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PREPARATION AND CIIARACTERIZATION OF DIOSCOREA 
STARCH EDIBLE FILM WHICH INCORPORATED WITH LIQUID 

SMOKE OF COCONUT SHELL

INES SUGIRJ 
08091003014

ABSTRACT

Preparation and characterization of edible film from dioscorea starch which 
incorporated with liquid smoke of coconut shell had been successfully conducted. 
Antibacterial activities of edible film was conducted by standar plate count (SPC). 
Antioxidant activity test has performed with a spectrofotometric method using 
DPPH as a radical source. Determination of liquid smoke content test was used 
GC-MS. The result of the research showed that edible film that had best 
composition consisting of 6 g of Dioscorea starch, 0.75 g of CMC, 3 mL glycerol, 
and 100 mL of distilled water. Variations in the concentration of the liquid smoke 
which incorporated into edible film starts at 1%; 2%; 3%; 4%; and 5% (w/v). 
Edible film that contain liquid smoke has ability to inhibit the growth of Bacillus 
cereus. The lowest doing of B. cereus was found on edible films with 
concentration of 5% liquid smoke (70% decreasing). At compounds contained in 
liquid smoke which was incorporated into edible films had not been able to muffle 
DPPH radical. The IC50 values obtained from a solution of edible films is greater 
than 50 ppm. The compound that was trapped in liquid smoke were 2- 
pyridinepropanoic acid, 2-furancarboxaldehyde, phenol, 2-methoxyphenol, and 
Bicyclo[3.3.1 ]nonan-9-one, 2.4-dimethyl-3-nitro. This research also examined the 
physical properties of edible film such as tensile strength, percent elongation, and 
thickness. The more the liquid smoke added, the more thickness increased, but the 
tensile strength and percent elongation was decreased.

Keywords : Edible film, antibacterial, antioxidant, liquid smoke B 
DPPH.

cereus,

ix



PEMBUATAN DAN KARAKTERISASI FILM EDIBEL PATI GADUNG 
YANG DIINKORPORASI DENGAN ASAP CAIR TEMPURUNG KELAPA

INES SUGIRI 
08091003014

ABSTRAK

Pembuatan film edibcl dari pati gadung (.Dioscorea hispida) yang diinkorporasi dengan 
asap cair tempurung kelapa telah berhasil dilakukan. Uji aktivitas antibakteri film edibel 
dengan metode Standar Plate Count (SPC). Uji aktivitas antioksidan menggunakan 
metode spcktrofotomctri dengan DPPH sebagai sumber radikal. Uji penentuan kandungan 
asap cair menggunakan metode GC-MS. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pembuatan 
film edibel yang mempunyai komposisi terbaik yaitu sebanyak 6 g pati gadung. 0,75 g 
CMC, 2,5 mL gliserol, dan 100 mL akuades. Variasi konsentrasi asap cair yang 
diinkorporasi ke dalam film edibcl dimulai dari 1%; 2%; 3%; 4%; dan 5% (b/v). Film 
edibel yang mengandung asap cair memiliki kemampuan untuk menghambat 
pertumbuhan Bacillus cerens. Jumlah bakteri B. cereus terendah terdapat pada film edibel 
dengan konsentrasi 5% asap cair dengan penurunan sebesar 70%. Senyawa yang 
terkandung dalam asap cair yang diinkorporasi dalam film edibcl belum mampu meredam 
radikal DPPH . Nilai IC50 yang didapat dari larutan film edibel lebih besar dari 50 ppm. 
Senyawa yang terperangkap dalam asap cair yaitu senyawa asam propanoat 2-piridin, 2- 
Furankarbosaldehid, fenol, guaiakol, dan Bisiklo [3.3.1] nonan-9-satu, 2,4-dimetil-3- 
nitro. Penelitian ini juga menguji sifat fisik film edibcl seperti kuat tarik, persen 
pemanjangan, dan ketebalan. Semakin banyak jumlah asap cair yang ditambahkan 
ketebalan semakin meningkat, namun kuat tarik dan persen pemanjangan menurun.

Kata Kunci : Film edibel, antibakteri, antioksidan, asap cair, B.cereus, DPPH
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Bahan makanan pada umumnya sangat sensitif dan mudah mengalami 

kualitas karena faktor lingkungan, kimia, biokimia, dan mikrobiologi. 

Penurunan kualitas tersebut dapat dipercepat dengan adanya oksigen, air, cahaya, 

dan temperatur. Salah satu cara untuk mencegah atau memperlambat fenomena 

tersebut adalah dengan pengemasan yang tepat (Hui, 2006).

Pengemasan makanan yaitu suatu proses pembungkusan makanan dengan 

bahan pengemas yang sesuai. Pengemasan dapat dibuat dari satu atau lebih bahan 

yang memiliki kegunaan dan karakteristik yang sesuai untuk mempertahankan dan

penumnan

melindungi makanan hingga ke tangan konsumen, sehingga kualitas dan

keamanannya dapat dipertahankan (Hui, 2006). Bahan pengemas yang dapat

digunakan antara lain plastik, kertas, logam dan kaca. Bahan pengemas dari

plastik banyak digunakan dengan pertimbangan ekonomis dan memberikan

perlindungan yang baik dalam pengawetan. Akan tetapi penggunaan material 

sintetis tersebut berdampak pada pencemaran lingkungan (Alvin dan Gil, 1994 

dikutip Henrique et al. 2007).

