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SUMMARY  

 

Monica Satya Widyatantri. Characteristics of Edible Film with Different 

Concentrations of Beneng Taro (Xanthosoma undipes K. Koch) Starch and 

Chitosan (Supervised by MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).  

This study aim to determine the physical and chemical characteristics of 

edible film with differences in the concentration of starch taro beneng (Xanthosoma 

undipes K. Koch) and chitosan. This research was conducted at the Laboratory of 

Chemistry, Processing, and Sensory of Agricultural Products, Agricultural Product 

Technology Study Program, Department of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya, South Sumatra.  

This study used a Factorial Complete Randomized Design with two treatment 

factors, namely variations in beneng taro starch concentration consisting of 3 levels 

(7%, 8%, 9%) and chitosan concentrations consisting of 3 levels (0.5%, 1%, 1.5%). 

Parameters observed include percent lengthening, thickness, compressive strength, 

Water Vapour Transmission Rate (WVTR), white degree, and oxalic acid.  

The results showed that the treatment of beneng taro starch concentration had 

significant effect on the percent value of lengthening, thickness, compressive 

strength of Water Vapour Transmission Rate and the degree of whiteness in edible 

film. Chitosan concentration treatment had significant effect on the value of the 

percent value of lengthening, thickness, compressive strength of Water Vapour 

Transmission Rate and degree of whiteness in edible film. The interaction of the 

two factors significantly affected the percent value of lengthening and thickness in 

edible film. The best treatment was the A1B1 treatment (7% concentration of 

beneng taro starch : chitosan concentration 0.5%) which had the lowest thickness 

value 0.21 mm and has met the JIS (Japanese Industrial Standard) maximum value 

0.25 mm. 

 

 

 

 

 

 



 

 

RINGKASAN  

 
Monica Satya Widyatantri. Karakteristik Edible Film dengan Perbedaan 

Konsentrasi Pati Talas Beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) dan kitosan 

(Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia edible 

film dengan perbedaan konsentrasi pati talas beneng (Xanthosoma undipes K. 

Koch) dan kitosan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia, Pengolahan, 

dan Sensoris Hasil Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya, 

Sumatera Selatan.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan, yaitu variasi konsentrasi pati talas beneng yang terdiri 

dari 3 taraf (7%, 8%, 9%) dan konsentrasi kitosan yang terdiri dari 3 taraf (0,5%, 

1%, 1,5%). Parameter yang diamati meliputi persen pemanjangan, ketebalan, kuat 

tekan, Water Vapour Transmission Rate (WVTR), derajat putih, dan asam oksalat.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi pati talas beneng 

berpengaruh nyata terhadap nilai persen pemanjangan, ketebalan, kuat tekan Water 

Vapour Transmission Rate dan derajat putih pada edible film. Perlakuan konsentrasi 

kitosan berpengaruh nyata terhadap nilai nilai persen pemanjangan, ketebalan, kuat 

tekan Water Vapour Transmission Rate dan derajat putih pada edible film. Interaksi 

kedua faktor berpengaruh nyata terhadap nilai persen pemanjangan dan ketebalan 

pada edible film. Perlakuan terbaik adalah perlakuan A1B1 (konsentrasi pati talas 

beneng 7% : konsentrasi kitosan 0,5%) yang memiliki nilai ketebalan terendah yaitu 

0,21 mm dan telah memenuhi nilai JIS (Japanese Industrial Standard) yaitu 

maksimal 0,25 mm. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.      Latar Belakang 

Kemasan biodegradable saat ini mulai banyak berkembang, kemasan 

biodegradable merupakan kemasan ramah lingkungan yang terbuat dari bahan 

organik. Meskipun kemasan biodegradable ini mudah terurai namun masih tetap 

menyisakan limbah bila kita menggunakan produk dengan kemasan biodegradable 

(Santoso dan Atma, 2020). Sehingga perlu jenis kemasan lain yang juga berasal 

dari bahan organik, edible film dapat menjadi pilihan karena sifatnya yang dapat 

terurai, aman dan juga praktis.  

