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ABSTRAK 

 

Rachmayanti, Widya Putri. 2014. Karakterisasi Antimicrobial Film dari Ekstrak 

Kedelai dan Tapioka sebagai Bahan Pengemas Makanan. Skripsi, Jurusan Kimia 

Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Negeri Semarang. 

Dosen Pembimbing Utama: Drs. Ersanghono Kusumo, MS. 

 

Kata kunci : Pengemas makanan, antimicrobial, edible film 

 

Pengemas makanan merupakan bahan yang berfungsi untuk mempertahankan 

kualitas suatu bahan. Edible film merupakan solusi kemasan pangan berkualitas. 

Penambahan antimikroba ekstrak kayu manis(v/v) dan ekstrak bawang putih(v/v) 

pada edible film dapat sebagai nilai tambah pengemas makanan. Antimicrobial 

film tersebut diuji karakterisasinya dengan FS/SPAG 01/2650 texture analyser. 

Kadar air edible film ekstrak kayu manis dan ekstrak bawang putih dengan 

konsentrasi 1% dan 1,5% berkisar antara 9,07% - 13,01%. Densitas antimicrobial 

film berkisar antara 2,16 g/cm
3 
– 3,42 g/cm

3
. Nilai modulus young berkisar antara 

2,101 Mpa – 2,872 Mpa. Nilai tensile strength didapat 2,354 N/mm
2
 – 3,808 

N/mm
2
. Extension at maximum sebesar 4,626 mm – 6,880 mm. Pengujian 

antimikroba paling efektif sebagai penghambat mikroba Escherichia coli adalah 

edible film ekstrak bawang putih 1,5%. 
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ABSTRACT 

 

Rachmayanti, Widya Putri. 2014. Characterization of Antimicrobial Films from 

Soy Extract and Tapioca as Food Packaging Materials. Thesis, Department of 

Chemistry. Faculty of Mathematics and Science. Semarang State University. 

Advisor: Drs. Ersanghono Kusumo, MS. 

 

Keywords : antimicrobial, edible film, food packaging 

Food packaging is functioning to maintain the quality of a material. Edible film is 

a solution for food packaging quality. The addition of antimicrobial extract of 

cinnamon(v/v) and extract of garlic(v/v) in edible film can be as value-added food 

packaging. Antimicrobial film tested characterization using FS/SPAG 01/2650 

texture analyser. The water content of edible film cinnamon e 

xtract and garlic extract with a concentration of 1% and 1,5% ranging from 

9.07% - 13,01%. Density antimicrobial films ranged between 2,16 g/cm
3 
– 3,42 

g/cm
3
. Young's modulus values ranging from 2,101 MPa – 2,872 MPa. Tensile 

strength values obtained from 2,354N/mm
2 

to 3,808 N / mm2. Extension at 

maximum of 4,626 mm – 6,880 mm. The most effective antimicrobial testing as 

inhibitors of microbes Escherichia coli is edible film garlic extract 1,5%. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

1.1 Latar Belakang 

Pengemas makanan merupakan bahan yang sangat diperlukan untuk 

mempertahankan kualitas suatu bahan pangan agar tetap terjaga dari kontaminasi 

udara luar. Fungsi dari pengemas pada bahan pangan adalah mencegah atau 

mengurangi kerusakan, melindungi bahan pangan dari bahaya pencemaran serta 

gangguan fisik seperti gesekan, benturan dan getaran. Disamping itu pengemasan 

berfungsi sebagai wadah agar mempunyai bentuk yang memudahkan dalam 

penyimpanan, pengangkutan dan pendistribusiannya (Syarief et al., 1989). 

Penggunaan plastik sebagai bahan pengemas menghadapi berbagai 

persoalan lingkungan. Plastik tidak dapat didaur ulang dan tidak dapat diuraikan 

secara alami oleh mikroba di dalam tanah, sehingga terjadi penumpukan sampah 

plastik yang menyebabkan pencemaran. Kelemahan lain adalah plastik dapat 

mencemari makanan yang dikemasnya karena terdapat monomer-monomer 

penyusun plastik. Monomer–monomer tersebut dapat terurai dari polimernya, 

sehingga bereaksi dengan makanan dan bersifat karsinogenik, maka penggunaan 

bahan kemasan plastik dapat merugikan kesehatan (Careda, 2000). 

Adanya persyaratan bahwa kemasan yang digunakan harus ramah 

lingkungan, maka penggunaan edible film adalah sesuatu yang sangat 

menjanjikan. Keuntungan edible film adalah dapat melindungi produk pangan, 

penampakan asli produk dapat dipertahankan dan dapat langsung dimakan dan 

aman bagi lingkungan (Kinzel, 1992). Inovasi yang telah dikembangkan adalah 
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melalui pengembangan edible packaging atau pengemas makanan yang dapat 

langsung dimakan. Edible packaging dapat dikelompokkan menjadi dua bagian, 

yaitu yang berfungsi sebagai pelapis (edible coating) dan  berbentuk lembaran 

(edible film) (Hui, 2006).  

Edible film dapat dibuat dari bahan baku hidrokoloid seperti polisakarida, 

protein dan lemak, baik sebagai komponen tunggal maupun sebagai campuran 

(Poeloengasih, 2003). Beberapa polisakarida seperti pati dan selulosa berpotensi 

sebagai bahan baku untuk pembuatan edible film. Pati dengan perlakuan tertentu 

mampu membentuk matriks film. Kandungan amilosa pati yang cukup tinggi 

sangat berperan dalam pembentukan edible film. Kandungan amilosa pati yang 

cukup tinggi sangat berperan dalam pembentukan edible film.  

Salah satu sumber pati yang dapat digunakan untuk membuat edible film 

adalah pati singkong. Wahyu (2009) mengemukakan bahwa pati singkong 

mengandung 83% amilopektin yang dapat mengakibatkan pasta yang terbentuk 

menjadi bening dan menjadi kecil. Sumber pati yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah singkong karena produksi singkong di Indonesia cukup melimpah. 

Salah satu hidrokoloid sebagai bahan penyusun edible film yaitu kacang 

kedelai. Kacang kedelai merupakan salah satu komoditas hasil pertanian tanaman 

pangan berprotein tinggi yang sudah meluas penggunaanya di masyarakat. 

Kedelai mengandung 35% protein bahkan varietas unggul kadar proteinnya dapat 

mencapai 40 – 43%. Kandungan protein kedelai lebih tinggi dari jenis kacang – 

kacangan lainnya (Layuk, 2002). 
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Penggunaan antimikroba pada edible film dapat mengawetkan makanan dan 

mengurangi resiko keracunan pangan karena dapat menghambat bakteri patogen. 

Antimikroba merupakan senyawa yang mampu menghambat aktivitas dari 

mikroba patogen. Senyawa sinamaldehida merupakan salah satu dari senyawa 

yang berfungsi sebagai antimikroba (Shan et al., 2007). Senyawa sinamaldehida 

terdapat pada kayu manis. Selain itu senyawa allicin yang terdapat pada bawang 

putih mampu sebagai antimikroba (Yuhana, 2008) 

Kemasan edible film yang bersifat biodegradable  mampu mengurangi 

penurunan kualitas bahan yang dikemas yang disebabkan oleh faktor lingkungan, 

kimia dan biokimia merupakan solusi untuk kemasan pangan yang berkualitas. 

Menurut Wahyu (2009) penurunan kualitas juga dapat disebabkan oleh faktor 

mikrobiologi. Berdasarkan fakta ini, maka perlu adanya pengemasan yang 

memiliki nilai lebih dengan penambahan antimicrobial agents (Hui, 2006).  

