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ABSTRAK 

 

Preparasi Edible Film dengan Penambahan Ekstrak Jahe Merah (Zingiber 

Officinale Var. Rubrum) dan Aplikasinya Terhadap Buah Tomat 

(Lycopersicum esculentum) 

 

Oleh: Astri Arnamalia 

Pembimbing 1: Endaruji Sedyadi, S. Si., M. Sc 

Pembimbing 2: Dr. Dodi Irwanto, M. Eng 

 

Preparasi Edible Film dengan Penambahan Ekstrak Jahe Merah (Zingiber Officinale 

Var. Rubrum) dan Aplikasinya Terhadap Buah Tomat (Lycopersicum esculentum) 

telah dilakukan. Tujuan penelitian ini adalah menganalisis konsentrasi optimum 

penambahan ekstrak jahe merah edible film terhadap sifat fisik dan mekanik serta 

menganalisis konsentrasi optimum penambahan ekstrak jahe merah pada edible film 

terhadap masa simpan buah tomat. Prinsip kerja dalam pembuatan edible film dengan 

melakukan variasi ekstrak jahe merah 0; 0,25; 0,50; 0,75 dan 1% dianalisis dengan 

pengujian ketebalan, kuat tarik, elongasi, modulus young, dan WVTR serta 

melakukan analisis penambahan variasi jahe merah 0; 0,25; 0,50; 0,75 dan 1% 

terhadap pengujian umur simpan buah tomat berupa uji tekstur dan uji FTIR. 

Penambahan variasi jahe merah berpengaruh secara signifikan (p<0,05) terhadap 

ketebalan, kuat tarik, elongasi, dan modulus young edible film pada konsentrasi 

optimum 0,50% dengan nilai ketebalan 0,100 mm, kuat tarik 4,696 Mpa, elongasi 

0,194%, modulus young 26,68 Mpa, dan WVTR 15,85 g/m2.jam. Buah tomat dengan 

penambahan jahe merah konsentrasi 0,50% merupakan konsentrasi optimum, dimana 

masa simpan buah tomat yang dilapisi edible film konsentrasi 0,50% memiliki umur 

simpan yang lebih tinggi.  

 

Kata kunci: Edible Film, Pati Kentang, Gliserol, Jahe Merah 
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ABSTRACT 

 

Edible Film Preparation with Addition of Red Ginger Extract (Zingiber 

Officinale Var. Rubrum) and Its Application to Tomato Fruit (Lycopersicum 

esculentum) 

 

By: Astri Arnamalia 

Supervisor 1: Endaruji Sedyadi, S. Si., M.Sc 

Supervisor 2: Dr. Dodi Irwanto, M.Eng 

 

Preparation of Edible Film with the Addition of Red Ginger Extract (Zingiber 

Officinale Var. Rubrum) and Its Application to Tomato Fruit (Lycopersicum 

esculentum) has been carried out. The purpose of this study was to analyze the 

optimum concentration of addition of red ginger extract to edible film on physical 

and mechanical properties and to analyze the optimum concentration of addition of 

red ginger extract to edible film on the shelf life of tomatoes. The working principle 

in the manufacture of edible films by varying the red ginger extract 0; 0.25; 0.50; 

0.75 and 1% were characterized by testing thickness, tensile strength, elongation, 

Young's modulus, and WVTR as well as analyzing the addition of red ginger 

variation 0; 0.25; 0.50; 0.75 and 1% of the shelf life of tomatoes in the form of texture 

test and FTIR test. The addition of red ginger variation significantly (p<0.05) on 

thickness, tensile strength, elongation, and modulus of young edible film at an 

optimum concentration of 0.50% with a thickness value of 100.8 mm, tensile strength 

4.696 Mpa, elongation 0.194% , Young's modulus 26.68 Mpa, and WVTR 15.85 

g/m2.hour. Tomato fruit with the addition of 0.50% red ginger concentration is the 

optimum concentration, where the shelf life of tomatoes coated with 0.50% 

concentration of edible film has a higher shelf life. 

 

Keywords: Edible Film, Potato Starch, Glycerol, Red Ginger 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

 Buah tomat merupakan salah satu buah yang kaya dengan kandungan 

vitamin C, vitamin A, beta karoten, likopen, enzim fitoena, dan fitofluena. Tomat 

yang memiliki rasa asam khas ini sering kali digunakan sebagai bahan masakan. 

