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ABSTRAK 

Azzaidan, Rizqi. 2018. Analisis Sifat Hidrofibitas Dan Gugus Fungsi Pada Edible 

Film Pati Tapioka Dengan Penambahan Ekstrak Daun Jambu Biji Sebagai 

Antimikroba. Skripsi. Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas 

Negeri Semarang. Pembimbing Radenrara Dewi Artanti Putri S.T., M.T. 

 

 

Beberapa tahun terakhir, banyak penelitian telah dilakukan untuk 

mengembangkan edible film. Salahsatu bahan pembentuk edible film adalah 

polisakarida, dimana bahan tersebut dapat menjadi pembawa zat aditif, seperti 

antimikroba, antioksidan, pewarna, dan perasa. Secara khusus, penggunaan edible 

film yang mengandung antimikroba telah terbukti berguna untuk melindungi 

makanan terhadap jamur dan untuk mengurangi risiko pertumbuhan patogen. 

Antimikroba yang paling umum digunakan adalah kitosan, nisin, dan beberapa 

ekstrak fenol tumbuhan. Dalam penelitian ini antimikroba yang digunakan adalah 

ekstrak daun jambu biji (Psidium guajava L) yang diaplikasikan pada edible film 

dari pati tapioka dengan variasi konsentrasi (0%, 10%, 20%, 30% b/b pati). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi 

ekstrak daun jambu biji terhadap sifat hidrofibitas dan antimikrobial edible film 

dari pati tapioka. Penambahan ekstrak menurunkan ketahanan air edible film 

berturut-turut 65,79%; 62,79%; 61,70%, dan 13,33%. Ketahanan air edible film 

meningkat berturut-turut 10,35%; 13,33%; 25,00%; dan 31,59%. Hasil uji 

aktifitas antimikroba menunjukkan daerah hambat yang terus meningkat berturut-

turut 0,00; 0,15; 0,40; dan 1,10 mm. Pengamatan spektra FTIR tidak 

menunjukkan indikasi adanya gugus baru.   

 

 

Kata kunci: Edible film, Antimikroba, Hidrofibitas, FTIR, Daun jambu. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Masalah 

Edible film secara khusus dipertimbangkan dalam pengawetan makanan 

karena kemampuannya dalam meningkatkan kualitas bahan pangan. Film dapat 

digunakan untuk melapisi permukaan makanan, membentuk barrier terhadap 

oksigen, uap air, dan minyak (Franssen dan Krochta, 2003). Di antara banyak 

maanfaat film, yang terpenting adalah film dapat digunakan sebagai agen 

pembawa (carrier) yang fungsional, sebagai antioksidan atau antimikroba (Kester 

dan Fennema, 1986).  

Sintesis edible film dengan bahan polimer biodegradable alami dan 

melimpah seperti pati sangat visible karena konsekuensi lingkungan yang lebih 

rendah dibandingkan dengan bahan plastik sintetis (Cutter, 2006). Berdasarkan 

Liu (2005), kandungan pati tertinggi pada bahan pangan adalah singkong yaitu 

sebesar 90%. Sedangakan,  singkong  merupakan komoditas tanaman pangan 

ketiga di Indonesia setelah padi dan jagung (Kementan, 2016). Sehingga sintesis 

edible film berbasis pati singkong (tapioka) akan sangat ekonomis. 

Film berbasis pati singkong (tapioka) menunjukkan karakteristik fisik 

yang tepat, karena meskipun rapuh, film ini tidak berbau, tidak berasa, tidak 

berwarna dan kedap oksigen (Flores dkk, 2007; Rohula, 2012). Selain itu juga 

menunjukkan sifat hidrofibitas yang baik, persentase ketahanan air rendah dengan 

kelarutan tinggi (Chiu dan Lai, 2010; Wambura dkk, 2015; Du dkk, 2008).  
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Meskipun sifat fisik dan hidrofibitasnya baik, film berbasis pati tidak 

memiliki sifat  antimikroba, sehingga rentan terhadap bakteri patogen terutama 

Eschericia coli (Carmen dkk, 2011). Untuk itu perlu penambahan zat aktif 

antimikroba untuk meningkatkan fungsional film. Salah satu antimikroba yang 

telah teruji efektif terhadap E. coli adalah ekstrak daun jambu biji (Darsono dkk, 

2003; Goncalves, 2008; Indriani, 2006; Jennie, 2015). Berdasarkan uraian 

tersebut, peneliti tertarik untuk mengembangkan edible film berbasis pati tapioka 

dengan penambahan ekstrak daun jambu biji sebagai antimikroba.  

