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ABSTRACT 
 

Edible film is a biodegradable packaging that can serve as a solution to reduce environmental pollution 
caused by conventional plastic waste. Cassava starch has the potential to be used as a base material for edible 
films due to its high production rate and low cost. Cassava starch is used to develop edible films with the addition 
of spice powders for coffee packaging applications. The aim of this study is to determine how the addition of various 
types of spice powders (ginger, lemongrass, and curcuma) affects the moisture content, thickness, water vapor 
transmission rate, antioxidant activity, and antifungal properties of cassava starch films used for coffee packaging. 
The addition of spice powders resulted in edible films that did not significantly affect moisture content, thickness 
and water vapor transmission rate. The water vapor transmission rate test showed that the edible film samples 
with added spice powders met the Japanese Industrial Standard (JIS), with a maximum limit of 10 g/hour/m². 
Antioxidant testing indicated that the films could provide antioxidant activity, with the best result obtained from 
curcuma addition (90.22%). Antifungal testing showed that curcuma powder was the most effective, with the 
highest inhibition zone (2.35 mm). 
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ABSTRAK 
 

Edible film adalah kemasan biodegradable yang dapat menjadi solusi dalam mengurangi pencemaran 
lingkungan akibat sampah plastik konvensional. Pati singkong mempunyai potensi untuk dijadikan bahan dasar film 
yang dapat dimakan, karena produksi singkong yang tinggi dan murah. Pati singkong digunakan untuk 
mengembangkan edible film dengan penambahan bubuk rempah untuk aplikasi pengemas kopi. Tujuan dari 
penelitian ini adalah untuk menentukan bagaimana penambahan berbagai jenis bubuk rempah (jahe, sereh, dan 
temulawak) mempengaruhi kadar air, Ketebalan, laju transmisi uap air, aktivitas antioksidan, dan antikapang film 
pati singkong sebagai pengemas kopi. Penambahan bubuk rempah menghasilkan edible film yang tidak 
berpengaruh terhadap kadar air, ketebalan dan laju transmisi uap air. Hasil pengujian laju transmisi uap air 
menunjukkan bahwa sampel edible film dengan penambahan bubuk rempah sudah memenuhi standar JIS 
(Japanese Industrial Standard), yaitu maksimal 10 g/jam/m². Pengujian antioksidan menunjukkan bahwa film dapat 

memberikan aktivitas antioksidan dengan penambahan bubuk terbaik yaitu temulawak (90,22%). Pengujian 
antikapang menunjukkan bahwa penambahan bubuk terbaik yaitu temulawak dengan zona hambat tertinggi (2,35 
mm). 
 
Kata Kunci: Bubuk rempah, edible film, kopi, pati singkong  
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PENDAHULUAN 

Salah satu aspek penting dalam produk pangan adalah kemasan. Kemasan dapat 

memperpanjang daya simpan serta meningkatkan nilai jual bahan pangan yang dikemas (Ulyarti et al., 

2022). Para pelaku usaha cenderung memilih plastik sebagai kemasan karena plastik memiliki 

keunggulan diantaranya kuat namun ringan, tahan karat, bersifat termoplastik (dapat direkat dengan 

pemanasan), serta dapat dimodifikasi dengan penambahan label atau cetakan (Gunawan, 2020). 

Namun, kemasan plastik yang umum digunakan saat ini adalah plastik non-biodegradable, yaitu plastik 

yang sulit terurai melalui proses biologis (Ulyarti et al., 2022).  

Penggunaan kemasan plastik secara terus menerus akan mengakibatkan pencemaran 

lingkungan. Berdasarkan data dari Sistem Pengolahan Sampah Nasional (SIPSN) pada tahun 2022, 

Indonesia menjadi penghasil sampah plastik sebesar 18,47% atau sama dengan 3.283.340,97 

ton/tahun dari total timbunan sampah nasional (Kementerian Lingkungan Hidup dan Kehutanan 

Republik Indonesia, 2024). Sampah plastik yang menumpuk menimbulkan dampak negatif baik 

terhadap lingkungan ataupun kesehatan manusia, maka dari itu diperlukan upaya untuk mengurangi 

dan menggantinya dengan kemasan yang lebih ramah lingkungan.  

Edible film dapat digunakan sebagai solusi untuk masalah limbah plastik karena merupakan 

kemasan yang dapat terurai secara alami (Ulyarti et al., 2022). Edible film terbuat dari bahan yang 

aman untuk dimakan langsung dan dapat digunakan sebagai pelapis atau di antara komponen makanan. 

