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Siti Shafira Ahtalia Darmawan, 201810220311194, “Karakteristik Edible Film
Berbasis Pati Jagung Dan Alginat Dengan Penambahan Ekstrak Jahe”.
Bimbingan Prof. Ir. Warkoyo, MP., IPM dan Rista Anggriani, S.TP., M.P.,
M.Sc

ABSTRAK

Edible film merupakan salah satu alternatif yang umum digunakan sebagai
bahan kemasan yang ramah lingkungan untuk mengurangi dampak negatif terhadap
lingkungan. Pati jagung dipilih sebagai bahan utama, komponen pati jagung sangat
dibutuhkan dikarenakan pati jagung memiliki kadar pati sekitar 70% dari bobot
jagung . Kandungan zat pada jahe yaitu minyak atsiri , zingiberon, zingiberin,
zingibetol, barneol, kamfer, folandren, sineol, gingerin, vitamin , karbohidrat damar
dan asam asam organik. Penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan formulasi
edible film yang optimum dengan bahan dasar pati jagung dengan penambahan
ekstrak Jahe memiliki antioksidan yang baik dengan ditambahkan konsentrasi
alginate sebagai penstabil dan plastizer gliserol dalam pembuatan film untuk
memperbaiki sifat fisik dan mekanik edible film.

Metode penelitian ini hanya memiliki satu tahapan, yaitu tahapan
pembuatan edible film. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) Faktorial dengan dua faktor. Faktor pertama adalah konsentrasi
pati jagung dan factor kedua adalah konsentrasi alginate. Data yang diperoleh
dianalisis dengan menggunakan Analysis of Variant (ANOVA) dan dilanjutkan uji
banding Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan taraf nyata 5% (0=0,05).

Penelitian ini menunjukkan adanya interaksi antara konsentrasi pati jagung
dan alginate terhadap kuat tarik dan elongasi edible film yang dihasilkan.
Penambahan konsentrasi pati jagung dan alginate dengan berpengaruh nyata
terhadap kuat Tarik, elongasi, transparansi, kelarutan, dan laju transparansi uap air
edible film.

Kata Kunci : Rancangan Acak Kelompok, Analysis of Variant, Duncan’s Multiple
Range Test.
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Siti Shafira Ahtalia Darmawan, 201810220311194, " Characteristics of Edible
Film Based on Corn Starch and Alginate with the Addition of Ginger Extract''.
Guidance Prof. Ir. Warkoyo, MP., IPM and Rista Anggriani, S.TP., M.P., M.Sc

ABSTRACT

Edible film is one of the commonly used alternatives as an environmentally
friendly packaging material to mitigate negative environmental impacts. Corn
starch is chosen as the main ingredient, the corn starch component is necessary
because corn starch has a starch content of about 70% of the weight of corn. The
content of substances in ginger is essential oil, zingiberon, zingiberin, zingibetol,
barneol, camphor, folandren, sineol, gingerin, vitamins, resin carbohydrates and
organic acids. This research was conducted to obtain an optimal edible film
formulation with corn starch base ingredients with the addition of ginger extract has
good antioxidants with added alginate concentration as a stabilizer and glycerol
plastizer in film making to improve the physical and mechanical properties of edible
film.

This research method only one stage, namely the stage of making edible
films. The design used is a Factorial Group Random Design with two factors. The
first factor is the concentration of corn starch The data obtained were analyzed using
Analysis of Variant (ANOVA) and continued with Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT) comparative test with a real level of 5% (0=0.05).

This study shows the results that there is an interaction between the
concentration of corn starch and alginate on the tensile strength and elongation of
the resulting edible film. The second is the addition of corn starch and alginate
concentrations with a significant effect on solubility, and the rate of transparency of
edible film water vapor. The third addition of corn starch and alginate concentration
has a significant effect on the tensile strength, elongation, transparency, solubility,
and transparency rate of edible film water vapor.

Keywords: Factorial Group Random Design, analyzed using Analysis of Variant,

Duncan’s Multiple Range Test.
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