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ABSTRACT 

Edible film is an alternative packaging that does not cause environmental problems, because it is 

biodegradable. Lemongrass extract (Cymbopogon citratus) contains citronellal, geraniol and citronellol 

which can inhibit bacterial activity. This study aims to determine the visual appearance, antimicrobial 

activity, moisture content and thickness of arrowroot starch edible film with various treatments of 

lemongrass extract levels. This research method used Completely Randomized Design (CRD) with EO0% 

treatment; EA15%; EB20%; EC25%; ED30%. And it was repeated three times so that 15 treatment units 

were obtained. The data obtained were calculated using the Analysis of Variance (ANOVA) and if there was 

a difference, continued with the Duncan's Multiple Range Test (DMRT) test using SPSS 16. The results 

showed that visually the color of arrowroot starch edible film got darker as the addition of lemongrass 

extract increased. . The results of statistical calculations show that there is no difference in water content, 

there is a significant difference in thickness and inhibition of antimicrobial activity using E. coli bacteria. 

The higher the lemongrass extract, the wider the clear zone formed. The widest clear zone formed was with 

the addition of 30% lemongrass extract, which was 31 mm, while the control did not form a clear zone. 

Keywords: Antimicrobial, Arrowroot starch, Edible film, Lemongrass 

ABSTRAK 

Edible film adalah pengemas alternatif yang tidak menimbulkan masalah lingkungan, karena bersifat 

biodegradable. Ekstrak sereh (Cymbopogon citratus) mengandung sitronelal, geraniol dan sitronelol yang 

mampu menghambat aktivitas bakteri. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kenampakan visual, 

aktivitas antimikroba, kadar air dan ketebalan edible film pati garut dengan perlakuan variasi kadar ekstrak 

sereh. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan EO0%; 

EA15%; EB20%; EC25%; ED30%. Dan dilakukan tiga kali ulangan sehingga diperoleh 15 unit perlakuan. 

Data yang diperoleh dihitung menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan jika terdapat perbedaan, 

dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) menggunakan SPSS 16. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa secara visual warna edible film pati garut semakin gelap seiring dengan penambahan 

ekstrak sereh yang meningkat. Hasil perhitungan statistik menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan pada 

kadar air, terdapat beda nyata pada ketebalan dan daya hambat aktivitas antimikroba menggunakan bakteri 

E. coli.. Semakin tinggi ekstrak sereh maka zona bening yang terbentuk semakin luas. Zona bening terluas 

yang terbentuk yaitu pada penambahan ekstrak sereh 30% yaitu 31 mm, sedangkan pada control tidak 

terbentuk zona bening. 

Kata Kunci: Antimikroba, Edible film, Pati garut, Sereh.
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Pendahuluan 
 

Pengemasan makanan adalah salah   satu aspek penting untuk menentukan mutu suatu produk 

makanan. Penggunaan pengemasan yang tepat akan menghasilkan produk lebih awet, selain itu juga 

menambah nilai keindahan dari produk makanan tersebut. Jenis pengemas makanan sangat banyak 

diantaranya pengemas dari kertas, logam dan plastik. Pengemas plastik yang banyak digunakan pada 

industri makanan mengakibatkan masalah baru yaitu sampah plastik. berdasarkan Indonesia Solid 

Waste Association (InSWA), produksi sampah plastik Indonesia lebih kurang lima,4 juta ton per 

tahun.  Plastik sintetik umumnya terbuat dari bahan baku minyak bumi, jenis plastik ini tidak dapat 

terdegradasi oleh mikroorganisme atau sukar dirombak secara hayati (nonbiodegradable) pada 

lingkungan. Plastik sintetik baru bisa didegradasi dalam waktu 450 hingga 600 tahun (Katz, 1995), 

sehingga diperlukan perkembangan dari plastik yang bersifat ramah lingkungan, bahan baku plastik 

tersedia dalam jumlah besar , berkelanjutan, dan   memiliki hasil yang berkekuatan sama dengan 

plastik sintetik. salah  satu pengembangan dari plastik biodegradable yaitu edible film. 