Berdasarkan latar belakang di atas peneliti melakukan penelitian untuk 

memberi nilai lebih pada bahan pengemas yaitu dengan memanfaatkan protein 

kacang kedelai dan pati singkong sebagai biodegradable film. Nilai tambahnya 

adalah dengan menambahkan natural antimicrobial agents untuk mencegah 

penurunan kualitas bahan yang dikemas yang disebabkan oleh faktor 

mikrobiologi. Natural antimicrobial agents berasal dari bahan alami tumbuhan 

seperti kayu manis dan bawang putih. Kayu manis dan bawang putih memiliki 

sifat antimikroba yang diharapkan mampu mencegah pertumbuhan mikroba yang 

diaplikasikan kedalam edible film. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, dapat dirumuskan 

beberapa permasalahan sebagai berikut : 

1. Bagaimanakah karakteristik antimicrobial film dari ekstrak kedelai dan 

tapioka sebagai bahan pengemas makanan ditinjau dari sifat fisik dan 

mekanik? 

2. Bagaimanakah efektifitas ekstrak bawang putih dan ekstrak kayu manis 

sebagai penambahan antimikroba pada edible film? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Mengetahui karakteristik sifat antimicrobial film sebagai bahan pengemas 

makanan ditinjau dari sifat fisik dan mekanik. 

2. Mengetahui efektifitas ekstrak bawang putih dan ekstrak  kayu manis sebagai 

antimicrobial film. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

 Manfaat yang ingin dicapai dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Menghasilkan produk antimicrobial film dengan sifat fisik dan mekanik yang 

sesuai sebagai bahan pengemas makanan. 

2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan ekstrak 

bawang putih dan ekstrak kayu manis sebagai antimicrobial film. 



 
 

BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Kedelai 

Kacang kedelai (Glycine max (L.)Merril) adalah sebagai salah satu hasil 

pertanian yang sangat penting artinya sebagai bahan makanan, karena jumlah dan 

mutu protein yang dikandungnya sangat tinggi apabila dibandingkan dengan 

kacang-kacangan lainnya (Winarno, 1993). 

Kacang kedelai memiliki nilai protein nabati yang tinggi karena proteinnya 

mempunyai asam amino yang hampir sama dengan pola susunan asam amino 

yang berasal dari hewan atau protein hewani. Oleh karena itu banyak ahli yang 

menganjurkan agar penduduk di Negara-negara berkembang menambah kacang-

kacangan dalam makanan sehari-hari (Kasyanto, 1987).  

Menurut Suliantari dan Winniati (1990) berdasar warna kulitnya, kedelai 

dapat dibedakan atas kedelai putih, kedelai hitam, kedelai coklat dan kedelai 

hijau. Kedelai yang ditanam diIndonesia adalah kedelai kuning atau  putih, hitam 

dan hijau. Perbedaan warna tersebut akan berpengaruh dalam penggunaan kedelai 

sebagai bahan pangan, misalnya untuk kecap digunakan kedelai hitam, putih atau 

kuning. Pada susu kedelai terbuat dari kedelai kuning atau putih. 

Salah satu produk olahan kedelai adalah susu kedelai. Susu kedelai dapat 

digunakan sebagai alternatif pengganti susu sapi karena mengandung gizi yang 

hampir sama dengan harga yang lebih murah. Kandungan protein susu kedelai 

mencapai 1,5 kali protein susu sapi. Selain itu, susu kedelai juga mengandung 
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lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, zat besi,vitamin A, vitamin B1 vitamin B2, 

dan isoflavon. Kandungan asam lemak tak jenuh pada susu kedelai lebih besar 

serta tidak mengandung kolesterol. Komposisi zat gizi kedelai kering dan basah 

berbeda, untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1 Komposisi zat gizi kedelai tiap 100 g (LIIPI, 2000) 

Zat Gizi Kedelai Basah Kedelai Kering 

Energi (kkal) 

Protein (g) 

Lemak (g) 

Karbohidrat (g) 

Kalium (g) 

Fosfor (g) 

Besi (mg) 

Vit. A (SI) 

Vit. B (mmg) 

Air (g) 

286,0 

30,2 

15,6 

30,1 

196,0 

506,0 

6,9 

95,0 

0,93 

20,0 

331,0 

34,9 

18,9 

34,8 

227,0 

585,0 

8,0 

110,0 

1,07 

7,5 

Nilai protein kedelai jika difermentasi dan dimasak akan memiliki mutu 

yang lebih baik dari jenis kacang-kacangan lain. Disamping itu, protein kedelai 

merupakan satu-satunya leguminosa yang mengandung semua asam amino 

esensial yang sangat diperlukan oleh tubuh (Winarno, 1993). Dibandingkan 

dengan kacang-kacang lain, susunan asam amino pada kedelai lebih lengkap dan 

seimbang. Kandungan asam amino essensial pada kacang kedelai dapat dilihat 

pada Tabel 2. 

  



7 
 

 
 

Tabel 2 Kandungan Asam Amno Esensial Kedelai per 100 g(LIPI, 2000) 

Asam Amino Essensial(mg) Kandungan/100gram 

Isoleusin  

Leusin  

Lisin  

Metionin  

Sistin  

Fenilalanin  

Tirosin  

Treonin  

Triptophan  

Valin  

47,3 

77,4 

56,9 

11,0 

8,6 

49,4 

32,3 

41,3 

11,5 

47,6 

2.2 Pati Singkong 

Pati merupakan polisakarida berupa polimer dari α-D-glukosa. Sifat pada 

pati bergantung panjang rantai karbonnya, serta lurus atau bercabang rantai 

molekulnya. Pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas, 

fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak terlarut disebut amilopektin 

(Winarno, 1993). Tepung tapioka merupakan produk olahan dari singkong. 

Diagram proses ekstraksi pati singkong dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

Gambar 1 Diagram alir ekstraksi pati dari umbi akar (Cui, 2005) 
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Pati tersusun paling sedikit oleh tiga komponen utama yaitu amilosa, 

amilopektin dan material antara seperti protein dan lemak. Umumnya pati 

mengandung 15–30% amilosa, 70–85% amilopektin dan 5–10% material lain. 

Struktur dan jenis material antara tiap sumber pati berbeda bergantung sifat-sifat 

botani sumber pati tersebut (Glicksman, 2000). 

Karakteristik dari amilosa dalam suatu larutan adalah kecendrungan 

membentuk koil yang sangat panjang, fleksibel yang selalu bergerak melingkar 

dan mudah larut dalam air. Struktur ini mendasari terjadinya interaksi iod amilosa 

membentuk warna biru (Radley,1976). Struktur rantai amilosa cenderung 

membentuk rantai yang linear seperti terlihat pada Gambar 2. 

OH

OH

OH OH
OH

OH

OH

OH

OH
OH

OH

OH
O O O

CH2OH CH2OH CH2OH CH2OH

O O O O

LINEAR

………...

 

Gambar 2 Struktur molekul amilosa (Greenwood et al., 1979) 

Amilopektin seperti amilosa juga mempunyai ikatan α-(1,4) pada rantai 

lurusnya, serta ikatan β-(1,6) pada titik percabangannya. Struktur molekul 

amilopektin dapat dilihat pada Gambar 3. Ikatan percabangan tersebut berjumlah 

sekiar 4 – 5 % dari seluruh lkatan yang ada pada amilopektin (Henry, 2007). 