Edible film dapat berperan sebagai barrier transfer massa terhadap 

kelembaban, oksigen, lipid dan zat terlarut dengan ketebalan kurang lebih 0,25 mm. 

Edible film berfungsi sebagai kemasan produk makanan karena aman untuk 

dikonsumsi. Transfer massa akibat karakteristik kemasan yang belum memenuhi 

standar dan mengakibatkan kelembaban, oksigen, cahaya, lipid, dan zat terlarut 

mudah untuk melalui produk makanan merupakan faktor penyebab produk 

makanan cepat rusak, sehingga cara untuk mengatasinya dengan melapisi produk 

makanan tersebut dengan edible film untuk meningkatkan penanganan suatu 

makanan (Widodo et al., 2019). Kenaikan permintaan untuk edible film akibat 

perkembangan industri inilah yang menuntut pengemasan pangan dan juga industri 

kemasan makanan (Saputra et al., 2015). Edible film dapat terbagi atas 3 kategori, 

yaitu hidrokoloid, lipida, dan komposit. Polisakarida dan protein merupakan bahan 

biopolimer kategori hidrokoloid. Bahan biopolimer kategori lipida yaitu parafin 

wax, vegetable oil, asam laurat, carnauba, wax, beeswax, ester asam lemak, dan 

asilgliserol. Komposit merupakan bahan biopolimer gabungan hidrokoloid dan 

lipida. Garnida (2006) menyatakan bahwa pati, kitosan, alginat, karagenan, pektin, 

xanthan merupakan beberapa contoh polisakarida yang dapat digunakan sebagai 

bahan pembentuk edible film. Pati talas beneng dapat menjadi pilihan bahan 

pembentuk edible film. Talas beneng (Xanthosoma undipes K. Koch) yang berasal 

dari Provinsi Banten, Kabupaten Pandeglang merupakan sumber pangan lokal 

potensial yang memiliki pertumbuhan mudah dan cepat. Tebing yang berhumus, 
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rawa, tepi sungai dan pinggir hutan menjadi tempat pertumbuhan bagi talas beneng. 

Beberapa kandungan nutrisi baik yang dimiliki talas beneng yaitu karbohidrat 

82,56%, protein 3,4%, dan lemak 0,28% (Saadah et al., 2021).  

Penentu karakteristik pangan dan penstabil tesktur merupakan fungsi pati 

sebagai sumber pangan. Panjang rantai karbon dan juga kandungan amilosa dan 

amilopektin merupakan faktor yang menentukan sifat dari pati (Nurtiana dan 

Pamela, 2019). Kandungan pati pada talas beneng yaitu sebesar 84,96%. 

Pengolahan umbi talas beneng yang saat ini banyak dilakukan oleh masyarakat 

yaitu dengan cara mengukus atau dijadikan kripik. Oleh karena itu alternatif 

pengolahan lain perlu dilakukan karena potensi talas beneng yang sangat besar. 

Kandungan pati talas beneng sebagian besar adalah pati sehingga dapat dijadikan 

sebagai bahan pembentuk edible film. Oksalat menjadi penyebab munculnya rasa 

gatal saat talas beneng dikonsumsi. Asam oksalat pada talas beneng yaitu 60,56 

ppm (Visiamah, 2016). Pengendapan dan pembentukan kalsium oksalat yang tidak 

diserap oleh tubuh yang akan menyebabkan terbentuknya endapan garam yang 

menjadi salah satu penyebab munculnya penyakit batu ginjal. Oleh karena itu bahan 

makanan yang mengandung oksalat perlu dilakukan perendaman semalaman 

dengan air sebelum nantinya lanjut ketahap pengolahan (Mutakkin, 2015). 

Berdasarkan penelitian Mayasari (2010), perlakuan terbaik yang dilakukan untuk 

mengurangi kandungan asam oksalat yaitu perendaman dengan menggunakan NaCl 

10% selama 60 menit (93,62%). Reaksi yang terjadi antara asam oksalat dengan 

garam yang meyebabkan partikel dari asam oksalat akan terikat dalam rangkaian 

kimia garam merupakan alasan terjadinya reduksi oksalat pada talas. Selain itu 

ketika talas dicuci dan dilakukan pemotongan kandungan oksalat akan menurun.  