Buah tomat yang termasuk ke dalam produk hortikultura yang memiliki nilai 

ekonomi yang tinggi dan mudah mengalami penurunan kualitas (deteriorasi) akibat 

pembusukan selama proses penyimpanan dan distribusi. Umur simpan yang hanya 

bertahan 2-3 hari membuat buah tomat cepat busuk (Rohman, 2020). Maka untuk 

menjaga buah tomat dalam memperlambat pembusukan diperlukan suatu 

pengembangan teknologi yaitu pengemasan ecologically sustainable seperti edible 

film.  

 Edible film adalah lapisan tipis dan kontinu terbuat dari bahan yang dapat 

dimakan seperti protein, polisakarida, substansi hidrofobik yang berguna untuk 

melapisi bahan pangan (coating) atau dapat juga ditempatkan diantara bahan 

pangan (film). Edible film berfungsi mempertahankan kualitas makanan dengan 

cara menahan perpindahan aroma, gas, dan air (Rosida, et al., 2018). Edible film 

tersusun dari 3 komponen penyusun dasar yaitu hidrokoloid, lipid, dan komposit. 

Kelompok hidrokoloid terdiri dari protein, alginat, dan polisakarida. Pati kentang 

termasuk dalam kelompok polisakarida yang dapat menjadi alternatif dalam 

pemanfaatan potensi di Indonesia. Berdasarkan data terakhir produktivitas kentang
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tahun 2018 mencapai 18,71 ton/Ha (Pertanian.go.id, 2018). Pati memiliki 

kandungan amilosa yang mampu membentuk lapisan tipis dengan ikatan yang kuat 

sehingga dapat membentuk edible film yang baik (Sulistyowati, et al., 2019). 

Padahal di dalam kentang terdapat kandungan pati sebesar 22-28% serta kadar 

amilosa dan amilopektin sebesar 97,978% dan 78,962% (Sjamsiah, et al., 2017). 

Kandungan amilosa yang tinggi pada kentang berperan membantu kelenturan dan 

kekuatan film. Akan tetapi, pada pembuatan edible film berbasis pati menghasilkan 

film yang kaku dan tidak elastis, maka diperlukan bahan tambahan edible film agar 

film yang dihasilkan lebih kuat dan elastis (Wulansari, 2016). Bahan tambahan lain 

yang digunakan dalam pembuatan edible film yaitu plasticizer gliserol. 

Gliserol termasuk jenis plasticizer yang bersifat hidrofilik, menambah sifat 

polar dan mudah larut dalam air (Huri, et al., 2014). Penambahan plasticizer 

berfungsi untuk membuat sifat fisik dan sifat mekanik edible film menjadi lebih 

baik serta melindungi edible film dari mikroorganisme yang dapat merusak. 

Namun, kemampuan edible film yang dihasilkan tidak dapat lama dalam 

mempertahankan kualitas pangan dari antimikroba dan antioksidan (Uhl, S. R, 

2000). Penambahan komponen aktif lainnya pada edible film dapat menambah nilai 

fungsi edible film seperti halnya penambahan ekstrak jahe merah sebagai 

antioksidan. 

Kandungan senyawa pada rimpang jahe kering mengandung pati 58%, 

protein 8%, oleoresin 3-5% yang di dalamnya terdapat gingerol 33% dan minyak 

atsiri 1-5% (Pujiasmanto, 2021). Hasil penelitian dari Kikuzaki menunjukkan 

senyawa aktif non volatile fenol seperti gingerol, shogaol dan zingeron yang 
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terkandung dalam jahe memiliki kemampuan sebagai antioksidan. Senyawa 

gingerol dan shogaol berperan sebagai antioksidan primer terhadap radikal lipida 

karena 2 senyawa tersebut mengandung cincin benzene dan gugus hidroksil 

(Kikuzaki, 1993). Jahe merah salah satu jenis rempah asal Indonesia yang memiliki 

kemampuan dalam mempertahankan kualitas pangan dengan sifat yang dimilikinya 

yaitu antimikroba dan antioksidan (Uhl, S. R, 2000). Kandungan fenolik memiliki 

hubungan yang erat dengan aktivitas antimikroba (Cosentino, S, et al., 1999). 

