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SUMMARY 

ZUHARA HILDA. Effect of Addition Gambir, Palm Oil, and Calamansy For 

The Phyisical and Antibacterial Characteristic Composite Edible Film (Supervised 

by BUDI SANTOSO and GATOT PRIYANTO). 

 The objective of the research was to obtain a composite edible film 

formulation with the best physical and antibacterial characteristic. The research 

was conducted at the Agricultural Product Processing Chemistry Laboratory, 

Department of Agricultural Faculty, Sriwijaya University, Indralaya from 

December 2014 to December 2015. This research used a factorial completely 

rancomized design with three factors, namely gambir extract addition (0, 1.5, 3%), 

palm oil addition (0, 1.5, 3%) and pH value (3, 4, 5, 6) and were done in 

triplicates. Observed parameters were thickness, percentage of elongation, 

solubility, vapour transmition rate and microbial inhibition.  The results (at 5% 

level) showed that gambir extract addition had significant effects on thickness, 

percentage of elongation and solubility of edible film, addition of palm oil had 

significant effects on thickness, percentage of elongation and solubility. On the 

other hand, pH value had significant effects on solubility. Interaction of gambir 

extract and palm oil addiction affected thickness, percentage of elongation and 

solubility significantly. Interaction of the three factors showed significant effects 

on percentage of elongation and solubility. The best edible film was obtained 

from A3B1C1 (gambir extract concentration 3%, palm oil consentration 0% and 

pH 3) sample with the following characteristics: 8.2 mm of microbial inhibition 

zone, 5.08 g.m
-2

.d
-1

 vapor transmission rate, 0.25 mm of thickness, 86.6% of 

percentage of elongation and 42.6% of solubility. 
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RINGKASAN 

ZUHARA HILDA. Pengaruh Penambahan Gambir, Minyak Sawit, dan Jeruk 

Kunci Terhadap Karakteristik Fisik dan Antibakteri dalam Edible Film Komposit 

(Dibimbing oleh BUDI SANTOSO dan GATOT PRIYANTO). 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk memperoleh formulasi edible film 

komposit dengan karakteristik fisik yang baik dan mempunyai sifat ketahanan 

terhadap bakteri. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Desember 2014 sampai dengan Desember 2015. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan tiga faktor yaitu konsentrasi gambir 

(0%, 1,5%, 3%), konsentrasi minyak goreng (0%, 1,5%, 3%) dan nilai pH (3, 4, 5, 

6) dengan tiga ulangan. Parameter yang diamati meliputi ketebalan, persentase 

pemanjangan, laju transimisi uap air, kelarutan edible film dan diameter daya 

hambat bakteri (DDH). Hasil penelitian ini (pada taraf 5%) menunjukan bahwa 

konsentrasi gambir berpengaruh nyata terhadap ketebalan, kelarutan dan 

persentase pemanjangan edible film, sedangkan penambahan minyak goreng 

berpengaruh nyata terhadap ketebalan,  kelarutan dan persentase pemanjangan, 

disisi lain perlakuan nilai pH berpengaruh nyata terhadap kelarutan edible film. 

Interaksi konsentrasi gambir dan konsentrasi minyak goreng berpengaruh nyata 

terhadap ketebalan, persentase pemanjangan dan kelarutan. Ketiga interaksi 

perlakuan berpengaruh nyata terhadap persentase pemanjangan dan kelarutan. 

Perlakuan terbaik adalah A3B1C1 (konsentrasi gambir 3%, konsentrasi minyak 0% 

dan pH 3) yang memiliki DDH 8,2 mm, laju transmisi uap air 5,08 g.m
-2

.hari
-1

, 

ketebalan 0,25 mm, persen pemanjangan 86,6% dan kelarutan 42,6%. 

 

Kata Kunci : edible film, gambir, minyak sawit, pH, aktivitas antibakteri. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

Edible film merupakan suatu lapisan tipis dibuat dari bahan yang dapat 

dimakan dan diletakkan diantara komponen makanan yang berfungsi sebagai barrier 

terhadap transfer massa serta sebagai carrier bahan makanan. Edible film juga 

berfungsi sebagai penahan terhadap transfer massa seperti kadar air, oksigen, lemak, 

dan cahaya atau berfungsi sebagai pembawa bahan tambahan pangan (Krochta dan 

Johnston, 1997). 

Komposisi utama pembuat edible film adalah hidrokoloid, lipid dan komposit.  

Hidrokoloid merupakan polisakarida seperti pati, selulosa, alginat, pektin dan 

dekstrin.  Komposisi lain pembuat edible film adalah lipid contohnya lilin lebah, 

minyak sawit, minyak sawit merah dan asam stearat.  Hidrokoloid yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah pati ganyong.  Menurut Phangesti (2009), tanaman 

ganyong (Canna edulis) sebagai umbi-umbian lokal yang belum dimanfaatkan secara 

optimal ternyata memiliki keunggulan dalam hal jumlah bagian umbi yang dapat 

dimakan sebanyak 68% dengan kandungan serat dan mineral yang lebih tinggi 

dibanding umbi-umbian lain. 