Plastik memiliki sifat melindungi makanan terhadap oksigen, 

karbondioksida dan uap air yang baik, dan harganya tidak terlalu mahal. Namun 

demikian, plastik ini bersifat uon biodegradable sehingga limbah dari plastik ini 

dapat mencemari lingkungan. Oleh karena itu perlu dikembangkan suatu kemasan
*
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2

memiliki sifat seperti plastik tetapi yang bersifat ramah lingkungan. 

Kemasan tersebut adalah edible atau biodegradable film. Kelebihan edible film 

sebagai pengemas produk pangan antara lain, dapat melindungi produk dari 

pengaruh lingkungan dan kontaminan, sifatnya yang transparan sehingga 

penampakan produk yang dikemas masih terlihat dan dapat dimakan sehingga 

tidak menyebabkan pencemaran lingkungan. Penerapan edible film dapat 

memperpanjang masa simpan dan mempertahankan kualitas dari berbagai produk 

makanan (Lee dan Wan, 2006 dalam Hui, 2006). Selama ini telah dikenal 

sejumlah produk pertanian yang memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai 

biopolimer pembuatan pengemas edible film yaitu kentang, rumput laut, jagung, 

kacang kedelai, gandum, sagu dan ubi. Umumnya golongan senyawa utama yang 

dimanfaatkan adalah karbohidrat (selulosa dan pati) serta protein.

Film edibel dapat dibuat dari berbagai bahan baku yang memiliki 

komposisi pati yang cukup tinggi. Pembuatan film edibel dari pati gadung 

memiliki karakteristik yang cukup baik. Konsentrasi pati pada ubi gadung 

memiliki kadar amilosa dan amilopektin yang bisa dijadikan sebagai bahan baku 

untuk pembuatan film edibel. Ubi gadung (Dioscorea hispida) adalah salah satu 

jenis umbi-umbian pangan yang pemanfaatannya belum dilakukan 

maksimal (Richana dan Sunarti, 2004). Pada penelitian ini dicoba menjadikan pati 

ubi gadung sebagai bahan alternatif pembuatan film edibel.

Sebagai pengemas makanan film edibel dapat ditambahkan bahan aditif 

lain seperti senyawa atau bahan yang bersifat antimikroba dan antioksidan. Bahan 

tersebut diinkorporasikan ke dalam bahan polimer dan dilapisi pada permukaan

yang

secara
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makanan (Maizura, 2008). Bahan yang bersifat antibakteri dan antioksidan dapat

diperoleh dari bahan asap cair tempurung kelapa

Salah satu bakteri patogen yang sering mengkontaminasi makanan adalah 

bakteri BciciUus cereus. Biasanya bakteri itu tumbuh pada daging, nasi, sayuran, 

sosis, dan es krim sehingga dalam penelitian ini film edibel yang telah 

diinkorporasi dengan asap cair akan diuji sifat antibakterinya serta sifat 

antioksidannya.

1.2. Rumusan Masalah

Film edibel merupakan alternatif pembungkus makanan yang saat ini 

sedang gencar-gencarnya dikembangkan orang terutama yang bersifat antibakteri

dan antioksidan. Selama ini film edibel antibakteri dan antioksidan yang telah

dikembangkan berbahan baku pati, salah satunya yang berasal dari pati singkong.

Namun, film edibel dari bahan baku pati gadung belum pernah dipublikasikan

sehingga pada penelitian ini akan dibuat film edibel dari bahan baku pati ubi 

gadung yang diinkorporasi dengan asap cair tempurung kelapa.

1.3. Tujuan Penelitian

1. Membuat film edibel dari pati gadung dan menginkorporasi 

tempurung kelapa ke dalam film tersebut.

2. Menentukan persentase asap cair tempurung kelapa yang memberikan sifat 

antibakteri, antioksidan dan sifat mekanik yang paling baik.

asap cair
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3. Menguji sifat antibakteri film yang telah diinkorporasi dengan asap cair 

tempurung kelapa terhadap bakteri Bacillus cereus.

4. Menguji sifat antioksidan film yang telah diinkorporasi dengan asap cair

tempurung kelapa terhadap DPPH.

5. Menguji sifat kuat tarik dan persen pemanjangan serta ketebalan film yang

telah diinkorporasi dengan asap cair tempurung kelapa.

6. Menentukan kandungan asap cair tempurung kelapa yang terdapat dalam

film dengan menggunakan metode GC-MS.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah dapat mengembangkan pati ubi gadung 

untuk mendapatkan film edibel ramah lingkungan yang bersifat antibakteri dan 

antioksidan sebagai pengemas makanan seperti daging asap, sosis, dodol, dan

permen.
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