan total padatan dalam matrik edible film. Rahim et al. (2012)

menjelaskan bahwa asam palmitat berpengaruh secara signifikan terhadap

peningkatkan ketebalan edible film.
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Peran filtrat gambir dan minyak sawit merah secara signifikan

meningkatkan ketebalan edible film, namun tidak terjadi peran secara sinergis

maupun antagonis pada perlakuan interaksi filtrat gambir dengan minyak sawit

merah terhadap peningkatan ketebalan edible film. Hal ini dapat dijelaskan bahwa

dalam matrik edible film terbentuk ikatan komplek antara pati-gliserol-filtrat

gambir-CMC-minyak sawit merah. Senyawa katekin dalam dalam filtrat gambir

berikatan dengan molekul gliserol, pati, dan CMC, hal ini menyebabkan kadar

senyawa katekin bebas menjadi rendah dan begitu juga dengan minyak sawit

merah yang berikatan dengan CMC yang juga menurunkan jumlah asam palmitat

bebas dalam matrik edible film. Dengan adanya ikatan komplek yang terbentuk

dalam matrik edible film pengaruh senyawa katekin dan minyak sawit merah

terhadap ketebalan edible film saling meniadakan.

Persen Pemanjangan

Nilai persen pemanjangan edible film fungsional yang dihasilkan berkisar

antara 58,67-136%. Perlakuan filtrat gambir 20%(v/v) dan minyak sawit merah

3%(v/v) memiliki persen pemanjangan terendah dan tertinggi pada perlakuan

filtrat gambir 40%(v/v) dan minyak sawit merah 1%(v/v). Nilai rata-rata persen

pemanjangan edible film seperti pada Gambar 2.

Gambar 2. Nilai rata-rata persen pemanjangan edible film
fungsional
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Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan minyak sawit

merah dan interaksi filtrate gambir dengan minyak sawit merah berpengaruh tidak

nyata terhadap persen pemanjangan edible film sedangkan perlakuan filtrat gambir

berpengaruh nyata. Hasil uji BNJ perlakuan filtrate gambir terhadap persen

pemanjangan edible film seperti yang disajikan pada Tabel 1.

Hasil uji BNJ pada Tabel 1. menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi

filtrate gambir yang digunakan maka makin tinggi persen pemanjangan edible film

fungsional yang dihasilkan. Telah diketahui bahwa filtrate gambir mengandung

senyawa katekin dimana senyawa ini mengandung gugus hidroksil (OH) sebagai

gugus aktifnya. Makin tinggi konsentrasi filtrate gambir dalam matrik edible film

maka makin banyak jumlah gugus OH yang dapat mengikat air bebas dalam

matrik tersebut. Rodriguez et al. (2006) mengungkapkan bahwa penggunaan

gliserol dalam formulasi edible film berfungsi meningkatkan elastisitas edible film

karena gliserol memiliki gugus hidroksil yang dapat mengikat air bebas dalam

matrik edible film.

Nilai rata-rata persen pemanjangan edible film yang dihasilkan telah

memenuhi JIS 1975 yaitu minimal 70% yaitu pada perlakuan A2B1, A2B2, A2B3,

A3B1, A3B2, dan A3B3. Persen pemanjangan edible film berbasis pati ganyong ini

lebih baik dibandingkan dengan edible film berbasis pati jagung yang sama sama

diinkorporasikan dengan filtrate gambir. Santoso et al. (2018) menjelaskan

penggunaan pati jagung yang mengandung amilosa tinggi sebagai bahan baku

edible film yang diinkorporasikan dengan filtrate gambir menghasilkan nilai

persen pemanjangan edible film rendah 13,33-16,67%. Hal ini sangat berkaitan

dengan komposisi amilosa dan amilopektin dalam pati tersebut. Telah diketahui

bahwa molekul amilopektin berpengaruh terhadap peningkatan elastisitas edible

film dan sebaliknya terjadi pada molekul amilosa.

Laju transmisi uap air

Laju transmisi uap air edible film yang dihasilkan berkisar 26,03-26,8

g.m2.hari-1 belum memenuhi standar JIS 1975 (minimal 10 g.m2.hari-1). Edible

film yang mempunyai laju transmisi uap air tertinggi pada perlakuan A3B1 (26,03
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g.m2.hari-1) dan terendah pada perlakuan A1B3(26,80 g.m2.hari-1). Laju transmisi

uap air rata-rata edible film yang dihasilkan seperti yang disajikan pada Gambar 3.

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan filtrate gambir

berpengaruh nyata terhadap laju transmisi uap air sedangkan perlakuan minyak

sawit merah dan interaksi perlakuan filtat gambir dan minyak sawit merah

berpengaruh tidak nyata. Hasil uji BNJ perlakuan filtrate gambir terhadap laju

transmisi uap air edible film seperti yang disajikan pada Tabel 1.

Hasil uji BNJ 5% (Tabel 1) memperlihatkan bahwa makin tinggi

konsentrasi filtrate gambir yang digunakan maka makin tinggi laju transmisi uap

air edible film yang dihasilkan. Hal ini disebabkan filtrat gambir menurunkan

interaksi intermolekuler antarmolekul pati, meningkatkan ruang bebas antara

rantai pati dan meningkatkan mobilitas polimer. Selain itu, tingginya laju

transmisi uap air dikarenakan filtrat gambir memiliki gugus hidrofilik yang akan

mengurangi kerapatan matrik edible film sehingga terbentuk ruang bebas pada

matrik film yang memudahkan difusi uap air. Santoso et al. (2018) menjelaskan

bahwa penambahan filtrate gambir dalam formulasi edible film berbasis pati

jagung mengakibatkan peningkatkan laju transmisi uap air. Hal ini berkaitan

dengan kandungan senyawa katekin ada yang ada dalam filtrate gambir. Telah

Gambar 3. Nilai rata-rata laju transmisi uap air edible film fungsional
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diketahui bahwa senyawa katekin mengadung gugus hidroksil (OH) yang bersifat

hidrofilik.

Aktivitas Antioksidan

Nilai rata-rata IC50 edible film berkisar 176,11-200,34ppm. Perlakuan A1B1

menghasilkan IC50 tertinggi dan terendah pada perlakuan A3B3. Nilai aktivitas

antioksidan ini tergolong lemah karena nilai IC50 diatas 50 ppm. Nilai IC50 hasil

penelitian ini lebih tinggi dibandingkan hasil penelitian Santoso et al. (2018)

edible film berbasis pati ganyong menghasilkan aktivitas antioksidan dengan IC50

sebesar 258.14-469.32ppm dan lebih rendah jika dibandingkan dengan hasil

penelitian Santoso et al. (2018) dengan IC50 12,40- 28,30ppm. Nilai rata-rata IC50

edible film seperti yang disajikan pada Gambar 4.

Hasil analisis keragaman mennunjukkan bahwa perlakuan filtrate gambir

dan minyak sawit merah berpengaruh nyata sedangkan perlakuan interaksi kedua

berpengaruh tidak nyata terhadap aktivitas antioksidan. Hasil uji BNJ 5%

perlakuan filtrate gambir dan minyak sawit merah berturut turut seperti pada

Tabel 1 dan 2.

Hasil uji BNJ (Tabel 1) menunjukkan bahwa makin tinggi konsentrasi

filtrate gambir maka nilai IC50 semakin rendah, hal ini berarti sifat antioksidan

edible film fungsional semakin meningkatkan dengan semakin tinggi konsentrasi

Gambar 4. Nilai rata-rata IC50 edible film fungsional
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filtrate gambir. Telah diketahui bahwa filtrate gambir mengandung senyawa

katekin dan senyawa ini menurut Pambayun et al., (2007) bersifat antioksidan.

Tabel 2 (Uji BNJ) menunjukkan bahwa makin tinggi konsentrasi minyak sawit

merah maka makin rendah nilai IC50 atau dapat dijelaskan bahwa semakin tinggi

konsentrasi minyak sawit merah maka sifat antioksidan edible film semakin

meningkat. Menurut Manorama et al. (1996) minyak sawit merah mengandung

total karoten 500 ppm dan Edem, (2002) menambahkan bahwa minyak sawit

merah mengandung vitamin E sebesar 559-1000ppm yang terdapat dalam bentuk

tokoferol 18-22 dan tokotrienol 78-82%.