1.2 Identifikasi Masalah 

1.2.1 Edible film yang berbasis pati rentan terhadap bakteri patogen sehingga 

perlu ditambahkan ekstrak daun jambu biji sebagai antimikroba. 

1.2.2 Penambahan ekstrak daun jambu biji pada edible film diharapkan tidak 

merusak gugus utama film dan sifat hidrofibitasnya. 

1.3 Batasan Masalah 

1.3.1 Bahan baku yang digunakan adalah tepung tapioka dan ekstrak daun 

jambu biji. 

1.4 Rumusan Masalah 

1.4.1 Bagaimana pengaruh ekstrak daun jambu biji terhadap sifat hidrofibitas 

edible film? 

1.4.2 Bagaimana pengaruh ekstrak daun jambu biji terhadap sifat antimikrobial 

edible film? 

1.4.3 Bagaimana pengaruh ekstrak daun jambu biji terhadap gugus fungsi edible 

film? 
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1.5 Tujuan Penelitian  

1.5.1 Mengetahui pengaruh ekstrak daun jambu biji terhadap karakter 

hidrofibitas edible film. 

1.5.2 Mengetahui pengaruh ekstrak daun jambu biji terhadap sifat antimikrobial 

edible film. 

1.5.3 Mengetahui pengaruh ekstrak daun jambu biji terhadap gugus fungsi 

edible film. 

1.6 Manfaat Penelitian 

1.6.1 Memberikan alternatif pengolahan daun jambu biji untuk efektifitas 

teknologi pangan. 

1.6.2 Kajian lanjutan mengenai karakterisasi edible film. 

1.6.3 Mengurangi ketergantungan terhadap kemasan non-degradable. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Tapioka 

Tapioka adalah pati yang berasal dari umbi singkong (Manihot esculenta) 

(Dziedzic dan Kearsley, 1995), sedangkan komponen utamanya terdiri dari 

amilosa sebanyak 17% dan amilopektin 83% (Bhandari dkk, 1992). Komponen 

tersebut didapatkan melalui proses isolasi umbi tumbuhan atau endosperma biji-

bijian dalam bentuk granula (Belitz dan Grosch, 1999). Suhu gelatinisasi pati 

tapioka berada pada rentang 52-64
o
C, dan Apabila dilakukan pendinginan, larutan 

pati mengalami retrogradasi untuk menghasilkan suatu gel yang halus. (National 

Starch and Chemical Company, 1995). 

2.2 Edible film 

Edible film didefinisikan sebagai lapisan yang dapat dimakan yang 

ditempatkan di atas atau di antara komponen makanan (Hui, 2006). Menurut 

Handayani dan Wijayanti (2015), bahan alam yang dapat digunakan untuk 

pembuatan edible film adalah pati, selulosa, kolagen, kasein, protein, atau lipid. 

Fungsi utama dari edible film adalah sebagai barrier terhadap oksigen, 

uap air, dan minyak (Franssen dan Krochta, 2003). Selain itu juga dapat 

digunakan sebagai agen pembawa (carrier) seperti antioksidan, antimikroba, 

perasa, dan pewarna (Kester dan Fennema, 1986). Edible film dapat diaplikasikan 

pada bahan pangan dengan cara pembungkusan, pencelupan, penyikatan atau 

penyemprotan (Merry dan sedyadi, 2015). 
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2.3 Tanaman Jambu Biji (Psidium guajava L) 

Jambu biji berasal dari Amerika tropis, tumbuh pada tanah yang gembur 

maupun liat, pada tempat terbuka dan mengandung air cukup banyak. Tanaman 

jambu biji putih dapat berbunga sepanjang tahun. Tanaman ini sering tumbuh liar 

dan dapat ditemukan pada ketinggian 1-1.200 mdpl (Indriani, 2006). 