Berdasarkan bahan utamanya, edible film terbagi menjadi tiga jenis yaitu: hidrokoloid (protein dan 

polisakarida), lipid, dan komposit (Juwita et al., 2019). Bahan dasar dari hidrokoloid lebih banyak 

digunakan dalam pembuatan edible film karena bersumber paling banyak di alam. Bahan dasar 

pembuatan film dari hidrokoloid juga memiliki keunggulan, diantaranya efektif dalam melindungi produk 

dari oksigen, karbondioksida, dan lipid. 

Pati sebagai hidrokoloid berpotensi untuk dikembangkan menjadi edible film karena 

keberadaannya yang melimpah pada bahan pangan seperti singkong. Pati singkong juga dimanfaatkan 

sebagai bahan baku edible film karena bersifat tidak beraroma, tidak berasa, tidak beracun, transparan, 

bersifat biodegradable, serta sangat jernih (BPS, 2014). Menurut Badan Pusat Statistik (2015), Lampung 

adalah provinsi yang menghasilkan ubi kayu/singkong terbanyak dengan produksi sebesar 7.387.084 

ton. Menurut United States Department of Agriculture (2024), Indonesia adalah negara keempat 

penghasil kopi terbesar di dunia setelah Brasil dan Vietnam, dengan jumlah produksi total sebesar 9,7 

juta kantong. Sementara menurut Badan Pusat Statistik (2022), provinsi Lampung menyumbang 

118.139,00 ton kopi. 

Aluminium Laminated Polyethylene (ALP) dan Polyethylene Terephthalate (PET) adalah dua 

bahan yang biasanya digunakan untuk mengemas kopi (Andayani & Agustini, 2019). Namun, 

pengemasan dengan plastik akan meningkatkan jumlah sampah yang ada, mengingat sampah plastik 

adalah sampah yang sulit diuraikan. Dalam penelitian ini, edible film digunakan sebagai kemasan primer 

untuk meningkatkan kualitas kemasan kopi. Kemasan primer adalah kemasan yang bersentuhan 

langsung dengan produk yang dikemas.  Pada penelitian ini dilakukan juga penambahan tanaman lokal 

Indonesia yang berperan sebagai antioksidan dan antikapang untuk meningkatkan fungsionalitas edible 

film.  

Beberapa jenis tanaman yang memiliki potensi sebagai antioksidan dan antikapang adalah jahe, 

sereh, dan temulawak. Komponen senyawa fenolik dalam rempah mempunyai sifat polar dan berfungsi 

sebagai penangkap radikal bebas (Johannes et al., 2022). Jahe mempunyai senyawa flavonoid seperti 

gingerol dan shogaol yang berperan sebagai antioksidan (Rizkita, 2017). Senyawa bioaktif yang 

terkandung dalam jahe seperti fenol, flavonoid, terpenoid, dan minyak atsiri dapat menghambat 

pertumbuhan mikroba (Ahnafani et al., 2024). Kurkumin pada temulawak merupakan komponen utama 

yang berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan (Nairfana & Ramdhani, 2021). Kandungan 

germacrone, α-curcumin dan zingiberene pada temulawak memiliki aktivitas antibakteri dan mampu 

mencegah pertumbuhan mikroba. Sereh mengandung komponen flavonoid yang berperan sebagai 
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antioksidan (Putri et al., 2021). Selain itu, kandungan saponin, flavonoid, polifenol, serta minyak atsiri 

dalam sereh memiliki aktivitas sebagai antibakteri (Winarti, 2013). Komponen senyawa fenolik yang 

terkandung dalam rempah-rempah ini juga efektif dalam menghambat pertumbuhan patogen 

berbahaya seperti jamur Neurospora sp, Rhizopus sp, dan Penicillium sp (Mutaqin et al., 2022).   

Penelitian penambahan minyak atsiri dalam pembuatan edible film telah banyak dilakukan. 

Penelitian Johannes et al. (2022), menunjukkan bahwa edible film yang dibuat dengan penambahan 

minyak atsiri rimpang temulawak menunjukkan aktivitas antioksidan sebesar 11,828% DPPH/mg 

sampel. Selain itu, film yang dibuat dengan ekstrak jahe merah juga telah dilakukan oleh Rizkita (2017) 

yang menunjukkan aktivitas antioksidan yang kuat dengan nilai IC₅₀ = 82,55 ppm mampu menekan 

pertumbuhan jamur pada roti hingga 9 hari setelah masa kadaluarsa. Penambahan minyak atsiri sereh 

dapur dengan konsentrasi minimal 0,3% dapat menghambat pertumbuhan jamur Aspergillus sp. dengan 

persentase daya hambat 23,92 mm dan dengan konsentrasi 0,5% dapat menghambat pertumbuhan 

secara total (Ella et al., 2013). Namun, penggunaan rempah dalam bentuk minyak atsiri mempunyai 

kekurangan yaitu mudah teroksidasi dan sulit terdispersi dalam bahan kering (Nairfana dan Ramdhani, 