Biasanya amilopektin mengandung 1000 atau lebih unit molekul glukosa 

untuk setiap rantai. Berat molekul amilopektin glukosa untuk setiap rantai 

bervariasi tergantung pada sumbernya. Amilopektin pada pati umbi-umbian 
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mengandung sejumlah kecil ester fosfat yang terikat pada atom karbon ke 6 dari 

cincin glukosa (Kainuma et al., 1976). 

Amilopektin dan amilosa mempunyai sifat fisik yang berbeda. Amilosa 

lebih mudah larut dalam air dibandingkan amilopektin. Bila amilosa direaksikan 

dengan larutan iod akan membentuk warna biru tua, sedangkan amilopektin akan 

membentuk warna merah (Greenwood et al., 1979). 

 

Gambar 3 Struktur molekul amilopektin (Greenwood et al., 1979) 

2.3 Gliserol 

Salah satu plasticizer yang dapat meningkatkan kualitas edible film / 

coating adalah gliserol. Gliserol memiliki sifat mudah larut dalam air dan 

mengikat air. Penambahan gliserol yang digunakan untuk membuat film lebih 

mudah dicetak, permukaan film lebih halus, dan sedikit gumpalan. Menurut 

Liberman dan Gilbert (1973), sorbitol dan gliserol merupakan plasticizer yang 

efektif karena mampu mengurangi ikatan hidrogen internal pada ikatan 

intermolekular. 

Gliserol adalah senyawa golongan alkohol polihidrat dengan tiga buah 

gugus hidroksil dalam satu molekul. Rumus kimia gliserol adalah C3H8O3 dengan 
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nama kimia 1,2,3-propanatriol. Berat molekul giserol adalah 92,1 massa jenis 1,23 

g/cm
2 

dan titik didihnya 209
°
C (Winarno, 1993). Struktur molekul gliserol dapat 

dilihat pada Gambar 4. Gliserol merupakan plasticizer yang bersifat hidrofilik, 

sehingga cocok untuk bahan pembentuk film yang bersifat hidrofobik seperti pati. 

 

Gambar 4 Struktur kimia gliserol (Price, 2005) 

Menurut Liu dan Han (2005) tanpa plasticizer amilosa dan amilopektin 

akan membentuk suatu film dan suatu struktur yang bifasik dengan satu daerah 

kaya amilosa dan amilopektin. Intereaksi–intereaksi antara molekul–molekul 

amilosa dan amilopektin mendukung formasi film, menjadikan film pati rapuh dan 

kaku. Keberadaan plasticizer di dalam film pati dapat menyela pembentukan 

double helices dari amilosa dengan cabang amilopektin, lalu mengurangi 

intereaksi antara molekul–molekul amilosa dan amilopektin, sehingga 

meningkatkan fleksibilitas film pati (Hui, 2006). 

 

2.4 Antimicrobial Agents 

Antimicrobial agents adalah senyawa kimia maupun alami yang memiliki 

sifat merusak atau mencegah pertumbuhan organisme mikroskopis maupun 

submikroskopis. Berdasarkan kemampuan yang mereka miliki, senyawa-senyawa 

itu sering disebut sebagai antibakteri, antijamur, antiprotozoa, antiparasit, 

antivirus, maupun antimikroba. Senyawa-senyawa tersebut sangat bermanfaat 

bagi kehidupan manusia dibidang pertanian, penanganan makanan, penanganan 

http://id.wikipedia.org/wiki/Berkas:Glycerin_Skelett.svg
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air dan disinfektasi udara (Han, 2000). Seperti sudah disebutkan di atas, jenis 

antimicrobial agents dibedakan menjadi antimicrobial agents kimia (Natrium 

benzoat, asam benzoat, dan asam sorbat) dan antimikroba agents alami (madu, 

cengkeh, kayu manis, lada, jeruk, dan kopi) (Flores, 2007). 

Kemasan antimikroba merupakan suatu kemasan yang dapat menghentikan, 

menghambat, mengurangi atau memperlambat pertumbuhan mikroorganisme 

patogen pada bahan kemasan. Penggunaan film sebagai bahan pengemas yang 

ditambahkan suatu antioksida, antimikroba, pewarna atau pewangi telah 

dipelajari. Adapun metode yang dapat digunakan yaitu inkorporasi bahan 

antimikroba kedalam film (Quintavalla, 2002). Bahan antimikroba yang 

digunakan mengandung asam-asam organik, bakteriosin, enzim, alkohol dan asam 

lemak. Minyak atsiri dari ekstraksi kayu manis, daun sereh, cengkeh dan bawang 

putih telah diselidiki aktivitas antibakterinya (Han, 2000).  

2.5 Bawang Putih 

Bawang putih mempunyai nama latin Alium sativum. Bawang putih 

memiliki berbagai ragam manfaat karena bawang putih mengandung banyak zat 

yang dibutuhkan oleh tubuh. Bawang putih oleh masyarakat digunakan untuk 

menurunkan tekanan darah, mengurangi rasa pening di kepala, mengatasi 

cacingan,menghilangkan nyeri haid, mengatasi asma, batuk, masuk angin dan 

sengatan binatang. Menurut National Nutrient Database for Standar Reference 

(2010) kandungan gizi per 100 gram bawang putih menghasilkan protein 6,36 g, 

energy 149 kcal , karbohidrat 33,06 g, air 58,68 g, gula 1 g, lipid 0,50 g dan 

berbagai mineral. 
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Salah satu senyawa yang mempunyai khasiat sebagai antibakteri adalah 

Allicin. Struktur kimia senyawa allicin dapat dilihat pada Gambar 5. Allicin 

dipercaya dapat membunuh bakteri gram positif dan gram negatif (Syamsiyah dan 

Tajudin, 2005). 

 

Gambar 5 Struktur kimia senyawa allicin (Ankri et al.,1999) 

Penelitian-penelitian terdahulu tentang efek antimikroba dari bawang putih, 

diantaranya adalah : 

Yuhana et al (2008) meneliti tentang bawang putih (Allium sativum) 

berpotensi sebagai antibakteri yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri A. 

hydrophila. Bakteri Aeromonas hydrophila yang biasa menyerang ikan patin 

(Pangasionodon hypophthalmus) penyebab penyakit MAS (Motile Aeromonad 

Septicemia). Secara in vitro ekstrak bawang putih (Allium sativum) berpotensi 

sebagai antibakteri yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri A. hydrophila. 

Pada uji in vivo terhadap ikan patin, perlakuan pencegahan dengan dosis ekstrak 

bawang putih sebesar 25 mg/ml menunjukkan hasil yang lebih efektif dalam 

mencegah infeksi A. hydrophila dibandingkan pengobatan dengan dosis ekstrak 

bawang putih sebesar 50 mg/ml. 



13 
 

 
 

Menurut penelitian Syaichurrozi et al.,(2012) penambahan zat aditif seperti 

bubuk kunyit dan bawang putih ditambahkan pada edible film dari pati ganyong 

mampu menghambat pertumbuhan Penambahan bubuk kunyit dan bawang putih 

mampu menghambat pertumbuhan E.coli hingga waktutertentu selama inkubasi. 

Penambahan bubuk kunyit dan bawang putih dengan konsentrasi 0,01% w/v 

larutan, juga mampu menurunan kadar air, kuat tarik dan persentasi pemanjangan 

film tetapi tidak berpengaruh terhadap ketebalan film. 

