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ABSTRAK 

 

KAJIAN PEMBUATAN EDIBLE FILM TAPIOKA DENGAN 

PENAMBAHAN EKSTRAK ROSELLA (Hibiscus sabdariffa L.) PADA 

BUAH TOMAT 

 

Oleh: 

Syafiana Khusna Aini 

10630036 

 

Dosen Pembimbing: Endaruji Sedyadi, M. Sc. 

 

 

Sintesis, karakterisasi dan aplikasi edible film yang digunakan sebagai 

bioindikator telah dilakukan. Edible film dibuat dari pati singkong, gliserol dan 

penambahan ekstrak rosella (Hibiscus Sabdariffa L.). Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak rosella terhadap perubahan pH 

yang terjadi pada buah tomat. 

Dalam penelitian ini terdapat lima tahapan utama yaitu ekstraksi kelopak 

bunga rosella, pembuatan edible film pati-gliserol, pembuatan edible film pati-

gliserol rosella, karakterisasi edible film dan Aplikasi edible film terhadap buah 

tomat. Penentuan variasi komposisi optimal pati dan gliserol dilakukan untuk 

menghasilkan edible film yang lebih baik untuk selanjutnya divariasikan dengan 

ekstrak rosella. Edible film dengan nilai elongation sebesar 22,96% dan nilai 

WVTR sebesar 2,83 g/m
2
jam diperoleh dari komposisi pati sebanyak 3 gram dan 

gliserol sebanyak 1,5 mL. Variasi komposisi optimal yang dihasilkan digunakan 

untuk pembuatan edible film dengan variasi ekstrak rosella sebesar 0,25%, 0,5% 

dan 0,75%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa dengan penambahan ekstrak rosella 

edible film mengalami perubahan warna seiring dengan berubahnya pH. 

Perubahan pH berkisar antara 1-12, dari warna merah sampai dengan warna hijau. 

Perubahan warna yang paling baik terjadi pada edible film rosella dengan 

konsentrasi sebesar 0,5%. 

 Uji tektur dan warna menunjukkan bahwa edible film rosella yang 

dilapiskan pada buah tomat dapat mencegah pembusukan berdasarkan nilai tekstur 

yang didapatkan yaitu sebesar 1,92 N dan 0,48 N dan dapat menekan pemudaran 

warna  serta mencegah warna kromatik merah-hijau dan warna kromatik kuning-

biru pada buah tomat berdasarkan hasil uji warna. 

 

 

Kata Kunci: Edible film, pati, gliserol, esktrak rosella, sifat mekanik dan 

bioindikator. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kemajuan teknologi dewasa ini, menyebabkan penggunaan polimer 

sintetik sebagai plastik kemasan berkembang sangat pesat. Hal ini disebabkan 

plastik sintetik lebih mudah untuk didapatkan, lebih ekonomis dan multifungsi. 

Penggunaan plastik sintetik ini menimbulkan masalah yang cukup signifikan bagi 

lingkungan, salah satunya karena plastik tidak dapat terdegradasi secara cepat, 

baik oleh mikroorganisme atau sinar matahari (Nugroho et al., 2013). Degradasi 

plastik sintetik secara total dapat terjadi dalam jangka waktu ratusan tahun 

lamanya, sehingga akan menumpuk menjadi limbah dan mencemari lingkungan. 

Usaha penanganan sampah plastik ini sudah banyak dilakukan, antara lain 

dengan mendaur ulang, pembakaran (incineration), dan penguburan (landfill). 

Namun efek samping dari pembakaran sampah plasik adalah menimbulkan zat-zat 

beracun yang berbahaya bagi makhluk hidup, sementara cara penanaman tidak 

efektif karena sulitnya plastik terdegradasi (Waryat et al., 2013). Salah satu cara 

yang dikembangkan dan diteliti saat ini adalah penggunaan edible film yang 

terbuat dari bahan-bahan alam yang ramah lingkungan.  

Edible film adalah kemasan seperti film, lembaran atau tipis yang dibuat 

dari bahan yang dapat dimakan, dibentuk diatas komponen makanan yang 

berfungsi sebagai barrier terhadap transfer massa, misalnya kelembaban, oksigen, 

lipid dan zat terlarut. Edible merupakan salah satu produk olahan dari hidrokoloid 

seperti protein, polisakarida (pektin, gum, pati), lemak dan campurannya yang 
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berupa lapisan tipis dan dapat melekat atau menutupi bahan pangan dan menjaga 

kesegaran dan keawetannya (Krochta, 1994). 