Edible film adalah pengemas mirip film, lembaran atau lapis tipis sebagai bagian integral dari 

porduk pangan serta bisa dimakan bersama-sama dengan produk tadi (Gontart dkk., 1996 dalam 

Irianto et al., 2006). Edible film mudah diperbaharui karena senyawa penyusunnya berasal tanaman 

mirip pati dan  selulosa. Pati ialah polisakarida dengan ciri fisik mirip plastik, tidak berwarna serta 

tak berasa. salah  satu bahan yang berpotensi menjadi bahan edible film ialah pati garut (Maranta 

arundunaceae L.) dengan kandungan pati sebesar 86,1% (Yulianti & Ginting, 2012 dalam Putri et al., 

2019). Gliserol dapat digunakan sebagai plasticizer supaya lebih elastis  dan  mengurangi kekakuan 

polimer (Waryoko, Raharjo, Wiseso Marseno, & Karyadi, 2014). Sedangkan untuk meningkatkan 

kuat tarik dan  memperbaiki struktur permukaan edible film dapat ditambahkan CMC (Putri et al., 

2019). Edible film pada perkembangannya dapat menggunakan zat antimikroba. Kombinasi 

antimikroba dengan pengemas film untuk mengendalikan pertumbuhan mikroba pada makanan dapat 

memperpanjang masa simpan dan  memperbaiki mutu pangan (Quintavalla, 2002). Edible film yg 

bermutu baik mempunyai kadar air sesuai SNI (Srandar Nasional Indonesia) 1995 maks 16% dan 

ketebalan berdasarkan ketentuan JIS (Japanesse Industrial Standart) kurang dari 0,25 mm. 

salah  satu bahan yang dapat menjadi antimikroba adalah sereh (Cymbopogon citratus) yang di 

ekstraksi. Sitronellal, geraniol dan sitronellol merupakan kandungan utama pada minyak sereh wangi 

yang dapat digunakan menjadi antibakteri (Bota et al., 2015). berdasarkan penelitian yang dilakukan 

Harianingsih et al., (2017) ekstrak sereh mengandung sitronelal sebanyak 36,11%, geraniol sebanyak 

20,07% dan sitrinelol sebanyak 10,82%. Ekstrak sereh mengandung minyak atsiri, saponin, polifenol 

dan flavonoid (Bassole et al., 2011). Kandungan senyawa aktif tersebut, mengindikasi sereh memiliki 

aktivitas antibakteri relatif besar  (Jafari et al., 2012). berdasarkan uraian tersebut, peneliti tertarik 

untuk mengembangkan edible film berbasis pati garut dengan penambahan ekstrak sereh sebagai 

antimikroba. sebab belum banyak informasi tentang penambahan ekstrak sereh pada edible film pati 

garut sehingga penelitian ini perlu dilakukan.

http://journal.univetbantara.ac.id/index.php/


Journal of Food and Agricultural Product 
Vol 1. No.2 Tahun 2021 

e-ISSN 2807 8446 p-ISSN 2807 9116 
http://journal.univetbantara.ac.id/index.php/jfap 

 

60 

 

 

Bahan dan metode 
 

Bahan dan alat 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini meliputi: pati garut yang diperoleh dari pasar Ir. 

Soekarno Sukoharjo, sereh atau Cymbopogon citratus DC. Yang diperoleh dari Desa Wonorejo, 

Kecamatan Polokarto, Kabupaten Sukoharjo, biakan murni Escherichia coli yang diperoleh dari 

Laboratorium Pertanian Fakultas Pertanian Univet, Na CMC, Glyserol, Aquadest, Ethanol 70%, NA 

(Nutrien Agar). 