Uji aktivitas antibakteri ekstrak bawang putih terhadap bakteri Escherichia 

coli in vitro telah diteliti oleh Ramadanti (2008). Hasil untuk uji aktivitas 

antibakteri untuk kadar hambat minimum ekstrak bawang putih terhadap E.coli  

didapatkan perbedaan mulai dari konsentrasi 50% v/v dengan p=0,008.  

Kandungan allicin terdapat dalam bawang putih telah dilaporkan bahwa 

bawang putih lebih efektif daripada penisilin terhadap penyakit tipes (demam 

thypimurium) dan mempunyai efek yang baik terhadap Streptococcus, 

Staphylococcus, dan mikroorganisme yang berpengaruh dalam menyebabkan 

penyakit kolera, disentri dan enteristis. 

2.6 Kayu Manis 

Kayu manis termasuk famili Lauraceae, genus Cinnamomum. Tanaman kayu 

manis yang di Indonesia berfungsi untuk menghasilkan rempah-rempah berupa 

kulit kayu manis kering dan masih jarang digunakan sebagai sumber minyak 

atsiri. Kegunaan kayu manis yang utama adalah untuk bumbu penyedap makanan 

dan minuman, selain itu juga untuk industri farmasi, industri jamu, industri 

kosmetika aromatika, SPA dan industri rokok kretek. 
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Tanaman kayu manis terutama bagian kulit batangnya pada umumnya 

digunakan secara tradisional baik sebagai bumbu masakan maupun sebagai bahan 

dalam  pengobatan tradisional, misalnya sebagai peluruh kentut (karminatif) 

(Tyler, et al., 1988). Kayu manis berkhasiat mengatasi masuk angin, diare, dan 

penyakit yang berhubungan dengan saluran pencernaan. Kayu manis juga 

memiliki aktivitas sebagai antioksidan (Bisset dan Wichtl, 2001). 

Kayu manis mengandung komponen minyak atsiri sebesar 0,5-1% 

(Quintavalla, 2002). Minyak diekstrak dengan cara destilasi, maserasi, atau 

ekstraksi dengan solvent. Minyak yang dihasilkan berwarna kuning keemasan 

dengan karakteristik bau aromatik yang tajam dan pedas. Aroma ini dihasilkan 

dari komponen kimia utama penyusun minyak kayu manis, yaitu cinnamic 

aldehyde atau cinnamaldehyde sebesar 66,2%. Struktur sinamaldehida dapat 

dilihat pada Gambar 6 (Suherdi, 1999). 

Ekstrak dari kulit kayu manis mampu menghambat lima bakteri patogen 

pada makanan (Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, Staphylococccus aureus, 

Escherichia coli, dan Salmonella anatum). Ekstrak dari kulit kayu manis 

mempunyai sifat antibakteri dengan senyawa aktif yang dikandungnya berupa (E)-

Sinamaldehida dan beberapa senyawa polifenol yang dapat diidentifikasi dengan 

menggunakan analisa GC-MS dan LC-MS.(Shan et al., 2007). 
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Gambar 6 Struktur kimia senyawa sinamaldehida (Nainggolan, 2008) 

Penelitian-penelitian terdahulu tentang efek antimikroba dan antifungi dari  

kayu manis telah dilakukan, diantaranya adalah : 

Menurut Dwijayanti (2011) minyak atsiri kulit batang kayu manis 

(Cinnamomum burmannii BI.) dapat menghambat pertumbuhan bakteri 

Streptococus mutans penyebab karies gigi. Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa minyak atsiri kulit batang kayu manis mempunyai daya antibakteri 

terhadap S.mutans dengan KHM sebesar 5% dan KBM sebesar 20%. 

Uji aktivitas antibakteri ekstrak etanol dan daun kulit batang kayu manis 

(Cinnamomum burmannii) terhadap Escherichia coli dan Staphylococus aureus 

telah dilakukan oleh Angelica (2013). Hasil penelitian menunjukkan ekstrak 

etanol daun kayu manis pada konsentrasi 500.000 bpj mempunyai daya hambat 

terbesar 0,994 cm terhadap E.coli. Sedangkan pada ekstrak etanol kulit batang 

kayu manis memiliki daya hambat yang lebih kecil yaitu diameter hambat1,235 

cm pada konsentrasi 200.000 bjp. 

2.7 Pengemas Biodegredable 

Secara umum kemasan biodegradable film diartikan sebagai film kemasan 

yang dapat  didaur ulang dan dapat dihancurkan secara alami. Menurut Soekarto 
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(1990), plastik biodegradable adalah suatu bahan dalam kondisi tertentu dan 

waktu tertentu mengalami perubahan dalam struktur kimianya, yang 

mempengaruhi sifat-sifat yang dimilikinya oleh pengaruh mikroorganisme 

(bakteri, jamur, algae). Menurut Syarief, dkk. (1989) kemasan plastik 

biodegradable adalah suatu material polimer yang berubah kedalam senyawa 

berat molekul rendah dimana paling sedikit satu tahap pada proses degradasinya 

melalui metabolisme organisme secara alami. 

Di tahun 1999 produksi plastik biodegradable hanya sebesar 2500 ton, yang 

merupakan 1/10.000 dari total produksi bahan plastik sintetis. Pada tahun 2010, 

diproyeksikan produksi plastik biodegradable akan mencapai 1.200.000 ton atau 

menjadi 1/10 dari total produksi bahan plastik. Industri plastik biodegradable 

akan berkembang menjadi industri besar dimasa yang akan datang karena potensi 

alam Indonesia yang demikian besar (Lestari, 2008). 

Berbagai hasil pertanian yang potensial untuk dikembangkan menjadi 

biopolimer adalah jagung, sagu, kacang kedelai, kentang, tepung tapioka, 

singkong, dan lain sebagainya. Kekayaan akan sumber bahan dasar seperti 

tersebut di atas, justru sebaliknya menjadi persoalan potensial yang serius kepada 

negara yang telah maju dan menguasai ilmu dan teknologi kemasan biodegrdable, 

khususnya di Jerman. Negara tersebut dengan penguasaan IPTEK yang tinggi 

bidang teknologi kemasan, merasa khawatir kekurangan sumber bahan dasar (raw 

materials) dan akan menjadi sangat tergantung pada negara yang kaya akan 

sumber daya alam. Indonesia sebagai negara yang kaya sumber daya alam (hasil 
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pertanian), sangat potensial menghasilkan berbagai bahan biopolimer, sehingga 

teknologi kemasan plastik biodegradable mempunyai prospek yang baik. 

2.8 Edible Film 

Edible film adalah lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat 

dimakan, dibentuk di atas komponen makanan yang berfungsi sebagai 

penghambat transfer massa (misalnya kelembaban, oksigen, lemak dan zat 

terlarut) dan atau sebagai carrier bahan makanan atau aditif dan atau untuk 

meningkatkan penanganan mutu makanan (Krochta et.al., 1997). 

Edible film yang terbuat dari hidrokoloid merupakan barrier yang baik 

terhadap transfer oksigen, karbondioksida, dan lemak, serta memiliki karakteristik 

mekanik yang baik sehingga sangat baik digunakan untuk memperbaiki struktur 

film agar tidak mudah hancur (Donhowe dalam Fennema, 1994 dalam Krochta 

et.al., 1994). Penggunaan lipid sebagai bahan pembentuk film secara sendiri 

sangat terbatas karena film yang terbentuk umumnya tidak kuat. 