Menurut Quintavalla et al. (2002) edible film selain digunakan hanya 

sebagai pelapis dan memperpanjang usia simpan dalam makanan, juga digunakan 

sebagai antimikrobial. Antimikrobial pada edible film ini merupakan fungsi dari 

active packaging pada makanan atau biasa disebut dengan active food packaging, 

yang fungsinya sebagai penghalang oksigen, kelembaban, emisi etanol dan 

aktivitas mikroba.  

Salah satu modifikasi edible film lain yang dikembangkan adalah edible 

film sebagai bioindikator yang peka terhadap pH. Menurut Rina et al. (2012) 

edible film sebagai bioindikator sendiri dapat memanfaatkan zat warna alami 

(pigmen) dari tumbuhan, salah satunya adalah bunga rosella (Hibiscus Sabdariffa 

L). Kandungan terbanyak bunga rosella adalah antosianin. Marwati (2012) 

mengemukakan antosianin mempunyai sifat yang larut dalam air menghasilkan 

zat warna, yang dalam suasana asam berwarna merah dan dalam suasana basa 

membentuk warna biru. Senyawa ini tergolong pigmen dan pembentuk warna 

pada tanaman yang ditentukan oleh pH dari lingkungannya. Bunga rosella dapat 

dijadikan sebagai bioindikator, yang peka terhadap pH karena dapat menghasilkan 

zat warna tersebut. Edible film ini dapat mendeteksi kerusakan makanan 

berdasarkan perubahan pH yang terjadi dalam makanan. 

Berdasarkan penjelasan di atas maka pada penelitian ini akan disintesis 

edible film dengan menggunakan pati singkong dan gliserol, serta ekstrak kelopak 

bunga rosella (Hibiscus Sabdariffa L). Kelopak bunga rosella ini memiliki 
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senyawa antosianin, yang dapat mendeteksi perubahan warna seiring perubahan 

pH, dengan ini diharapkan edible film yang dilapiskan dalam makanan dapat 

mendeteksi perubahan pH dalam makanan tersebut.  

B. Batasan Masalah 

Dalam penelitian ini batasan masalah yang digunakan adalah 

1. Indikator yang digunakan adalah antosianin dari ekstrak kelopak bunga 

rosella. 

2. Kelopak bunga rosella yang digunakan adalah kelopak bunga rosella dari 

pasar Bringharjo, Yogyakarta. 

3. Metode yang digunakan untuk ekstraksi adalah metode maserasi untuk 

memperoleh ekstrak antosianin dari bunga rosella. 

4. Pati yang digunakan adalah pati yang berasal dari pati singkong. 

5. Plasticizer yang digunakan adalah gliserol. 

6. Uji yang digunakan dalam penelitian ini adalah uji warna, uji menggunakan 

KLT, uji mekanik, uji tekstur, dan karakterisasi menggunakan, FTIR. 

C. Rumusan Masalah  

1. Bagaimana karakteristik (warna dan pH) zat warna hasil ekstraksi  kelopak 

bunga rosella? 

2. Bagaimana pengaruh variasi pH  terhadap perubahan warna yang terjadi pada 

edible film? 

3. Bagaimana sifat mekanik edible film dari kelopak bunga rosella yang 

dikombinasikan dengan tepung tapioka? 
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4. Bagaimana kemampuan edible film ekstrak rosella sebagai bioindikator dalam 

mendeteksi kerusakan pada buah tomat? 

D. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui karakteristik (warna dan pH) zat warna hasil ekstraksi  kelopak 

bunga rosella 

2. Mengetahui berapa pH optimum yang dapat diujikan untuk mengetahui 

perubahan warna pada makanan 

3. Mengetahui sifat mekanik edible film dari kelopak bunga rosella yang 

dikombinasi dengan tepung tapioka 

4. Mengetahui kemampuan edible film ekstrak rosella sebagai bioindikator 

dalam mendeteksi kerusakan pada buah tomat 

E. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai 

pendeteksi dini penurunan kualitas makanan, yang ditandai dengan perubahan 

warna pada makanan seiring perubahan pH. Selain itu, hasil penelitian ini 

diharapkan dapat menjadi salah satu pertimbangan untuk pengembangan 

penelitian-penelitian lain dari bahan baku yang ada.  
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BAB V 

PENUTUP 
 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah dilakukan, dapat 

ditarik kesimpulan sebagai berikut : 

1. Karakteristik zat warna hasil ekstrasi kelopak bunga rosella merupakan 

senyawa antosianin, yang dibuktikan dengan uji warna dan uji KLT dan 

menghasilkan nilai positif untuk senyawa antosianin. Ekstrak rosella yang 

dihasilkan berupa ekstrak kental berwarna merah dengan rendemen sebesar 

26,26%. 