Peralatan yang digunakan pada penelitian ini antara lain peralatan laboratorium seperti timbangan 

analitik (Ohaus), oven (Memmert), incubator, otoklaf, magnetic stirrer, hot plate, jangka sorong, 

lemari pendingin desikator dan lain-lain. Peralatan-peralatan pendukung lainnya antara lain gelas 

ukur, cawan petri, Erlenmeyer, gelas beaker, pipet mikro, tabung reaksi, tabung reaksi, corong, 

thermometer, lampu siritus, kertas saring dan lain-lain. 

Dalam penelitian ini akan dilakukan beberapa tahapan penelitian yaitu tahap persiapan sampel, 

proses ekstraksi, tahapan pembuatan edible film, analisis; analisis fisik warna secara kualitatif, analisis 

antimikroba dengan zona bening, analisis kadar air, dan analisis ketebalan. 
 

 

Persiapan Sampel 

Pati Garut diperoleh dari pasar Ir. Soekarno Sukoharjo. Sereh (Cymbopogon citratus) yang masih 

segar dan diperoleh di Desa Wonorejo, Kecamatan Polokarto, Kabupaten Sukoharjo. Bagian tanaman 

yang diambil adalah bagian batang semuanya, mulai dari bagian 15 cm di atas pangkalnya. Sampel 

yang telah dibersihkan dari bagian daunnya dan dicuci hingga bersih kemudian di keringkan hingga 

kering, setelah itu dipotong kecil-kecil dan di keringkan kembali hingga benar-benar kering, 

selanjutnya disimpan dalam plastik klip. 
 

 

Proses Ekstraksi 

Proses ekstraksi sereh menggunakan prosedur ekstraksi metode maserasi dengan modifikasi. 

Minyak atsiri dari sereh diperoleh dari proses ekstraksi 100 g potongan sereh menggunakan 1000 ml 

metanol 96 % yang dilakukan selama 6 jam. Evaporasi metanol agar diperoleh minyak atsiri murni 

dilakukan dengan rotary evaporator pada suhu 65o C selama 2 jam (Harianingsih, et al. 2017). Pada 

penelitian ini potongan sereh yang telah ditimbang sebanyak 50 gr dan dimasukkan ke dalam gelas 

beker ditambahkan ethanol 70% sebanyak 400 ml (perbandingan 1:8) kemudian ditutup rapat di 

maserasi selama 6 jam. Kemudian di panaskan pada suhu 65oC selama 2 jam diatas hot plate. 

Selanjutnya, disaring menggunakan kertas saring untuk memisahkan ampas dengan ekstrak sereh. 

 
Pembuatan Edible Film 

Pembuatan edible film bersesuaian dengan prosedur yang telah dilakukan oleh Syarifudin (2015) 

dengan modifikasi. Pati garut sebanyak 3 g ditambahkan Na CMC 1 g dan Glyserol 1,5 ml selanjutnya 

ditambahkan aquadest dan esktrak sereh 100 ml dengan perbandingan ektrak sereh 0%v/v, 15% v/v, 

20% v/v, 25%v/v, 30%v/v. Kemudian dipanaskan diatas hot plate dengan magnetic stirrer pada suhu 

70oC selama 15 menit. Lalu dicetak dialat pencetak, setelah itu dikeringkan pada suhu 40oC selama 

±24 jam. 

 

 

 

 

 

http://journal.univetbantara.ac.id/index.php/


Journal of Food and Agricultural Product 
Vol 1. No.2 Tahun 2021 

e-ISSN 2807 8446 p-ISSN 2807 9116 
http://journal.univetbantara.ac.id/index.php/jfap 

 

61 

 

 
Pengamatan Visual 

Pengamatan visual dilakukan dengan menggunakan camera visual biasa (Handphone Assus M1). 

Edible film yang dihasilkan difoto untuk mengetahui penampakan fisik film adanya perbedaan warna 

pada edible film. 