Hidrokoloid termasuk ke dalam protein dan polisakarida. Dalam hal ini 

selulosa dan turunannya merupakan sumber daya organik yang memiliki sifat 

mekanik yang baik dalam pembuatan film. Selulosa sebagai bahan untuk 

pembuatan film sangat efisien sebagai barrier terhadap oksigen dan hidrokarbon 

serta dengan adanya penambahan lipid sifatnya akan barrier terhadap uap air. 

2.9 Bahan Pembuat Edible Film 

Komponen penyusun edible film mempengaruhi secara langsung bentuk 

morfologi maupun karakteristik pengemas yang dihasilkan. Komponen utama 

penyusun edible film dikelompokkan menjadi tiga, yaitu hidrokoloid, lipida dan 
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komposit. Bahan-bahan tambahan yang sering dijumpai dalam pembuatan edible 

film adalah antimikroba, antioksidan, flavor dan pewarna (Ridawati, 2011). 

Komponen yang cukup besar peranannya dalam pembuatan edible film 

adalah plasticizer yang berguna untuk mengatasi sifat rapuh film yang disebabkan 

oleh kekuatan intermolekular ekstensif. 

Bahan-bahan yang umumnya digunakan untuk edible film antara lain : 

1. Hidrokoloid 

Hidrokoloid yang digunakan dalam pembuatan edible film berupa protein 

atau polisakarida. Bahan dasar protein dapat berasal dari gelatin, kasein, protein 

kedelai, protein whey, gluten gandum, dan protein gandum. Polisakarida yang 

digunakan dalam pembuatan edible film adalah selulosa dan turunannya, pati dan 

turunannya, pektin, ekstrak ganggang laut (alginat, karagenan, agar), gum (gum 

arab dan gun karaya), xanthan, kitosan dan lain-lain.  

Edible film yang terbuat dari hidrokoloid memiliki beberapa kelebihan, 

yaitu baik untuk melindungi produk terhadap oksigen maupun karbondioksida dan 

lipid, serta memiliki sifat mekanis yang diinginkan, selain itu meningkatkan 

kesatuan struktural produk, sedangkan kekurangannya yaitu bungkus dari 

karbohidrat kurang bagus untuk mengatur migrasi uap air (Donhowe dan 

Fennema, 1994). 

2. Lipida 

Lipida yang umum digunakan dalam pembuatan edible film adalah 

lilin/wax, gliserol, dan asam lemak. Film yang berasal dari lipida dimanfaatkan 

sebagai penghambat uap air. Penggunaaan lemak murni dalam pembuatan edible 
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film sangat terbatas karena menghasilkan struktur film yang kurang baik (Dohowe 

dan Fennema, 1994 dalam Krochta et al., 1994). Alasan penggunaan lipid yang 

ditambahkan dalam pembuatan edible film adalah untuk memberi sifat hidrofobik. 

3. Komposit 

Komposit film adalah bahan yang didasarkan pada campuran hidrokoloid 

dan  lipida. Aplikasi dari komposit film dapat berupa lapisan bilayer, dimana satu 

lapisan merupakan hidrokoloid dan satu lapisan lain berupa lipid, atau dapat juga 

berupa gabungan lipida dan hidrokoloid dalam satu kesatuan film. Adanya bahan 

komposit ini digunakan untuk mengambil keuntungan dari komponen lipida dan 

hidrokoloid. Lipida dimanfaatkan sebagai penghambat uap air dan hidrokoloid 

dapat memberikan daya tahan lapisan film. 

Plasticizer adalah bahan organik dengan berat molekul rendah yang 

ditambahkan dengan maksud untuk memperlemah kekakuan dari polimer, 

sekaligus meningkatkan fleksibilitas dan ekstensibilitas polimer.Menurut Banker 

(1996), plasticizer didefinisikan sebagai substansi non volatile, mempunyai titik 

didih yang tinggi dan jika ditambahkan ke dalam materi lain dapat mengubah sifat 

fisik dan atau sifat mekanik materi tersebut. 

Plasticizer mempunyai peranan yang cukup penting dalam pembuatan 

edible film, antara lain ; meningkatkan fleksibilitas dan ekstensibilitas film, 

menghindari film dari keretakan, meningkatkan permeabilias terhadap gas, uap air 

dan zat terlarut dan meningkatkan elastisitas film. 

Beberapa jenis plasticizer yang dapat digunakan dalam pembuatan edible 

film adalah gliserol, lilin lebah, polivinil alkohol dan sorbitol. Menurut Liberman 
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dan Gilbert (1973), sorbitol dan gliserol merupakan plasticizer yang efektif karena 

mampu mengurangi ikatan hidrogen internal pada ikatan intermolekular. 

2.10 Pembuatan Edible Film 

Metode casting merupakan salah satu metode yang sering digunakan 

untuk membuat film. Pada metode ini protein atau polisakarida didispersikan pada 

campuran air dan plasticizer atau bisa juga dibuat dari campuran hidrokoloid 

(pati, glukomanan, dan karagenan) dan plasticizer, yang kemudian diaduk. Setelah 

pengadukan dilakukan pengaturan pH, lalu sesegera mungkin campuran tadi 

dipanaskan dalam beberapa waktu dan dituangkan pada casting plate. Setelah 

dituangkan kemudian dibiarkan mengering dengan sendirinya pada kondisi 

lingkungan dan waktu tertentu. Film yang telah mengering dilepaskan dari 

cetakan (casting plate) dan kemudian dilakukan pengujian terhadap karakteristik 

yang dihasilkan (Lee dan Wan, 2006 dalam Hui, 2006). 

Pembuatan edible film berbasis pati dan glukomanan pada dasarnya 

menggunakan prinsip gelatinisasi. Dengan adanya penambahan sejumlah air dan 

dipanaskan pada suhu yang tinggi, maka akan terjadi gelatinisasi. Gelatinisasi 

mengakibatkan ikatan amilosa akan cenderung saling berdekatan karena adanya 

ikatan hidrogen. Proses pengeringan akan mengakibatkan penyusutan sebagai 

akibat dari lepasnya air, sehingga gel akan membentuk film yang stabil (Careda et 

al., 2000). 

2.11 Karakterisasi Antimicrobial film 

Sifat-sifat fisik yang digunakan sebagai parameter mutu antimicrobial film 

adalah ketebalan film dan densitas film. Sedangkan parameter penting 
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karakteristik mekanik yang diukur dan diamati dari sebuah film kemasan termasuk 

antimicrobial film adalah kuat tarik (tensile strength), kuat tusuk (puncture 

srength), persen pemanjangan (elongation to break) dan elastisitas (elastic 

modulus/young modulus). Parameter-parameter tersebut dapat menjelaskan 

bagaimana karakteristik mekanik dari bahan film yang berkaitan dengan struktur 

kimianya. Karakteristik mekanik menunjukkan indikasi integrasi film pada 

kondisi tekanan (stress) yang terjadi selama proses pembentukan film tersebut. 

2.11.1  Kuat tarik (tensile strength) 

Kuat tarik adalah gaya tarik maksimum yang dapat ditahan oleh sebuah 

film. Parameter ini menggambarkan gaya maksimum yang terjadi pada film 

selama pengukuran berlangsung. Pengukuran kuat tarik menggunakan alat tensile 

strength. Hasil pengukuran ini berhubungan erat dengan jumlah plasticizer yang 

ditambahkan pada proses pembuatan film. Penambahan plasticizer lebih dari 

jumlah tertentu akan menghasilkan film dengan kuat tarik yang lebih rendah 

(Careda et al., 2000). Uji tarik dilakukan dengan benda uji yang ditarik dari dua 

arah, sehingga panjangnya bertambah dan diameternya mengecil.Besarnya beban 

dan pertambahan panjang dicatat selama pengujian. 