 

Gambar 2.3 Tanaman jambu biji putih (Psidium guajava L) 

2.4 Kandungan Daun Jambu Biji  

Beberapa senyawa kimia yang terkandung dalam daun jambu biji (Psidium 

guajava L) adalah senyawa polifenol, karoten, flavonoid, dan tanin. Daun jambu 

biji juga memiliki kandungan minyak 6% can minyak atsiri 0,365%, dan 3,15% 

resin (Indriani, 2006). Menurut Sayanjali (2011), Kandungan polifenol daun 

jambu biji dalam ekstrak etanol crude-nya adalah yang terbesar dari daun dan atau 

buah tanaman tropis lainnya, ditandai dengan bilangan trolox (TEAC) daun jambu 

biji hingga 4,91 mM/mg. 

Polifenol yang terkandung dalam daun jambu biji berfungsi untuk 

menghambat pertumbuhan bakteri dengan memunculkan denaturasi protein dan 

menurunkan tegangan permukaan (Sayanjali, 2011), sehingga permeabilitas 
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bakteri meningkat serta menurunkan konsentrasi ion kalsium, menghambat 

produksi enzim, dan mengganggu proses reaksi enzimatis pada bakteri. Kerusakan 

dan peningkatan permeabilitas sel bakteri menyebabkan pertumbuhan sel 

terhambat dan akhirnya dapat menyebabkan kematian sel (Harlinawati, 2006). 

2.5 Karakteristik Hidrofibitas Film 

Penentuan    sifat    hidrofibitas dilakukan  untuk  mengkaji  sifat hidrofil 

suatu film bioplastik. Pengujian hidrofibitas meliputi daya larut (water solubility) 

dan ketahanan air melalui metode water uptake (Rusli dkk., 2017). 

2.5.1 Daya Larut (%) 

Daya larut merupakan salah satu sifat fisik edible film yang menunjukkan 

persentase berat kering terlarut setelah dicelupkan dalam air selama 24 jam 

(Gontard dkk., 1993). Penentuan   kelarutan   dalam   air bertujuan  untuk  

memprediksi  kestabilan bioplastik  terhadap  pengaruh  air. Daya larut film 

sangat ditentukan oleh sumber bahan dasar pembuatan film. Edible film berbahan 

dasar pati tingkat kelarutannya dipengaruhi oleh ikatan gugus hidroksi pati 

(Pranoto dkk, 2005). Makin lemah ikatan gugus hidroksil pati, makin tinggi 

kelarutan film. Edible film dengan daya larut yang tinggi menunjukkan film 

tersebut mudah dikonsumsi. 

2.5.2 Ketahanan Air 

Ketahanan air erat kaitannya dengan daya larut, kelarutan yang lebih 

tinggi akan menunjukkan ketahanan air yang lebih rendah (Laohakunjit dkk., 

2004). Nilai ketahanan air pada edible film berhubungan dengan jumlah gliserol 

dan sorbitol yang ditambahkan. Hal ini disebabkan karena gliserol dan sorbitol 
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merupakan plasticizer yang bersifat hidrofilik, sehingga semakin tinggi 

konsentrasinya akan menyebabkan ketahanan air edible film menurun 

(Laohakunjit dkk., 2004). 

2.6 Analisis Gugus Fungsi 

Penambahan ekstrak daun jambu biji pada edible film pati diharapkan 

tidak mengakibatkan degradasi gugus OH dan C=O ataupun reaksi kimiawi 

lainnya pada film. Untuk mengetahui hal tersebut perlu dilakukan analisis gugus 

fungsi. Analisis gugus fungsi dapat menunjukkan ada tidaknya perubahan gugus 

fungsi berupa penambahan atau degradasi gugus pada edible film (Pranoto dkk., 

2005). Degradasi film ditandai dengan pergeseran bilangan gelombang yang 

spesifik pada gugus tertentu pada spektra IR (Infrared) dengan absorbansinya 

(Darni dan Utami 2010). Pengamatan pola absorbansi IR edible film dilakukan 

dengan spektoskopi Fourier Transform Infra Red (FTIR) pada bilangan 

gelombang 400-4000 cm
-1

 dengan intensitas %T dimana bilangan gelombang 

yang menandakan adanya gugus OH berada pada kisaran 3300-3400 cm
-1

 

sedangkan untuk gugus C=O memiliki kisaran bilangan gelombang antara 1636-

1661 cm
-1

 (Inayatul dan Erna 2015). 

