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SUMMARY

RIMA HISMI. Processing of Bioactive Edible Film Composite from Ganyong 

Starch (Ccrnna edulis Ker) and Aloe vera Gel (Aloe vera L.) (Supervised by BUDI 

SANTOSO and KIKI YULIATI).

The research objective was to produce bioactive edible film composite from 

ganyong starch and Aloe vera gel. It was camed at Agricultural Product Chemistry 

and Mikrobiology Laboratories, Agricultural Technology Department, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University from February 2008 to January 2009.

The first treatment in this study was ganyong starch concentration at 5 g and 

7 g, where as the second treatment was Aloe vera gel liquid at 85 mL, 95 mL and 

105 mL, respectively. The observed parameters were water content, thickness, 

pressing strength, elongation percentage, water vapor transmission rate and 

antimicrobial activity test.

The result showed that bioactive edible film water content was in the range 

19,36% to 21,22%. The thickness of bioactive edible film was in the range 0.07 mm 

to 0,14 mm, whereas maximum thickness based on JIS Standard was 0,25 mm. This 

bioactive edible film thickness met the edible film quality Standard of JIS. The water 

vapor transmission rate of this bioactive edible film was in the range 261,22 to 

373,93 gm'day'1, whereas maximum water vapor transmission rate based on JIS 

Standard was 10 g.m day l. The result of water vapor transmission rate of this 

bioactive edible film did not fulfill the edible film quality Standard of JIS.



Elongation percentage of bioactive edible film in this study was in the range 

4,66% to 9,33%, whereas minimum elongation percentage based on JIS Standard was 

70%. The result of elongation percentage of this bioactive edible film did not fulfill 

the edible film quality Standard of JIS. Pressing strength of the bioactive edible film

in this study was in the range of 0,16 to 0,41 Pa, whereas minimum pressing strength

based on JIS Standard was 40 kgficm. The result of pressing strength of bioactive

edible film did not fulfill the JIS Standard. The result showed that treatment of 5 g

ganyong starch concentration and 95 mL Aloe vera gel (P1L2 treatment) as well as 

treatment of 5 g ganyong starch concentration and 105 mL Aloe vera gel (P1L3 

treatment) for bioactive edible film could qualitatively depressed the activity of 

Staphylococcus aureus, which was indicated by clear zone development on testing 

media.



ringkasan

HISMI. Pembuatan Bioactive Edible Film Komposit dari Pati Ganyong 

(iCanna edulis Ker) dan Gel Lidah Buaya (Aloe vera L) (Dibimbing oleh BUDI 

SANTOSO dan KIKI YULIATI).

RIMA

Penelitian ini bertujuan untuk membuat bioactive edible film komposit dan

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimiapati ganyong dan gel lidah buaya.

Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi, Jurusan Teknologi Pertanian,

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan Februari 2008 hingga Januari

2009.

Perlakuan pertama adalah konsentrasi pati ganyong 5 g dan 7 g dan perlakuan 

kedua adalah konsentrasi cairan gel lidah buaya 85 mL, 95 mL dan 105 mL.

Parameter yang diamati meliputi kadar air, ketebalan, persentase perpanjangan, kuat

tekan, laju transmisi uap air dan pengujian aktivitas antimikrobia.

Hasil analisis dapat diketahui kadar air bioactive edible film berkisar antara

19,36% hingga 21,22%. Ketebalan bioactive edible film berkisar antara 0,07 hingga

0,14 mm, ketebalan film berdasarkan standar JIS yaitu maksimal 0,25 mm.

Ketebalan bioactive edible film pada penelitian ini telah memenuhi standar mutu 

edible film berdasarkan JIS. Laju transmisi uap air bioactive edible film berkisar 

antara 261,22 hingga 373,93 gm^hari"1, laju transmisi uap air berdasarkan standar 

JIS yaitu maksimal 10 gm‘2hari’. Hasil uji laju transmisi uap air bioactive edible 

film pada penelitian ini tidak memenuhi standar mutu edible film berdasarkan JIS.
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Persentase perpanjangan bioactive edible film pada penelitian ini berkisar 

antara 4,66% hingga 9,33%, persentase perpanjangan berdasarkan JIS yaitu minimal 

70%. Hasil penelitian terhadap persentase perpanjangan bioactive edible film yang 

dihasilkan belum cukup memenuhi standar JIS. Kuat tekan bioactive edible film 

pada penelitian ini berkisar antara 0,16 hingga 0,41 Pa, kuat tekan film berdasarkan 