 
Uji Daya Hambat 

Analisis Antimikroba dengan zona bening metode difusi. Pembuatan media agar dengan 

menimbang Nutrien Broth sebanyak 4 g dan agar sebanyak 3,5 g selanjutnya ditambahkan aquadest 

sebanyak 500 ml kemudian dipanaskan di atas hot plate dengan sekali-kali di aduk hingga mendidih. 

Kemudian dilakukan sterilisasi basah menggunakan otoklaf pada suhu 121oC selama 15 menit. 

Setelah sedikit dingin, NA di tuangkan pada cawan petri sambil di dekatkan pada lampu spiritus, 

tunggu sampai NA sudah padat. Penanaman bakteri E. coli dengan mengambil sebanyak 0,1 ml biakan 

bakteri E. coli menggunakan pipet mikro kemudian di semprotkan pada permukaan NA yang sudah 

padat tadi lalu di ratakan menggunakan spreader selanjutnya menanam edible film yang sudah dibuat 

lingkaran supaya mempermudah pembacaan zona bening yang akan terbentuk. Inkubasi secara terbalik 

di dalam incubator selama 24 jam. 

Zona bening yang terbentuk diamati disekitar isolate yang diuji, luas zona bening dihitung dengan 

rumus sebagai berikut (Simarmata, 2007) : 

Lz = Lav – Ld 

Keterangan: 

Lz : Diameter Zona Bening (mm) 

Lav : Diameter zona bening dengan edible film (mm) 

Ld : Diameter edible film 

 
Analisis Kadar Air 

Analis kadar air menggunakan metode gravimetri AOAC 1995 yaitu Edible film ditimbang 

seksama 1-2 g pada botol timbang yang sudah diketahui bobotnya, kemudian dikeringkan pada oven 

suhu 105oC selama 3 jam dan dinginkan dalam eksikator. Selanjutnya ditimbang. Diulangi sampai 

memperoleh bobot konstan. 

Perhitungan:
 

 
 

Keterangan: 

 

kadar air = 
𝑊1 

𝑊 

 

𝑥 100%

W        : adalah bobot sebelum dikeringkan, dalam g 

W1      : adalah kehilangan bobot setelah dikeringkan, dalam gKeterangan: 

W        : adalah bobot sebelum dikeringkan, dalam g 

W1      : adalah kehilangan bobot setelah dikeringkan, dalam g 

 
Analisis Ketebalan 

Analisis ketebalan edible film diukur dengan metode yang telah dilakukan pada penelitian Amalina 

et al., (2017) dengan modifikasi yaitu dengan mengukur kelima tempat permukaan edible film 

menggunakan jangka sorong yang memiliki ketelitian 0,01 mm. Edible film yang telah diukur pada 

lima tempat yang berbeda, kemudian hasilnya dirata-rata dan dinyatakan dengan satuan mm. 
 

 

Rancangan Percobaan 
 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan  pemberian ekstrak  sereh  pada berbagai  konsentrasi  (E), yaitu  E0= 0%,  E1= 15%,E2= 

20%,E3=  25%,  E4=30%.  Masing-masing  perlakuan  diulang  sebanyak  3  kali  sehingga  didapat 

sebanyak  15  unit  percobaan.  Data  hasil  penelitian  yang  diperoleh  dihitung  secara  statistic
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menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dan jika Terdapat perbedaan yang nyata antar 

perlakuan maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) menggunakan 

program SPSS 16. 
 

Hasil dan pembahasan  
 

A.  Karakteristik Edible Film 

Kenampakan visual edible film yang dihasilkan pada penelitian ini disajikan pada Gambar 4.1. 