Senyawa fenol berperan sebagai antioksidan alami (Pokorony, J, 1991), dimana 

senyawa fenolik juga banyak dilaporkan terkandung dalam jahe merah dan 

lengkuas merah. Selain itu, jahe merah memiliki aktivitas antioksidan (% 

penangkapan radikal DPPH) sebesar 16,61%. Oleh karena itu, jahe merah banyak 

digunakan dalam hal meningkatkan kualitas dalam mempertahankan umur simpan 

dalam suatu produk pangan (Utami, R, et al., 2013). 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan Sulistyowati et al (2019) 

mendapatkan hasil optimum edible film dalam penambahan ekstrak jahe yaitu 

sebesar 0,75% (b/b) dengan kuat tarik sebesar 5,17 MPa, elongasi sebesar 9,74% 

dan nilai WVTR sebesar 8,92% g/m2.jam. Akan tetapi, pada penelitian tersebut 

tidak dilakukan aplikasi edible film pada buah tomat menggunakan pati kentang. 

Padahal di dalam kentang terdapat kandungan pati sebesar 22-28% serta kadar 

amilosa dan amilopektin sebesar 97,978% dan 78,962% (Sjamsiah, et al., 2017). 

Variasi konsentrasi antara pati bonggol pisang, antioksidan jahe, dan gliserol 

yang digunakan oleh Wulansari (2016) adalah 100:0:0; 95:0:5; 90:5:5; 85:5:10; 

75:10:15 (% b/v). Penambahan konsentrasi gliserol sebesar 15% dihasilkan edible 
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film dengan nilai swelling terbesar 96,9%. Nilai kuat tarik dan modulus young 

terbesar dihasilkan pada edible film yang tanpa ditambahkan antioksidan jahe dan 

gliserol. Sedangkan nilai elongasi terbesar dihasilkan pada konsentrasi pati bonggol 

pisang, antioksidan jahe dan gliserol 80:10:10 (% b/v) sebesar 8,7%.  

Senyawa dalam jahe merah masuk ke rantai polimer utama akan berpengaruh 

terhadap ketebalan, kuat tarik, elongasi, modulus young, dan WVTR sehingga sifat 

fisik dan mekanik edible film semakin baik. Kemudian senyawa gingerol dan 

shogaol jahe merah sebagai sumber antioksidan dalam menghambat pembusukan 

akibat masuknya O2 ke jaringan buah tomat akan mengalami terjadinya reaksi 

respirasi sehingga menghasilkan H2O dan CO2. Kemudian penambahan gliserol 

ikut serta dalam memperbaiki sifat fisik dan mekanik dalam pembuatan edible film 

dari pati kentang. Tujuan penelitian ini diharapkan dapat menganalisis pengaruh 

penambahan jahe merah terhadap sifat fisik dan mekanik edible film serta 

menganalisis pengaruh penambahan jahe merah pada edible film terhadap masa 

simpan buah tomat. Parameter pengujian sifat fisik dan mekanik yang akan 

dilakukan yaitu ketebalan, kuat tarik, persen pemanjangan (elongasi), modulus 

young, dan transmisi uap air (WVTR). Kemudian untuk pengujian masa simpan 

buah tomat meliputi uji tekstur serta identifikasi gugus fungsi antioksidan jahe 

merah menggunakan uji FTIR. 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut: 

1. Konsentrasi pati kentang yang digunakan yaitu 3% (b/v). 

2. Konsentrasi gliserol yang digunakan yaitu 1 mL. 
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3. Variasi konsentrasi antioksidan jahe merah yang digunakan yaitu 0; 0,25; 0,50; 

0,75 dan 1% (b/v). 

4. Karakteristik sifat fisik dan mekanik digunakan sifat fisik dan mekanik yang 

akan dilakukan yaitu ketebalan, uji kuat tarik, elongasi, modulus young, dan 

WVTR. Kemudian untuk pengujian masa simpan buah tomat meliputi uji 

tekstur, dilengkapi dengan uji FTIR. 

5. Waktu penyimpanan untuk masa simpan buah tomat yaitu 3, 6, dan 9 hari. 

C. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak jahe merah terhadap sifat fisik dan 

mekanik edible film? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak jahe merah pada edible film terhadap 

masa simpan buah tomat? 

D. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian dalam penelitian ini sebagai berikut: 

1. Menganalisis pengaruh penambahan ekstrak jahe merah terhadap sifat fisik dan 

mekanik edible film. 

2. Menganalisis pengaruh penambahan ekstrak jahe merah pada edible film 

terhadap masa simpan buah tomat. 

E. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini sebagai berikut: 
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1. Sebagai informasi pembentuk edible film aplikasi terhadap buah tomat yang 

ramah lingkungan (biodegradable) bersumber dari pati kentang, gliserol, dan 

jahe merah. 

2. Sebagai tambahan informasi data-data untuk dilakukan penelitian selanjutnya.
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN  

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan 

bahwa: 

1. Penambahan jahe merah memiliki pengaruh terhadap sifat fisik dan mekanik 

edible film dengan konsentrasi optimum yaitu 0,50% diperoleh nilai ketebalan 

0,100 mm, kuat tarik 4,696 Mpa, elongasi 0,194%, modulus young 26,68 Mpa, 

dan WVTR 15,85 g/m2.jam. 

2. Penambahan ekstrak jahe merah konsentrasi 0,50% merupakan konsentrasi 

optimum yang memberikan pengaruh terhadap masa simpan buah tomat, 

dimana buah tomat yang dilapisi edible film penambahan jahe merah 

konsentrasi 0,50% memiliki umur simpan yang lebih tinggi. 

B. Saran 

Saran yang dapat diberikan dari penelitian ini untuk penelitian selanjutnya, 

yaitu: 

1. Variabel kematangan, tingkat kekerasan tomat, dan keseragaman bobot awal 

dari buat tomat perlu diperhatikan dalam pengujian umur masa simpan buah 

tomat. 
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Lampiran 6. Uji Statistika Edible Film 

A. Uji Normalitas 

Tests of Normality 

 

Konsentrasi 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Ketebalan 0% .286 5 .200* .840 5 .164 

0.25% .210 5 .200* .953 5 .758 

0.5% .197 5 .200* .883 5 .321 

0.75% .247 5 .200* .891 5 .362 

1% .311 5 .128 .788 5 .065 

Tensile 

Strength 

0% .343 5 .055 .813 5 .103 

0.25% .318 5 .109 .751 5 .030 

0.5% .347 5 .049 .791 5 .068 

0.75% .261 5 .200* .941 5 .674 

1% .210 5 .200* .928 5 .582 

Elongasi 0% .218 5 .200* .887 5 .340 

0.25% .205 5 .200* .930 5 .595 

0.5% .207 5 .200* .943 5 .688 

0.75% .220 5 .200* .898 5 .400 

1% .302 5 .152 .807 5 .092 

Modulus 

Young 

0% .248 5 .200* .881 5 .314 

0.25% .310 5 .132 .888 5 .345 

0.5% .282 5 .200* .814 5 .105 

0.75% .321 5 .102 .805 5 .089 

1% .339 5 .062 .816 5 .108 

*. This is a lower bound of the true significance. 

a. Lilliefors Significance Correction 
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Tests of Normality 

 

konsentrasi 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Transmisi 

uap air 

.00 .307 3 . .903 3 .396 

.25 .244 3 . .971 3 .675 

.50 .245 3 . .971 3 .673 

.75 .180 3 . .999 3 .943 

1.0

0 

.270 3 . .948 3 .561 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

Tests of Normality 

 

Hari 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Tesktur 3 .255 5 .200* .906 5 .441 

6 .350 5 .044 .777 5 .052 

9 .322 5 .100 .782 5 .058 

*. This is a lower bound of the true significance. 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

Parameter pengujian  (Ketebalan, Kuat Tarik, Elongasi, Modulus Young, dan WVTR) 

terdistribusi semua dengan nilai signifikasi >0.05 sehingga dilanjutkan pengujian Korelasi dan 

Anova. Uji Normalitas yang digunakan Shaapiro-Wilk karena jumlah sampel <100. 
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B. Uji Korelasi 