2021). Untuk mengatasi hal tersebut, penelitian ini melakukan pengembangan penggunaan rempah 

dalam bentuk bubuk karena lebih praktis, tahan lama, dan mudah dicampur dengan makanan. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengetahui bagaimana penambahan bubuk rempah ke dalam film 

makanan berbahan baku pati singkong mempengaruhi kadar air, laju transmisi uap air (WVTR), sifat 

antioksidan, ketebalan, dan sifat antikapang. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain Pati Singkong (Liauw Liong Pit Tjap 

Orang Tani, Indonesia), Gliserol (Raja Kimia, Indonesia), Gelatin (Granology, Indonesia), Aquades, 

Bubuk Rempah (Bumbu Kitchen, Indonesia), Bubuk Kopi Robusta Lampung (Kopi 49, Indonesia), silika 

gel (Oxyfree, China), isolasi, methanol (ROFA, Indonesia), larutan 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) 

(ROFA, Indonesia), Media PDA (Potato Dextrose Agar), serta NaCl (ROFA, Indonesia). 

 

Alat 

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah hot plate (Maspion, Indonesia), timbangan 

analitik (Biobase tipe BA2204C, China), oven lab (Memmert UN 55, Jerman), desikator (Duran DN 300, 

Jerman) dan spektrofotometer (Shimadzu Genesys 150, Jepang), mikroskop, termometer, mikrometer 

sekrup (Syntex), dehidrator, cetakan kaca atau loyang, gelas ukur 100 mL dan 50 mL, inkubator lab 

(memmert), tabung reaksi, mikropipet, cawan petri, dan silikon. 

 

Metode 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor variasi bubuk 

rempah yang digunakan. Penelitian dilakukan dengan dua ulangan. Tahapan pertama adalah 

pembuatan edible film menggunakan metode solvent casting yaitu penambahan pelarut. Pati singkong 

sebanyak 10 gram ditambahkan dengan 100 mL air, 0,1 gram gelatin, dan 5 mL gliserol, serta dilakukan 

penambahan konsentrasi bubuk rempah. Bubuk rempah yang digunakan adalah jahe, sereh dan 

temulawak dengan konsentrasi 1% (b/b) untuk setiap rempah. Larutan pati singkong diaduk dan 

dipanaskan selama 15 menit atau sampai suhu mencapai 70ºC. Selanjutnya, bahan tersebut dituangkan 

ke dalam loyang yang telah dialasi silikon dan dikeringkan menggunakan dehidrator selama 5 jam 

dengan suhu 60ºC (Nasution et al., 2024). Pengujian yang dilakukan meliputi kadar air, laju transmisi 

uap air (WVTR), aktivitas antioksidan, ketebalan, dan antikapang. Pengujian kadar air menggunakan 

metode Thermogravimetri AOAC Tahun 2012 (AOAC, 2012). Pengujian laju transmisi uap air dilakukan 

menggunakan metode cawan yang diukur secara gravimetri (Dewi et al., 2021). Aktivitas antioksidan 

diukur dengan metode DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazil) (Ramdhani et al., 2022). Pengukuran 
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ketebalan dilakukan menggunakan alat mikrometer sekrup yang memiliki ketelitian 0,001 mm (Rahmi 

et al., 2022). Aktivitas antikapang diuji melalui metode difusi disk yang telah dimodifikasi, dengan cara 

membentuk cakram film sebagai penghambat pertumbuhan kapang pembusuk pada sampel kopi yang 

diuji (Djenar et al., 2022). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil pengujian yang meliputi uji kadar air, laju transmisi uap air (WVTR), aktivitas antioksidan 

ketebalan, dan aktivitas antikapang diperoleh dari penelitian yang telah dilakukan adalah sebagai 

berikut: 

Kadar Air 

Kadar air menjadi parameter penting pada edible film yang berperan menentukan kemampuan 

film tersebut untuk menjaga kestabilan produk yang dibalutnya (Rahmi et al., 2022). Komposisi dan 

karakteristik bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan edible film dapat secara signifikan 

mempengaruhi tingkat kadar air yang terkandung di dalamnya (Akbar et al., 2013). Kadar air edible film 

dengan penambahan beberapa bubuk rempah dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Kadar Air Edible Film dengan Penambahan Beberapa Bubuk Rempah 

Hasil uji menunjukkan bahwa pengaruh penambahan bubuk rempah tidak menghasilkan 

perbedaan yang signifikan (P> 0.05) terhadap kadar air edible film kontrol. Hal tersebut disebabkan 

oleh penambahan bubuk rempah hanya 1% dari jumlah pati singkong yang digunakan, sehingga 

menghasilkan efek yang tidak signifikan pada kemampuan edible film dalam mengikat air. Kadar air 

dalam penelitian ini bernilai relatif lebih rendah bila dibandingkan dengan hasil penelitian sebelumnya 

yang telah dilakukan Nasution et al. dengan kadar air edible film pati singkong berkisar 20,82 hingga 

29,71% (Nasution et al., 2024). Perbedaan ini terjadi karena penggunaan durasi pengeringan yang 

lebih singkat yakni hanya selama 1,5 jam. 

