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The Incorporation of Wood Vinegar from Coconut Shell in Film Edible 
Tuber Starch and the Determination of Antibacterial and Antioxidant

Characters.

Fadly Ardiano 

Nim : 08081003025

ABSTRACT

Film Edible had been created from cassava starch, CMC and glicerol was 
incorporated with wood vinegar coconut shell. Antibacterial activity testing has 
been done by Total Plate Count (TPC) using Escherichia coli as tasted bacteri. An 
Antioxidant activity test has performed with a spectrophotometric method using 
DPPH as a radical source. The result of the research showed that wood vinegar has 
antibacterial activity against Escherichia coli. Film edible was at 4% wood vinegar 
can decrease of colony 1.4 x 105 Cfu/g compared to control films. Film with 4% of 
wood vinegar also had the good antioxidant properties (IC 50 ; l,325gr/mL). An 
film Edible containing 4% wood vinegar has the tensile strength is 0,25 KgF and 
elongation percent is 100% and 0.4 mm of film thickness. The film Edible can 
produce antibacterial and antioxidant properties of the optimum by the addition of 
4% wood vinegar.

Key word : cassava starch, wood vinegar, film edible
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Inkorporasi Asap Cair Tempurung Kelapa dalam Film Edible Pati Singkong 
dan Penentuan Sifat Antibakteri dan Antioksidan

Fadly Ardiano 

Nim : 08081003025

ABSTRAK

Telah dibuat film edible dari pati singkong, CMC, and gliserol yang diinkorporasi 
asap cair. Uji aktivitas antibakteri dilakukan dengan metode Total Plate Count 
(TPC) dengan bakteri Escherichia coli. Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan 
metode spektrofotometri menggunakan DPPH sebagai sumber radikal. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa asap cair tempurung kelapa memiliki aktivitas 
antibakteri terhadap Escherichia coli. Film edible yang mengandung asap cair 4% 
dapat menurunkan jumlah koloni sebesar 1,4 x lO5^ Cfii/gr dibandingkan film 
kontrol. Peredaman antioksidan tertinggi terjadi pada film edible yang 
mengandung asap cair 4% dengan nilai IC 50 l,325gr/m. Film edible yang 
mengandung asap cair 4% memiliki kuat tarik sebesar 0,25 KgF dan persen 
pemanjangan 100% serta ketebalan film 0,4 mm. Film edible ini menghasilkan 
sifat antibakteri dan antioksidan yang optimum dengan penambahan asap cair 4%.

Kata kunci: Pati singkong, Asap cair tempurung kelapa, film edible
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BABI

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Perkembangan pengolahan dan diversivikasi pangan yang terus meningkat 

menghasilkan beberapa pangan yang baru. Beberapa produk pangan tersebut 

membutuhkan kemasan dalam proses produksi dan pemasarannya dan juga untuk 

mperpanjang usia dari produk tersebut. Kemasan yang paling sering digunakan 

adalah plastik. Plastik ini memiliki beberapa sifat yang dapat menjaga kualitas 

dari produk pangan tersebut, selain itu dari segi ekonomi plastik juga tidak terlalu 

mahal. Plastik bersifat non biodegradable sehingga limbah plastik dapat 

mencemari lingkungan. Oleh karena itu, sangat dibutuhkan kemasan yang 

memiliki sifat hampir sama dengan plastik tetapi ramah terhadap lingkungan 

kemasan itu adalah frim edible. Film edible dapat melindungi produk dari 

pengaruh lingkungan luar, tahan terhadap air dan biodegradable sehingga film 

edible ini tidak mencemari lingkungan.

Film edible didefinisikan sebagai lapisan yang dapat dimakan yang 

ditempatkan di atas atau di antara komponen makanan (Lee dan Wan, 2006 dalam 

Hui, 2006). Bahan dasar pembuatan fdm edible dapat berupa protein kedelai, 

protein jagung, protein ikan, kasein, kolagen, gelatin, selulosa, pati, pektin, 

ekstrak ganggang laut, gum, kitosan, lilin lebah, paraffin wax, carnauba wax, dan 

asam lemak seperti asam laurat dan asam oleat (Krochta. 1994). Pada penelitian 

ini dilakukan pembuatan fdm edible dengan menggunakan pati singkong. Pati 

singkong dipilih karena dari segi ekonomi harganya murah dan belum banyak

me
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yang memanfaatkannya dalam pembuatan film edible yang bersifat antibakteri dan

antioksidan.

Sejauh ini penelitian tentang film edible dari pati singkong hanya sebatas 

pembuatan pati singkong menjadi film edible. Oleh karena itu, pada penelitian ini 

akan diinkorporasi asap cair tempurung kelapa ke dalam film edible pati singkong 

untuk membuat fdm edible pati singkong yang memiliki sifat antibakteri dan 

antioksidan. Dalam penelitian ini juga di gunakan antibiotik amoksilin, antibiotik 

penisilin dan pengawet makanan KH petalat. Sifat antibakteri dan antioksidan 

dikarenakan adanya senyawa asam organik dan fenol yang terdapat di dalam asap 

cair. Senyawa asam antara lain adalah asam asetat, propionat, butirat dan valerat. 

Komposisi kimia asap cair tempurung kelapa adalah fenol 5,13%; karbonil 

13,28%; asam 11,39%. Senyawa-senyawa dengan gugus OH dari asap cair 

memiliki sifat antibakteri dan antioksidan yang cukup baik. Dari segi ekonomis 

asap cair juga memiliki harga yang relatif murah (Girrad, 1992). Karakteristik 

suatu film edible pati tidak hanya diukur dari sifat aktivitas antibakteri dan 

antioksidannya tetapi juga dari sifat fisik dan mekaniknya. Parameter yang di ukur 

adalah kadar air, aktifitas air (aw), ketebalan, dan kuat tarik.

1.2 Perumusan Masalah

Film edible dari bahan dasar pati singkong belum memiliki sifat 

antibakteri dan antioksidan, sehingga untuk memproduksi film edible 

bersifat antibakteri dan antioksida, perlu diinkorporasikan dengan 

tempurung kelapa ke film edible pati singkong.

yang

asap cair
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1.3 Tujuan Penelitian

• Membuat film edible dari pati singkong

• Menginkorporasi asap cair tempurung kelapa dalam film edible pati singkong 

dan menentukan keberhasilannya dengan menentukan sifat antibakteri dan

antioksidan film edible pati singkong yang diinkorporasi asap cair

• Menentukan sifat fisik dan mekanik dari film edible pati singkong yang

diinkorporasi asap cair, parameter yang di ukur adalah kadar air, aktifitas air

(aw), ketebalan, dan kuat tarik.

1.4 Manfaat Penelitian

Memberi informasi cara pembuatan film edible dari pati singkong yang

memiliki sifat antibakteri dan antioksidan.

3
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