2.11.2 Modulus Young  

Modulus young (E) menjelaskan elastisitas kekakuan, atau kecenderungan 

suatu benda untuk berubah sepanjang suatu sumbu ketika gaya yang berlawanan 

diberikan sepanjang sumbu tersebut. Hal ini dijelaskan sebagai perbandingan 

tegangan tekan terhadap tegangan tarik. 
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dimana : 

λ (lambda)  = Modulus young (Pascal) 

stress / tegangan = Gaya yang menyebabkan perubahan dibagi denganluas 

permukaan dimana gaya itu diberikan. 

strain / regangan = Rasio perubahan yang disebabkan oleh tegangan bentuk 

asli dari suatu objek. 

2.12 Uji sensitifitas antimicrobial 

Uji sentifitas antimikroba merupakan suatu metode untuk menentukan 

tingkat kerentanan mikroba terhadap zat antimikroba dan untuk mengetahui 

senyawa murni yang memiliki aktivitas antimikroba. Metode Uji sensitivitas 

mikroba adalah metode untuk mengetahui dan mendapatkan produk alam yang 

berpotensi sebagai bahan antimikroba serta mempunyai kemampuan untuk 

menghambat pertumbuhan atau mematikan mikroba pada konsentrasi yang 

rendah. Uji sentivitas mikroba merupakan suatu metode untuk menentukan tingkat 

kerentanan mikroba terhadap zat antimikroba dan untuk mengetahui senyawa 

murni yang memiliki aktivitas antimikroba. 

Pada umumnya metode yang dipergunakan dalam uji sensitivitas mikroba 

adalah metode difusi agar yaitu dengan cara mengamati daya hambat 

pertumbuhan mikroorganisme oleh antimikroba yang diketahui dari daerah di 

sekitar kertas cakram (paper disk) yang tidak ditumbuhi oleh mikroorganisme. 
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Zona hambatan pertumbuhan inilah yang menunjukkan sensitivitas mikroba 

terhadap bahan antimikroba (Jawelz, 1995). 

 Prinsip dari metode ini adalah penghambatan terhadap pertumbuhan 

mikroorganisme, yaitu zona hambatan akan terlihat sebagai daerah jernih di 

sekitar cakram kertas yang mengandung zat antibakteri. Diameter zona hambatan 

pertumbuhan bakteri menunjukkan sensitivitas bakteri terhadap zat antibakteri. 

Selanjutnya dinyatakan bahwa semakin lebar diameter zona hambatan yang 

terbentuk bakteri tersebut semakin sensitif (Gaman, dkk. 1992). 

 



 
 

BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Variabel Penelitian 

Variabel dalam penelitian ini meliputi variabel terikat, variabel bebas, dan 

variabel terkendali. 

3.1.1. Variabel terikat 

Variabel terikat adalah variabel yang menjadi titik pusat penelitian dan 

besarnya tergantung dari variabel bebas. Variabel terikat pada penelitian ini 

adalah biodegradable film 30 x 10 cm dan ketebalan  film dengan pengukuran 

25ml. 

3.1.2. Variabel bebas 

Variabel bebas adalah variabel yang nilainya divariasi, variabel bebas pada 

penelitian ini adalah jenis antimicrobial agents, dan konsentrasi antimicrobial 

agents yang dijelaskan pada Tabel 3. 

Tabel 3 Variabel Penelitian 

Run antimicrobial agents Konsentrasi 

antimicrobial agents (%) 

1 

2 

3 

4 

Ekstrak bawang putih 

Ekstrak kayu manis 

Ekstrak bawang putih 

Ekstrak kayu manis 

1 

1 

1,5 

1,5 

Besar konsentrasi antimicrobial agents yang digunakan dihitung per volume 

ekstrak kedelai, sehingga: 

1% ekstrak bawang putih= 
 

   
% x 100 ml = 1 mlekstrak bawang putih 
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1,5% ekstrak bawang putih=
   

   
% x 100 ml = 1,5 ml ekstrak bawang putih  

1% ekstrak kayu manis = 
 

   
% x 100 ml = 1 ml ekstrak kayu manis 

1,5% ekstrak kayu manis = 
   

   
% x 100 ml = 1,5 ml ekstrak kayu manis 

3.1.3. Variabel terkendali 

Variabel terkendali adalah variabel yang dibuat tetap sehingga tidak 

menyebabkan terjadinya perubahan variabel terikat, tetapi dapat dikendalikan. 

Variabel terkendali antara lain : jenis kacang kedelai spesies Glycine max (L.) 

Merr., jenis bawang putih spesies Allium sativum, jenis kayu manis spesies 

 Cinnamomum burmannii, massa kedelai, massa tapioka, volume gliserol, suhu 

pengeringan dan lama pengeringan. 

3.2. Alat dan Bahan 

3.2.1. Alat 

Adapun peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Hotplate stirrer, 

Magnetic stirrer, neraca analitik, FG/SPAG 01/2650 Texture Analyser, 

termometer, water bath, centrifuge, saringan, kertas saring, kompor, pengaduk, 

oven, spatula, stopwatch, timbangan, beaker glass, erlenmeyer, gelas ukur, pipet 

volume, bolt pipet, cetakan pelat kaca, lakban, gunting dan preparat. 

3.2.2. Bahan 

Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu kacang kedelai, 

tepung tapioka Rose Band (pati singkong), kayu manis, bawang putih, gliserol, 

desikator, aquades, nutrient agar, Escherichia coli diperoleh dari balai 

laboratorium kesehatan Semarang. 
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3.3. Cara Kerja 

3.3.1. Pembuatan ekstrak bawang putih (Pakpahan, 1994). 

Pembuatan ekstrak bawang putih (EBP) dilakukan dengan cara 20 g bawang 

putih dihaluskan yang  telah dikupas kulitnya dan ditambah 50 ml akuades dengan 

menggunakan blender. Hasilnya diperoleh 50 ml cairan EBP sebagai larutan baku. 

Selanjutnya larutan EBP disaring dengan menggunakan kertas saring. Hasil 

filtratnya adalah EBP. 

Penambahan antimicrobial agents yaitu konsentrasi EBP 1% (v/v) dan 1,5% 

(v/v). Besar konsentrasi antimicrobial agents yang digunakan dihitung per volume 

ekstrak kedelai, sehingga: 

1% ekstrak bawang putih= 
 

   
% x 100 ml = 1 mlekstrak bawang putih 

1,5% ekstrak bawang putih=
   

   
% x 100 ml = 1,5 ml ekstrak bawang putih 

Pengambilan konsentrasi 1% ekstrak bawang putih dengan cara mengambil 1 ml 

menggunakan pipet volume sampai tanda batas. Pengambilan konsentrasi 1,5% 

ekstrak bawang putih dengan cara mengambil 1,5 ml menggunakan pipet volume 

sampai tanda batas. 

