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SUMMARY

SARI APRILIANA. The Characteristic of Functional Edible Film by
Addition of Gambir Filtrate (Uncaria gambir Roxb.) and Red Palm Oil (Elaeis
guineensis Jacq.) (Supervised by BUDI SANTOSO and AGUS WIJAYA).

The objective of this research was to determine the effects of gambir
filtrate (Uncaria gambir Roxb.) and red palm oil (Elaeis guineensis Jacq.)
addition on the characteristics of functional edible film. The experiment used a
Factorial Completely Randomized Design with two factors and experiment was
conducted in triplicates. The first factor was the concentration of gambir powder
(20%, 30%, 40% w/v) and the second factor was of concentration red palm oil
(1%, 1,5%, 2% v/v). The observed parameters were moisture content, thickness,
percentage elongation, strength, color, water vapor transmission rate, antioxidant
activity, and antibacterial activity. The results showed that gambir filtrate
addition had significant effects on moisture content, percentage elongation, color
(L* a*), and antioxidant activity, whereas the concentration of red palm oil had
significant effects on percentage elongation, strength, and color (L*, a¥*, b¥).
Moreover, the interaction of the two factors had significant effect on color (L%
a*). Based on all parameters, the best treatment was A3B3 (gambir powder 40%,
red palm oil 2%) with moisture content, 21.45%, thickness 0.041 mm, percentage
elongation 32.14%, strength 111.60 gf, L* 52.20%, a* 16.37%, b* 24.23%, water
vapor transmission rate 61.15 g.m’z.day'l, antioxidant activity 14.09 ppm, and the

antibacterial activity is weak.



RINGKASAN

SARI APRILIANA. Karakteristik Edible Film Fungsional dengan
Penambahan Filtrat Gambir (Uncaria gambir Roxb.) dan Minyak Sawit Merah
(Elaeis guineensis Jacq.) (Supervised by BUDI SANTOSO and AGUS
WIJAYA).

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisa pengaruh penambahan
filtrat gambir (Uncaria gambir Roxb.) dan minyak sawit merah (Elaeis guineensis
Jacq.) terhadap karakteristik edible film fungsional. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan
setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor yang pertama ialah konsentrasi
bubuk gambir (A) yang terdiri dari tiga taraf perlakuan yaitu A;: 20% (b/v), A;:
30% (b/v), As: 40% (b/v) dan faktor perlakuan yang kedua adalah konsentrasi
minyak sawit merah (B) yang terdiri dari tiga taraf perlakuan yaitu B;: 1% (v/v),
Ba: 1,5% (v/v), B3: 2% (v/v). Parameter yang diamati dalam penelitian ini
meliputi kadar air, ketebalan, persen pemanjangan, kuat tekan, warna, laju
transmisi uap air, aktivitas antioksidan, dan aktivitas antibakteri. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan penambahan filtrat gambir berpengaruh nyata
terhadap kadar air, persen pemanjangan (elongasi), warna (L*, a*), dan aktivitas
antioksidan. Perlakuan penambahan minyak sawit merah berpengaruh nyata
terhadap persen pemanjangan (elongasi), kuat tekan, dan warna (L* a¥* b¥).
Interaksi kedua faktor perlakuan berpengaruh nyata terhadap warna (L* a%).
Berdasarkan seluruh parameter, perlakuan As;Bs (bubuk gambir 40%, minyak
sawit merah 2%) merupakan perlakuan terbaik, dengan nilai rata-rata kadar air
21,45%, ketebalan 0,041 mm, persen pemanjangan (elongasi) 32,14%, kuat tekan
111,60 gf, L* 52,20%, a* 16,37%, b* 24,23%, laju transmisi uap air 61,15

g.m'z.hari'l, aktivitas antioksidan 14,09 ppm, dan aktivitas antibakterinya lemah.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Perkembangan teknologi pangan yang pesat mendorong munculnya
produk pangan yang baru. Hampir seluruh produk pangan pangan tersebut
memerlukan kemasan dalam proses penyimpanannya untuk memperpanjang umur
produk pangan dan mencegah gangguan fisik, mekanis dan mikrobiologi.

Pengemasan produk pangan merupakan suatu proses pembungkusan
dengan bahan pengemas yang sesuai untuk mempertahankan dan melindungi
makanan hingga ke tangan konsumen, sehingga kualitas dan keamanannya dapat
dipertahankan (Hui, 2006). Berbagai macam jenis kemasan yang lebih baik telah
banyak dimanfaatkan untuk produk bahan pangan dan hasil pertanian seperti
plastik, kertas, alumunium foil, logam dan kayu. Salah satu bahan pengemas yang
sering digunakan adalah plastik yang selain mengandung bahan kimia yang cukup
berbahaya, penggunaannya juga telah banyak menyumbangkan limbah yang sulit
diuraikan. Plastik memiliki beberapa sifat, salah satunya ialah bersifat barrier
terhadap oksigen, karbondioksida dan uap air yang baik dan harganya tidak terlalu
mahal. Kelemahan kemasan plastik antara lain, a) tidak tahan panas, b) dapat
mencemari produk sehingga mengandung resiko keamanan dan kesehatan
konsumen, c) plastik termasuk bahan yang tidak dapat dihancurkan dengan cepat
dan alami (nonbiodegradable) (Sari et al., 2008).

Meningkatnya kesadaran masyarakat akan masalah kesehatan dan
lingkungan memicu kenaikan permintaan kemasan biodegradable yang mampu
menjamin keamanan produk pangan, salah satu solusinya ialah edible film. Edible
film merupakan suatu lapisan tipis yang melapisi bahan pangan yang layak
dikonsumsi, dan dapat didegradasi oleh alam secara biologis (Robertsons, 1993).
Selain bersifat biodegradable, edible film dapat dikombinasikan dengan
komponen tertentu yang dapat menambah nilai fungsional dari kemasan itu
sendiri seperti antioksidan.