Kitosan memiliki kemampuan untuk menghambat pertumbuhan baketri 

sehingga dapat dijadikan sebagai bahan pengawet alternatif pada produk makanan. 

Kitosan termasuk dalam bahan biopolimer yang bersifat hidrofobik yang nantinya 

dapat dijadikan komposisi bahan untuk membentuk edible film bersama pati yang 

bersifat hidrofilik. Maka edible film dengan komposisi pati dan kitosan bisa 

digunakan untuk meningkatkan fungsi edible film sebagai bahan pengemas dan juga 

berperan sebagai bahan pengawet yang aman untuk dikonsumsi (Lestari et al., 

2018).  
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Edible film komposisi pati dan kitosan memiliki sifat kaku dan tidak elastis 

sehingga perlu ditambahkan plasticizer (Widodo et al., 2019). Menurut Coniwanti 

(2014), contoh plasticizer yang banyak digunakan sebagai bahan tambahan pada 

edible film yaitu gliserol dan sorbitol. Gliserol dipilih karena cocok digunakan pada 

bahan yang bersifat hidrofilik. Gliserol dapat menghasilkan edible film yang halus 

dan juga berperan sebagai plasticizer yang nantinya berfungsi untuk mengurangi 

sifat kaku dari polimer dan meningkatkan fleksibilitas polimer (Santoso, 2022). 

Selain itu bahan lain yang digunakan yaitu CMC (Carboxyl Methyl Cellulose) 

sebagai bahan penstabil yang berperan untuk meningkatkan viskositas dan 

memperbaiki tekstur pada edible film. CMC berfungsi sebagai emulsifier atau 

penghubung antara komponen hidrofilik (pati) dan komponen hidrofobik (kitosan) 

sehingga nantinya membentuk matrik edible film yang homogen (Santoso, 2022). 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan perbandingan konsentrasi 

pati talas beneng dan kitosan yang berbeda-beda, tujuannya yaitu untuk mengetahui 

karakteristik fisik dan kimia edible film dengan perbedaan konsentrasi pati talas 

beneng dan kitosan. Putri et al. (2021) melakukan penelitian mengenai pembuatan 

edible film dengan perbandingan rasio pati talas kimpul dan kitosan sebesar 10:5; 

6:4 ; 7:3;  8:2;  dan  9:1 (b/b). Hasil terbaik didapat dari perbandingan pati-kitosan 

9:1, dengan nilai ketebalan sebesar 0,25 mm, kuat tarik 0,454 MPa, dan elongasi 

71,70 %, dimana nilai tersebut telah sesuai dengan kriteria Japanese Industrial 

Standard (JIS). Berdasarkan hasil penelitian Widodo et al. (2019), edible film 

dengan karakteristik terbaik didapat dari konsentrasi kitosan 1% dengan nilai kuat 

tarik sebesar 4,1176 Mpa yang sudah memenuhi standar minimal nilai kuat tarik 

edible film berdasarkan Japanese Industrial Standard yaitu sebesar 0,3 Mpa, namun 

nilai elongasi yang didapat yaitu sebesar 36,5714 % dan masih belum memenuhi 

nilai Japanese Industrial Standard yaitu 70%, dan kelarutan 79,92 %. Berdasarkan 

hal tersebut, dibutuhkan penelitian lebih lanjut yaitu mengenai karakteristik fisik 

dan kimia edible film ini dengan perbedaan konsentrasi pati talas beneng dan 

kitosan. 
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1.2.      Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia 

edible film dengan perbedaan konsentrasi pati talas beneng (Xanthosoma undipes 

K. Koch) dan kitosan.  

1.3.      Hipotesis 

 Perbedaan konsentrasi pati talas beneng dan kitosan berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik dan kimia edible film yang dihasilkan. 
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