2.7 Ekstraksi 

 Ekstraksi adalah proses pengambilan zat dari campuran padatan atau 

cairan dengan menggunakan pelarut. Proses ekstraksi secara umum dapat 

dilakukan secara konvesional dengan cara maserasi, perkolasi, refluks, dan 

soxhletasi (Goncalves, 2008). Diantara banyak metode ekstraksi,  yang telah teruji 
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untuk memisahkan kandungan antimikroba pada daun jambu biji adalah maserasi 

(Darsono dkk, 2003; Goncalves, 2008; Indriani, 2006; Jennie, 2015). 

2.7.1 Maserasi 

Maserasi adalah proses ekstraksi simplisia yang paling sederhana, 

menggunakan pelarut yang cocok dengan beberapa kali pengadukan pada 

temperatur ruangan (Ditijen POM, 2000). Menurut Agoes (2007) maserasi 

merupakan metode ekstraksi sederhana yang paling banyak digunakan. Cara ini 

sesuai, baik untuk skala kecil maupun industri.  

Maserasi dilakukan dengan cara merendam serbuk simplisia, kemudian 

ditutup dan dibiarkan selama beberapa hari. Ekstraksi diakhiri setelah pelarut 

tidak berwarna lagi, lalu dipisahkan kedalam bejana tertutup, dibiarkan pada 

tempat yang tidak bercahaya (Agoes, 2007).  

Pada proses maserasi, zat aktif yang terkandung dalam sel akan terlarut 

dalam molekuler pelarut dengan berdifusi melalui rongga antar sel hingga 

terbentuknya suatu keseimbangan konsentrasi antara larutan bagian dalam dan 

luar sel (Nuryani, 2015). Pada proses ini, pelarut paling umum yang dapat 

digunakan pada ekstraksi zat aktif antimikroba untuk diaplikasikan pada bahan 

pangan adalah etanol (Maizura, 2007). 

2.7.2 Etanol 

Etanol (etil-alkohol) adalah bahan yang banyak dipakai sebagai pelarut 

dalam industri makanan dan minuman yang bersifat polar, mudah menguap, 

mudah terbakar, tidak berwarna, dan tidak berasa. Etanol dapat melarutkan 
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senyawa alkaloida basa, minyak atsiri, glikosida, kurkumin, kumarin, antrakinon, 

flavonoid, steroid, damar, dan klorofil (Gunawan dan Mulyani, 2004). 

Keuntungan dari etanol sebagai cairan pengekstrak adalah etanol bersifat 

lebih selektif, kapang dan bakteri sulit tumbuh dalam etanol. Cairan ini bersifat 

tidak beracun dan dapat bercampur dengan air pada berbagai perbandingan 

(Handayani dan Safaatul, 2010). Berdasarkan penelitian Sidharta dkk. (2007), 

beberapa rumput laut dari Pantai Selatan Daerah Istimewa Yogyakarta yang 

diekstrak menggunakan etanol, metanol, benzena, Heksana, dan akuades, 

menunjukkan bahwa ekstrak rumput laut yang memiliki aktivitas antibakteri 

paling presisi adalah ekstrak rumput laut yang menggunakan pelarut etanol. 

2.8 Mikroba 

Mikroba merupakan organisme yang berukuran kecil (mikro), dapat 

melakukan aktifitas untuk hidup, dapat tergolong seperti bakteri dan virus. 

Kemudian seperti alga dan protozoa. Mikroba sangat berperan dalam kehidupan. 

Mikroba terdiri dari bakteri, jamur, dan virus (Indriani, 2006). Secara umum, tiap 

mikroba mempunyai morfologi dan struktur anatomi yang berbeda. Peranan 

utama mikroba adalah sebagai (pengurai) bahan-bahan organik (Guyton, 1997).  