standar JIS yaitu minimal 40 kgf/cm. Hasil penelitian terhadap kuat tekan bioactive

edible film yang dihasilkan belum cukup memenuhi standar JIS. Hasil penelitian

menunjukkan secara kualitatif bioactive edible film mampu menghambat aktivitas

Staphylococcus aureus yaitu pada perlakuan pati ganyong 5 g dan gel lidah buaya

95 mL (P1L2) dan perlakuan pati ganyong 5 g dan gel lidah buaya 105 mL (P1L3),

yang ditandai dengan terbentuknya clear zone pada media uji.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Teknologi pengemasan pangan terus berkembang seiring dengan 

perkembangan ilmu pengetahuan dan peradaban 

terhadap pangan yang sehat, aman dan memiliki umur simpan yang panjang, menjadi 

motivasi bagi para pengolah produk pangan untuk memanfaatkan edible film sebagai 

pengemas primer. Edible film didefinisikan sebagai lembaran tipis pengemas produk 

pangan yang aman dikonsumsi (Arpah, 1997).

Edible film berfungsi sebagai penghalang transmisi uap air, oksigen, 

karbondioksida, menghambat laju reaksi oksidasi, menurunkan Aw permukaan 

produk dan mencegah kehilangan volatil. Edible film terdiri dari ikatan-ikatan yang 

lama kelamaan akan lemah, sehingga oksigen dapat masuk dan Aw permukaan 

produk meningkat menyebabkan aktivitas mikrobia meningkat. Oleh karena itu,

manusia. Tuntutan konsumen

pada edible film perlu ditambahkan zat aktif yang dapat menghambat aktivitas

mikrobia. Beberapa edible film berantimikrobia telah dikembangkan untuk 

meminimalkan pertumbuhan mikroorganisme perusak dan mikroorganisme patogen, 

misalnya dengan zat kimia aditif asam benzoat, asam sorbat, asam propionat, asam 

laktat, nisin dan lisozime (Cagri et al., 2004).

Menurut Serrano et al (2005), gel lidah buaya dapat menjadi alternatif 

pengawet alami karena berfungsi sebagai penghalang oksigen dan kelembaban udara 

pada coating gel lidah buaya yang diaplikasikan pada anggur, 

mengandung senyawa Aloin yang dapat menghambat aktivitas bakteri gram positif.

Lidah buaya

1
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Coopoosamy dan Magwa (2007), menjelaskan bahwa ekstrak lidah buaya dapat 

menghambat pertumbuhan jamur Aspergillus flavus, Aspergillus glaucus dan 

Candida albicans.

Gel lidah buaya tidak mempengaruhi rasa, kenampakan dan aman dikonsumsi 

sehingga dapat ditambahkan pada pembuatan edible film sebagai zat bioaktif. 

Menurut Yohanes (2005), kadar air gel lidah buaya yaitu 99,510% tiaplOO g bahan. 

Oleh sebab itu, pada pembuatan edible film ini gel lidah buaya dapat berfungsi 

sebagai pelarut karena kandungan airnya yang tinggi, sehingga tidak perlu 

penambahan air.

Bahan baku pati ganyong yang digunakan pada pembuatan bioactive edible 

film ini berfungsi sebagai bahan pengikat air. Umbi ganyong mengandung pati 

sebanyak 31,3% hingga 38,9% dengan persentase amilosa 39,30% dan amilopektin 

sebesar 60,75% dari kadar pati (Zuraida, 2003). Amilosa digunakan untuk keperluan

pembentukan gel Sedangkan amilopektin digunakan untuk mendapatkan viskositas

dan stabilitas. Oleh sebab itu, kandungan air yang terdapat pada lidah buaya dapat

terikat pada pati ganyong sehingga dapat menghasilkan struktur bioactive edible film.

Selain itu, pati ganyong mudah didapat dan harga relatif murah karena merupakan 

bahan pangan sampingan serta pemanfaatannya masih sangat kurang.

Komponen penyusun edible film mempengaruhi secara langsung karakteristik 

edible film yang dihasilkan. Pati ganyong dan lidah buaya yang digunakan sebagai 

bahan baku bioactive edible film kategori hidrokoloid. Penambahan lilin lebah 

merupakan komponen lipid, sehingga dengan pencampuran kedua komponen 

penyusun tersebut, edible film ini dapat dikatakan sebagai bioactive edible film 

komposit.

I
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B. Tujuan

dari bahanPenelitian ini bertujuan untuk membuat bioactive edible film 

alami pati ganyong dan gel lidah buaya.

I
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