Edible film dari bahan baku lipida mempunyai daya tembus air yang sangat 

kecil karena mempunyai sifat hidropobik dan mempunyai hasil edible film yang kilap 

serta mempunyai impermeabilitas gas yang tinggi (Krochta et al., 1994).  Baldwin et 

al. (1995) menyarankan komponen hidrofobik tidak melebihi 50% jumlah komponen 

utama bahan edible film, hal ini dimaksudkan agar komponen lipida tidak 

mempengaruhi rasa dan aroma edible film yang dihasilkan.  Komponen hidrofobik 

yang banyak digunakan adalah lilin lebah, asam stearat, asam palmintat, campuran 

asam stearat dan palmintat, asam laurat, asetil monogliserida dan ester sukrosa dari 

asam lemak.  Penggabungan bahan baku ini dapat menjadikan edible film yang 

mempunyai karakteristik yang baik dalam perlindungan produk. Wahyu (2009) 

menyebutkan bahwa penggabungan lipid dan hirokoloid digunakan untuk mengambil 
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keuntungan dari kedua komponen tersebut yaitu lipid dapat meningkatkan ketahanan 

terhadap penguapan air dan hirokoloid memberikan daya tahan.  Nilai kadar air lipid 

pada minyak kelapa sawit memberikan perbedaan yang sangat nyata, hal ini diduga 

karena komponen penyusun masing-masing lipid berbeda.  Menurut Pasaribu (2004), 

minyak kelapa sawit umumnya minyak nabati lainnya merupakan senyawa yang tidak 

larut air, sedangkan komponen penyusun utamanya adalah trigliserida dan non-

trigliserida.  Perbedaan jenis lipid yang digunakan dan jumlah yang ditambahkan 

dalam pembuatan edible film dapat memberikan pengaruh yang berbeda.  Jenis lipid 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah minyak sawit yang telah diolah menjadi 

minyak goreng. 

Edible film sekarang telah banyak dikembangkan, tidak hanya edible film 

komposit yang memiliki sifat elastisitas dan dapat menekan laju uap air telah banyak 

pula edible film yang memiliki sifat fungsional seperti antioksidan dan antibakteri, 

tetapi antioksidan dan antibakteri yang digunakan masih banyak yang menggunakan 

bahan sintetis.  Amaliya dan Putri (2014) menyatakan bahwa antibakteri merupakan 

senyawa yang mampu menghambat aktivitas dari bakteri patogen.  Antibakteri dapat 

digunakan sebagai senyawa bioaktif pada edible film sehingga dapat mengawetkan 

makanan dan mengurangi resiko keracunan pangan karena dapat menghambat bakteri 

patogen. Salah satu bahan antimikroba alami yang bisa digunakan adalah katekin dari 

gambir.  Gambir (Uncaria gambir Roxb) merupakan sari getah yang diperoleh dari 

daun tanaman gambir melalui metode perebusan, pengepresan dan pengeringan 

padatan (Kailaku et al., 2005).  Ekstrak gambir mengandung senyawa fungsional 

yang termasuk dalam golongan senyawa polifenol dan senyawa ini merupakan hasil 

metabolit sekunder tanaman yang menyusun golongan tanin.  Salah satu yang 

termasuk dalam senyawa polifenol adalah flavanoid.  Katekin merupakan senyawa 

golongan tanin oligomeric procyanidin (OPC). Secara farmakologi, OPC dan 

monomernya bersifat seperti flavonoid dan seringkali diklasifikasikan sebagai 

flavonoid (Paul, 1994 dalam Isnawati et al., 2012). 

Penelitian edible film dengan penambahan gambir sebagai antibakteri telah 

ada, tetapi sifat antibakteri pada edible film tersebut masih belum aktif karena pada 
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saat pembuatannya tidak ada pengaturan pH. Menurut Lucida (2006) senyawa katekin 

bersifat asam lemah (pKa 1 =7,72 dan pKa 2) mudah teroksidasi pada pH yang 

mendekati netral (pH 6,9) dan stabil pada pH rendah (pH 2,8 dan 4,9).  Pengaturan 

pH dapat dilakukan dengan menambahkan ekstrak jeruk kunci.  Jeruk merupakan 

salah satu pangan yang kaya akan vitamin C. Kandungan gizi jeruk per 100 gram 

berat buah adalah sebesar 44 kalori, 0,8 g protein, 0,3 g lemak, 10,9 g karbohidrat, 

420 IU vitamin A, 0,0007 g vitamin B1 dan 0,31 g vitamin C (Sulistiyo, 2008). Salah 

satu jeruk yang banyak dibudidayakan di Indonesia adalah jeruk sambal atau yang 

dikenal dengan jeruk kunci (Citrus hystix ABC).  PH asam yang dimiliki oleh jeruk 

kunci maka diharapkan akan dapat mengaktifkan kerja katekin sebagai bahan 

antimikroba dalam pembuatan edible film komposit. 

 

1.2.  Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk memperoleh formulasi edible film 

komposit dengan karakteristik fisik yang baik dan mempunyai sifat ketahanan 

terhadap bakteri. 

 

1.3.  Hipotesis 

 Penambahan ekstrak gambir, minyak goreng dan pengaturan pH dengan 

menambahkan jeruk kunci dalam pembuatan edible film diduga berpengaruh nyata 

terhadap sifat fisik dan sifat antibakteri edible film. 
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