Aktivitas Antibakteri

Hasil uji aktivitas antibakteri pada edible film fungsional menghasilkan nilai

diameter daya hambat (DDH) berkisar 2-3,6mm. A3B1 merupakan perlakuan

yang memiliki nilai DDH tertinggi yaitu 3,6mm dan perlakuan A1B3 memiliki

DDH terendah yaitu 2mm. Nilai DDH edible film fungsional yang dihasilkan

pada penelitian ini tergolong memiliki aktivitas antibakteri rendah karena kurang

dari 5mm. Nilai rata-rata DDH edible film fungsional seperti yang disajikan pada

Gambar 5.

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan filtrate gambir dan

minyak sawit merah berpengaruh nyata sedangkan perlakuan interaksi keduanya

Gambar 5. Nilai rata-rata DDH edible film fungsional
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berpengaruh tidak nyata terhadap aktivitas antibakteri. Hasil uji BNJ penambahan

filtrate gambir dan minyak sawit merah terhadap diameter daya hambat edible

film seperti yang disajikan pada Tabel 1 dan 2.

Tabel 1 (Uji BNJ) menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi filtrate

gambir semakin besar nilai diameter daya hambat, hal ini berarti sifat antibakteri

edible film semakin tinggi dengan semakin tinggi konsentrasi filtrate gambir.

Telah dijelaskan sebelumnya bahwa filtrate gambir mengandung senyawa katekin.

Menurut Pambayun et al. (2007) senyawa katekin selain bersifat antioksidan tapi

juga bersifat antibakteri.

Hasil uji BNJ (Tabel 2) menampilkan bahwa semakin tinggi konsentrasi

minyak sawit merah sifat antibakteri edible film semakin meningkat. Diketahui

bahwa minyak sawit merah bersifat hidropobik atau non polar, sifat ini membuat

bakteri tidak bisa tumbuh dan berkembang karena pada umum bakteri perusak

bahan pangan bersifat hidrofilik.

2. Karakteristik Edible Film Fungsional Pati Ganyong dengan Penambahan
Ekstrak Gambir (Uncaria gambir Roxb) dan Ekstrak Kenikir (Cosmos
caudatus)

Ketebalan

Ketebalan merupakan sifat fisik edible film yang dapat mempengaruhi laju

uap air, gas dan senyawa volatil lainnya. Ketebalan edible film dipengaruhi oleh

konsentrasi hidrokoloid dan ukuran plat kaca pencetak. Konsentrasi pati yang

tinggi pada suspensi berbanding lurus dengan semakin tinggi viskositasnya.

Viskositas pada suspensi edible film tersebut setelah dilakukan pemanasan dapat

meningkatkan ketebalan edible film. Semakin tipis ketebalan dari edible film,

maka semakin baik, berdasarkan hasil penelitian nilai terendah ketebalan edible

film yaitu pada perlakuan A2B1 (konsentrasi gambir 2,5% dan kenikir 0%)

dengan ketebalan rerata 0,10 cm. Rata-rata ketebalan edible film disajikan pada

Gambar 1.
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Keterangan :
A1 = Gambir 0% B1 = Kenikir 0%
A2 = Gambir 2,5% B2 = Kenikir 2,5%
A3 = Gambir 5% B3 = Kenikir 5%

Gambar 1. Nilai ketebalan rata-rata edible film

Ketebalan edible film dalam penelitian ini menunjukkan perbedaan yang

ditunjukkan berdasarkan simpangan baku dan koefisien keragaman yang

didapatkan lebih dari 2%. Hal ini terjadi karena pencetakannya yang dilakukan

secara manual dengan Metode Casting. Semakin tebal edible film yang dihasilkan

semakin tinggi kemampuannya untuk menghambat laju gas dan uap air, sehingga

daya simpan produk semakin lama. Namun, bila terlalu tebal akan berpengaruh

terhadap elastisitas produk edible film, kenampakan maupun rasa dan tekstur

produk saat dimakan.

Tabel 1. Uji BNJ taraf 5% pengaruh penambahan ekstrak gambir
dengan berbagai konsentrasi terhadap ketebalan edible film

Perlakuan Ketebalan (mm) BNJ 5% = 0,00695

A2 (Gambir 2,5%) 0,1100 a

A3 (Gambir 5%) 0.1200 b
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A1 (Gambir 0%) 0.1200 b

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada
kolom yang sama menunjukkan bahwa berbeda tidak nyata.

Berdasar uji lanjut BNJ taraf 5% yang ditampilkan pada tabel 3.1.

menunjukkan perlakuan A2 (Gambir 2,5%) berbeda nyata dengan perlakuan A1

(Gambir 0%) dan A3 (Gambir 5%). Hal ini terjadi karena penambahan

konsentrasi ekstrak gambir memberikan penambahan jumlah padatan yang terlarut

dalam suspensinya. Semakin tinggi konsentrasi gambir akan menyebabkan

semakin banyaknya kristal dalam matriks film yang mengakibatkan padatan

terlarut dalam edible film semakin banyak sehingga berpengaruh terhadap

peningkatan ketebalan edible film (Santoso et al., 2007).

Tabel 4.2. Uji BNJ taraf 5% pengaruh penambahan ekstrak kenikir dengan
berbagai konsentrasi terhadap ketebalan edible film

Perlakuan Ketebalan (mm) BNJ 5% = 0,00695

B1 (Kenikir 0%) 0,1100 a

B2 (Kenikir 2,5%) 0,1200 b

B3 (Kenikir 5%) 0,1200 b

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom
yang sama menunjukkan bahwa berbeda tidak nyata.

Hasil uji lanjut BNJ taraf 5% pada tabel 3.2 menunjukkan perlakuan B1

(Kenikir 0%) berbeda nyata dengan perlakuan B2 (Kenikir 2,5%) dan B3 (Kenikir

5%), sama halnya dengan penambahan ekstrak gambir, penambahan ekstark

kenikir juga berpengaruh terhadap total padatan pada suspensi sehingga

menyebabkan ketebalan pada edible film bertambah. Hal ini didukung oleh

penelitian pendahulu tentang edible film tepung porang yang diinkorporasi dengan

minyak atsiri kayu manis oleh Pramadita (2011) yang mengatakan bahwa,

peningkatan konsentrasi minyak atsiri kayu manis berpengaruh terhadap ketebalan
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edible film yang menyebabkan total padatan bertambah. Total padatan dalam

edible film dipengaruhi oleh komposisi mineral yang terkandung dalam bahan.

Tabel 4.3. Uji BNJ 5% interaksi perlakuan gambir dan kenikir terhadap
ketebalan

Perlakuan Ketebalan (mm) BNJ 5% = 0.0165

A2B1 0.1000 a

A3B2 0.1100 ab

A2B3 0.1100 ab

A1B1 0.1200 bc

A1B3 0.1200 bc

A3B1 0.1200 bc

A2B2 0.1200 bc

A1B2 0.1300 c

A3B3 0.1300 c

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom
yang sama menunjukkan bahwa berbeda tidak nyata.

Berdasar analisa sidik ragam hasil uji lanjut interaksi antara perlakuan

gambir dan kenikir menunjukkan perlakuan A2B1 (konsentrasi gambir 2,5% dan

kenikir 0%) berbeda nyata dengan perlakuan lainnya, perlakuan A2B1 merupakan

perlakuan terbaik terhadap analisa ketebalan karena memilki ketebalan tertipis.

4.1.2. Persen Pemanjangan

Persen pemanjangan atau persen elongasi adalah salah sifat mekanik dari

edible film dengan mengukur perubahan panjang maksimum yang dialami edible

film hingga sobek atau suatu keadaan dimana edible film patah setelah mengalami

peregangan. Kriteria edible film yang baik adalah memiliki persen pemanjangan

yang tinggi, karena hal ini akan mempengaruhi kekuatan edible film terhadap

kontak fisik dengan benda lain sehingga tidak mudah sobek dan bahan yang

dilapisi menjadi tahan lama.
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Nilai rerata persen pemanjangan pada penelitian ini berkisar antara

13,33 % sampai dengan 15,33 %. Nilai tertinggi persen pemanjangan terdapat

pada perlakuan A1B1 (konsentrasi gambir 0% dan kenikir 0%) dengan nilai

15,33%, berdasarkan JIS (Japanase International Standard) semakin tinggi nilai

persen pemanjangan edible film maka semakin baik edible film dari menahan

tekanan mekanik dari luar yang dapat merusak produk yang dilapisi edible film.

