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Abstrak. Edible film merupakan alternatif penggunaan plastik yang menawarkan keunggulan
berupabiodegradable, pembawa komponen vitamin dan mineral, antibakteri, antioksidan, dan
masa simpan lebih lama. Edible film dapat diproduksi melalui beberapa bahan diantaranya
polisakarida, protein, dan minyak. Salah satu edible film yang telah dikembangkan adalah
edible film pati taro dan kitosan. Akan tetapi edible film pati taro memiliki kelamahan berupa
karakteristik fisik yang lemah akibat migrasi uap air yang rendah. Minyak atsiri memiliki
potensi pemanfaatan dalam pembuatan edible film berbasis pati taro dan kitosan. Bioplastik
formulasi terbaik yaitu pati taro 30% b/b, kitosan 2,5 % b/v, dan sorbitol 30% b/b
ditambahkan dengan minyak atsiri jahe merah sebanyak 0,15 mL dengan menggunakan
pengemulsi Tween 80 dengan variasi yang sama. Penambahan minyak atsiri jahe merah dapat
meningkatkan tensile stregth dan elongation break dikarenakan memiliki asam lemak tak
jenuh sebesar 47 %. Penambahan minyak atsrii ini akan memperkuat matriks polimer dari
pati dan kitosan sehingga memberikan sifat fisik yang kuat. Kandungan metabolit sekunder
dalam minyak atsiri jahe merha juga berpotensi dapat meningkatkan aktivitas antioksidan
dengan nilai 1Cs, sebesar 25,27 pg/mL, sedangkan pada edible film pati kitosan 1Cs, sebesar
10 pg/mL.

1. Pendahuluan

Perlunya penggunaan kemasan pada makanan untuk menjaga kualitas makanan
menjadikan plastik sebagai kemasan makanan [1]. Plastik merupakan polimer yang bersifat elastis,
plastik dapat disintesis dari bahan berupa minyak bumi dan gas alam. Namun penggunaan plastik
telah menimbulkan banyak masalah lingkungan seperti sifatnya yang tidak ramah lingkungan
(nonbiodegradable) dan tidak aman untuk makanan [2]. Edible film merupakan alternatif
penggunaan plastik yang dapat digunakan sebagai kemasan makanan.

Penggunaan edible film memiliki beberapa keunggulan diantaranya masa simpan lebih
lama, pembawa komponen vitamin dan mineral, antibakteri, antioksidan, dan bersifat
biodegradable [3]. Edible film dapat dibuat dari bahan dasar protein, polisakarida, dan lipid [4;5].
Penggunaan polisakarida berpotensi lebih baik karena jumlahnya yang melimpah di alam [6]. Salah
satu bahan polisakarida yang banyak digunakan adalah Taro (umbi talas) karena memiliki
kandungan pati sebesar 80% [7]. Kitosan juga dapat digunakan sebagai bahan tambahan dalam
pembuatan edible film yang bertujuan untuk meningkatkan kemampuan fisik edible film (tensile
strength, elongation break, dan modulus young). Kitosan sendiri dapat diperoleh melalui proses
asetilisasi dari limbah cangkang golongan Crustacea [8]. Teknologi edible film film bebasis taro
dan kitosan telah dikembangkan, akan tetapi kemampuan fisik dari edible film ini memiliki
kelemahan berupa tensile strength yang rendah diakibatkan oleh migrasi uap air yang tidak stabil
[12].Minyak atsiri dapat digunakan sebagai peningkat kemampuan fisik pada edible film [9].
Minyak atsiri dapat mengatur migrasi uap air sehingga edible film tidak mudah robek, dan minyak
atsiri meningkatkan kemampuan aktivitas antibakteri dan antioksidan [10]. Penambahan minyak
atsiri dapat meningkatkan kemampuan fisik edible film. Sumber minyak atsiri yang yang berpotensi
adalah jahe merah karena memiliki jumlah yang melimpah dan kandung minyak atsirinya mencapai
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2,8-3,9% [11]. Selain itu penambahan minyak atsiri pada edible film berbahan polisakarida dapat
meningkatkan kemampuan mekanik, sifat antioksidan, sifat antibakteri, dan migrasi uap air yang
baik [10]. Oleh karena itu perlu pembahasan lebih lanjut mengenai efek penambahan minyak atsiri
jahe merah dalam edible film.

2. Metode Penelitian

Metode review yang digunakan yaitu studi pustaka dengan mengumpulkan beberapa jurnal
melalui sarana internet dari web terpercaya seperti http://scopus.google.com. Pencarian pustaka
menggunakan kata kunci edible film pati taro dan kitosan. Dari 35 jurnal yang didapat, dipilih 21
jurnal yang memiliki tema edible film, pati taro, kitosan dan aktivitas antioksidan. Kemudian
dilakukan analisis 21 jurnal yang didapat mengenai konsep pembuatan edible film, karakteristik,
dan aktivitas antioksidan. Dari sajian data yang diperoleh kemudian ditarik kesimpulan.