Pengamatan dilakukan secara kualitatif dengan mata telanjang. Produk edible film pati garut ekstrak 

sereh di foto menggunakan kamera Handphone Assus A11. 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

(a) 

 

 
(b) 

 

 
 
 
 
 
 
 

(c) 

 

 
 
 
 
 
 
 

(d) 

 

 
(e) 

Keterangan : (a) edible film dengan penambahan ekstrak sereh 0%, (b) penambahan ekstrak sereh 15%, (c) 
penambahan ekstrak sereh 20%, (d) penambahan ekstrak sereh 25%, (e) penambahan ekstrak sereh 

30%. 

Gambar 1. Visualisasi Edible Film Pati Garut 

Pada Gambar 4.1 terlihat secara visual bahwa eibble film pati garut yang dihasilkan dengan 

penambahan ekstrak sereh terdapat perbedaan warna. Semakin tinggi kadar ekstrak sereh, warna yang 

dihasilkan semakin gelap. Hal ini diduga karena adanya zat warna pada sereh yang mempengaruhi 

warna edible film pati garut. Perbedaan kepekatan warna diakibatkan karena perbandingan antar 

penambahan ekstrak sereh dengan bahan lainnya. Semakin banyak konsentrasi ekstrak sereh maka 

warna yang dihasilkan semakin pekat begitu juga sebaliknya. Warna dari edible film pati garut dengan 

ekstrak sereh diakibatkan adanya kandungan minyak atsiri yang terdapat dalam ekstrak sereh. 
 

 

B.  Uji Daya Hambat 
 

Aktivitas senyawa bioaktif dari minyak atsiri sereh dalam menghambat pertumbuhan bakteri 

Escherchia coli, dapat dilihat dari terbentuknya zona bening di sekitar cakram edible film pati garut
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di atas media agar, yang masing-masing mengandung ekstrak sereh 0%, 15%, 20%, 25% dan 30%, 

setelah inkubasi selama 24 jam pada suhu 40oC. selanjutnya dilakukan pengukuran diameter zona 

hambat pada bakteri uji menggunakan jangka sorong dengan ketelitian 0,01 mm. zona bening yang 

terbentuk pada masing-masing cakram dapat menunjukkan bioakivitas ektrak sereh yang terkandung 

dalam edible film pati garut terhadap pertumbuhan bakteri uji E. coli. hasil dari penelitian dapat dilihat 

pada Gambar 4.2. 

Pada Gambar 4.2 hasil uji Zona bening edible film pati garut terhadap pertumbuhan bakteri E. coli 

dapat diketahui bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak sereh yang ditambahkan dalam edible film 

pati garut maka semakin besar pula zona bening yang terbentuk di sekitar cakram. Hal ini sejalan 

dengan pernyataan Eddy (2009) bahwa minyak atsiri dan ekstrak dari tanaman dapat menekan 

pertumbuhan mikroorganisme, semakin tinggi konsentrasi minyak atsiri maka kandungan senyawa 

antomikroba semakin banyak sehingga daya hambat terhadap pertumbuhan bakteri tersebut menjadi 

lebih besar (Paramita et al., 2014). Untuk mengetahui adanya pengaruh penambahan ekstrak sereh 

dalam edible film pati garut, konsentrasi 0% digunakan sebagai control dan tidak menunjukkan adanya 

zona bening di sekitar cakram terhadap pertumbuhan bakteri E. coli. Besarnya daya hambat pada 

konsentrasi ekstrak sereh dapat dilihat dari bentuknya zona bening setelah inkubasi 24 jam lalu 

ditabulasi seperti yang tercantum pada tabel hasil pengukuran uji zona bening Edible film pati garut 

terhadap pertumbuhan bakteri E. coli. Semakin besar diameterzona bening yang terbentuk 

menunjukkan aktivitas antimikroba yang terbentuk semakin besar. 

Pada Gambar 4.3 hasil analisis menggunakan ANOVA signifikansi 5% menunjukkan bahwa 

penambahan  ektrak  sereh  dalam  edible  film  pati  garut  berpengaruh secara signifikan  (p<0,05) 

terhadap peningkatan zona penghambatan edible film pati garut terhadap pertumbuhan bakteri E. coli. 