Keterangan :
A1 = Gambir 0% B1 = Kenikir 0%
A2 = Gambir 2,5% B2 = Kenikir 2,5%
A3 = Gambir 5% B3 = Kenikir 5%

Gambar 2. Nilai persen pemanjangan rata-rata edible film

Hasil penelitian menunjukkan pola yang fluktuatif pada setiap kenaikan

konsentrasi ekstrak gambir dan ekstrak kenikir terhadap nilai persen pemanjangan.

Hal ini dapat disebabkan molekul yang terdapat dalam ekstrak gambir dan ekstrak

kenikir pada konsentrasi tertentu berinteraksi sehingga mempengaruhi kenaikan

atau penurunan nilai elongasi atau persen pemanjangan. Hal ini sesuai dengan

penelitian Kusumawati dan Putri (2013) penambahan ekstrak temu hitam

menurunkan nilai elongasi dikarenakan perasan temu hitam masih mengandung

total padatan terlarut yang mampu memperkokoh matriks film.
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Kuat Tekan

Kuat tekan edible film merupakan suatu kemampuan edible film dalam

menahan tekanan yang diberikan. Kuat tekan merupakan salah satu faktor penting

dalam pembuatan edible film karena kuat tekan edible film menggambarkan

seberapa baik edible film untuk melindungi produk yang akan dikemasnya dari

gangguan mekanis. Berdasarkan hasil penelitian, nilai rerata kuat tekan edible film

berkisar antara 32,53 N/m2 sampai 49,57 N/m2. Nilai tertinggi kuat tekan edible

film terdapat pada perlakuan A1B1 (konsentrasi gambir 0% dan kenikir 0%)

dengan nilai kuat tekan sebesar 49,57 N/m2, berdasarkan JIS (Japanase

International Standard) semakin tinggi nilai kuat tekan edible film maka semakin

baik edible film dari menahan tekanan mekanik dari luar yang dapat merusak

produk yang dilapisi edible film. Nilai kuat tekan minimal edible film berdasarkan

JIS (Japanase International Standard) 50 N/m2.

Keterangan :
A1 = Gambir 0% B1 = Kenikir 0%
A2 = Gambir 2,5% B2 = Kenikir 2,5%
A3 = Gambir 5% B3 = Kenikir 5%

Gambar 3. Nilai kuat tekan rata-rata edible film
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C. LUARAN

1. Manuskrip sudah disubmit ke jurnal akreditasi nasional sebanyak 2 judul

2. Manuskrip yang diseminar diforum nasional 1 judul

3. Draf buku

5. KESIMPULAN

Peran filtrate gambir dan minyak sawit merah tidak mampu dalam

meningkatkan sifat antioksidan maupun antibakteri edible film dengan kategori

kuat. Filtrate gambir berperan dalam peningkatan persen pemanjangan, ketebalan,

dan laju transmisi uap air edible film, namun laju transmisi uap air edible film

belum memenuhi standar JIS 1975.
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ABSTRACT

This study aims to analyze the role of gambier powder and red palm oil filtrate in
the formation of functional edible film and determine whether the gambir powder
and red palm oil filtrate are synergistic or antagonistic in forming functional
edible films. The study design used factorial randomized block design with 2 two
treatment factors and each treatment consisted of three levels, namely: gambier
filtrate concentration (A): 20.30, and 40% (v / v) and red palm oil concentration
(B) : 1,2 and 3% (v / v). The parameters observed were thickness, elongation
percent, water vapor transmission rate, antioxidant activity, and antibacterial
activity. The role of gambier filtrate and red palm oil is not able to improve the
antioxidant and antibacterial properties of edible films with a strong category.
Gambier filtrate plays a role in increasing the elongation, thickness, and
transmission rate of edible film water vapor, but the rate of transmission of edible
film water vapor does not meet JIS 1975 standards.

Keywords: antibacterial, antioxidant, edible film, gambier, canna starch

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa peran filtrat bubuk gambir dan minyak
sawit merah dalam pembentukan edible film fungsional dan mengetahui apakah
filtrat bubuk gambir dan minyak sawit merah bersifat sinergis atau antagonis
dalam pembentuk edible film fungsional. Rancangan penelitian menggunakan
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rancangan acak kelompok faktorial dengan 2 dua faktor perlakuan dan masing-
masing perlakuan terdiri atas tiga taraf yaitu: konsentrasi filtrat gambir (A): 20,30,
dan 40%(v/v) dan konsentrasi minyak sawit merah (B) : 1,2, dan 3 %(v/v).
Parameter yang diamati yaitu: ketebalan, persen pemanjangan, laju transmisi uap
air, aktivitas antioksidan, dan aktivitas antibakteri. Peran filtrate gambir dan
minyak sawit merah tidak mampu dalam meningkatkan sifat antioksidan maupun
antibakteri edible film dengan kategori kuat. Filtrate gambir berperan dalam
peningkatan persen pemanjangan, ketebalan, dan laju transmisi uap air edible film,
namun laju transmisi uap air edible film belum memenuhi standar JIS 1975.

Kata kunci: antibakteri, antioksidan, edible film, gambir, pati ganyong

PENDAHULUAN

Reaksi oksidatif dan kontaminasi mikrobia yang bersifat pathogen

merupakan faktor utama penyebab terjadi kerusakan pada produk pangan (Lee et

al., 2004). Untuk mempertahankan kualitas dan meningkatkan umur simpan

produk pangan pada umumnya menggunakan kemasan pangan. Jenis bahan

kemasan pangan yang paling banyak digunakan saat ini adalah bahan kemasan

jenis plastik. Seiring dengan kewaspadaan terhadap kerusakan lingkungan akibat

dari limbah kemasan plastik maka telah dikembangkan bahan kemasan yang

ramah lingkungan dan aman dikonsumsi oleh manusia yang berbahan biopolimer

(edible film) seperti polisakarida, protein, lemak, dan turunannya (Phisalaphong

dan Jatupaiboon, 2008). Tujuan utama aplikasi edible film adalah untuk

mengurangi susut bobot, bahaya kerusakan fisik, meningkatkan penampilan,

warna, flavor, dan zat gizi produk (Fransen dan Kroctha, 2003). Fungsi edible film

dapat ditingkatkan dengan menginkorporasikan bahan antimikrobia dan

antioksidan untuk melindungi produk dari kerusakan oleh mikrobia dan kerusakan

oksidatif sehingga dapat meningkatkan umur simpan dan keamanan produk

(Rojas et al., 2006 dan Jung et al., 2006).

Gambir merupakan hasil ekstraksi dari daun tanaman gambir yang

mengandung senyawa katekin sebesar 67,55-72,02 persen (Pambayun, 2001).

Lucida et al. (2007) menjelaskan bahwa komponen utama senyawa katekin

ekstrak gambir adalah polifenol yang bersifat antibakteri dan antioksidan.

Pambayun et al. (2007) dan Hayani (2003) menambahkan bahwa selain senyawa
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katekin ekstrak gambir mempunyai beberapa senyawa penting lainnya, seperti

katekin galat, galo katekin, galo katekin galat, epikatekin, epikatekin galat,

epigalo katekin, epigalo katekin galat, katekin tanat, dan quercetine. Menurut

Lucida (2006) senyawa katekin bersifat asam lemah (pKa 1 = 7,72 dan pKa 2 =

10,22) sukar larut dalam air dan sangat tidak stabil pada udara terbuka. Bersifat

mudah teroksidasi pada pH mendekati netral (pH 6,9) dan stabil pada pH lebih

rendah (pH 2,8 dan 4,9). Senyawa ini juga lebih mudah terurai oleh cahaya

dengan laju reaksi lebih besar pada pH rendah (3,45) dibanding pH 4,9.

Minyak sawit merah merupakan minyak sawit yang diperoleh dari hasil

pengolahan CPO tanpa melalui proses pemucatan dengan tujuan mempertahankan

kandungan karotenoidnya (Ayustaningworo, 2012). (Bohn, 2008) menjelaskan

selain memiliki fungsi sebagai penangkap radikal bebas, beberapa karotenoid juga

diketahui memiliki aktivitas vitamin A, antara lain α-karoten, β-karoten, γ-karoten,

dan β-kriptoxanthin. Menurut Van Royan et al. (2008) menambahkan bahwa

minyak sawit merah mengandung 500ppm karotenoid yang terdiri atas 37% α-

karoten, 47% β-karoten, 11,5% likopen, dan 6,9% cis- α-karoten.