Pengujian kadar air dilakukan untuk mengukur jumlah air bebas yang menguap dari bahan 

pangan. Air bebas merupakan air yang dapat menguap dalam proses pemanasan dan air tidak bebas 

adalah air yang tidak dapat menguap karena melekat secara alami pada sel dan molekul bahan pangan 

(Julyaningsih et al., 2023). Kadar air dalam pangan juga mampu mempengaruhi kualitas suatu bahan 

pangan (Budijanto et al., 2020). Air bebas dalam bahan pangan berpotensi menjadi penyebab kerusakan 
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yang disebabkan oleh faktor mikrobiologis, kimiawi, enzimatik, dan aktivitas serangga perusak (Rohyani 

et al., 2015). 

 

Laju Transmisi Uap Air 

Laju transmisi uap air merupakan salah satu aspek penting yang menentukan kualitas dan 

ketahanan edible film. Nilai laju transmisi uap air memperlihatkan seberapa efektif edible film tersebut 

dalam membatasi pergerakan uap air, sehingga dapat memberikan estimasi masa simpan suatu produk 

(Safitri et al., 2020). Dalam penelitian ini, dua media yakni silika gel dan bubuk kopi digunakan untuk 

mengamati laju transmisi uap air. Pengujian dengan menggunakan silika gel dilakukan untuk mengamati 

difusi uap air melalui film yang diserap oleh silika gel sehingga menyebabkan peningkatan berat cawan. 

Perlakuan dengan silika gel merepresentasikan kondisi ideal film pada lingkungan dengan kelembapan 

yang terkendali. Selain itu, pengujian menggunakan media kopi dimaksudkan untuk mengevaluasi 

kemampuan edible film sebagai pengemas dalam menahan laju perpindahan uap air pada kopi. 

 

 
Gambar 2. Persentase Kenaikan Berat Cawan Pengujian Laju Transmisi Uap Air Edible Film dengan 

Silika Gel Selama Penyimpanan 

 

 
Gambar 3. Persentase Kenaikan Berat Cawan Pengujian Laju Transmisi Uap Air Edible Film dengan Kopi 

Bubuk Selama Penyimpanan 

 

Pengujian laju transmisi uap air dilakukan selama 5 hari. Semua perlakuan, baik sampel kontrol 

maupun sampel dengan penambahan bubuk rempah (jahe, sereh, dan temulawak) mengalami 

peningkatan berat cawan. Hasil menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan edible film, maka 
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semakin meningkat juga uap air yang terdifusi ke dalam edible film atau ke dalam makanan yang 

dikemas. Berdasarkan Gambar 2 dan 3, perlakuan dengan silika gel maupun kopi bubuk mempunyai 

persen kenaikan berat yang besar dari hari pertama hingga hari kedua. Hal ini menunjukkan bahwa 

fungsi kemasan primer pada edible film tersebut akan lebih optimal jika ditambahkan kemasan 

sekunder. Edible film berbahan dari pati mempunyai kekurangan yakni kemampuan menghalangi uap 

air yang rendah karena pati bersifat hidrofilik (Ramdhani et al., 2022). Sifat hidrofilik ini akan 

menyebabkan edible film memiliki laju transmisi uap air yang tinggi (Anandito & Bukhori, 2012). 

Berdasarkan pengamatan persen kenaikan berat cawan dengan kopi bubuk, diketahui bahwa 

sampel kontrol memiliki persen kenaikan berat yang lebih besar dibandingkan sampel edible film dengan 

penambahan bubuk rempah (jahe, sereh dan, temulawak). Edible film yang ditambahkan dengan bubuk 

rempah jahe menunjukkan persentase kenaikan berat yang lebih tinggi daripada edible film dengan 

penambahan bubuk sereh dan temulawak. Hal ini dipengaruhi oleh komposisi kimiawi jahe seperti 

gingerol dan shogaol yang mengandung banyak gugus hidroksil sehingga bersifat polar (Palupi & 

Widyaningsih, 2015), sehingga membuat edible film dengan penambahan bubuk jahe akan dengan 

mudah untuk menyerap uap air. 