Edible film merupakan lapisan tipis yang digunakan untuk melapisi

makanan, atau diletakkan di antara komponen yang berfungsi sebagai penahan
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terhadap transfer massa seperti air, oksigen, dan lemak. Edible film dapat
bergabung dengan bahan tambahan makanan untuk mempertinggi kualitas warna,
aroma, dan tekstur produk, serta untuk mengontrol pertumbuhan mikroba.
Penggunaan edible film untuk pengemasan produk-produk pangan seperti sosis,
buah-buahan dan sayuran segar dapat memperlambat penurunan mutu, karena
edible film dapat berfungsi sebagai penahan difusi gas oksigen, karbondioksida
dan uap air serta komponen flavor, sehingga mampu menciptakan kondisi
atmosfir internal yang sesuai dengan kebutuhan produk yang dikemas (Sinaga et
al.,2013).

Pada penelitian ini, dirancang edible film dengan menggunakan pati
jagung. Pati jagung merupakan salah satu jenis pati yang mengandung komponen
hidrokoloid yang dapat dimanfaatkan untuk membentuk matriks film. Pati jagung
memiliki kadar amilosa tinggi sekitar 25% (Sandhu et al., 2007), sehingga
mengembangkan potensi kapasitas pembentukan film dan menghasilkan film yang
lebih kuat daripada pati yang mengandung lebih sedikit amilosa. Penelitian
pembuatan edible film dengan menggunakan pati jagung s telah banyak dilakukan.
Beberapa penelitian yang telah dipublikasikan antara lain karakteristik edible film
bioindikator pH berbasis pati jagung dan sari buah murbei dan edible film dari pati
jagung dengan penambahan tomat sebagai antioksidan dengan kajian konsentrasi
pati jagung dan gliserol (Kusumawati, 2013).

Penambahan bahan aditif seperti antibakteri, antioksidan, senyawa flavor
pada edible film telah diaplikasikan. Beberapa tahun terakhir perkembangan
edible film lebih mengarah ke edible film antimikroba alami dari berbagai sumber
seperti cinnamon oil (Xing et al., 2011) dan minyak batang teh (Ganzalez et al.,
2010). Salah satu bahan aditif yang dapat ditambahkan dalam pembuatan edible
film adalah gambir. Gambir adalah sejenis getah yang dikeringkan yang berasal
dari ekstrak remasan daun dan ranting tumbuhan bernama sama (Uncaria gambir
Roxb.) yang memiliki beragam manfaat untuk kesehatan. Gambir dihasilkan
dengan mengekstraksi daun dan ranting yang akan menghasilkan sari getah
gambir (Sabarni, 2015).

Menurut Pambayun et al. (2001), ekstrak gambir mengandung senyawa
katekin dengan kadar 67,55-72,02 persen. Pambayun et al. (2007) menambahkan

bahwa senyawa katekin dalam ekstrak gambir komersial sebanyak 4% mampu
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menyebabkan kematian bakteri Streptoccocus mutans, Staphylococcus aureus,
dan Bacillus subtilis dengan laju kematian secara berturut-turut 0,82, 0,76, dan
0,45 log cfu/jam. Menurut Santoso et al., (2014), katekin ditambahkan ke edible
film karena katekin mengandung gugus OH yang cukup banyak sehingga
memudahkan katekin berikatan kompleks dengan senyawa lain. Ikatan hidrogen
merupakan ikatan yang terbentuk, akumulasi ikatan hidrogen dapat membentuk
ikatan yang kuat.

Pada penelitian ini pembuatan edible film ini digunakan filtrat gambirnya.
Filtrat gambir merupakan cairan yang dimanfaatkan sebagai pembawa nilai
fungsional pada penelitian ini. Filtrat gambir didapat dengan cara melarutkan
bubuk gambir dengan air kemudian diaduk dan dilakukan pemisahan campuran
berupa cairan (filtrat) dan ampas gambir. Proses pemisahan filtrat gambir
dilakukan dengan cara penyaringan dan centrifuge. Selain itu, pembuatan edible
film berbahan dasar pati jagung ini juga ditambahkan dengan minyak sawit merah.
Minyak sawit merah atau red palm oil (RPO) merupakan salah satu jenis minyak
goreng sawit yang mengandung zat warna karotenoid dan B-karoten alami yang
cukup tinggi (Syafnil, 2006).

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi yang tepat untuk
mendapatkan edible film yang memiliki sifat fisik dan kimia yang terbaik.
Penelitian edible film pati jagung sebagai hidrokoloid utama pembentuk film ini
diharapkan mampu memberi informasi tentang pengaruh interaksi antara
konsentrasi filtrat gambir sebagai zat antimikroba dan minyak sawit merah
sebagai zat antioksidan terhadap karakteristik edible film yang terbentuk, serta
memperluas penggunaan bahan pengemas yang ramah lingkungan dan
meningkatkan nilai fungsional produk pangan. Edible film yang terbaik dari

penelitian ini diharapkan mampu menjadi pengemas alternatif.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
filtrat gambir dan minyak sawit merah terhadap karakteristik fisik dan kimia

edible film yang dihasilkan.
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1.3. Hipotesis
Penambahan filtrat gambir dan konsentrasi minyak sawit merah diduga

berpengaruh nyata terhadap karakteristik edible film yang dihasilkan.
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