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PERNYATAAN HASIL KARYA ILMIAH DAN SUMBER INFORMASI

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi “Karakteristik Fisik dan Kimia
Edible Film Maizena Dengan Penambahan Sari Kayu Secang (Caesalpinia sappan
L.)” adalah karya saya sendiri dan belum diajukan dalam bentuk adalah hasil karya
saya sendiri dan belum diajukan dalam bentuk apapun, dan ke perguruan tinggi
manapun. Sumber informasi yang dikutip dari karya yang diterbitkan maupun yang

tidak diterbitkan oleh penulis lain telah dicantumkan dalam teks dan daftar pustaka.

Pontianak, 13 Mei 2022
Penulis,

LARAS AYUDIANTY
NIM. C1061151019
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RINGKASAN SKRIPSI

Proses pengemasan memegang peranan penting dalam melindungi bahan
dari kerusakan pangan. Saat ini diperlukan pengembangan pengemas makanan
yang terbuat dari bahan mudah terurai (biodegradable), dan mempunyai kemiripan
dengan plastik, yaitu edible film (Siskawardani dkk., 2020). Edible film adalah salah
satu alternatif bahan pengemas ramah lingkungan yang berupa lapisan tipis dari
bahan yang dapat dimakan (Bhattacharjee dan Dhua, 2017).

Edible film dapat terbuat dari maizena yang merupakan salah satu
hidrokoloid berupa pati sebagai bahan dasar penyusun edible film (Kusumawati dan
Putri, 2013). Peran maizena sebagai hidrokoloid belum memiliki sifat fungsional
untuk edible film sebagai smart packaging yang penting bagi kesehatan, sehingga
dibutuhkan bahan tambahan fungsional lainnya dalam pembuatan edible film
diantaranya adalah kayu secang.

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi sari kayu secang
yang menghasilkan karakteristik fisikokimia edible film maizena terbaik. Metode
yang dilakukan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan satu faktor perlakuan, yaitu konsentrasi sari kayu secang terhadap total
formulasi yang terdiri dari 5 taraf. Setiap perlakuan diulang sebanyak 5 kali,
sehingga total seluruhnya adalah 25 perlakuan. Adapun taraf perlakuan konsentrasi
sari kayu secang (0%;1%:3%;:5%;7%).

Konsentrasi sari kayu secang terbaik berdasarkan karakteristik fisikokimia
untuk pembuatan edible film maizena adalah 7% dengan hasil ketebalan 0,154 mm,
solubilitas 43,15%, Water Holding Capacity 4,11 (g/g), aktivitas antioksidan
96,48%, dan total kandungan flavonoid 252,73 mg QE/g ekstrak.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Proses pengemasan memegang peranan penting dalam melindungi bahan dari
kerusakan pangan. Bahan baku pengemas makanan umumnya terbuat dari bahan
sintetis berupa plastik yang dapat menimbulkan masalah bagi kesehatan dan
lingkungan hidup. Saat ini diperlukan pengembangan pengemas makanan yang terbuat
dari bahan mudah terurai (biodegradable), dan mempunyai kemiripan dengan plastik,
yaitu edible film (Siskawardani dkk., 2020). Edible film adalah salah satu alternatif
bahan pengemas ramah lingkungan yang berupa lapisan tipis dari bahan yang dapat
dimakan (Bhattacharjee dan Dhua, 2017). Edible film merupakan pengemas primer
yang berupa lapisan tipis, berfungsi sebagai penahan transfer massa seperti oksigen,
cahaya, uap air, dan lemak (Estiningtyas, 2010). Edible film dapat menjadi alternatif
yang menjanjikan untuk meningkatkan kualitas, umur simpan, keamanan, dan nilai
produk pangan (Han, 2014). Menurut Karyantina dkk. (2021) menyebutkan bahwa
film yang ideal adalah film yang memiliki tingkat transparansi, ketebalan tertentu.
Arifin dkk. (2016) juga menyebutkan bahwa, edible film yang baik memiliki
karakteristik seperti tidak memiliki rasa pahit, tidak rapuh, berwarna cerah, dan
bertekstur baik.

Komponen dasar penyusun edible film dapat dikelompokkan menjadi tiga,
yaitu hidrokoloid, lipid, dan komposit (Rodriguez dkk., 2006). Kelompok dari
hidrokoloid yang dapat ditambahkan sebagai bahan pembuat edible film adalah pati
dikarenakan ekonomis, mudah diperbaharui, dan dapat memberikan karakteristik yang
baik, serta menghasilkan film yang lebih kuat (Kusumawati dan Putri, 2013). Salah
satu pati yang mengandung komponen hidrokoloid pembentuk matriks film adalah pati
jagung atau maizena. Maizena mengandung total pati sebesar 95,37-97,98% dengan
kadar amilosa sebesar 37,10-57,29% (Alam dan Nurhaeni, 2008). Kandungan total pati
dan amilosa yang tinggi dapat membentuk film yang lebih kuat daripada pati yang
mengandung lebih sedikit amilosa (Kusumawati dan Putri, 2013). Maizena juga
mengandung zein yang bersifat hidrofobik, dan memiliki permeabilitas gas yang
rendah sehingga dapat membentuk struktur film yang kuat (Zhang dkk., 2015).