Tabel 1. Nilai WVTR dan Permeabilitas Edible Film dengan Perlakuan Silika Gel 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabel 2. Nilai WVTR dan Permeabilitas Edible Film dengan Perlakuan Kopi Bubuk 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengujian ini juga melakukan formulasi perhitungan untuk melihat nilai laju transmisi uap air dan 

permeabilitas, juga dikenal sebagai WVTR (Water Vapor Transmission Rate). Konsep permeabilitas 

dalam edible film merujuk pada laju kecepatan atau transmisi uap air yang melewati suatu permukaan 

bahan dengan ketebalan dan area tertentu. Mekanisme ini terjadi akibat perbedaan tekanan uap yang 

terbentuk di antara dua permukaan berbeda pada kondisi berupa suhu dan kelembapan tertentu (Akbar 

et al., 2013). Hasil uji menggunakan one way ANOVA menunjukkan bahwa nilai laju transmisi uap air 

edible film dengan penambahan bubuk rempah tidak berbeda nyata (P> 0,05) terhadap edible film 

dengan perlakuan kontrol baik untuk perlakuan dengan silika gel maupun dengan bubuk kopi. 

Namun, hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa nilai laju transmisi uap air edible film sudah 

sesuai dengan standar JIS (Japanese Industrial Standard) yaitu dengan nilai maksimal 10 g/jam.m². 

Data yang dihasilkan menunjukkan bahwa edible film dengan penambahan bubuk rempah (jahe, sereh, 

dan temulawak) memiliki nilai laju transmisi uap air (dengan perlakuan silika gel) berkisar 4,40 hingga 

4,54 g/ jam.m², sedangkan untuk nilai laju transmisi uap air edible film dengan perlakuan bubuk kopi 

memiliki nilai berkisar 2,69 hingga 2,91 g/jam.m². Hasil yang tidak menunjukkan perbedaan nyata ini 

dapat disebabkan oleh penambahan bubuk rempah yang hanya 1% dari jumlah pati singkong yang 

Parameter 
Perlakuan dengan Penambahan Bubuk Rempah 

Kontrol Jahe Temulawak Sereh 

WVTR 

(g/jam.m²) 
4,50 ±0,11 4,40 ±0,28 4,5±0,15 4,54 ±0,32 

Permeabilitas 

(g/jam.m².Pa) 
3,253 x 10ˉ7 3,347 x 10ˉ7 3,785 x10ˉ7 3,632 x 10ˉ7 

Parameter 
Perlakuan dengan Penambahan Bubuk Rempah 

Kontrol Jahe Temulawak Sereh 

WVTR 

(g/jam.m²) 
4,50 ±0,11 4,40 ±0,28 4,5±0,15 4,54 ±0,32 

Permeabilitas 

(g/jam.m².Pa) 
3,253 x 10ˉ7 3,347 x 10ˉ7 3,785 x10ˉ7 3,632 x 10ˉ7 
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digunakan, sehingga menghasilkan efek yang tidak signifikan terhadap kemampuan edible film dalam 

menghambat transmisi uap air. 

Berdasarkan Tabel 1 didapati bahwa nilai permeabilitas uap air film dengan perlakuan silika gel 

pada penelitian ini berkisar 3,253×10ˉ7 hingga 3,785×10ˉ7 g/jam.m².Pa, sedangkan pada perlakuan 

bubuk kopi pada Tabel 2 berkisar 2,10×10ˉ7 hingga 2,43×10ˉ7 g/jam.m².Pa. Hasil uji menggunakan 

one way ANOVA menunjukkan bahwa nilai permeabilitas edible film dengan penambahan bubuk rempah 

tidak berbeda nyata (P> 0,05) terhadap edible film dengan perlakuan kontrol baik untuk perlakuan 

dengan silika gel maupun bubuk kopi. Semakin rendah nilai permeabilitas suatu kemasan, maka 

kemampuan kemasan dalam menghalangi uap air semakin baik (Putri et al., 2021). 

 

Aktivitas Antioksidan 

Penambahan senyawa antioksidan pada edible film dilakukan untuk melindungi produk kopi dari 

oksidasi dan mencegah radikal bebas yang dapat masuk ke dalam tubuh. Metode DPPH (1,1-diphenyl-

2-picrylhydrazil) digunakan untuk menguji aktivitas antioksidan. Prinsip dari metode DPPH ini melibatkan 

interaksi antara antioksidan dengan DPPH yang terjadi melalui transfer elektron atau radikal hidrogen, 

kemudian menetralkan sifat radikal bebas DPPH. Ketika larutan DPPH berwarna ungu berinteraksi 

dengan bahan yang menyumbangkan elektron, DPPH akan menurun, menyebabkan warna larutan 

berubah dari ungu menjadi kuning terang, yang berasal dari gugus pikril (Aryani et al., 2016).  