Pati ganyong merupakan hasil ekstraksi dari umbi tanaman ganyong (Canna

edulis Kerr) yang merupakan salah satu sumber pati yang berpotensi untuk

dikembangkan. Kadar pati ganyong sebesar 62,92-67,32% dengan amilosa

21,14-24,44% dan amilopektin 75,56-78,86%. (Santoso et al., 2007). Santoso et

al. (2016) menjelaskan bahwa edible film berbasis pati ganyong (4%b/v) memiliki

persen pemanjangan berkisar 84,4-87,78% dan laju transmisi uap air berkisar

8,52-11,77g.m2.hari-1. Santoso et al. (2019) menambahkan bahwa edible film

komposit berbasis pati ganyong yang diinkorporasikan dengan ekstrak protein

belut sawah menghasilkan edible film dengan persen pemanjang dan laju transmisi

uap air berturut-turut 58,84% dan 18,85g.m2.hari-1.

Inkorporasi bahan bioactive yang bersifat antibakteri maupun antioksidan

dalam edible film telah banyak dikembangkan. Santoso et al., (2018)

mengungkapkan edible film berbasis pati jagung yang diinkorporasikan dengan

ekstrak gambir bersifat antibakteri (DDH sebesar 6,67-7,67mm) dan antioksidan

(IC50 sebesar 258,14-469,32ppm). Hasil penelitian ini menyimpulkan bahwa sifat
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antioksidan masih tergolong sangat lemah dengan nilai IC50 jauh diatas 50ppm.

Untuk itu, perlu penambahan bahan biopolimer yang bersifat antioksidan, minyak

sawit merah.

Tujuan penelitian ini adalah untuk 1) menganalisa peran filtrat bubuk

gambir dan minyak sawit merah dalam pembentukan edible film fungsional dan 2)

mengetahui apakah filtrat bubuk gambir dan minyak sawit merah bersifat sinergis

atau antagonis dalam pembentuk edible film fungsional.

METODE PELAKSANAAN

Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan 1) pati ganyong berasal dari CV Warung

Panganku Jakarta, 2) ekstrak bubuk gambir diperoleh dari Pasar Tradisional

Indralaya, 3) minyak sawit merah diperoleh dari PT Hindoli Banyuasin Sumatera

Selatan, 4) kultur bakteri Staphylococcus aureus, 5) 1,1 diphenyl 2 picrilhydrazil

(DPPH), 6) media nutrien agar (NA), 7) Gliserol, 8) carboxymethyl cellulose

(CMC). Alat-alat yang digunakan 1) Alat-alat yang digunakan: 1) hot plate merk

Torrey Pines Scientific, 2) Neraca analitik ( merk Ohaus corp. Pine Brook, N.J.

USA), 3) pompa vakum (model; DOA-P504-BN), 4) magnetic stirrer, 5) vortex,

6) oven, 7) inkubator, 8) desikator, 9) Haze meter seri NDH – 200 buatan Nipon

Denshoku Kogyo Co Ltd, 10) micrometer (Roch) (A281500504, Sisaku SHO Ltd,

Japan), 11) Testing Machine. MPY (Type: PA-104-30, Ltd Tokyo, Japan), 12)

spektrofotometer, dan 13) water vapor transmission rate tester Bergerlahr.

Pembuatan Filtrat Bubuk Gambir (Santoso et al., 2018)

Gambir kering ditumbuk sampai halus menggunakan mortar dan disaring

dengan menggunakan ayakan ukuran 80 mesh. Selanjutnya gambir kering halus

diambil sebanyak 20g dan dimasukan ke dalam labu Erlenmeyer 250mL.

Penambahan aquadest sampai tanda batas 100mL dan dipanaskan pada suhu 55-

60°C selama 10 menit sambil diaduk dengan magnetic stirrer. Campuran di

centrifuge dengan kecepatan 1000 rpm dan diambil filtrate sebanyak 1/3 dari

volume total.

Pembuatan Edible Film Fungsional (Santoso et al., 2018)
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Pati Ganyong sebanyak 12g dimasukan ke dalam Beaker glass dan

ditambahkan aquadest sampai tanda batas 300 mL kemudian diaduk dengan

menggunakan magnetic stirrer. Suspensi pati dipanaskan dengan menggunakan

hot plate pada suhu 65oC sambil diaduk sampai terjadi gelanitinisasi sempurna.

Penambahan aquadest sebanyak 2%(v/v) dari volume total. Selanjutnya

dimasukan filtrat bubuk gambir dengan konsentrasi sesuai perlakuan (20,30, dan

40%v/v) dan penambahan CMC 1%(b/v) secara sedikit demi sedikit sambil tetap

dilakukan pengadukan. Minyak sawit merah dengan konsentrasi sesuai

perlakukan (1, 2, dan 3% v/v) ditambahkan dan diaduk hingga suspensi terbentuk

homogen. Suspensi dilakukan degassing dengan menggunakan pompa vakum

selama kurang lebih 1 jam. Suspensi sebanyak 40 mL dituangkan dan diratakan

dalam cawan petri dengan diameter 20 cm selanjut dikeringkan di dalam oven

pada suhu 65oC selama 24 jam. Edible film dilepas dari cawan petri dan

dimasukkan dalam desikator selama 1 jam selanjutnya edible film siap untuk

dianalisis.

Rancangan Percobaan dan Analisis Data

Rancangan penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap factorial

(RALF) dengan menggunakan dua faktor perlakuan dan diulang sebanyak tiga

kali. Faktor perlakuan terdiri atas: 1) konsentrasi filtrate bubuk gambir (A1=20%,

A2=30%, dan A3=40% (b/v) dan 2) konsentrasi minyak sawit merah (B1=1%,

B2=2%, dan B3=3% (v/v). Parameter yang diamati sifat fisik (ketebalan, persen

pemanjangan, kuat tekan, laju transmisi uap air), sifat kimia (kadar air dan total

fenol), dan sifat fungsional yaitu antibakteri dan antioksidan. Data hasil penelitian

dinalisis menggunakan statistik yang dikerjakan menggunakan program SAS versi

windows 9. Data yang diperoleh dianalisa keragamannya (one way anova).

Perlakuan yang berpengaruh nyata akan dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur

(BNJ) dengan α=5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ketebalan

Ketebalan rata-rata edible film berkisar antara 0,133-0,210mm. Perlakuan

konsentrasi filtrat gambir 40%(v/v) dan minyak sawit merah 3%(v/v) memiliki
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ketebalan tertinggi yaitu 0,210mm dan terendah pada perlakuan konsentrasi filtrat

gambir 20%(v/v) dan minyak sawit merah 1%(v/v) sebesar 0,133mm. Nilai

ketebalan rata-rata edible film yang dihasilkan seperti yang disajikan pada

Gambar 1.

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan filtrat gambir dan

minyak sawit merah berpengaruh nyata sedangkan perlakuan interaksi kedua

faktor perlakuan ini berpengaruh tidak nyata. Hasil uji BNJ 5% perlakuan filtrat

gambir seperti yang disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Uji lanjut BNJ 5% perlakuan konsentrasi filtrat bubuk gambir terhadap
ketebalan,persen pemanjangan, laju transmisi uap air, aktivitas
antioksidan, dan aktivitas antibakteri bioactive edible film

Konsentrasi
filtrat bubuk
gambir

Ketebalan
(mm)

Persen
Pemanj
angan
(%)

Laju
transmisi
uap air
(g.m2.hari-2)

Aktivitas
antioksidan
(IC50 ppm)

Aktivitas
antibakteri
(DDH)

A1 (20%) 0.154a 65,11a 26,19a 196,60a 1,75a
A2 (30%) 0.172b 91,56b 26,52b 190,06b 2,69b
A3 (40%) 0.199c 127,33 26,66c 182,04c 3,18c

Gambar 1. Nilai rata-rata ketebalan edible film fungsional
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c
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang

sama berarti berbeda tidak nyata

Uji BNJ (Tabel 1) memperlihatkan bahwa semakin tinggi konsentrasi filtrat

gambir maka makin meningkat ketebalan edible film fungsional. Hal ini

dikarenakan filtrat gambir mengandung senyawa katekin dimana senyawa ini

berbentuk kristal pada kondisi kering. Bentuk kristal ini merupakan padatan yang

berpengaruh terhadap ketebalan edible film, makin tinggi kadar total padatan

dalam matrik edible film maka ketebalan edible film semakin tinggi. Menurut

Lucida (2006) senyawa katekin mempunyai sifat tidak mudah larut dalam air

dingin, tetapi larut dalam air panas dan bila kering berbentuk kristal yang

berwarna kuning.

