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SUMMARY

DWI AMBAR WATY, The Utilization of Gambier Filtrate and Rosella Flower
Extract As Functional Properties of Edible Film Based on Ganyong Starch
(Supervised by UMI ROSIDAH and BUDI SANTOSO).

This study aims to determine the effect of adding the gambier filtrate and
roselle flower petals extract on the functional properties of the resulting edible film.
This study used a factorial randomized block design with two treatment factors and
each treatment was repeated three times. The first factor was the addition of the
gambier filtrate (3%, 4% and 5%) and the second factor was the addition of roselle
extract (2%, 4% and 6%).

The parameters observed in this study were thickness, tensile strength,
percent elongation, water vapor transmission rate, antioxidant activity and
antibacterial activity. The results showed that the addition of the gambier filtrate
concentration had a significant effect on thickness, tensile strength, percent
elongation, water vapor transmission rate, antioxidant activity and antibacterial
activity. Meanwhile, the addition of roselle extract concentration significantly
affected thickness, percent elongation, water vapor transmission rate and
antibacterial activity. The interaction of treatment with the addition of gambir
filtrate and rosella extract showed a significant difference to the thickness of the
edible film. A3B1 treatment (5 % gambier filtrate concentration and 2 % rosella
extract) is the best treatment based on the average thickness of 0.12 mm, tensile
strength of 2.00 MPa, percent elongation 24.92 %, water vapor transmission rate
16.12 g/m2/hr, antioxidant activity IC50 37.03 ppm and antibacterial activity 1.41

mm.

Keywords : edible film, gambier, rosella extract
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RINGKASAN

DWI AMBAR WATY, Pemanfaatan Filtrat Gambir dan Eksrak Rosella Sebagai
Sifat Fungsional Edible Film Berbasis Pati Ganyong (Dibimbing oleh UMI
ROSIDAH dan BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan filtrat
gambir dan ekstrak kelopak bunga rosella terhadap sifat fungsional edible film yang
dihasilkan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial
(RAKF) dengan dua faktor perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga
kali. Faktor pertama yaitu penambahan filtrat gambir sebanyak (3 %, 4% dan 5%)
dan faktor kedua penambahan ekstrak rosella sebanyak (2%, 4% dan 6%).

Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu ketebalan, kuat tarik, persen
pemanjangan, laju transmisi uap air, aktivitas antioksidan dan aktivitas antibakteri.
Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan konsentrasi filtrat gambir
berpengaruh nyata terhadap ketebalan, kuat tarik, persen pemanjangan, laju
transmisi uap air, aktivitas antioksidan dan aktivitas antibakteri. Sedangkan
penambahan konsentrasi ekstrak rosella berpengaruh nyata terhadap ketebalan,
persen pemanjangan, laju transmisi uap air dan aktivitas antibakteri. Interaksi
perlakuan penambahan filtrat gambir dan ekstrak rosella menunjukkan perbedaan
nyata terhadap ketebalan edible film. Perlakuan A3B1 (konsentrasi filtrat gambir
5% dan ekstrak rosella 2%) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan dengan nilai
rata-rata ketebalan 0,12 mm, kuat tarik 2,00 MPa, persen pemanjangan 24,92 %,
laju transmisi uap air 16,12 g/m?/hr, aktivitas antioksidan sebesar 1Cso 37,03 ppm

dan aktivitas antibakteri sebesar 1,41 mm.

Kata kunci : edible film, gambir, ekstrak rosella
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Keamanan dan kesehatan kemasan produk pangan yang tidak terjamin
menjadi masalah bagi masyarakat sehingga memicu peningkatan permintaan
konsumen terhadap kemasan yang bersifat biodegradable serta dapat dimakan yang
mampu menjamin keamanan produk pangan (Basuki et al., 2014). Salah satu solusi
mengatasinya yaitu dengan cara pengemasan pangan menggunakan edible film.
Edible film adalah lapisan tipis yang melapisi produk makanan yang dapat menjadi
penghambat transfer massa seperti kelembaban, lemak, oksigen dan zat terlarut atau
sebagai carrier bahan makanan untuk meningkatkan penanganan makanan (Muin
et al., 2017). Menurut Kusumawati dan Putri (2013) edible film memiliki
kemampuan berkombinasi dengan komponen eksklusif yang dapat menambah
nilai kegunaan kemasan tersebut seperti kandungan zat
antioksidan dan antimikroba.

