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PREPARATION OF CORN STARCH EDIBLE FILM WHICH INCORPORATED 
WITH THE VIRGIN COCONUT OIL AND THE TESTING OF ANTIBACTERIAL

AND ANTIOXIDANT PROPERTIES

YUNIARTI
08091003023

ABSTRACT

Preparation and characterization of edible film from com starch which incorporated with 
Virgin Coconut Oil (VCO) to produce edible film had been conducted. This research also 
examined the physical properties of edible film such as thickness, tensile strength, and 
percent elongation. Variations in the concentration of the VCO which incorporated into 
edible film starts at 0% ; 0.5%; 1.5%; 2%; 2.5%; and 3 % (w/v) that can reduce bacterial 
growth and prevent free radical of DPPH (l,l-diphenyl-2-pikrilhidrazil). Fatty acids 
contained in the VCO and edible film was analyzed by gas chromatography method. 
Antibacterial test edible films using the Standard Plate Count method. DPPH method used 
for antioxidant test. The best formulation composition of edible films consisting of 4 g of 
com starch, 0.5 g of CMC, 3 mL of glycerol, and 100 mL of distilled water. According to GC 
data fatty acids which contained in edible film were similar with the fatty acids in VCO. 
From these researched it was known that a decrease in the number of bacteria between the 
film edibel control (without VCO) and edible film with the incorporation of 3% VCO is 
quite significant (84.2%). In testing for reduction IC50 between the edible film control and the 
edible film with incorporation with 3 % VCO was 55.60 %. The more the number of VCO 
added to edible film the thickness increased, but the tensile strength and percent elongation 
decreased. The best edible film which has the highest performance of antibacterial and 
antioxidant activity was the edible film with 3% VCO incorporated. This edible film also has 
good physical properties according to Japanese Industrial Standard where the thickness 
0.21 mm, tensile strength 0.9 Mpa, and percent elongation 21.3%.

was

Keywords : Edible film, com starch, Virgin Coconut Oil (VCO), antibacterial, DPPH.
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PEMBUATAN FILM EDIBEL DARI PATI JAGUNG YANG DIINKORPORASI 
DENGAN Virgin Coconut Oil BESERTA PENGUJIAN SIFAT ANTIBAKTERI DAN

ANTIOKSIDANNYA

YUNIARTI
08091003023

ABSTRAK

Pembuatan dan karakterisasi film edibel dari pati jagung yang diinkorporasi dengan Virgin 
Coconut Oil (VCO) untuk menghasilkan film edibel yang bersifat antibakteri dan antioksidan 
telah dilakukan. Penelitian ini juga menguji sifat fisik film edibel seperti ketebalan, kuat tarik, 
dan perse npemanjangan. Kandungan asam lemak dari VCO yang terperangkap dalam film 
edibel dianalisis dengan metode kromatografi gas.Uji antibakteri film edibel menggunakan 
metode Standard Plate Count. Metode DPPH digunakan untuk pengujian sifat antioksidan. 
Formulasi komposisi film edibel yang paling baik terdiri dari 4 g pati jagung, 0,5 g CMC, 3 
mL gliserol, dan 100 mL aquades.Variasi konsentrasi VCO yang diinkorporasi kedalam film 
edibel dimulai dari 0%; 0,5%; 1,5%; 2%; 2,5%; dan 3% (b/v) yang berfungsi untuk 
mengurangi jumlah pertumbuhan bakteri dan meredam radikal bebas dari DPPH 
(1,1 -diphenyl-2-pikrilhidrazil). Dari data GC diketahui asam lemak yang terkandung dalam 
film edibel sama dengan asam lemak yang terdapat pada VCO. Dari hasil penelitian ini 
diketahui bahwa penurunan jumlah bakteri antara film edibel kontrol (tanpa VCO) dan film 
edibel dengan inkorporasi VCO 3% cukup signifikan, yaitu sebesar 84,2%. Pada pengujian 
antioksidan penurunan nilai IC5o antara film edibel kontrol dan film edibel dengan 
inkorporasi VCO 3% sebesar 55,60%. Semakin banyak jumlah VCO yang ditambahkan 
ketebalan makin meningkat, namun kuat tarik dan persen pemanjangan menurun. Film edibel 
dengan inkorporasi 3% VCO merupakan film edibel terbaik dengan daya antibakteri dan 
kemampuan meredam DPPH tertinggi. Film edibel tersebut juga memiliki sifat fisik yang 
baik menurut Japanese Industrial Standard dengan ketebalan 0,21 mm, kuat tarik 0,9 Mpa, 
dan persen elongasi 21,3%.