3.3.2. Pembuatan ekstrak kayu manis (Yulia, et al., 2011) 

Pembuatan ekstrak kayu manis dengan cara kayu manis bubuk sebanyak 

10 gram dimasukkan kedalam erlenmeyer kemudian ditambahkan aquades 100 

ml. Larutan dipanaskan pada suhu 60°C selama 60 menit dengan menggunakan 

water bath. Larutan disaring dan diaduk dengan centrifuge kecepatan 4000 rpm 

selama 15 menit lalu diambil filtratnya. Filtratnya merupakan ekstrak kayu manis. 
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Penambahan antimicrobial agents yaitu konsentrasi ekstrak kayu manis 1% 

(v/v) dan 1,5% (v/v). Besar konsentrasi antimicrobial agents yang digunakan 

dihitung per volume ekstrak kedelai, sehingga: 

1% ekstrak kayu manis = 
 

   
% x 100 ml = 1 ml ekstrak kayu manis 

1,5% ekstrak kayu manis = 
   

   
% x 100 ml = 1,5 ml ekstrak kayu manis 

Pengambilan konsentrasi 1% ekstrak kayu manis dengan cara mengambil 

1 ml ekstrak kayu manis menggunakan pipet volume sampai tanda batas. 

Pengambilan konsentrasi 1,5% ekstrak kayu manis dengan cara mengambil 1,5 ml 

ekstrak kayu manis menggunakan pipet volume sampai tanda batas. 

3.3.3. Pembuatan ekstrak kedelai (Sinaga et al., 2013) 

Pembuatan ekstrak kedelai yaitu dengan cara bahan baku kacang kedelai 

mula–mula dipilih, ditimbang sebanyak 75 gram dan dicuci. Kemudian direndam  

dengan menggunakan air mendidih selama 60 detik. Kacang kedelai dipisahkan 

dan ditambahkan air panas temperatur 90°C sebanyak 450 ml dan diblender. 

Bubur kacang kedelai dimasak dengan suhu 95-98°C selama 10 menit lalu 

disaring. Mengambil 100 ml ekstrak kedelai menggunakan gelas ukur sampai 

tanda batas.  

3.3.4. Pembuatan larutan antimicrobial film berdasarkan metode yang dilakukan 

oleh Sinaga et al., (2013) dengan beberapa modifikasi. 

Ekstrak kedelai 100 ml dipanaskan menggunakan hotplate stirrer hingga 

suhu 60°C. Pati singkong 3 gram sedikit demi sedikit dimasukkan ke dalam 

ekstrak kedelai yang telah dipanaskan sebelumnya untuk mencegah 

penggumpalan. Gliserol 1 ml ditambahkan ke dalam larutan edible film dan aduk 
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hingga homogen (±120 menit). Ekstrak bawang putih 1% sebanyak 1 ml 

ditambahkan kedalam larutan edible film. Homogenisasi selama  30 menit dengan 

hotplate stirrer suhu 65-70°C. Perlakuan yang sama juga dilakukan oleh 

penambahan ekstrak bawang putih 1,5%, ekstrak kayu manis 1%, dan ekstrak 

kayu manis 1,5%. 

3.3.5. Pencetakan antimicrobial film 

Larutan antimicrobial film 25 ml dituang dalam cetakan yang sudah 

dibersihkan sebelumnya. Larutan diratakan hingga diperoleh ketebalan yang sama 

dan dimasukkan ke dalam oven suhu 40
°
C selama 24 jam. Dinginkan dalam 

desikator dalam suhu kamar selama 24 jam. 

3.3.6. Menguji antimicrobial film dengan metode pengamatan organoleptik 

Pengamatan organoleptik dilakukan dengan menguji rasa pada 

antimicrobial film berdasarkan uji kesukaan. Pengujian dilakukan oleh 10 orang 

responden. 

3.3.7. Menguji karakteristik mekanik antimicrobial film dengan alat FG/SPAG 

01/2650 Texture Analyser 

Alat FG/SPAG 01/2650 Texture Analyser menghasilkan data karakteristik 

mekanik film yaitu modulus young, tensile strength, extension at maximum, 

stiffness, load at maximum, load at break, extension at break, stress at break dan 

tensile energy to break. Dalam penelitian ini karakteristik mekanik antimicrobial 

film yang diuji berupa tensile strength (kuat tarik), extension at maximum 

(pemanjangan) dan modulus young (keelastisan) menggunakan alat FG/SPAG 

01/2650 Texture Analyser. Antimicrobial film ukuran 30 cm x 5 cm dililitkan pada 
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pengait. Pada program diatur variabel tetap berupa ketebalan, panjang dan lebar 

antimicrobial film. Dipilih Start new operation dan film akan ditarik oleh pengait 

hingga putus. Data yang telah dibaca merupakan hasil pengukuran dan sifat 

mekanik yang ingin diketahui. 

3.3.8. Uji Kadar Air (Sudarmadji, et al., 1996) 

Cawan kosong ditimbang dan didapat berat cawan kosong (A). 

antimicrobial film yang diletakkan dalam cawan tadi ditimbang, maka didapat 

berat cawan dan film sebelum pengeringan (B). Antimicrobial film dikeringkan 

dalam oven pada temperatur 105°C selama 24 jam. Cawan yang berisi 

antimicrobial film dikeringkan sehingga didapat berat cawan dan film sesudah 

pengeringan (C). 

Perhitungan:           
   

   
        

 

3.3.9. Uji densitas film 

Densitas atau berat jenis antimicrobial film diukur setelah film mengering. 

Menghitung densitas dengan cara menghitung massa antimicrobial film. 

Mengukur panjang film (p). Mengukur lebar film (l). Mengukur tebal film 

menggunakan jangka sorong (t). Melakukan perhitungan antimicrobial film  

dengan rumus:                            
         

 

3.3.10. Uji antimicrobial film 

Uji antimicrobial film menggunakan metode difusi agar. Pembuatan 

natrium agar (NA) dalam metode ini menggunakan 4 g NA yang kemudian 

dilarutkan dalam 100 ml aquades. Pencampuran dengan pemanasan hingga 100°C 

selama 10 menit. Setelah homogen, sebanyak 5 ml NA dituang ke dalam cawan 
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petri. Setelah padat NA di autoklaf selama 15 menit. Penanaman mikroba 

Escherichia coli sebanyak 1 ml yang telah diencerkan diletakkan ke dalam 

medium agar yang sudah dilubangi sebelumnya (sumuran). 

 



 
 

BAB V 

PENUTUP 

5.1 Simpulan 

Dari penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa : 

1. Kadar air edible film ekstrak kayu manis dan ekstrak bawang putih dengan 

konsentrasi 1% dan 1,5% berkisar antara 9,07% - 13,01%, sedangkan densitas 

edible film ekstrak kayu manis dan ekstrak bawang putih berkisar antara 2,16 

g/cm
3 
– 3,42 g/cm

3
. Nilai modulus young pada edible fillm ekstrak kayu manis 

dan ekstrak bawang putih dengan konsentrasi 1% dan 1,5% berkisar antara 

2,101 Mpa – 2,872 Mpa. Nilai tensile strength didapat 2,354 – 3,808 N/mm
2
. 

Extension at maximum sebesar 4,626 mm – 6,880 mm. 

2. Antara edible film ekstrak kayu manis dan edible film ekstrak bawang putih 

dengan konsentrasi 1% dan 1,5% yang paling efektif sebagai penghambat 

mikroba Escherichia coli adalah edible film ekstrak bawang putih 1,5%. 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan disarankan hal-hal 

sebagai berikut: 

1. Penelitian lanjutan tentang pembuatan antimicrobial film dari tepung porang 

untuk mengurangi kadar air film. 

2. Melakukan pengujian karakteristik sifat fisik uji kelarutan untuk edible film 

sebagai bahan pengemas makanan. 