Tabel 2. Uji lanjut BNJ 5% perlakuan konsentrasi minyak sawit
merah terhadap aktivitas antioksidan dan aktivitas
antibakteri edible film fungsional

Konsentrasi minyak
sawit merah

Aktivitas antioksidan
(IC50 ppm)

Aktivitas antibakteri
(DDH, mm)

B1 (1%) 194,13a 3,08a
B2 (2%) 188,49b 2,67b
B2 (3%) 186,09c 1,87c

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada
kolom yang sama berarti berbeda tidak nyata

Tabel 2 (uji BNJ) menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi minyak

sawit merah ketebalan edible film semakin meningkat. Hal ini disebabkan minyak

sawit merah mengandung 44% asam palmitat, asam ini berbentuk padat pada suhu

kamar dan berwarna putih. Sehingga makin tinggi minyak sawit merah maka

ketebalan edible film meningkat karena asam palmitat berpengaruh terhadap

peningkatkan total padatan dalam matrik edible film. Rahim et al. (2012)

menjelaskan bahwa asam palmitat berpengaruh secara signifikan terhadap

peningkatkan ketebalan edible film.
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Peran filtrat gambir dan minyak sawit merah secara signifikan

meningkatkan ketebalan edible film, namun tidak terjadi peran secara sinergis

maupun antagonis pada perlakuan interaksi filtrat gambir dengan minyak sawit

merah terhadap peningkatan ketebalan edible film. Hal ini dapat dijelaskan bahwa

dalam matrik edible film terbentuk ikatan komplek antara pati-gliserol-filtrat

gambir-CMC-minyak sawit merah. Senyawa katekin dalam dalam filtrat gambir

berikatan dengan molekul gliserol, pati, dan CMC, hal ini menyebabkan kadar

senyawa katekin bebas menjadi rendah dan begitu juga dengan minyak sawit

merah yang berikatan dengan CMC yang juga menurunkan jumlah asam palmitat

bebas dalam matrik edible film. Dengan adanya ikatan komplek yang terbentuk

dalam matrik edible film pengaruh senyawa katekin dan minyak sawit merah

terhadap ketebalan edible film saling meniadakan.

Persen Pemanjangan

Nilai persen pemanjangan edible film fungsional yang dihasilkan berkisar

antara 58,67-136%. Perlakuan filtrat gambir 20%(v/v) dan minyak sawit merah

3%(v/v) memiliki persen pemanjangan terendah dan tertinggi pada perlakuan

filtrat gambir 40%(v/v) dan minyak sawit merah 1%(v/v). Nilai rata-rata persen

pemanjangan edible film seperti pada Gambar 2.
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Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan minyak sawit

merah dan interaksi filtrate gambir dengan minyak sawit merah berpengaruh tidak

nyata terhadap persen pemanjangan edible film sedangkan perlakuan filtrat gambir

berpengaruh nyata. Hasil uji BNJ perlakuan filtrate gambir terhadap persen

pemanjangan edible film seperti yang disajikan pada Tabel 1.

Hasil uji BNJ pada Tabel 1. menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi

filtrate gambir yang digunakan maka makin tinggi persen pemanjangan edible film

fungsional yang dihasilkan. Telah diketahui bahwa filtrate gambir mengandung

senyawa katekin dimana senyawa ini mengandung gugus hidroksil (OH) sebagai

gugus aktifnya. Makin tinggi konsentrasi filtrate gambir dalam matrik edible film

maka makin banyak jumlah gugus OH yang dapat mengikat air bebas dalam

matrik tersebut. Rodriguez et al. (2006) mengungkapkan bahwa penggunaan

gliserol dalam formulasi edible film berfungsi meningkatkan elastisitas edible film

karena gliserol memiliki gugus hidroksil yang dapat mengikat air bebas dalam

matrik edible film.

Nilai rata-rata persen pemanjangan edible film yang dihasilkan telah

memenuhi JIS 1975 yaitu minimal 70% yaitu pada perlakuan A2B1, A2B2, A2B3,

A3B1, A3B2, dan A3B3. Persen pemanjangan edible film berbasis pati ganyong ini

lebih baik dibandingkan dengan edible film berbasis pati jagung yang sama sama

diinkorporasikan dengan filtrate gambir. Santoso et al. (2018) menjelaskan

penggunaan pati jagung yang mengandung amilosa tinggi sebagai bahan baku

edible film yang diinkorporasikan dengan filtrate gambir menghasilkan nilai

persen pemanjangan edible film rendah 13,33-16,67%. Hal ini sangat berkaitan

Gambar 2. Nilai rata-rata persen pemanjangan edible film fungsional
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dengan komposisi amilosa dan amilopektin dalam pati tersebut. Telah diketahui

bahwa molekul amilopektin berpengaruh terhadap peningkatan elastisitas edible

film dan sebaliknya terjadi pada molekul amilosa.

Laju transmisi uap air

Laju transmisi uap air edible film yang dihasilkan berkisar 26,03-26,8

g.m2.hari-1 belum memenuhi standar JIS 1975 (minimal 10 g.m2.hari-1). Edible

film yang mempunyai laju transmisi uap air tertinggi pada perlakuan A3B1 (26,03

g.m2.hari-1) dan terendah pada perlakuan A1B3(26,80 g.m2.hari-1). Laju transmisi

uap air rata-rata edible film yang dihasilkan seperti yang disajikan pada Gambar 3.

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan filtrate gambir

berpengaruh nyata terhadap laju transmisi uap air sedangkan perlakuan minyak

sawit merah dan interaksi perlakuan filtat gambir dan minyak sawit merah

berpengaruh tidak nyata. Hasil uji BNJ perlakuan filtrate gambir terhadap laju

transmisi uap air edible film seperti yang disajikan pada Tabel 1.

Hasil uji BNJ 5% (Tabel 1) memperlihatkan bahwa makin tinggi

konsentrasi filtrate gambir yang digunakan maka makin tinggi laju transmisi uap

air edible film yang dihasilkan. Hal ini disebabkan filtrat gambir menurunkan

interaksi intermolekuler antarmolekul pati, meningkatkan ruang bebas antara

rantai pati dan meningkatkan mobilitas polimer. Selain itu, tingginya laju

Gambar 3. Nilai rata-rata laju transmisi uap air edible film fungsional
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transmisi uap air dikarenakan filtrat gambir memiliki gugus hidrofilik yang akan

mengurangi kerapatan matrik edible film sehingga terbentuk ruang bebas pada

matrik film yang memudahkan difusi uap air. Santoso et al. (2018) menjelaskan

bahwa penambahan filtrate gambir dalam formulasi edible film berbasis pati

jagung mengakibatkan peningkatkan laju transmisi uap air. Hal ini berkaitan

dengan kandungan senyawa katekin ada yang ada dalam filtrate gambir. Telah

diketahui bahwa senyawa katekin mengadung gugus hidroksil (OH) yang bersifat

hidrofilik.

Aktivitas Antioksidan

Nilai rata-rata IC50 edible film berkisar 176,11-200,34ppm. Perlakuan A1B1

menghasilkan IC50 tertinggi dan terendah pada perlakuan A3B3. Nilai aktivitas

antioksidan ini tergolong lemah karena nilai IC50 diatas 50 ppm. Nilai IC50 hasil

penelitian ini lebih tinggi dibandingkan hasil penelitian Santoso et al. (2018)

edible film berbasis pati ganyong menghasilkan aktivitas antioksidan dengan IC50

sebesar 258.14-469.32ppm dan lebih rendah jika dibandingkan dengan hasil

penelitian Santoso et al. (2018) dengan IC50 12,40- 28,30ppm. Nilai rata-rata IC50

edible film seperti yang disajikan pada Gambar 4.
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Hasil analisis keragaman mennunjukkan bahwa perlakuan filtrate gambir

dan minyak sawit merah berpengaruh nyata sedangkan perlakuan interaksi kedua

berpengaruh tidak nyata terhadap aktivitas antioksidan. Hasil uji BNJ 5%

perlakuan filtrate gambir dan minyak sawit merah berturut turut seperti pada

Tabel 1 dan 2.