Komponen utama bahan polimer untuk pembuatan kemasan film adalah
koloid hidrofilik, lemak dan bahan gabungan antara koloid dan lipid. Daya rekat
koloid ialah keunggulan utama karena memiliki daya rekat yang tinggi pada
makanan kemasan, namun LTUA yang tinggi merupakan titik lemah dari edible
film yang terbuat dari hidrokoloid tersebut. Bahan polimer hidrokoloid diantaranya
adalah pati dan protein. Bahan polimer pembuat edible film yang kedua yaitu lipida.
Lipid memiliki kelebihan dalam mengatasi laju transmisi uap air yang meningkat,
tetapi lipid memiliki kekurangan dalam sifat fisik yaitu mudah rapuh dan retak.
Salah satu contoh bahan polimer lipida adalah minyak zaitun. Bahan polimer
pembuat edible film yang terakhir adalah komposit yang merupakan gabungan dari
bahan polimer hidrokoloid dan lipida (Santoso et al., 2016).

Pada penelitian ini, hidrokoloid yang digunakan adalah pati ganyong.
Harmayani (2011) melaporkan bahwa kadar total pati yang terkandung dalam umbi
ganyong sebesar 93,30 %, kadar amilosa 42,49 % dan kadar amilopektin sebesar
50,90 %. Kadar pati memiliki peranan penting dalam pembuatan larutan edible film

karena berfungsi sebagai pengental dan pengikat air dimana sifat keras pada edible
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film diberikan oleh amilosa sedangkan sifat lengket diberikan oleh amilopektin.
Kadar amilosa berperan sebagai pembentukan struktur gel yang kuat pada edible
film yang dihasilkan (Anggarini et al., 2016).

Saat ini, pengolahan edible film telah berkembang, tidak hanya tercipta
edible film komposit yang mmpunyai tingkat kemuluran yang tinggi dan menekan
alir uap air, tetapi juga untuk menciptakan kemasan film yang mempunyai kegunaan
yang tinggi seperti terdapat kandungan antioksidasi dan antimikroba. Antibakteri
merupakan senyawa yang mampu menghambat aktivitas dari bakteri patogen.
Antibakteri juga dapat berguna sebagai senyawa bioaktif pada edible film sehingga
dapat mengawetkan makanan kemasan dan mengurangi resiko keracunan pangan
karena dapat menghambat bakteri patogen (Amaliya dan Putri, 2014). Antimikroba
alami yang dapat digunakan dalam pembuatan edible film adalah katekin yang
terkandung dalam gambir. Gambir merupakan getah dari daun tanaman gambir
bernama sama (Uncaria gambir Roxb) yang melalui pengolahan proses perebusan,
pengepresan dan pengeringan padatan (Kailaku et al., 2005).

Menurut Pambayun et al. (2001), ekstrak gambir mengandung senyawa
katekin dengan kadar 67,55-72,02 persen. Penambahan katekin ke dalam edible film
dapat mengandung gugus OH yang cukup banyak sehingga memudahkan katekin
untuk berikatan kompleks dengan senyawa lain (Santoso et al., 2014). Pada
penelitian ini pembuatan edible film menggunakan filtrat gambirnya. Filtrat gambir
merupakan cairan yang berguna sebagai pembawa nilai fungsional. Selain filtrat
gambir sebagai antibakteri, terdapat penambahan bahan aditif lainnya yang dapat
membuat edible film mempunyai nilai fungsional yaitu dengan penambahan ekstrak
rosella yang mengandung senyawa antioksidan. Rosella memiliki kandungan
antosianin yang berfungsi sebagai antioksidan yang mampu melawan ekstremis
bebas (Inggrid et al., 2018). Senyawa antosianin terdapat dari ekstraksi cairan yang
kuat. Pedoman ekstraksi adalah pertukaran massa bagian-bagian zat menjadi zat
terlarut (Hadi et al., 2017).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari dan mengetahui konsentrasi
yang tepat untuk mendapatkan edible film yang memiliki sifat fungsional yang
terbaik. Penelitian edible film berbasis pati ganyong sebagai hidrokoloid utama

pembentuk film ini berharap mampu memberi informasi tentang pengaruh interaksi
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antara konsentrasi filtrat gambir sebagai anti mikroba dan ekstrak kelopak bunga
rosella sebagai zat antioksidan terhadap karakteristik edible film yang terbentuk,
serta dapat meningkatkan penggunaan bahan pengemas yang ramah lingkungan dan
memiliki nilai fungsional yang tinggi. Edible film yang terbaik dari penelitian ini
diharapkan mampu menjadi pengemas pangan alternatif dan inovatif untuk

pengemas makanan.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan filtrat
gambir dan ekstrak kelopak bunga rosella terhadap sifat fungsional edible film yang
dihasilkan.

1.3. Hipotesis

Penambahan filtrat gambir dan ekstrak kelopak bunga rosella diduga

berpengaruh nyata terhadap sifat fungsional edible film yang dihasilkan.
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