Pengujian kuantitatif aktivitas antioksidan ini dilakukan menggunakan metode DPPH dengan 

prinsip spektrofotometri UV-Vis untuk mengukur kapasitas peredamannya. Prinsip yang digunakan 

adalah dengan mengukur perubahan absorbansi yang terjadi pada larutan DPPH yang memucat pada 

panjang gelombang maksimum 517 nm (Nurfadillah et al., 2016). Aktivitas antioksidan edible film 

dengan penambahan beberapa bubuk rempah dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 
Gambar 4. Aktivitas Antioksidan Edible Film dengan Penambahan Beberapa Bubuk Rempah 

Keterangan: Nilai yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada ɑ=0,05 

 

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa setiap perlakuan menunjukkan perbedaan nyata 

terhadap nilai persen inhibisi yang dihasilkan. Aktivitas antioksidan diperoleh berdasarkan sejauh mana 

hambatan terhadap serapan radikal DPPH dengan menghitung persentase inhibisi serapan DPPH 

(Rahmawati et al., 2015). Gambar 4 menunjukkan sampel dengan perlakuan penambahan bubuk 

temulawak memiliki nilai persen inhibisi tertinggi yaitu 90,22%, disusul sampel jahe dan sereh. Sampel 

kontrol memiliki nilai persen inhibisi terendah yaitu 6,03%. Keberadaan aktivitas antioksidan pada 
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sampel kontrol terjadi karena singkong yang secara alami mengandung betakaroten yang mampu 

berperan sebagai antioksidan (Ma’rufin et al., 2024). Perbedaan ini menunjukkan bahwa penambahan 

bubuk rempah pada sampel berhasil menyempurnakan edible film sehingga tidak hanya sebagai 

pembungkus tetapi juga mengandung senyawa metabolit yang mempunyai kemampuan sebagai 

antioksidan (Khasanah et al,. 2017). 

Tingginya persen inhibisi yang dihasilkan dari edible film dengan penambahan bubuk temulawak 

disebabkan kandungan senyawa metabolit kurkumin pada temulawak yang berperan sebagai 

antioksidan. Mekanisme kurkumin sebagai antioksidan bekerja melalui reaksi pemutusan rantai, 

kurkumin menyumbangkan atom H dari gugus OH yang dimiliki untuk mengikat radikal bebas dan 

molekul reaktif. Kurkumin juga memiliki dua kelompok senyawa fenolik dan satu kelompok senyawa 

metilen (CH₂). Kelompok-kelompok ini memiliki kemampuan untuk melepaskan atom hidrogen untuk 

menghasilkan spesies oksigen reaktif ROS (Reactive Oxygen Species) (Purnamasari et al., 2014). ROS 

merupakan sebuah molekul atom yang memiliki satu atau lebih elektron yang tidak berpasangan, 

sehingga menjadi tidak stabil dan berusaha untuk mendapatkan pasangan elektron dari molekul lain 

(Astuti, 2012).  

Hasil penelitian ini didukung oleh penelitian Wuryatmo et al. (2021) dan Wijayanti et al. (2018) 

yang menyatakan bahwa ekstrak sereh dan jahe memiliki nilai persen inhibisi yang lebih rendah dari 

temulawak yaitu masing-masing 79,96% dan 83-94%. Penelitian Kiani et al. (2022) juga menyatakan 

bahwa ekstrak temulawak memiliki kemampuan antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan 

sereh dan jahe yaitu 1126,12 mg TE/100 g. 

Penelitian Kusumawati & Putri (2013) juga menyatakan bahwa kandungan senyawa fenol pada 

perasan temu hitam memiliki peran penting dalam aktivitas antioksidan pada edible film. Senyawa fenol 

ini bekerja dengan menangkap radikal bebas melalui reaksi dengan gugus –OH (Kusumawati & Putri, 

2013). Kopi yang juga mengandung kafein dan asam klorogenat berfungsi sebagai antioksidan yang 

dapat membantu mengurangi kerusakan sel akibat radikal bebas. (Kuncoro et al., 2018). Kemasan yang 

memiliki kemampuan sebagai antioksidan dapat melindungi produk dari proses oksidasi (Nuansa et al, 

2017). Edible film dengan penambahan bubuk rempah memiliki kemampuan sebagai antioksidan, 

sehingga dapat melindungi kopi yang dikemas dari reaksi oksidasi terhadap senyawa antioksidan 

maupun senyawa aktif dalam kopi. 