Hasil uji BNJ (Tabel 1) menunjukkan bahwa makin tinggi konsentrasi

filtrate gambir maka nilai IC50 semakin rendah, hal ini berarti sifat antioksidan

edible film fungsional semakin meningkatkan dengan semakin tinggi konsentrasi

filtrate gambir. Telah diketahui bahwa filtrate gambir mengandung senyawa

katekin dan senyawa ini menurut Pambayun et al., (2007) bersifat antioksidan.

Tabel 2 (Uji BNJ) menunjukkan bahwa makin tinggi konsentrasi minyak sawit

merah maka makin rendah nilai IC50 atau dapat dijelaskan bahwa semakin tinggi

konsentrasi minyak sawit merah maka sifat antioksidan edible film semakin

meningkat. Menurut Manorama et al. (1996) minyak sawit merah mengandung

total karoten 500 ppm dan Edem, (2002) menambahkan bahwa minyak sawit

merah mengandung vitamin E sebesar 559-1000ppm yang terdapat dalam bentuk

tokoferol 18-22 dan tokotrienol 78-82%.

Aktivitas Antibakteri

Hasil uji aktivitas antibakteri pada edible film fungsional menghasilkan nilai

diameter daya hambat (DDH) berkisar 2-3,6mm. A3B1 merupakan perlakuan

yang memiliki nilai DDH tertinggi yaitu 3,6mm dan perlakuan A1B3 memiliki

DDH terendah yaitu 2mm. Nilai DDH edible film fungsional yang dihasilkan

Gambar 4. Nilai rata-rata IC50 edible film fungsional
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pada penelitian ini tergolong memiliki aktivitas antibakteri rendah karena kurang

dari 5mm. Nilai rata-rata DDH edible film fungsional seperti yang disajikan pada

Gambar 5.

Hasil analisis keragaman menunjukkan bahwa perlakuan filtrate gambir dan

minyak sawit merah berpengaruh nyata sedangkan perlakuan interaksi keduanya

berpengaruh tidak nyata terhadap aktivitas antibakteri. Hasil uji BNJ penambahan

filtrate gambir dan minyak sawit merah terhadap diameter daya hambat edible

film seperti yang disajikan pada Tabel 1 dan 2.

Tabel 1 (Uji BNJ) menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi filtrate

gambir semakin besar nilai diameter daya hambat, hal ini berarti sifat antibakteri

edible film semakin tinggi dengan semakin tinggi konsentrasi filtrate gambir.

Telah dijelaskan sebelumnya bahwa filtrate gambir mengandung senyawa katekin.

Menurut Pambayun et al. (2007) senyawa katekin selain bersifat antioksidan tapi

juga bersifat antibakteri. Hasil uji BNJ (Tabel 2) menampilkan bahwa semakin

tinggi konsentrasi minyak sawit merah sifat antibakteri edible film semakin

meningkat. Diketahui bahwa minyak sawit merah bersifat hidropobik atau non

polar, sifat ini membuat bakteri tidak bisa tumbuh dan berkembang karena pada

umum bakteri perusak bahan pangan bersifat hidrofilik.

KESIMPULAN

Gambar 5. Nilai rata-rata DDH edible film fungsional
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Peran filtrate gambir dan minyak sawit merah tidak mampu dalam meningkatkan

sifat antioksidan maupun antibakteri edible film dengan kategori kuat. Filtrate

gambir berperan dalam peningkatan persen pemanjangan, ketebalan, dan laju

transmisi uap air edible film, namun laju transmisi uap air edible film belum

memenuhi standar JIS 1975.
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ABSTRACT

The objective research was to determine the effect of adding gambir extract
(Uncaria gambir Roxb) and kenikir extract (Cosmos caudatus) on physical,
chemical, and antibacterial of ganyong starch-based films. This reasearch used a
Factorial Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors,
namely factor A concentration of gambir extract and factor B concentration of
kenikir extract. The observed parameters included physical analysis (thickness,
elongation percent, compressive strength, and water vapor transmission rate),
chemical analysis (total phenol), and analysis of antibacterial activity. The results
showed that the treatment of the concentration of gambir extract had a significant
effect on thickness, compressive strength, water vapor transmission rate, total
phenol and antibacterial activity. The treatment of the concentration of kenikir
extract addition to edible fim significantly affected on thickness, compressive
strength, water vapor transmission rate, and total phenol. The interaction of the
treatment of the addition of concentrations of gambir and kenikir are significantly
affected on thickness and compressive strength of edible film. A2B2 treatment
(gambir extract 2.5%: 2.5% kenikir extract) is the best treatment based on
physical, chemical, and antibacterial characteristics of edible film.
Keywords: edible film, gambir, kenikir.
ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak
gambir (Uncaria gambir Roxb) dan ekstrak kenikir (Cosmos caudatus) pada
karesteristik fisik, kimia, dan antibakteri edible film berbasis pati ganyong..
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan
dua faktor perlakuan yaitu faktor A konsentrasi ekstrak gambir dan faktor B
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konsentrasi ekstrak kenikir. Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi
analisa fisik (ketebalan, persen pemanjangan, kuat tekan, dan laju transmisi uap
air), analisa kimia (total fenol), dan analisa aktivitas antibakteri. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan konsentrasi ekstrak gambir
berpengaruh nyata terhadap ketebalan, kuat tekan, laju transmisi uap air, total
fenol dan aktivitas antibakteri. Perlakuan penambahan konsentrasi ekstrak kenikir
berpengaruh nyata terhadap ketebalan, kuat tekan, laju transmisi uap air, dan total
fenol. Interaksi perlakuan penambahan konsentrasi gambir dan ekstrak kenikir
berbeda nyata terhadap karakteristik ketebalan dan kuatv tekan edible film.
Perlakuan A2B2 (ektrak gambir 2,5% : ekstrak kenikir 2,5%) merupakan perlakuan
terbaik berdasarkan efisisensi produk terhadap karakteristik fisik, kimia dan
antibakteri edible film.
Kata kunci: edible film, gambir, kenikir.

PENDAHULUAN

Limbah merupakan salah satu permasalahan yang serius dan keberadaannya

kian memperburuk kelestarian alam Indonesia. Tahun 2016 jumlah timbulan

sampah di Indonesia mencapai 65.200.000 ton per tahun dengan penduduk

sebanyak 261.115.456 orang. Proyeksi penduduk Indonesia menunjukkan angka

penduduk yang terus bertambah dan tentunya akan meningkatkan jumlah timbulan

sampah. Sebanyak 15% limbah di negara Indonesia merupakan sampah plastik.

Jika diasumsikan, maka dari 220 juta penduduk Indonesia menghasilkan sampah

plastik mencapai 26.500 ton perhari (BPS, 2018). Hasil riset dan temuan

organisasi Greepeace pada 2018, sampah kemasan makanan dan minuman paling

banyak ditemukan di Laut. Oleh sebab itu, harus dilakukan suatu upaya agar

negara secara substansial dapat mengurangi timbulan sampah melalui pencegahan,

pengurangan, daur ulang, dan penggunaan kembali sampah. Salah satu inovasi

dalam upaya pencegahan dan pengurangan sampah adalah dengan penggunaan

edible film sebagai pengganti plastik kemasan makanan.

Edible film adalah suatu lapisan tipis yang berfungsi sebagai pelindung

produk pangan dan terbuat dari bahan-bahan pangan alami. Edible film berupa

lembaran tipis seperti plastik namun bisa dimakan. Dilihat dari jenisnya, lapisan

ini terbagi menjadi dua, yaitu edible film yang berbentuk lembaran tipis dan

digunakan sebagai pembungkus primer, serta edible coating yang dibentuk

langsung di permukaan bahan sehingga melekat pada produk. Menurut Falguera et

al., (2011) Edible film dapat dibuat dari bahan hidrokoloid dan lemak atau
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komposit yang merupakan campuran hidrokoloid dan lemak. Edible film yang

dibuat dari hidrokoloid memiliki keunggulan dalam sifat mekanis dan

kemampuan yang baik untuk melindungi produk terhadap oksigen,

karbondioksida dan lipid, namun kurang bagus dalam menahan migrasi uap air.