Kata Kunci: Film edibel, pati jagung, Virgin Coconut Oil (VCO), antibakteri, DPPH.
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BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Bahan makanan pada umumnya sangat sensitif dan mudah mengalami 

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 

(Hui, 2006). Namun, kemasan makanan yang ada sekarang ini, contohnya 

plastik dan styrofoam, cenderung dapat menimbulkan dampak negatif, baik itu 

bagi orang yang mengkonsumsi makanan maupun bagi lingkungan. Hal itu 

karena bahan pengemas makanan tersebut mengandung zat-zat yang bersifat 

karsinogenik dan juga sulit terurai di alam. Dengan demikian sudah seharusnya 

dikembangkan suatu kemasan yang aman dikonsumsi dan juga ramah bagi 

lingkungan, seperti film edibel.

Secara umum film edibel dapat didefinisikan sebagai lapis tipis yang 

melapisi suatu bahan pangan dan aman untuk dikonsumsi. Lapis tipis ini 

digunakan pada makanan dengan cara pembungkusan atau diletakkan diantara 

komponen makanan yang tujuannya untuk meningkatkan kualitas makanan, 

memperpanjang masa simpan, meningkatkan efisiensi ekonomis, dan 

menghambat perpindahan uap air (Krochta, 1992). Film edibel dapat dibuat 

dari bahan-bahan yang mengandung pati seperti singkong, sagu, umbi uwi, dan

penurunan
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pati dari umbi-umbi lainnya. Selain itu film edibel dapat pula dibuat dari pati 

jagung (.Zea mays), yang memiliki kandungan amilosa yang cukup tinggi.

Film edibel juga dapat ditambah dengan bahan aditif lain yang memiliki 

fungsi sebagai pembawa zat antibakteri dan antioksidan yang tentunya turut 

meningkatkan kualitas makanan. Pada penelitian ini bahan aditif yang 

digunakan merupakan bahan aditif alami, yaitu Virgin Coconut Oil (VCO).

VCO mengandung asam-asam lemak rantai menengah (Medium Chain 

Fatty Acid / MCFA). MCFA merupakan asam lemak yang memiliki atom C 

berjumlah 8-12, seperti asam kaprilat (C8), asam kaprat (CIO), dan asam 

laurat (C 12). Salah satu MCFA pada VCO yang kandungannya paling tinggi 

adalah asam laurat. Menurut Nevin & Rajamohan (2010), asam laurat dari 

VCO di dalam tubuh akan dikonversi menjadi monogliserida yang disebut 

monolaurin dimana senyawa ini sangat kuat melawan berbagai macam virus, 

bakteri dan protozoa. Daya antioksidan VCO didapat dari kandungan tokoferol, 

menurut Isaac, dkk (1992), VCO memiliki kandungan vitamin E (tokoferol) 30 

kali lebih besar dibanding minyak kelapa yang telah mengalami proses 

pemurnian, pemutihan, dan penghilangan bau (.Refined,Bleached\ and 

Deodorized! RDB coconut oil).

Berdasarkan hal tersebut diatas maka pada penelitian ini diinkorporasi 

VCO ke dalam film edibel pati jagung. Film edibel yang dihasilkan diuji daya 

antibakterinya terhadap bakteri Escherichia coli yang diketahui sering 

mengkontaminasi makanan. Metode uji antibakteri yang digunakan ialah 

metode Standar Plate Count. Selain itu film edibel yang dihasilkan juga diuji
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kemampuannya dalam meredam radikal bebas dari 2,2-difenilpikrilhidrazil

(DPPH).

1.2 Rumusan Masalah

Film edibel merupakan bahan pembungkus makanan alternatif yang 

sangat potensial untuk dikembangkan. Film edibel dapat dibuat dari pati jagung 

(.Zea mays). Agar film edibel ini memiliki fungsi ganda sebagai pengawet, 

maka dapat ditambahkan zat yang bersifat antibakteri dan antioksidan. 

Berdasarkan hasil penelitian Kabara (1985) dan Nanji (1995) VCO memiliki 

kandungan senyawa MCFA yang bersifat antibakteri yang bersifat dan 

tokoferol yang memiliki sifat antioksidan. Oleh karena itu dalam penelitian ini 

film edibel dari pati jagung diinkorporasi dengan VCO.

1.3 Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk :

1. Membuat film edibel dari pati jagung dan menginkorporasi VCO kedalam

film tersebut.

2. Menentukan persentase VCO yang terbaik untuk membuat film edibel pati 

jagung dilihat dari sifat antibakteri dan sifat mekanis film yang dihasilkan.

3. Menguji sifat antibakteri film edibel pati jagung yang telah diinkorporasi 

dengan VCO dengan metode Standard Plate Count (SPC).

4. Menguji sifat antioksidan film edibel pati jagung yang telah diinkorporasi 

dengan VCO terhadap DPPH.
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5. Menentukan asam lemak dari VCO yang terperangkap dalam film edibel pati

jagung dengan metode GC (Gas Chromatography).

6. Menguji sifat kekuatan tarik dan persen pemanjangan serta ketebalan film

edibel pati jagung yang telah diinkorporasi dengan VCO.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan informasi cara

pembuatan film edibel yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri dan

meredam DPPH dengan cara menambahkan bahan tambahan alami VCO

kedalam film tersebut.
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