3. Melakukan pengujian karakteristik mekanik dengan uji elongasi. 
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LAMPIRAN 
 

Lampiran 1 

Skema Kerja Penelitian 

Pembuatan Ekstrak Kedelai 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Mulai 

75 gram 

kacang kedelai 

direndam  dengan menggunakan air mendidih selama 60 detik 

ditambahkan air panas temperatur 90°C sebanyak 450 ml 

dan haluskan 

Bubur kacang 

kedelai 

dimasak dengan suhu 95-98°C selama 10 menit 

Penyaringan 

 

Residu 

Sisihkan 

Selesai 

Ekstrak 

kedelai 

Selesai 
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Keterangan symbol pada diagram alir skema kerja: 

 

   : Mulai / Selesai 

 : Bahan / Material 

   

 : Perlakuan 

 

 : Kontrol 
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Lampiran 2  

Pembuatan Ekstrak Kayu Manis 

 

 

 

  

mulai 

10 gr 

Kulit Kayu manis 

Kayu manis bubuk 

Ditambahkan 

100 ml aquades 

Larutan dipanaskan pada suhu 60⁰C 

selama 60 menit dengan waterbath 

Penyaringan 

Hasil 

penyaringan? 
Filtrat Residu 

Sisihkan 

Ekstrak Kayu 

Manis 

selesai 

selesai 

Dicentrifuge kecepatan 

4000 rpm selama 15 menit 
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Lampiran 3  

Pembuatan ekstrak bawang putih 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

mulai 

20 gr 

Bawang putih 

Bawang putih dikupas 

& 

Dihaluskan 

Ditambahkan 

50 ml aquades 

Dihaluskan 

dengan blender 

Penyaringan dengan 

kertas saring 

Hasil 

saringan? Filtrat Residu 

Sisihkan 

Ekstrak 

Bawang Putih 

selesai 

selesai 
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Lampiran 4  

Diagram alir pembuatan antimicrobaia  film 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

mulai 

Ekstrak Kedelai 

Pengadukan menggunakan 

hot plate stirrer 

(Sesuai variable) 

Penambahan gliserol 1ml 

Homogenisasi pada 60°C selama 

30 menit menggunakan hotplate stirer 

Antimicrobial agents 

(Sesuai variable) 

Penyaringan 

Pati singkong 

Campuran lar. Antimicrobial agents 

esktrak kedelai dan pati singkong 

Hasil 

Penyaringan? 

Residu 

Sisihkan 

Selesai 

Pencetakan dengan platkaca 

Pengeringan 40°C selama 24 jam 

Pengeringan pada suhu 

kamar selama 24 jam 

Selesai 

filtrat 
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berat cawan dan film 

sesudah pengeringan 

(C). 

 

Lampiran 5 

Skema Kerja Pengujian Antimicrobial film 

Pengujian kadar air 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Berat (A) dan (B) 

 

Mulai 

Menimbang cawan kosong (A) 

Menimbang cawan + antimicrobial film (B) 

Antimicrobial film dikeringkan dalam oven pada temperatur 105°C 

selama 24 jam. 

Menghitung kadar air 

Selesai 
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Massa picknometer 

kosong (m1) 

 

Massa picknometer + larutan 

Antimicrobial film (m2) 

 

Lampiran 6 

Pengujian densitas antimicrobial film 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mulai 

Hitung massa picnometer  

Hitung massa picnometer picnometer yang 

berisi larutan antimicrobial film 

Perhitungan densitas antimicrobial film 

Selesai 
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Data modulus young, tensile 

strength dan extension at 

maximum 

 

Lampiran 7 

Pengujian karakteristik mekanik antimicrobial film menggunakan  alat FG/SPAG 

01/2650 Texture Analyser. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Mulai 

Antimicrobial film ukuran 30 cm x 5 cm 

dililitkan pada pengait. 

Atur variabel dan film akan ditarik oleh 

pengait hingga putus. 

Selesai 
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Lampiran 8 

Pengujian antimikroba 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Mulai 

Pembuatan NA  

NA dalam 

petridisk  

 

Masukkan lar. Antimicrobial film sesuai 

variabel kedalam NA berisi E.coli 

Penanaman E.coli 

Terbentuk zona 

bening 

 

Hitung diameter zona bening 

Selesai 



65 
 

 
 

Lampiran 9  

Uji kadar air antimicrobial film 

1. Tanpa antmikroba     

A = 58,437 

B = 60,002 

C = 59,860 

% Kadar air  
   

   
        

% Kadar air  
             

              
      

  
     

     
        

 = 9,07% 

  

2. edible film ekstrak kayu manis 1% 

A = 58,729 

B = 63,391 

C = 62,866 

% Kadar air  
             

             
        

   
     

     
        

 = 11,26% 

 

3. edible film ekstrak kayu manis 1,5% 

A = 59,838 

B = 65,008 

C = 64,335 

% Kadar air  
             

             
        

  
     

    
        

 = 13,01% 
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4. edible film ekstrak bawang putih 1% 

A = 58,672 

B = 59,894 

C = 59,772 

% Kadar air  
             

             
        

  
     

     
    00% 

 = 9,98 % 

 

5. Edible film ekstrak bawang putih 1,5% 

A = 60,981 

B = 61,802 

C = 61,697 

% Kadar air  
             

             
        

  
     

     
        

 = 12,73 % 
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Lampiran 10 

Perhitungan densitas  film 

1. Densitas edible film tanpa antimikroba 

m = 0,0196 g 

p = 5 cm, l = 2 cm, t = 0,001 cm 

  
     

         
 

  
      

             
 

   = 1,960
 
g/cm

3 

 

2. Densitas edible film ekstrak kayu manis 1% 

m = 0,0307 g 

p = 5 cm, l = 2 cm, t = 0,001 cm 

  
     

         
 

  
      

             
 

   =  3,070
 
g/cm

3 

 

3. Densitas edible film ekstrak kayu manis 1,5% 

m = 0,0342 g 

p = 50 cm, l = 20 cm, t = 0,001 cm 

  
     

         
 

  
      

             
 

   = 3,420 g/cm
3 
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4. Densitas edible film eks trak bawang putih 1% 

m = 0,0216 g 

p = 5 cm, l = 2 cm, t = 0,001 cm 

  
     

         
 

  
      

             
 

   = 2,160
 
g/cm

3 

 

5. Densitas edible film ekstrak bawang putih 1,5% 

m = 0,0263 g 

p = 5 mm, l = 2 mm, t = 0,001 cm 

  
     

         
 

  
      

             
 

   = 2,630
 
g/cm

3 
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DOKUMENTASI PENELITIAN 
 

 

 

 

 

 

Bahan pembuatan antimicrobial film  Perebusan kacang kedelai 

 

 

 

 

 

 

 

Perebusan bubur kacang kedelai  Penyaringan ekstrak kedelai 

 

 

 

 

 

  

 

Pemanasan ekstrak kayu manis             Pengadukan ekstrak kayu manis 

        dengan  Water bath   menggunakan centrifuge 
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Pengadukan larutan antimicrobial film                  Pengeringan antimicrobial film 

menggunakan hot plate stirrer    menggunakan oven 40°, 24 jam 

 

 

  

 

 

 

 

Pengelupasan antimicrobial film dari cetakan setelah 24 jam pada suhu kamar 

 

AAntimi  

 

 

 

 

Antimicrobial film    Sterilisasi alat petridisk 
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Pembuatan NA        Munculnya zona bening edible film  

        ekstrak bawang putih 

 

 

  

 

 

 

 

Munculnya zona bening edible film  Alat uji karakteristik mekanik 

ekstrak kayu manis 

 

 

 

  

  