Selain merugikan, mikroba juga mempunyai banyak keuntungan bagi 

manusia. Mikroba tidak perlu tempat yang besar, mudah ditumbuhkan dalam 

media buatan, dan tingkat pembiakannya relatif cepat. Oleh karena itu, setiap 

mikroba memiliki peran dalam kehidupan, namun menurut Darkuni (2001), 

jumlah mikroba yang terlalu tinggi dapat mengakibatkan perubahan nutrisi atau 

nilai gizi bahkan merusak makanan tersebut.  
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2.9 Zat Antimikroba 

Zat antimikroba atau antibakteri adalah senyawa yang digunakan untuk 

mengendalikan pertumbuhan bakteri yang bersifat merugikan (Du dkk, 2009). 

Pengendalian pertumbuhan mikroorganisme bertujuan untuk mencegah 

penyebaran penyakit dan infeksi, membasmi mikroorganisme pada inang yang 

terinfeksi, dan mencegah pembusukan serta perusakan bahan oleh 

mikroorganisme (Indriani, 2006). Faktor-faktor yang berpengaruh pada aktivitas 

zat antimikroba adalah pH, suhu stabilitas senyawa, jumlah bakteri yang ada, 

lamanya inkubasi, dan aktivitas metabolisme bakteri. Antimikroba meliputi 

golongan antibakteri, antimikotik, dan antiviral (Sayanjali, 2010). 

2.10 Penelitian terdahulu 

Sebuah studi telah dilakukan oleh Darsono dkk (2003) pada aktivitas 

antimikroba daun jambu biji (Psidium guajava Linn) dari beberapa kultivar, 

(kultivar merah, putih dan kuning) terhadap Staphylococcus aureus. Pada studi 

tersebut dipilih konsentrasi ekstrak 10%, 20%, dan 30% berdasarkan hasil 

orientasi dimana pada konsentrasi dibawah 10% atau diatas 30% tidak 

menghasilkan Diameter Daerah Hambat. Ekstrak esensial daun jambu biji 

diekstraksi dengan cara refluk 35 gram simplisia selama 3 jam dengan suhu 

<40
o
C menggunakan pelarut etanol 96%. Dalam penelitian tersebut disimpulkan 

bahwa ekstrak daun jambu biji dari kultivar merah, kultivar putih dan kultivar 

kuning menunjukkan aktivitas antibakteri terhadap Staphylococcus aureus. 

Inkorporasi edible film pati dengan ekstrak etanol pernah dilakukan oleh 

Du dkk (2008) dan Chiu dan Lai (2010). Du menggunakan ekstrak tomat sebagai 
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zat aktif pada edible film yang kemudian di aplikasikan pada bakteri patogen E. 

Coli, sedangkan Chiu menggunakan ekstrak  teh hijau sebagai zat aktif pada 

edible film yang kemudian di aplikasikan pada bakteri patogen Lysteria 

monocytogenes. Keduanya menyimpulkan bahwa edible film dengan inkorporasi 

ekstrak memiliki daya antimikrobial yang visible dan mampu memperpanjang 

masa simpan bahan pangan.  
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BAB V 

PENUTUP 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat diperoleh 

kesimpulan sebagai berikut: 

1. Sifat hidrofibitas edible film akan semakin baik seiring bertambahnya 

konsentrasi ekstrak daun jambu biji yang ditambahkan pada edible 

film. 

2. Aktivitas antimikroba dalam edible film akan semakin baik seiring 

bertambahnya konsentrasi ekstrak daun jambu biji yang ditambahkan 

pada edible film. 

3. Pengamatan spektra IR tidak menunjukan indikasi adanya gugus baru 

namun film mengalami sedikit degradasi. 

5.2. Saran 

1. Pada penelitian selanjutnya diharapkan menggunakan batas atas 

konsentrasi lebih dari 30% dengan increment lebih kecil dari 10% 

sehingga hasil penelitian lebih akurat. 

2. Gunakan kondisi operasi yang sama pada pembuatan adonan edible 

film sehingga karakter edible serupa. 
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