Dengan menggunakan uji DMRT (α = 0,05) penghambatan mikroba edible film pati garut 

penambahan konsentrasi ekstrak sereh yaitu 0%; 15%; 20%; 25% dan 30% v/v. Penghambatan 

mikroba ini dilakukan dengan mengukur zona bening yang terbentuk. Zona bening Edible Film pati 

garut dengan penambahan ekstrak sereh (Cymbopogon citratus) tertinggi setelah diinkubasi 24 jam 

adalah pada kadar ektrak sereh 30% yaitu 31mm terhadap bakteri E. coli sangat beda nyata dari Edible 

Film pati garut dengan kadar ekstrak sereh 15%, 20% dan 25% dengan masing-masing diameter 17 

mm, 23,33 mm, 25,33 mm terhadap bakteri E. coli. Sedangkan pada control yaitu konsentrasi 0% 

tidak terdapat zona bening (0 mm). 

Penelitian yang dilakukan Poelongan (2019) menunjukkan sereh memiliki aktivitas antibakteri 

dengan adanya zona hambat sebesar 8 mm terhadap pertumbuhan E. coli. Sedangkan pada penelitian 

yang dilakukan Rahman et al., (2013) sereh memiliki kemampuan mematikan bakteri uji, dengan 

efektifitas diameter hambat E. coli 18,5-18,1 mm. 

Penelitian yang dilakukan Putri et al., (2021) edible film dengan kombinasi perlakuan antara 

konsentrasi ekstrak jahe 20% dan menggunakan jenis jahe merah memiliki aktivitas antimikroba 1,1 

cm terhadap bakteri E. coli. Aktivitas antimikroba edible film pati kimpul terhadap bakteri E. coli 

semakin meningkat seiring dengan banyaknya konsentrasi ekstrak jahe yang diberikan. Mekanisme 

kerja minyak atsiri sebagai antimikroba adalah menghambat atau mematikan pertumbuhan mikroba 

dengan mengganggu proses terbentukknya dinding sel, sehingga dinding sel tersebut tidak terbentuk, 

atau tetap terbentuk namun tidak sempurna (Ajizah, 2004 dalam Putri et al., 2021). Flavonoid yang 

merupakan turunan fenol berinteraksi dengan sel mikroba sehingga terbentuk komplek fenol protein, 

diikuti penetrasi fenol ke dalam sel dan menyebabkan koagulasi protein dan sel membrane mengalami
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lisis (Hertiani et al., 2003 dalam Putri et al., 2021). 
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Gambar 2. Zona Bening Edible Film Pati Garut Terhadap Pertumbuhan Bakteri E. coli
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Keterangan: Angka yang diikuti huruf superscript yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada taraf signifikansi 5% 

(𝛼 = 0,05) dengan menggunakan uji ANOVA. 

Gambar 3 Diameter Zona Bening Esktrak Sereh Pada Edible Film Pati Garut Terhadap Pertumbuhan Bakteri 
E. coli 

 

Konsentrasi ekstrak sereh yang semakin tinggi akan menghasilkan edible film pati garut yang 

banyak mengandung senyawa aktif antimikroba. Pengujian aktivitas antibakteri pada penelitian ini 

menggunakan bakteri E. coli karena bakteri ini bersifat pathogen dan sering dijumpai pada kasus 

pencemaran makanan akibat kurang diperhatikannya tentang pengemasan makanan. E. coli dapat 

hidup dalam media yang kekurangan zat gizi serta masih dapat berkembang biak pada kondisi yang 

tidak memungkinkan bagi bakteri lain untuk tumbuh. Selain itu, E. coli memiliki daya tahan lebih 

tinggi terhadap perubahan lingkungan yang disebabkan oleh bahan kimia, karena struktur dinding 

selnya berlapis dan menganding lipid yang tinggi yaitu 11-12% (Andriyanto, 2001). Ekstrak sereh 

mempunyai komponen penyusus geranial (sitral α), neral (sitral β) dan mirsen, maka ekstrak sereh 

yang bersifat sebagai antimikroba (Shah et al., 2011) (Arswediyumna, 2010). 