2. pH optimum yang dapat diujikan untuk mengetahui perubahan warna adalah 

pH rendah yaitu 1-4 yang menghasilan warna merah, kemudian pH 5-7 yang 

menghasilkan warna merah kecoklatan dan pH 7-12 yang menghasilkan warna 

hijau sampai biru.  

3. Edible film yang optimum diperoleh dari kombinasi pati 3 gram dan gliserol 

1,5 mL, yang memiliki nilai elongasi sebesar 22,69% dan nilai WVTR sebesar 

2,83 g/m
2
jam. Edible film dengan konsentrasi 0,5% memiliki komposisi 

optimum berdasarkan perubahan pH yang lebih signifikan, selain itu edible 

film rosella komposisi 0,5% memiliki kelenturan serta kecerahan yang paling 

baik. 

4. Kemampuan edible film ekstrak rosella dalam mendeteksi kerusakan 

ditunjukkan dengan hasil uji warna dan tesktur. Berdasarkan uji warna, edible 

film rosella mampu mencegah memudarnya warna, menekan nilai a dan 
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menekan perubahan nilai b, sehingga buah tidak mudah busuk,. Berdasar uji 

tekstur, dapat pula menekan pelunakan pada buah.  

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah dilakukan, dapat 

dirumuskan beberapa saran untuk penelitian selanjutnya, antara lain : 

1. Perlu adanya pengujian lanjutan untuk mengetahui kandungan senyawa 

antosianin dalam rosella, seperti menggunakan spektrofotometer UV-VIS. 

2. Perlu dilakukan uji lebih lanjut untuk mengetahui komposisi edible film yang 

lebih baik dengan menggunaan berbagai uji lain, seperti uji oksigen barrier 

dan uji opasitas. 

3. Perlu dilakukan penelitian dengan menggunakan pati lain untuk memperbaiki 

sifat mekanik dari edible film dengan penambahan ekstrak rosella.  

4. Perlu dilakukakan kajian lebih lanjut dalam aplikasi edible film dengan uji 

lain, seperti uji organoleptik. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Gambar 

 

Gambar 1. Ekstrak Rosella 

 

Gambar 2. Edible Rosella Konsentrasi 0,5% 

 

Gambar 3. Tomat yang telah dilapisi Edible 
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Gambar 4. Uji Warna Pada Buah Tomat 

 

Gambar 5. Uji Susut Bobot 
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Lampiran 2. Perhitungan Susut Bobot 

1. Susut Bobot Tomat Kontol 

a. Susut bobot tomat kontrol hari pertama 

Susut bobot = 
                      

          
 x 100% 

    = 
               

       
        

    = 1,68% 

b. Susut bobot tomat kontrol hari ke-3 

Susut bobot = 
                      

          
 x 100% 

  = 
               

       
        

  = 4,54% 

 

c. Susut bobot tomat kontrol hari ke-7 

Susut bobot = 
                      

          
 x 100% 

    = 
               

       
        

    = 5,79% 

2. Susut bobot buah tomat yang dilapisi edible film  

a. Susut bobot hari pertama 

Susut bobot = 
                      

          
 x 100% 
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  = 
               

       
        

  = 2,82% 

 

b. Susut bobot hari ke-3 

Susut bobot = 
                      

          
 x 100% 

  = 
               

       
        

  = 4,90% 

c. Susut bobot hari ke-7 

Susut bobot = 
                      

          
 x 100% 

  = 
               

       
        

  = 6,80% 

3. Susut bobot buah tomat yang dilapisi edible film dian 

d. Susut bobot hari pertama 

Susut bobot = 
                      

          
 x 100% 

  = 
               

       
        

  = 3,03% 
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e. Susut bobot hari ke-3 

Susut bobot = 
                      

          
 x 100% 

  = 
               

       
        

  = 6,31% 

f. Susut bobot hari ke-7 

Susut bobot = 
                      

          
 x 100% 

  = 
               

       
        

  = 8,28% 
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Lampiran 3. Hasil Uji WVTR 

1. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) Edible Film komposit Tapioka-gliserol 

a. Pati 2,00% gliserol 1,00% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 53,49 

2 53,54 

3 53,59 

4 53,64 

5 53,69 

6 53,72 

7 53,77 

 

 

Nilai WVTR = 
                

              
 

    = 
      

      
 

