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PREPARATION AND CHARACTERIZATION OF STARCH FILM 
WHICH WAS INCORPORATED WITH GINGER ESSENTIAL OIL TO 

MAKE ANTIBACTERIAL AND ANTIOXIDANT FILM

KHAIRA ANISA MASRIL 
08071003010

ABSTRACT

It has been done the testing of antibacteriaJ and antioxidant activity of edible film 
which incorporated with ginger essential oil. Antibacterial activity testing has 
been done by disk method. An Antioxidant activity test has performed with a 
spectrophotometric method using DPPH as a radical source. The result of the 
research showed that ginger essential oil has antibacterial activity against 
Escherichia coli. The best antibacterial activity of edible film was at 3% essential 
oil with inbitor zone 0.5 cm. The best antioxidant of occurs in 3% essential oil 
with 31.50 percent reduction of DPPH. An Edible films containing 3% essential 
oil has the tensile strength is 24.96 kPa and elongation percent is 20% and 0.3 mm 
of film thickness. The edible film can produce antibacterial and antioxidant 
properties of the optimum by the addition of 3% essential oil.

Keywords : Edible Film, Antibacterial, Antioxidant, DPPH, Escherichia coli.
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PEMBUATAN BAN KARAKTERISASI FILM PATI YANG 
DIINKORPORASI DENGAN MINYAK ATSIRI JAHE YANG BERSIFAT 

SEBAGAI ANTIBAKTERI DAN ANTIOKSIDAN

KHAIRA ANISA MASRIL 
08071003010

ABSTRAK

Telah dilalaikan pengujian aktivitas antibakteri dan antioksidan film edibel yang 
diinkorporasi dengan minyak atsiri jahe. Uji aktivitas antibakteri dilakukan 
dengan metode cakram. Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode 
spektrofotometri menggunakan DPPH sebagai sumber radikal. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa minyak atsiri jahe memiliki aktivitas antibakteri terhadap 
Escherichia coli. Zona hambat tertinggi terjadi pada film edibel yang 
mengandung minyak atsiri 3 % dengan diameter daya hambat 0,5 cm. Peredaman 
tertinggi terjadi pada film edibel yang mengandung minyak atsiri 3% dengan 
persen peredaman 31,50%. Film edibel yang mengandung minyak atsiri 3% 
memiliki kuat tarik sebesar 24,96 kpa dan persen pemanjangan 20% serta 
ketebalan film 0,3mm. Film edibel ini dapat menghasilkan sifat antibakteri dan 
antioksidan yang optimum dengan penambahan minyak atsiri 3 %.

Kata Kunci: Film Edibel, Antibakteri, Antioksidan, DPPH, Escherichia coli.
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A

BABI

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Bahan makanan pada umumnya sangat sensitif dan mudah mengalami 

penurunan 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 (Komolprasert, 2006 dalam 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 melindungi makanan hingga ke tangan konsumen, sehingga kualitas dan

keamanannya dapat dipertahankan (Komolprasert, 2006 dalam 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. Sekitar 60% dari 

polietilen dan 27% dari poliester diproduksi untuk membuat bahan pengemas 

yang digunakan dalam produk makanan. Akan tetapi penggunaan material sintetis 

tersebut berdampak pada pencemaran lingkungan (Atvin dan Gil, 1994 dikutip 

Henrique, Teofilo, Sabino, Ferreira, Cereda, 2007). Oleh karena itu pada 

dibutuhkan penelitian mengenai bahan pengemas yang dapat diuraikan 

(biodegradable).

saat ini
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Pada penelitian ini sumber pati yang akan dijadikan bahan baku adalah 

dari pati ubi uwi. Ubi uvvi adalah salah satu jenis umbi-umbian pangan yang 

pemanfaatannya belum dilakukan secara maksimal (Richana dan Sunarti, 2004). 

Karena mengandung pati yang terdiri dari amilosa dan amilopektin yang bisa 

digunakan untuk membuat lapis tipis, maka ubi ini akan dijadikan sebagai satu 

alternatif bahan pembuatan film edibel.

Dalam kemasan film edibel dapat ditambahkan bahan aditif seperti 

antimikroba dan antioksidan. Beberapa usaha telah dibuat mengembangkan sistem 

kemasan yang aktif di mana bahan antibakteri dan antioksidan diinkorporasikan 

ke dalam bahan polimer dan dilapisi pada permukaan makanan (Maizura, 2008). 

Penambahan suatu zat tambahan juga akan mempengaruhi karakteristik suatu

film. Hong dan Song (2010), menambahkan carvacrol ke dalam film yang selain

digunakan untuk mencegah pertumbuhan bakteri dan oksidasi lipid, juga dapat 

memperbaiki sifat mekanik film. Dalam penelitian ini film pati uwi akan dibuat 

menjadi film antibakteri dan antioksidan yang diinkorporasikan dengan minyak 

atsiri jahe dan akan ditentukan sifat fisik film pati dan kandungan minyak atsiri 

yang terperangkap dalam film secara kualitatif.

Jahe adalah salah satu jenis tanaman obat yang termasuk famili 

zingiberaceae. Jahe ternyata juga mengandung berbagai senyawa fenoiik yang 

dapat diekstrak dengan pelarut organik dan menghasilkan minyak yang disebut 

oleoresin. Jahe juga berkhasiat sebagai antibakteri. Bakteri Escherichia coli yang 

bersifat patogen terhadap saluran pencernaan manusia dapat dihambat 

pertumbuhan koloninya dengan ekstrak jahe (Nursal, 2006). Minyak atsiri akhir-
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akhir ini menarik perhatian dunia, hal ini disebabkan minyak atsiri dari beberapa 

tumbuhan bersifat aktif biologis sebagai antibakteri dan antijamur sehingga dapat 

dipergunakan sebagai bahan pengawet pada makanan dan sebagai antibiotik alami 

(Aureli 1992; Gundidza et al, 1993). Beberapa komponen utama dalam jahe 

seperti gingerol, shogaol, dan gingeron memiliki aktivitas antioksidan di atas 

vitamin E (Kikuzaki dan Nakatani 1993).

1.2. Rumusan Masalah

Film edibel merupakan alternatif pembungkus makanan yang dianjurkan 

untuk dikembangkan. Selama ini film antibakteri dan antioksidan yang telah 

dikembangkan adalah film edibel yang menggunakan bahan tambahan pangan 

sintetik. Untuk meminimalkan penggunaan bahan tambahan sintetik maka perlu 

ditambahkan minyak atsiri jahe yang mempunyai sifat antibakteri dan antioksidan

sehingga efek samping dari penggunaan bahan tambahan sintetik dapat

diminimalkan dan juga melihat bagaimana pengaruh penambahan minyak atsiri

jahe terhadap karakter fisik dari film edibel.

1.3. Tujuan Penelitian

1. Menentukan persentase minyak atsiri yang baik untuk membuat film.

2. Menguji sifat antibakteri film yang telah diinkorporasi dengan minyak

atsiri.

3. Menguji sifat antioksidan film yang lelah diinkorporasi dengan minyak 

atsiri terhadap DPPH.

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

telah diinkorporasi dengan minyak atsiri.
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5. Menentukan kandungan minyak atsiri yang terdapat dalam film dengan

mengunakan metode GC-FID.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah untuk mendapatkan film edibel ramali

lingkungan yang bersifat antibakteri dan antioksidan dengan menambahkan

minyak atsiri jahe yang merupakan bahan tambahan alami.
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