Edible film dari lipid mempunyai kelebihan yaitu baik digunakan untuk

melindungi penguapan air. Edible film dari komposit yang merupakan gabungan

hidrokoloid dan lipid dapat meningkatkan kelebihan dari film hidrokoloid dan

lipid serta mengurangi kelemahannya. Namun, menurut Santoso et al., (2016)

edible film komposit mempunyai kelemahan terutama laju transmisi uap airnya

relatif tinggi yaitu 77-89 g/m2 dibandingkan standar JIS (Japanase International

Standard), yaitu maksimal 10 g/m2 selama 24 jam.

Salah satu bahan pembuat edibel film yaitu biopolimer atau polimer alami

yang merupakan hidrokoloid. Polimer alami yang terdapat di alam dan merupakan

bahan baku lokal salah satunya adalah ganyong. Menurut Santoso (2012), pati

ganyong cocok digunakan sebagai bahan baku pembuat edibel film karena

mengandung amilosa 21,14%-24,44% dan amilopektin sebesar 75,56%-78,86%.

Sebagai pelindung produk pangan, edibel film perlu ditambahkan bahan baku

filtrat yang dapat mencegah tumbuhnya bakteri ataupun kapang dan juga

diharapkan dapat meningkatkan zat antikosidan pada edibel film tersebut.

Beberapa produk yang dapat digunakan dalam tambahan pembuat edibel film

adalah katekin dan daun kenikir. Katekin yang mengandung flavonoid telah

terbukti dapat menghambat pertumbuhan bakteri khusunya bakteri gram positif.

Katekin juga mampu yang menghambat bakteri Gram-negatif, namun

penghambatannya lebih kecil dibandingkan penghambatannya pada bakteri Gram-

positif (Pambayun et al. 2007). Daun kenikir mengandung zat fenolase yang

cukup tinggi yaitu sekitar 1.52 mg GAE/g (Andarwulan et al., 2010) serta daun

kenikir juga diketahui dapat digunakan sebagai zat antibakteri (Rosyid et al.,

2011).

Dengan dilapisi edible film produk pangan seperti buah-buahan dan sayur-

sayuran lokal yang sudah diolah minimal daya tahan simpannya akan meningkat

sehingga produk buah-buahan dan sayur-sayuran lokal tersebut dapat
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didistribusikan semakin luas. Penelitian tentang karakteristik edible film

fungsional dari pati ganyong sebagai polisakarida utama dengan penambahan

filtrat gambir dan filtrat kenikir diharapkan dapat memperluas penggunaan bahan

pengemas yang ramah lingkungan dan meningkatkan nilai fungsional produk

pangan sehingga masyarakat dapat semakin mudah mengonsumsi buah-buahan

dan pemasarannya akan semakin luas karena daya tahannya yang meningkat.

BAHAN DAN METODE

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah : 1) Autoklaf, 2)

Ayakan 80 mesh, 3) Batang pengaduk, 4) Beaker glass, 5) Blender merek Philips,

6) Bunsen, 7) Cawan Petri, 8) Texture analyzer merek Brookfield.. 9) Gelas ukur,

10) Hot plate merek Torrey Pines Scientific, 11) Inkubator, 12) Jarum Ose, 13)

Mortar, 14) Neraca analitik merek Ohaus, 15) Oven listrik, 16) Pengaduk magnet,

17) Penggaris, 18) Pipet volume, 19) Pipet tetes, 20) Saringan, 21) Spatula, 22)

Tabung reaksi, dan 23) Termometer.

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah : 1) Air bersih, 2)

Aquadest, 3) Bahan-bahan untuk analisa, 4) Kenikir (Cosmos caudatus) yang

diperoleh dari pasar Indralaya, 5) Gambir (Uncaria gambir Roxb) yang diperoleh

dari pasar tradisional Indralaya, 6) Gliserol yang diperoleh di toko kimia

Dirasonita, 7) HPMC (Hidroksilpropil Metil Selulosa), 8) Kultur bakteri

Staphylococcus aureus FNCC 0047 dari Laboratorium Mikrobiologi Pangan

jurusan Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya, 9) Nutrient Agar (NA),10)

Pati ganyong dan 11) minyak sawit merk Palmia.

. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial

(RALF) dengan 3 (tiga) faktor perlakuan, yaitu faktor A (Konsentrasi Gambir)

yang terdiri dari 3 taraf perlakuan dan faktor B (Konsentrasi Ekstark Kenikir)

yang terdiri dari 3 taraf. Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Rincian

kedua faktor yang digunakan berupa konsentrasi filtrat gambir dan filtrat kenikir

masing-masing faktor perlakuan tersebut adalah sebagai berikut :

1. Faktor A : Konsentrasi Filtrat Gambir
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A1 = Penambahan 0% gambir (b/v)

A2 = Penambahan 2,5% gambir (b/v)

A3 = Penambahan 5% gambir (b/v)

2. Faktor B : Konsentrasi Ekstrak Kenikir

B1= Penambahan 0% ekstrak daun kenikir (v/v)

B2= Penambahan 2,5% ekstrak daun kenikir (v/v)

B3 = Penambahan 5% ekstrak daun kenikir (v/v)

HASIL

Ketebalan

Persen Pemanjangan
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Kuat Tekan

Laju Transmisi Uap Air
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Fenol Total

Aktivitas Antibakteri
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PEMBAHASAN

Ketebalan

Ketebalan merupakan sifat fisik edible film yang dapat mempengaruhi laju uap

air, gas dan senyawa volatil lainnya. Ketebalan edible film dipengaruhi oleh

konsentrasi hidrokoloid dan ukuran plat kaca pencetak. Konsentrasi pati yang

tinggi pada suspensi berbanding lurus dengan semakin tinggi viskositasnya.

Viskositas pada suspensi edible film tersebut setelah dilakukan pemanasan dapat

meningkatkan ketebalan edible film. Semakin tipis ketebalan dari edible film,

maka semakin baik.

Ketebalan edible film dalam penelitian ini menunjukkan perbedaan yang

ditunjukkan berdasarkan simpangan baku dan koefisien keragaman yang

didapatkan lebih dari 2%. Hal ini terjadi karena pencetakannya yang dilakukan

secara manual dengan Metode Casting. Semakin tebal edible film yang dihasilkan

semakin tinggi kemampuannya untuk menghambat laju gas dan uap air, sehingga

daya simpan produk semakin lama. Namun, bila terlalu tebal akan berpengaruh

terhadap elastisitas produk edible film, kenampakan maupun rasa dan tekstur

produk saat dimakan. Penambahan konsentrasi ekstrak gambir memberikan

penambahan jumlah padatan yang terlarut dalam suspensinya. Semakin tinggi

konsentrasi gambir akan menyebabkan semakin banyaknya kristal dalam matriks
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film yang mengakibatkan padatan terlarut dalam edible film semakin banyak

sehingga berpengaruh terhadap peningkatan ketebalan edible film (Santoso et al.,

2012). Penambahan ekstark kenikir juga berpengaruh terhadap total padatan pada

suspensi sehingga menyebabkan ketebalan pada edible film bertambah. Hal ini

didukung oleh penelitian pendahulu tentang edible film tepung porang yang

diinkorporasi dengan minyak atsiri kayu manis oleh Pramadita (2011) yang

mengatakan bahwa, peningkatan konsentrasi minyak atsiri kayu manis

berpengaruh terhadap ketebalan edible film yang menyebabkan total padatan

bertambah. Total padatan dalam edible film dipengaruhi oleh komposisi mineral

yang terkandung dalam bahan.

Persen Pemanjangan

Persen pemanjangan atau persen elongasi adalah salah sifat mekanik dari

edible film dengan mengukur perubahan panjang maksimum yang dialami edible

film hingga sobek atau suatu keadaan dimana edible film patah setelah mengalami

peregangan. Kriteria edible film yang baik adalah memiliki persen pemanjangan

yang tinggi, karena hal ini akan mempengaruhi kekuatan edible film terhadap

kontak fisik dengan benda lain sehingga tidak mudah sobek dan bahan yang

dilapisi menjadi tahan lama. Berdasarkan JIS (Japanase International Standard)

semakin tinggi nilai persen pemanjangan edible film maka semakin baik edible

film dari menahan tekanan mekanik dari luar yang dapat merusak produk yang

dilapisi edible film. Hasil penelitian menunjukkan pola yang fluktuatif pada setiap

kenaikan konsentrasi ekstrak gambir dan ekstrak kenikir terhadap nilai persen

pemanjangan. Hal ini dapat disebabkan molekul yang terdapat dalam ekstrak

gambir dan ekstrak kenikir pada konsentrasi tertentu berinteraksi sehingga

mempengaruhi kenaikan atau penurunan nilai elongasi atau persen pemanjangan.