      = 5,64 gram/m
2
jam 

 

y = 0.0457x + 53.451 
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b
e

ra
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ra

m
) 
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b. Pati 2,00% gliserol 1,50 % 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 52,70 

2 52,73 

3 52,76 

4 52,80 

5 52,83 

6 52,86 

7 52,90 

 

 

Nilai WVTR = 
                

              
 

    =  
      

      
 

      = 4,14 gram/m
2
jam 

 

 

y = 0.0335x + 52.664 

52.65

52.70

52.75

52.80

52.85

52.90

52.95

0 1 2 3 4 5 6 7 8

b
e

ra
t 

(g
ra

m
) 

waktu (jam) 



70 
 

 
 

c. Pati 2,00% gliserol 2,00% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 50,28 

2 50,30 

3 50,35 

4 50,40 

5 50,44 

6 50,50 

7 50,55 

 

 

Nilai WVTR = 
                

              
 

    =  
      

      
 

      = 6,12 gram/m
2
jam 

 

 

y = 0.0496x + 50.201 

50.20

50.25

50.30

50.35

50.40

50.45

50.50

50.55

50.60

0 1 2 3 4 5 6 7 8

b
e

ra
t 

(g
ra

m
) 

waktu (jam) 



71 
 

 
 

d. Pati 2,00% gliserol 2,50% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 62,29 

2 62,35 

3 62,40 

4 62,44 

5 62,50 

6 62,55 

7 62,61 

 

 

Nilai WVTR = 
                

              
 

    =  
      

      
 

      = 6,43 gram/m
2
jam 

 

 

y = 0.0521x + 62.241 
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e. Pati 3,00% gliserol 1,00% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 53,90 

2 53,92 

3 53,94 

4 53,97 

5 53,99 

6 54,02 

7 54,04 

 

 

Nilai WVTR = 
                

              
 

    = 
      

      
 

      = 2,95 gram/m
2
jam 

 

 

y = 0.0239x + 53.871 
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f. Pati 3,00% gliserol 1,50% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 53,91 

2 53,94 

3 53,96 

4 53,99 

5 54,01 

6 54,03 

7 54,05 

 

 

Nilai WVTR = 
                

              
 

    =  
      

      
 

      = 2,83 gram/m
2
jam 

 

 

y = 0.0229x + 53.892 
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g. Pati 3,00% gliserol 2,00% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 53,49 

2 53,52 

3 53,55 

4 53,58 

5 53,61 

6 53,64 

7 53,66 

 

 

Nilai WVTR = 
                

              
 

    =  
      

      
 

      = 3,48 gram/m
2
jam 

 

 

y = 0.0282x + 53.468 

53.48

53.50

53.52

53.54

53.56

53.58

53.60

53.62

53.64

53.66

53.68

0 1 2 3 4 5 6 7 8

b
e

ra
t 

(g
ra

m
) 

waktu (jam) 



75 
 

 
 

h. Pati 3,00% gliserol 2,50% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 53,06 

2 53,10 

3 53,14 

4 53,17 

5 53,21 

6 53,25 

7 53,28 

 

 

Nilai WVTR = 
                

              
 

    =  
      

      
 

      = 4,65 gram/m
2
jam 

 

 

y = 0.0377x + 53.022 
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i. Pati 4,00% gliserol 1,00% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 53,80 

2 53,82 

3 53,84 

4 53,86 

5 53,88 

6 53,90 

7 53,92 

 

 

Nilai WVTR = 
                

              
 

    =  
      

      
 

      = 2,52 gram/m
2
jam 

 

 

y = 0.0204x + 53.78 
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j. Pati 4,00% gliserol 1,50% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 61,06 

2 61,07 

3 61,09 

4 61,12 

5 61,14 

6 61,18 

7 61,21 

 

 

Nilai WVTR = 
                

              
 

    =  
      

      
 

      = 3,20 gram/m
2
jam 

 

 

y = 0.0259x + 61.021 
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k. Pati 4,00% gliserol 2,00% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 61,28 

2 61,31 

3 61,35 

4 61,38 

5 61,41 

6 61,44 

7 61,45 

 

 

Nilai WVTR = 
                

              
 

    =  
      

      
 

      = 3,99 gram/m
2
jam 

 

 

y = 0.0323x + 61.25 
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l. Pati 4,00% gliserol 2,50% 

Waktu (jam) Berat (gram) 

1 54,47 

2 54,50 

3 54,51 

4 54,53 

5 54,56 

6 54,59 

7 54,63 

 

 

Nilai WVTR = 
                

              
 

    =  
      

      
 

      = 3,27 gram/m
2
jam 

y = 0.0265x + 54.438 
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