Ardiansyah (2007) mengatakan, secara umum mekanisme penghambatan suatu senyawa 

antimikroba adalah dengan merusak dinding sel, mengubah permeabilitas sel, menyebabkan 

denaturasi protein dan mengganggu keaktifan enzim-enzim. Mekanisme penghambatan 

mikroorganisme oleh senyawa  antimikroba dapat  disebabkan  oleh beberapa  faktor,  antara  lain 

gangguan pada senyawa penyusun dinding sel, peningkatan permeabilitas membrane sel yang dapat 

menyababkan kehilangan komponen penyusun sel, menginaktivasi enzim, dan dekstruksi atau 

kerusakan fungsi material genetik. Berdasarkan penjelasan Sari (2014) dalam Utami (2017) tingkat 

sensitivitas antimikroba tinggi apabila diameter zona hambat >12mm, sensitivitas antimikroba sedang 

apabila diameter zona hambat berkisar 6-9 mm dan resisten apabila zona hambat <6 mm. Pada 

penelitian ini termasuk sensitivitas antimikroba tinggi karena diameter zona hambat >12 mm yaitu 

17-31 mm. 
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C.  Kadar Air Edible Film 

Berdasarkan tabel 4.4 hasil analisis menggunakan ANOVA signifikansi 5% menunjukkan bahwa 

penambahan ektrak sereh dalam edible film pati garut tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air 

edible film pati garut secara signifikan (p<0,05). Kadar air dari edible film pati garut masing-masing 

15,34% ; 16,93% ; 16,98% ; 15,53% ; 14,84% dengan penambahan ekstrak sereh 0%, 15%, 20%, 

25%, dan 30%. Edible film pati garut dengan ekstrak sereh 20% memiliki kadar air tertinggi yaitu 

16,89%, sedangkan kadar air terendah pada edible film pati garut dengan ekstrak sereh 30% yaitu 

14,84%. Menurut standar SNI Edible film kadar Air Maksimal adalah 16%. Pada penelitian ini, edible 

film pati garut dengan penambahan ekstrak sereh 25% dan 20% tidak memenuhi standar SNI, tetapi 

pada edible film pati garut dengan penambahan ekstrak sereh 0%, 25% dan 30% memenuhi standar 

SNI. 
 

 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf superscript yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada taraf signifikansi 5% 

(𝛼 = 0,05) dengan menggunakan uji ANOVA. 

Gambar 4 Diagram Kadar Air Edible Film Pati Garut 
 

Penelitian yang dilakukan Syarifuddin dan Yunianta (2015) karakteristik edible film pati garut dan 

pektin (perbandingan 2% pati garut, 30% pektin) terbaik yaitu kadar air 10,89%. Kadar air dipengaruhi 

oleh konsentrasi pektin dan gliserol. Semakin tinggi pektin maka semakin menurunkan kadar air.  

Penelitian yang dilakukan Kusumawati dan Putri (2013), semakin tinggi konsentrasi pati jagung dan 

perasan temu ireng cenderung menurunkan kadar air edible film. Sifat pati mampu mengikat molekul 

air melalui ikatan hydrogen yang kuat sehingga mengurangi jumlah air. Sedangkan pada perasan temu 

ireng masih terdapat padatan sehingga total padatan pada edible film secara tidak langsung 

mempengaruhi kadar air. Pada penelitian ini, kadar air edible film pati garut ekstrak sereh diduga 

dipengaruhi saat pembuatan edible film, aquadest yang digunakan berbeda setiap sampelnya karena 

aquadest ditambah ekstrak sereh. Semakin tinggi ekstrak sereh yang ditambahkan, semakin sedikit 

