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SUMMARY

ABDUR RONI. Made of Composite Edible Film extract cincau leafs and Tapioca 

starch. (Supervised by UMI ROSIDAH and BUDI SANTOSO).

The objective of this research was to study the edible film made of extract cincau 

leafs and tapioca starch. The research was conducted at Laboratory of Chemical of 

Agriculture Product, on April 2007 until Maret 2008

The research was arranged in a Completely Block Randomized Design with two 

Each treatment was replicated three times. 

concentrations of tapioca starch (1,5%, 3%, and 4,5% ) and the second treatment was the 

concentrations of the extract leaf cincau (6%, 8% and 10%). The parameters were water

The first treatment was thetreatments.

content, tensile strength, thickness, water vapor transmission rate, and microstructure,

colour,.

The results showed that the different of tapioca starch concentrations and extract 

cincau leafs had significant effect on the water content, tensile strength, thickness, water 

vapor transmission rate, microstructure, and colour. The thickness of edible film increased 

with the increasing of tapioca starch concentrations and extract cincau leafs concentrations, 

but the water vapor transmission rate, decreased. The optimum scores for water content, 

tensile strength, thickness, and water vapor transmission rate of edible film 20.48%, 0.071 

kgf.cm'2, 0.012 mm, 17.58 g.m'224 hours'1.

l



ringkasan

ABDUR RONI. Pembuatan Edible Film Pati Komposit Ekstrak Daun Cincau Dan 

Tapioka. (Dibimbing oleh UMI ROSIDAH dan BUDI SANTOSO).

Tujuan penelitian ini adalah untuk untuk mempelajari proses pembuatan edible film 

dari ekstrak daun cincau pohon (Premna oblongifolia Merr.) yang ditambahkan pati 

tapioka. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Fakultas 

Pertanian, pada bulan April 2007 sampai Maret 2008.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua 

perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama adalah konsentrasi pati tapioka (1,5%, 3%, 

4,5% ) dan perlakuan kedua adalah konsentrasi ekstrak daun cincau (6%, 8%, 10%). 

Parameter yang diamati meliputi kadar air, ketebalan, kuat tarik, laju transmisi uap air,

mikrostruktur dan warna.

Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi pati tapioka dan konsentrasi ekstrak daun 

cincau berpengaruh nyata terhadap kadar air, ketebalan, kuat tarik, laju transmisi uap air, 

warna dan mikrostruktur. Ketebalan dan kuat tarik meningkat dengan penambahan 

konsentrasi pati tapioka dan ekstrak daun cincau, sedangkan laju transmisi 

menurun dengan penambahan konsentrasi pati tapioka dan ekstrak daun cincau.

Nilai optimum dari kadar air, kuat tarik, ketebalan dan laju tranmisi uap air edible 

film 20.48%, 0.071 kgf.cm’2, 0.012 mm, 17.58 gm'224 jam'1.

uap air,
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Teknologi bidang pengemasan pangan terus berkembang dengan pesat sejalan 

dengan perkembangan ilmu pengetahuan dan peradaban manusia, sehingga ditemukan 

berbagai macam jenis kemasan buatan. Produk pangan yang berinteraksi langsung dengan 

lingkungannya akan mengalami perubahan warna, tekstur, kehilangan cita rasa, mengalami 

ketengikan atau terkontaminasi oleh mikroorganisme. Oleh karena itu produk pangan 

perlu dikemas agar terhindar dari kerusakan dan umur simpannya dapat diperpanjang

(Pranata et al., 2002).

Jenis kemasan yang banyak digunakan adalah plastik karena memiliki keunggulan

yaitu ringan, kuat dan ekonomis. Namun plastik juga memiliki kelemahan yaitu sifatnya

yang sulit dirombak secara biologis dalam waktu yang pendek (non-biodegradable) 

sehingga perlu dilakuan penelitian dalam bidang ilmu bahan (material Science) untuk 

memperoleh suatu jenis bahan pengemas yang bersifat biodegradable atau bahkan dapat 

dikonsumsi manusia (edible). Seiring dengan meningkatnya teknologi dibidang kemasan 

maka pada saat ini telah berkembang penggunaan edible film.

Edible film sangat potensial digunakan sebagai pembungkus dan pelapis produk 

pangan, industri, farmasi, maupun hasil-hasil pertanian misalnya pengemas buah-buahan 

kupas kulit. Edible film didefinisikan sebagai lapisan tipis yang melapisi bahan pangan dan 

aman untuk di konsumsi. Komponen utama edible film dapat dikelompokkan menjadi 3, 

yaitu : hidrokoloid, lipida, dan komposit. Edible film dari hidrokoloid banya)^ diperoleh 

dari pektin, protein, selulosa, dan turunannya, alginat, dan pati. Dari kelo

1
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sering digunakan adalah lilin asil gliserol dan asam lemak. Komposit adalah bahan yang 

didasarkan pada campuran hidrokoloid dan lipida (Danhowe dan Fenema, 1994).

Salah satu komoditi yang dapat dijadikan edible film yaitu cincau pohon (Premna 

oblongifolia Merr.) yang merupakan salah satu sumber tanaman penghasil komponen 

hidrokoloid pembentuk gel dan dapat berfungsi sabagai serat pangan. Lebih lanjut Heyne 

(1987), mengemukakan bahwa substansi yang menyebabkan pembentukan gel cincau 

pohon adalah suatu karbohidrat yang dapat membentuk gel jika dicampur dengan air. 

Menurut Artha (2001), karbohidrat yang mempunyai sifat menyerupai gel tersebut diduga

adalah golongan polisakarida yaitu senyawa pektin.

Pada penelitian ini menggunakan pati tapioka sebagai komponen komposit yang

ditambahkan, karena selain dapat meningkatkan karakteristik edible film. Amilosa dan

amilopektin yang ada pada pati akan memberikan ikatan yang kuat pada edible film 

tersebut, selain itu juga banyak didapat di pasaran dan harganya relatif murah 

dibandingkan lainnya.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari proses pembuatan edible film kombinasi 

ekstrak daun cincau pohon (Premna oblongifolia Merr) dengan pati tapioka.

C. Hipotesis

Kombinasi ekstrak daun cincau pohon (Premna oblongifolia Merr.) dengan pati 

tapioka diduga dapat digunakan sebagai bahan baku pembuat edible film
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