 

Ketebalan  

Pengujian ketebalan edible film dilakukan dengan cara mengukur jarak terpendek antara dua 

bidang sejajar pada lima titik berbeda pada edible film. Pengukuran ketebalan merupakan aspek penting 

dalam menilai mutu edible film. Hal ini dikarenakan ketebalan film dapat mempengaruhi sifat mekanik 

dan kemampuan penghalang dari film tersebut. Ketebalan edible film menentukan kelayakan bagi film 

tersebut sebagai pengemas produk pangan. Ketebalan edible film dalam penelitian ini menunjukkan 

rentang antara 0,17 mm sampai 0,22 mm. Sehingga, dapat dikategorikan baik karena masih berada di 

bawah batas maksimal standar ketebalan menurut Japanese Industrial Standard sebesar 0,25 mm. 

Edible film sebagai pelapis dikatakan kurang baik jika memiliki ketebalan lebih dari 0,25 mm, 

dikarenakan kurang memiliki kemampuan untuk membatasi pertukaran gas yang dihasilkan dari 

respirasi sehingga produk lebih cepat rusak (Setyarini & Krisnansari, 2011). Ketebalan edible film dengan 

penambahan beberapa bubuk rempah dapat dilihat pada Gambar 5. 
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Gambar 5. Ketebalan Edible Film dengan Penambahan Beberapa Bubuk Rempah 

 

Hasil uji statistik menunjukkan bahwa penambahan bubuk rempah (jahe, sereh, dan temulawak) 

tidak berpengaruh nyata terhadap ketebalan edible film (P>0.05). Hasil pengujian menunjukkan bahwa 

sampel kontrol memiliki ketebalan 0,177 mm, sampel dengan penambahan bubuk jahe mempunyai 

ketebalan sebesar 0,1915 mm, bubuk sereh 0,217 mm, dan bubuk temulawak 0,22 mm. Perbedaan 

yang tidak signifikan ini disebabkan oleh penambahan bubuk rempah yang hanya 1% dari jumlah pati 

singkong yang ditambahkan. Penelitian sebelumnya menyebutkan bahwa peningkatan komposisi zat 

pembentuk edible film dapat memperbanyak kandungan padatan terlarut, sehingga berpotensi 

memengaruhi ketebalan lapisan edible film (Kusumawati & Putri, 2013).  

Ketebalan edible film dipengaruhi oleh karakteristik bahan baku, komposisi bahan tambahan, 

serta volume cairan yang dituangkan ke dalam cetakan. Semakin besar ketebalan film, semakin kaku 

dan keras sifat edible film yang dihasilkan. Produk yang dikemas akan lebih terlindungi dari pengaruh 

luar karena edible film memiliki sifat penghalang atau toleransi migrasi gas yang baik karena struktur 

film yang lebih rapat (Supeni et al., 2015). 

 

Aktivitas Antikapang  

Pengujian aktivitas antikapang dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan variasi bubuk 

rempah yaitu jahe, sereh, dan temulawak terhadap aktivitas daya hambat kapang pembusuk pada kopi. 

Metode dalam pengujian ini yaitu menggunakan metode difusi cakram. Rempah rempah yang 

ditambahkan dalam pembuatan edible film berpotensi memiliki zat antimikroba. Bubuk rempah memiliki 

komponen bioaktif yang mampu menyebar secara merata di media agar. Penyebaran ini mengakibatkan 

terhalangnya perkembangan kapang dan terciptanya zona bening pada media pertumbuhan mikroba. 

Aktivitas antikapang edible film dengan penambahan beberapa bubuk rempah dapat dilihat pada 

Gambar 6. 

Berdasarkan hasil uji ANOVA didapatkan bahwa setiap perlakuan menunjukan perbedaan nyata 

terhadap nilai zona hambat yang dihasilkan. Gambar 6 menunjukan bahwa sampel dengan perlakuan 

penambahan variasi bubuk rempah (jahe, sereh, dan temulawak) menunjukkan nilai zona hambat pada 

kapang Aspergillus niger. Penambahan bubuk temulawak memiliki zona hambat tertinggi yaitu 2,358 

mm, sedangkan nilai zona hambat terendah diperoleh sampel kontrol yaitu tidak menunjukan adanya 

aktivitas antikapang. Perbedaan tersebut menunjukan bahwa penambahan bubuk rempah 

mempengaruhi sampel edible film karena kandungan senyawa pada rempah mempunyai kemampuan 

sebagai antikapang.  
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Gambar 6 Aktivitas Antikapang Edible Film dengan Penambahan Beberapa Bubuk Rempah 

Keterangan: Nilai yang didampingi huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada ɑ=0,05 

 