aquadest yang ditambahkan. Selain itu, di dalam ekstrak sereh diduga masih terdapat total padatan 

ekstrak sereh yang menyertai pada saat proses ekstraksi. Semakin tinggi ekstrak sereh yang 

ditambahkan, semakin tinggi pula total padatan yang terkandung dalam edible film pati garut ekstrak 

sereh.
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D.  Ketebalan 
 

Ketebalan merupakan sifat fisik berfungsi sebagai penahan uap air dari produk ke lingkungan 

maupun sebaliknya (Zuwanna et al., 2017). Pengukuran ketebalan dilakukan di lima titik berbeda 

menggunakan jangka sorong dengan ketelitian 0,01 mm. Pengaruh konsentrasi ekstrak sereh terhadap 

ketebalan Edible film dapat dilihat pada Gambar 4.2. 

Gambar 4.5 hasil analisis menggunakan ANOVA signifikansi 5% menunjukkan bahwa 

penambahan ektrak sereh dalam edible film pati garut berpengaruh nyata terhadap ketebalan edible 

film pati garut secara signifikan (p<0,05). Ketebalan edible film pati garut berkisar antara 0,20 - 

0,21mm. Menurut ketentuan JIS (Eapanesse Industrial Standart) ketebalan edible film yang baik 

adalah kurang dari 0,25 mm. Sehingga ketebalan edible film pati garut memenuhi standar dari JIS. 

 

 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf superscript yang sama menunjukkan tidak beda nyata pada taraf signifikansi 5% 

(𝛼 = 0,05) dengan menggunakan uji ANOVA. 

Gambar 5. Diagram Ketebalan Edible Film Pati Garut 

Penelitian Widyasmara et al., (2019) nilai ketebalan edible film AmEF berkisar antara 0,015 mm 

– 0,023 mm. Salsabila et al,. (2017) dalam jurnalnya menuliskan nilai ketebalan edible film yang 

dihasilkan dari perbedaan penambahan gliserol berkisar 0-0,048 mm. Perbedaan ketebalan edible film 

dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain sifat dan komponen penyusun pembentuk edible film 

(Rachawati, 2011 dalam Widyasmara et al., 2019), luas cetakan, volume larutan, dan banyaknya total 

padatan dalam larutan (Park et al., 1993 dalam Widyasmara et al., 2019). Semakin tinggi ketebalannya 

maka sifat dari edible film yang dihasilkan akan semakin kaku dan keras serta dengan produk yang 

dikemas akan semakin aman dari pengaruh luar (Jacoeb, 2014 dalam Salsabila et al., 

2017) 

Pada penelitian ini, meskipun pada kadar sereh 20% memiliki ketebalan lebih tebal, edible film 

pati garut ekstrak sereh yang dihasilkan masih memenuhi standar dari JIS. Dibandingkn dengan 

penelitian sebelumnya, ketebalan edible film pati garut ekstrak sereh ini cukup baik. Tidak terlalu tipis 

dan tidak terlalu tebal sehingga apabila diaplikasikan sebagai bahan pengemas diharapkan produk 

lebih aman. 
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Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Penambahan  ekstrak  sereh  berpengaruh  terhadap  kenampakan  visual  edible  film  pati  garut. 

Kenampakan edible film pati garut semakin gelap seiring dengan semakin tingginya konsentrasi 

ekstrak sereh yang ditambahkan. 

2. Penambahan ekstrak sereh berpengaruh nyata terhadap daya hambat bakteri E. coli. Semakin tinggi 

konsentrasi ekstrak sereh zona bening yang dihasilkan semakin luas. Zona bening terluas terbentuk 

pada konsentrasi ekstrak sereh 30% yaitu 31 mm. 

3. Penambahan ekstrak sereh tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air dan berpengaruh nyata 

ketebalan edible film pati garut. 
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