Hal ini sesuai dengan penelitian Kusumawati dan Putri (2013) penambahan

ekstrak temu hitam menurunkan nilai elongasi dikarenakan perasan temu hitam

masih mengandung total padatan terlarut yang mampu memperkokoh matriks film.

Kuat Tekan
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` Kuat tekan edible film merupakan suatu kemampuan edible film dalam

menahan tekanan yang diberikan. Kuat tekan merupakan salah satu faktor penting

dalam pembuatan edible film karena kuat tekan edible film menggambarkan

seberapa baik edible film untuk melindungi produk yang akan dikemasnya dari

gangguan mekanis. berdasarkan JIS (Japanase International Standard) semakin

tinggi nilai kuat tekan edible film maka semakin baik edible film dari menahan

tekanan mekanik dari luar yang dapat merusak produk yang dilapisi edible film.

Nilai kuat tekan minimal edible film berdasarkan JIS (Japanase International

Standard) 50 N/m2. Semakin banyak gambir dalam edible film akan menyebabkan

kemampuan pati tergelatinisasi dalam mengikat menjadi kurang optimum dan

kekompakan struktur gel pati akan semakin berkurang sehingga menurunkan

kerapatan edible film yang dihasilkan. Selain itu penambahan gambir

menyebabkan terjadinya penurunan interaksi intermolekular antar polimer,

meningkatkan ruang bebas antar polimer dan meningkatkan mobilitas polimer.

Akibat dari beberapa pengaruh tersebut maka integritas struktur matrik film turun

dan berdampak pada penurunan kuat tekan edible film. Meningkatnya ruang bebas

antar bahan akan dapat dihubungkan dengan penurunan kuat tekan edible film

(Santoso, 2012). Selain itu Nugroho dan Katri (2013) menyatakan bahwa semakin

banyak air yang terdapat pada matriks edible film, maka film akan semakin rapuh

sehingga dapat menurunkan kuat tekan (N/m2) edible film. Bergo dan Sobral

(2006) menjelaskan bahwa sifat polar (-OH) disekitar rantai ekstrak kenikir dapat

menambah ikatan hidrogen polimer yang menggantikan ikatan polimer dalam

edible film.

Laju Transmisi Uap Air

Laju transmisi uap air didefinisikan sebagai besarnya laju aliran uap air

melewati suatu unit area pada waktu dan kondisi tertentu. Pengukuran nilai laju

tansmisi uap air suatu edible film merupakan faktor yang penting dalam menilai

permeabilitas edible film terhadap uap air karena dapat mempengaruhi umur

simpan dari suatu produk yang dikemas oleh edible film. Santoso et al., (2012),

menyatakan standar dalam pembuatan edible film merujuk JIS Z 1707: 1975,
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Plastic film for food packaging mempunyai nilai WVTR maksimal 10 g/m2 hari.

Permeabilitas film berkurang lebih jauh sebagai akibat dari penggunaan minyak

sawit. Minyak sawit merupakan asam lemak yang bersifat hidrofobik sehingga

dapat menahan kecepatan transmisi uap air. Semakin besar konsentrasi minyak

sawit yang ditambahkan, semakin kecil nilai water vapor transmission rate yang

dihasilkan (Rahim et al., 2010). Edible film yang menggunakan lemak dan

hidrokoloid (pati) dapat menguntungkan kedua komponen tersebut dimana lemak

dapat meningkatkan ketahanan terhadap penguapan air dan hidrokoloid (pati)

dapat memberikan daya tahan karena merupakan barrier yang baik terhadap

oksigen, karbondioksida.

Asam lemak tidak jenuh dalam minyak sawit akan meregulasi asam-asam

lemak dalam struktur matrik edible film lebih merata dan padat, jika konsentrasi

minyak sawit lebih tinggi maka makin banyak asam lemak tidak jenuh dalam

struktur matrik edible film yang tersebar merata. Diketahui asam lemak tidak

jenuh bersifat hidropobik atau tidak polar, sehingga makin tinggi konsentrasi

asam lemak tidak jenuh dalam matrik edible film maka makin sulit uap air dapat

menembus edible film. Konsentrasi asam lemak mempunyai efek yang besar

terhadap sifat penghambatan uap air pada edible film yang dihasilkan. Semakin

tinggi asam lemak yang ditambahkan sifat hidrofobiknya akan semakin besar

sehingga laju transmisi uap airnya semakin menurun. Hal tersebut dikarenakan

migrasi uap air umumnya hidrofobik bahan perlu diperhatikan untuk memperoleh

nilai laju transmisi uap air yang tepat (Garcia, 2000).

Fenol Total

Analisa fenol total bertujuan untuk mengetahui adanya kandungan

senyawa fenolik dalam edible film. Pengujian dilakukan dengan penambahan

pereaksi Folin-Ciocalteu dan larutan natrium karbonat dalam larutan uji. Adanya

senyawa fenolik dapat dilihat dari perubahan warna larutan uji menjadi biru.

Perubahan warna terjadi karena tereduksinya asam fosfomolibdat-fosfotungstat

dalam pereaksi Folin-Ciocalteu oleh senyawa polifenol menjadi molybdeum blue

membentuk kompleks warna biru. Semakin tinggi kadar fenolik dalam suatu
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sampel, maka semakin pekat warna biru yang terbentuk. Gambir dan kenikir

mengandung senyawa polifenol sehingga semakin banyak ekstrak gambir yang

ditambahkan, maka semakin tinggi kadar fenol total yang terkandung pada edible film.

Senyawa polifenol utama yang terdapat pada gambir yaitu katekin dan tannin yang

merupakan turunan fenol dengan struktur flavonoid. Beberapa kandungan turunan

senyawa polifenol yang terdapat di gambir yaitu katekin, tanin, epicatechin, quersetin

epigallocatechin (Muchtar et al., 2010). Sedangkan menurut Andarwulan (2010) beberapa

kandungan bioaktif pada kenikir diantaranya asam askorbat, quercetin, asam klorogenat,

antoxianin, β-karoten, asam kafeik dan asam ferulik.

Aktivitas Antibakteri

Uji aktivitas antibakteri pada penelitian ini menggunakan metode cakram dengan

menggunakan bakteri Staphylococcus aureus yang merupakan indikator higinitas suatu

produk pangan. Berdasar hasil penelitian menunjukkan edible film yang dihasilkan pada

penelitian ini memiliki aktivitas antibakteri kategori cukup rendah dengan nilai daerah

daya hambat (DDH) berkisar antara 0,91 mm sampai dengan 1,43 mm. Cukup rendahnya

aktivitas antibakteri pada penelitian ini karena kandungan katekin pada ekstrak gambir

juga menurun disebakan oleh proses pemanasan yang dilakukan selama proses

pembuatan edibel film. Hal ini sesuai hasil penelitian Kamaluddin et al., (2014), katekin

bisa menururn drastis hingga 50 % jika dipanaskan selama 2 jam dalam suhu diatas

66,70C. Selain itu pada penelitian ini juga terdapat protein yaitu pada pati ganyong.

Diketahui bahwa senyawa katekin dan ekstrak gambir memiliki afinitas tinggi terhadap

protein, sehingga senyawa katekin melalui gugus hidroksil (OH) berikatan dengan gugus

NH3 dari protein. Hal ini mengakibatkan berkurangnya jumlah gugus OH bebas dari

senyawa katekin dalam matrik edible film.

KESIMPULAN

Kesimpulan yang diperoleh dari hasil penelitian ini adalah :

a. Perlakuan penambahan konsentrasi ekstrak gambir berpengaruh nyata

terhadap ketebalan, kuat tekan, laju transmisi uap air, total fenol dan

aktivitas antibakteri.

b. Perlakuan penambahan konsentrasi ekstrak kenikir berpengaruh nyata

terhadap ketebalan, kuat tekan, laju transmisi uap air, dan total fenol.
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c. Interaksi perlakuan penambahan konsentrasi ekstrak gambir dan ekstrak

kenikir berbeda nyata terhadap karakteristik ketebalan dan kuat tekan edible

film.

d. Perlakuan A2B2 (ektrak gambir 2,5% : ekstrak kenikir 2,5%) merupakan

perlakuan terbaik berdasarkan efisisensi produk terhadap karakteristik fisik,

kimia dan antibakteri edible film.
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