Tingginya aktivitas antikapang yang dihasilkan pada edible film dengan penambahan bubuk 

rempah temulawak disebabkan oleh senyawa aktif berupa kurkuminoid yang berperan sebagai 

antimikroba (Putri & Fibrianto, 2018). Pada penelitian ini bubuk temulawak dengan konsentrasi 1% 

mempunyai aktivitas antikapang pada Aspergillus niger dengan zona hambat 2,358 mm. Penelitian lain 

menyatakan bahwa 2-6% oleoresin ampas temulawak dapat menghambat pertumbuhan Aspergillus 

niger dengan nilai zona hambat sebesar 15,06-16,34 mm (Atmaka et al., 2016). Mekanisme kurkumin 

sebagai antikapang adalah dengan menghambat pertumbuhan kapang berlangsung melalui kerusakan 

struktural membran sel mikroorganisme. Kerusakan struktural tersebut mengakibatkan terjadinya 

kebocoran sel yang menyebabkan keluarnya molekul penting seperti protein dan asam nukleat dari 

dalam sel. Hal ini mengganggu permeabilitas sel, sehingga aktivitas sel menjadi terhambat atau bahkan 

menyebabkan kematian sel (Setyarini & Krisnansari, 2011). 

Aktivitas antikapang bubuk sereh mampu menghambat pertumbuhan Aspergillus niger dengan 

zona bening sebesar 2,109 mm. Penelitian Matasyoh et al. (2011) menyatakan bahwa minyak atsiri 

rempah sereh memiliki kemampuan antikapang yang signifikan, disebabkan oleh keberadaan senyawa 

aktif seperti neral dan geranial. Senyawa aktif ini dapat berdifusi ke dalam media agar dan menciptakan 

zona bening pada media pertumbuhan mikroba. 

Penambahan bubuk jahe mempunyai aktivitas antikapang sebesar 1,913 mm. Mekanisme jahe 

sebagai antijamur atau antikapang yaitu gingerol dan limonen yang terdapat dalam jahe dapat 

mengurangi integritas dinding sel jamur selama pertumbuhan dalam media nutrien (Abdullahi et al., 

2020). Selain itu, senyawa tersebut bekerja dengan memblokir B-adrenoreseptor yang dapat 

mempengaruhi enzim keratinase. Enzim ini berperan dalam menghambat pertumbuhan lipid pada 

membran sel, serta mengganggu proses oksidasi dalam sintesis lipid sehingga mengakibatkan 

kerusakan pada dinding sel jamur (Johannes et al., 2022). 

Rempah temulawak menghasilkan zona hambat yang lebih besar terhadap kapang Aspergillus 

niger dibandingkan dengan jahe dan sereh. Temulawak kaya akan senyawa kurkuminoid seperti 

kurkumin yang memiliki aktivitas antimikroba yang kuat. Kurkumin bekerja dengan merusak membran 

sel mikroba termasuk kapang, sehingga menyebabkan penghambatan pertumbuhan lebih efektif 

(Setyarini & Krinansari, 2011). Jahe dan sereh juga memiliki senyawa antimikroba, tetapi kandungan 

kurkuminoid yang ada dalam temulawak lebih tinggi. Fraksi pati, kurkuminoid dan minyak atsiri adalah 

komponen kimia temulawak (Sugiarti et al., 2011). Gingerol dan shogaol adalah salah satu komponen 

utama jahe (Fahdi, 2022). Sedangkan flavonoid, alkoloid, tanin, dan saponin adalah komponen utama 

pada sereh. Kurkuminoid memiliki berat molekul lebih besar dibandingkan dengan gingerol dalam jahe 



Volume 11, Nomor 1, Mei 2025                                 Pengembangan Edible Film dari Pati Singkong dengan... 

11 
 

dan flavonoid dalam sereh yaitu 368,38 g/mol, sehingga memberikan aktivitas antijamur yang lebih 

kuat terhadap Aspergillus niger dibandingkan dengan penambahan jahe dan sereh. Berat molekul 

gingerol jahe adalah 294,38 g/mol dan berat molekul flavonoid pada sereh adalah 284 g/mol (Fitrya et 

al., 2009). 

 

KESIMPULAN 

Edible film dengan penambahan bubuk rempah mempunyai kadar air, ketebalan dan nilai laju 

transmisi uap air yang tidak berbeda. Edible film dengan penambahan bubuk rempah (jahe, temulawak 

dan sereh) mempunyai nilai laju transmisi uap air yang sudah memenuhi standar JIS (Japanese 

Industrial Standard), dengan range laju transmisi uap air 4,4015 s/d 4,5489 g/jam.m2. Senyawa 

metabolit yang terkandung pada rempah mampu memberikan kemampuan antioksidan pada edible film 

sebagai pengemas dengan aktivitas antioksidan terbaik adalah film dengan penambahan temulawak 

(1%) sebesar 90,22%. Adapun aktivitas antikapang tertinggi terdapat pada sampel dengan 

penambahan bubuk temulawak (1%) yaitu sebesar 2,35 mm. 
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