3. Hasil dan Diskusi

Edible film pati taro dibuat dengan menggambil variasi optium yaitu pati taro 30 % (b/b),
kitosan 2,5 % (b/v), dan sorbitol 30 % (b/b). Kemudian dilakukan penambahan minyak atsiri jahe
merah sesuai dengan konsentrasi 0,15 mL dengan menggunakan pengemulsi berupa Tween 80.
Kemudian dilakukan perbandingan sifat fisik dari edible film baik berupa tensile strength dan
elongation break yang dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Uji tensile strength dan elongation break [12-16]

Sampel Tensile stregth  Elongation Asam lemak tak jenuh
(mPa) break
Edible film berbasis 8,36 22,06 % -

pati taro dan kitosan

Edible film berbasis 5,54 17,92 % -

kitosan

Kitosan-minyak 8,71 23,61 % 73,3 %
zaitun

Kitosan- minyak 6,21 11,25 % 18,7 %
jagung

Minyak atsiri jahe - - 47 %
merah

Berdasarkan Tabel 1 edible film dengan penambahan minyak atsiri akan meningkatkan sifat
fisik edible film dengan pembentukan efek crosslinker pada matrik polimer. Minyak zaitun
memberikan kemampuan fisik terbaik dikarenakan memiliki asam lemak tak jenuh tunggal yang
tinggi menyebabkan konformasi fleksibiltas pada polimer [13]. Minyak zaitun memiliki asam lemak
tak jenuh dengan presentase 73,3 %[14]. Minyak jagung memiliki asam lemak tak jenuh dengan
presentase 24 % [15]. Sedangkan minyak atsiri jahe merah memiliki asam lemak tak jenuh sebesar
47 % dengan demikian tensile strength dan elongation dengan minyak atsiri jahe berpotensi
memiliki sifat fisik yang lebih baik [16].
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Gambar 1. Analisis SEM a) edible film pati dan kitosan [17],_b) edible film kitosan minyak zaitun
[10], dan c) edible film kitosan minyak jagung [10].

Berdasarkan uji SEM, edible film pati dan kitosan pada Gambar 1a memiliki permukaan
yang halus. Penambahan minyak zaitun pada Gambar 1b menunjukkan permukaan yang lebih halus
tanpa pori atau retakan. Permukaan halus dari edible film minyak atsiri dipengaruhi oleh banyaknya
asam lemak tak jenuh. Semakin banyak asam lemak tak jenuh maka akan semakin halus pula
permukaan edible film. Asam lemak tak jenuh akan memermudah ikatan anatar polimer matrik dari
edible film. Berbeda pada penambahan minyak jagung yang cenderung memiliki rongga kasar yang
ditunjukkan pada Gambar 1c. Kandungan asam lemak tak jenuh pada minyak atsiri jahe sebesar 47
% berpotensi memberikan permukaan yang lebih halus.

Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH (1,1- Difenil-2-Pikrilhidrazil)
menggunakan DPPH 0,1 mM kemudian diukur nilai IC50 melalui sepktrofotometri UV-vis. Potensi
antioksidan dinyatakan dengan nilai konsentrasi hambat 50 % (ICsp). Semakin kecil 1Cs
menunjukkan semakin tinggi aktivitas antioksidan suatu senyawa atau zat. Ketika intensitas 1Cs,
sangat aktif pada < 50 pg/mL, aktif pada 50 sampai 100 pg/mL, sedang pada 101 sampai 250
pg/mL, lemah pada 251 sampai 500, dan tidak aktif > 500 pg/mL [18]. Berdasarkan Tabel 2 edible
film berbahan dasar pati dan kitosan memiliki aktivitas antioksidan yang sudah sangat tinggi berupa
10 ppm. Sedangkan minyak atsiri jahe merah memiliki aktivitas antioksidan sebesar 25,27 ppm.
Potensi dari edible film dengan penambahan minyak atsiri jahe dimungkinkan terjadi peningkatan
aktivitas antioksidan yang lebih baik lagi dari pada edible film sebelumnya.

Tabel 2. Nilai ICsy dari Edible film pati kitosan, Minyak Atsiri Jahe Merah, dan Vitamin C [19-

21]
Sampel Nilai IC50
(Hg/mL)
Edible film pati dan kitosan 10,0
Minyak Atsiri Jahe Merah 25,27
Vitamin C 20,14

4. Kesimpulan

Minyak atsiri jahe memiliki kandungan asam lemak tak jenuh sebesar 47 % hal ini lah
yang dapat menjadikan minyak atsiri berpotensi untuk memperkuat ikatan antar matriks polimer
dari edible film pati tarodan kitosan sehingga memiliki potensi sifat fisik yang lebih baik dari edible
film pati taro kitosan. Minyak atsiri jahe yang memiliki aktivitas biologis berotensi meningkatkan
aktivitas antioksidan dalam edible film pati taro dan kitosan.
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