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Gambir Ectratct (Uncaria gambir Roxb) and Kenikir Ectratct 

(Cosmos caudatus) 
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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 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. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 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 

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 
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lipid serta mengurangi kelemahannya. Namun, menurut Santoso et al., (2011) 

edible film komposit mempunyai kelemahan terutama laju transmisi uap airnya 

relatif tinggi yaitu 77-89 g/m2 dibandingkan standar JIS 1975, 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 (2007), 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 

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.  
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1.1. Tujuan 

   Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan filtrat 

gambir (Uncaria gambir Roxb) dan ekstrak kenikir (Cosmos caudatus) pada 

karasteristik fisik, antioksidan, dan antibeakteri edibel film berbasis pati ganyong. 

1.2. Hipotesis 

Penambahan filtrat gambir (Uncaria gambir Roxb) dan ekstrak kenikir 

(Cosmos caudatus) berpengaruh terhadap peningkatan karakteristik fisik, 

antioksidan, dan antibakteri edibel film berbasis pati ganyong. 
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