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SUMMARY

MARINI CITRA DWI, Characteristic of composite edible film tapioca after 

antimicrobial addition and the inhibit to fungi growth of Lempok (Supervised by

PARW1YANTI and BUDI SANTOSO)

The objective of this research was to study of the characteristics of edible film 

tapioca after antimicrobial addition with different concentration. The research was 

arranged in a Factorial Completely Randomized Designwith two treatments. Each 

treatments was replicated three times. The first treatments was sorbic acid and benzoic 

acid, and the .second treatments was the concentration (250 ppm, 500 ppm and 1000 

ppm). The parameters were thickness, tensile strength, elongation percentage, water

vapor transmission rate, total plate count, Identification of fungi and antimicrobial

activities.

The result showed that the addition antimicrobial (sorbic acid and benzoic acid) 

and the concentration had insignificant effect on thickness, tensile strength, elongation 

percentage, and water vapor transmission rate. Aspergilus sp, Penicilium sp, and 

Cladosporium can growth in lempok. The best treatment was added sorbic acid with 

concentration 1000 ppm because had insignificant effect on nature of physical edible film 

(thickness, tensile strength, elongation percentage, and water vapor transmission), but 

could optimally inhibit the growth of fungi one log cycle and had antimicrobial activities 

higher than the others (210.90mm).



RINGKASAN

CITRA DWI, Karakteristik Edible film Komposit Pati Tapioka 

Berantimikrobia dan Pengaruh Penghambatannya Terhadap Pertumbuhan Jamur 

Pada Lempok (Dibimbing oleh PARWIYANTI dan BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik edible film yang 

berantimikrobia serta pengaruh penghambatannya terhadap pertumbuhan jamur pada 

lempok. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Mikrobiologi pada bulan Agustus 2006 sampai januari 2007.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang disusun secara 

faktorial dengan dua perlakuan dan menggunakan tiga kali ulangan. Perlakuan 

pertama adalah senyawa antimikrobia (asam sorbat dan asam benzoat) sedangkan 

perlakuan kedua adalah konsentrasi (250, 500, 1000 ppm). Parameter yang diamati 

adalah ketebalan, kuat tarik, persen perpanjangan, transmisi uap air, total jamur, 

identifikasi jamur dan aktivitas antimikrobia.

Hasil pengamatan menunjukan bahwa asam sorbat dan asam benzoat sebagai 

senyawa antimikrobia tidak berpengaruh nyata terhadap ketebalan, kuat tarik, persen 

perpanjangan dan transmisi uap air. Jamur yang tumbuh di lempok berasal dari jenis 

Aspergilus sp, Penicilium sp, dan Cladosporium. Edible film yang memiliki 

perlakuan terbaik adalah pada penambahan asam sorbat 1000 ppm karena tidak 

mempengaruhi sifat fisik edible film tetapi efektif menghambat pertumbuhan jamur 

log cycle dan memiliki aktivitas antimikrobia lebih besar dibanding perlakuan 

lainnya (210.90 mm).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bahan pengemas yang banyak digunakan dan merupakan suatu terobosan yang 

besar dalam kehidupan modem adalah plastik. Dengan ditemukannya plastik, 

kehidupan manusia menjadi semakin mudah dan praktis. Plastik banyak digunakan 

karena memiliki beberapa keunggulan yaitu ringan, kuat dan ekonomis. Namun 

plastik juga memiliki kelemahan yaitu sulit dirombak secara biologis dalam waktu 

yang pendek Cnon-biodegradable), sehingga dalam jangka panjang dapat mencemari 

lingkungan. Oleh karena itu perlu dicari bahan kemasan lain yang memiliki sifat 

unggul seperti plastik tetapi bersifat biodegradable bahkan dapat dikonsumsi 

manusia.

Salah satu jenis kemasan yang memiliki sifat biodegradable adalah edible 

film. McHugh dan Krochta (1994), menyatakan edible film adalah lapisan tipis 

yang melapisi bahan pangan, bersifat biodegradable, aman dikonsumsi dan 

berfungsi sebagai bahan pengemas produk.

Komponen utama penyusun edible film dikelompokan menjadi tiga yaitu 

hidrokoloid, lipid dan komposit Hidrokoloid banyak diperoleh dari protein utuh, 

selulosa dan turunannya, aglinat, pektin dan pati. Kelompok lipid yang sering 

digunakan adalah lilin asilgliserol dan asam lemak. Komposit adalah bahan yang 

didasarkan pada campuran hidrokoloid dan lipid (Donhowe et a/., 1994).

Saat ini, penggunaan edible film sebagai bahan pengemas sudah banyak diteliti, 

seperti kajian teknologi edible coalingdari pati dan aplikasinya untuk pengemas

1
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lempok durian (Santoso et al.,2004); karakteristik edible film komposit 

protein biji kecipir dan tapioka (Poeloengasih et a/.,2003); karakteristik edible film 

dari pati ubi kayu, aren dan sagu untuk mengemas pangan semi basah (Haris, 1996); 

dan karakteristik sifat-sifat fisik dan mekanik edible film pati batang aren (Pranata et

primer

o/., 2002).

Menurut Baldwin et al. (1995), kemasan edible film dapat ditambahkan

bahan pengawet guna menekan pertumbuhan mikrobia selama penyimpanan. 

Pertumbuhan mikroorganisme di dalam atau pada makanan dapat mengakibatkan

berbagai perubahan fisik maupun kimiawi yang tidak diinginkan (Bukle et al,

1987).

Antimikrobia adalah salah satu bahan pengawet yang dapat ditambahkan 

dalam pembuatan edible film. Penambahan antimikrobia ini bertujuan agar edible 

film tersebut memiliki zat aktif yang dapat menekan pertumbuhan mikrobia. Sifat 

antimikrobia suatu asam organik akan dipacu oleh panas, Aw rendah, keberadaan 

beberapa zat pengawet dan suhu penyimpanan (Ray, 2001).

Lempok durian merupakan salah satu makanan khas dari daerah Sumatra dan 

Kalimantan. Pada umumnya produsen lempok mengalami kesulitan untuk 

memproduksi lempok dalam jumlah yang besar dengan masa simpan yang cukup 

panjang. Lempok mempunyai nilai Aw serta kandungan lemak dan minyak yang 

tinggi yang dapat menyebabkan tumbuhnya jamur dan bau tengik

Menurut Haris (2001), pada perlakuan tanpa kemasan, tiga hari setelah 

penyimpanan lempok sudah mulai ditumbuhi jamur, sedangkan pada kemasan

tradisional kerusakan terjadi setelah 7 hari penyimpanan. Penelitian edible film yang 

terbuat dari pati tapioka sudah pernah dilakukan, edible film ini hanya mampunamun
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melindungi produk dalam 25 hari masa penyimpanan. Oleh karena itu pada 

penelitian ini dilakukan penambahan zat antimikrobia yang bertujuan untuk 

menghambat pertumbuhan jamur sehingga diharapkan dapat memperpanjang umur 

simpan produk lebih dari 25 hari masa penyimpanan.

Senyawa yang digunakan sebagai antimikrobia dalam penelitian ini adalah 

adalah asam sorbat dan asam benzoat. Menurut Desroiser (1988), penggunaan asam

sorbat dan asam benzoat sebagai antimikrobia telah diizinkan oleh Food and Drug

Administration dengan kadar maksimal yang telah ditentukan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik edible film yang 

berantimikrobia serta pengaruh penghambatannya terhadap pertumbuhan jamur pada 

lempok durian.

C. Hipotesis

Diduga antimikrobia yang ditambahkan berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik edible film, serta dapat menghambat pertumbuhan jamur.
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