Maizena sebagai bahan dasar pembuat edible film masih belum memberikan

warna yang menarik pada edible film yang dihasilkan. Peran maizena sebagai



hidrokoloid juga belum memiliki sifat fungsional untuk edible film sebagai smart
packaging yang penting bagi kesehatan, sehingga dibutuhkan bahan tambahan
fungsional lainnya dalam pembuatan edible film diantaranya adalah kayu secang. Muin
dkk. (2017) menyebutkan bahwa, selain tersusun dari komponen dasar, edible film juga
memerlukan bahan penyusun tambahan, seperti plasticizer, antioksidan, antimikroba,
pewarna, dan perasa.

Kayu secang (Caesalpinia sappan L.) merupakan salah satu tanaman herbal
yang telah banyak digunakan masyarakat sebagai campuran untuk konsumsi minuman
kesehatan dengan cara mencampurkan serbuk secang kedalam air. Kayu secang
diketahui mengandung senyawa bioaktif seperti flavonoid dan terpenoid yang
berfungsi sebagai antioksidan yang dapat menangkal radikal bebas oksidatif (Sari dan
Suhartati, 2016). Kayu secang juga mengandung senyawa brazilein yang dapat
menghasilkan warna merah sehingga dapat dijadikan sebagai pewarna alami pada
makanan (Zulenda dkk., 2018). Bahan aktif yang dikandung oleh kayu secang dapat
berperan sebagai antimikroba (Widigdyo dkk., 2017). Ekstrak kayu secang merupakan
sumber antimikroba potensial yang dapat digunakan untuk mengurangi jumlah
mikroba patogen Srinivasan dkk. (2012). Melihat kandungan dan kelebihan di
dalamnya, kayu secang berpotensi sebagai bahan pangan fungsional, tetapi belum
banyak pengaplikasian yang dilakukan untuk mengolah kayu secang sebagai bahan
campuran edible film.

Kemampuan antioksidan dari kayu secang berpotensi untuk diaplikasikan
dalam edible film maizena. Penambahan antioksidan pada edible film bertujuan untuk
meningkatkan stabilitas dan mempertahankan nutrisi produk pangan, serta melindungi
produk pangan dari kerusakan oksidatif, degradasi, dan diskolorasi (Manuhara dkk.,
2009). Menurut Huri dan Nisa (2014), aplikasi senyawa antioksidan pada edible film
memiliki fungsi yang diantaranya adalah, melindungi produk yang dikemas dari proses
oksidasi, serta menangkal radikal bebas yang akan masuk ke dalam tubuh.

Penelitian tentang pembuatan edible film berbahan dasar maizena telah
beberapa kali dilakukan dengan menambahkan berbagai jenis bahan guna
meningkatkan karakteristik fisik dan kimiawi edible film. Beberapa diantaranya adalah
penelitian yang dilakukan oleh Kusumawati dan Putri (2013) yang meneliti tentang

karakteristik fisik dan kimia edible film pati jagung yang diinkorporasi dengan perasan



temu hitam. Penelitian serupa juga dilakukan oleh Amaliya dan Putri (2014) tentang
karakterisasi edible film dari pati jagung dengan penambahan filtrat kunyit putih
sebagai antibakteri. Namun demikian, penggunaan sari kayu secang dalam edible film
pati jagung masih belum dimanfaatkan. Hal inilah yang membuat penulis tertarik
untuk meneliti penamambahan sari kayu secang terhadap karakteristik mekanik dan

kimiawi edible film maizena.

1.2 Rumusan Masalah
Penelitian tentang edible film berbasis maizena telah banyak dilakukan, tetapi
masih sedikit yang mencampurkan edible film maizena dengan bahan tambahan
pewarna alami yang bersifat antioksidan. Kayu secang sebagai salah satu kearifan
lokal Indonesia dapat dijadikan alternatif pewarna dan antioksidan alami, akan tetapi
belum diketahui formulasi yang menghasilkan edible film terbaik.
Pada penelitian ini, fokus masalah yang akan diteliti adalah berapakah konsentrasi

sari kayu secang yang menghasilkan karakter fisikokimia edible film maizena terbaik?

1.3 Tujuan
Tujuan dari penelitian ini dilakukan adalah untuk mendapatkan konsentrasi sari

kayu secang yang menghasilkan karakteristik fisikokimia edible film maizena terbaik.

14 Manfaat
Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah menghasilkan teknologi

kemasan edible pangan yang memanfaatkan kearifan lokal kayu secang dan maizena.