Correlations 

 Konsentrasi Ketebalan 

Tensile 

Strength Elongasi 

Modulus 

Young 

Konsentrasi Pearson Correlation 1 -.099 -.284 .129 -.134 

Sig. (2-tailed)  .638 .169 .539 .523 

N 25 25 25 25 25 

Ketebalan Pearson Correlation -.099 1 .198 -.342 .476* 

Sig. (2-tailed) .638  .343 .094 .016 

N 25 25 25 25 25 

Tensile 

Strength 

Pearson Correlation -.284 .198 1 -.105 .624** 

Sig. (2-tailed) .169 .343  .618 .001 

N 25 25 25 25 25 

Elongasi Pearson Correlation .129 -.342 -.105 1 -.646** 

Sig. (2-tailed) .539 .094 .618  .000 

N 25 25 25 25 25 

Modulus 

Young 

Pearson Correlation -.134 .476* .624** -.646** 1 

Sig. (2-tailed) .523 .016 .001 .000  

N 25 25 25 25 25 

*. Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed). 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 

 

Correlations 

 konsentrasi transmisi uap air 

konsentrasi Pearson Correlation 1 .451 

Sig. (2-tailed)  .091 

N 15 15 

transmisi uap 

air 

Pearson Correlation .451 1 

Sig. (2-tailed) .091  

N 15 15 
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Correlations 

 konsentrasi maksimal gaya Hari 

konsentrasi Pearson Correlation 1 -.302 .000 

Sig. (2-tailed)  .274 1.000 

N 15 15 15 

maksimal gaya Pearson Correlation -.302 1 -.701** 

Sig. (2-tailed) .274  .004 

N 15 15 15 

Hari Pearson Correlation .000 -.701** 1 

Sig. (2-tailed) 1.000 .004  

N 15 15 15 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

99 

 

 

C. Uji ANOVA 

 

 

ANOVA 

transmisi uap air   

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 45.589 4 11.397 2.051 .163 

Within Groups 55.564 10 5.556   

Total 101.152 14    

 

ANOVA 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

konsentrasi Between Groups .000 2 .000 .000 1.000 

Within Groups 1.875 12 .156   

Total 1.875 14    

tekstur Between Groups 1.732 2 .866 6.804 .011 

Within Groups 1.527 12 .127   

Total 3.259 14    

 

ANOVA 

 

Sum of 

Squares df 

Mean 

Square F Sig. 

Ketebalan Between Groups 7013.760 4 1753.440 .988 .436 

Within Groups 35480.800 20 1774.040   

Total 42494.560 24    

Tensile Strength Between Groups 7.302 4 1.825 .576 .683 

Within Groups 63.329 20 3.166   

Total 70.631 24    

Elongasi Between Groups .075 4 .019 9.879 .000 

Within Groups .038 20 .002   

Total .113 24    

Modulus Young Between Groups 36210.261 4 9052.565 2.451 .079 

Within Groups 73855.896 20 3692.795   

Total 110066.156 24    
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10. Penulis SOGA GUMMY: A Novel 
Natural Jelly Candy 
from Sambiloto and 
Pectin of Dragon Fruit 
Peel as 
Immunomodulator in 
Children in the 
Pandemics Era 

15-16 Juli 
2022 

Jurnal Research Gate 
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D. Pendidikan 

Pendidikan Formal Nama Sekolah Tahun 

Universitas UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta 2018-sekarang 

SMA MAN 1 Model Kota Bengkulu 2015-2018 

SMP  MTS Negeri 1 Kota Bengkulu  2012-2015 

SD M.I Nurul Huda Kota Bengkulu 2006-2012 

Pendidikan  
Non-Formal 

Nama Sekolah Tahun 

LQA Sahabat Qur’an (SahabatQu) Yogyakarta 2019-sekarang 

Kursus Rumah Inggris Yogyakarta 2021 

 

E. Organisasi dan Unit Kegiatan 

No Nama Organisasi Jabatan Tahun 

1. Hmps-Kimia UIN Sunan Kalijaga Anggota 2018-2019 

2. Hmps-Kimia UIN Sunan Kalijaga Koordinator 2019-2020 

3. Pusat Layanan Difabel UIN Sunan Kalijaga Relawan 2018-2022 

4. JQH Al-Mizan UIN Sunan Kalijaga Anggota 2018-2021 

5. Aksi Cepat Tanggap Yogyakarta Relawan 2019-2020 

6. Aksaraya Semesta Co-Founder 2020-2022 

7. Inspirasi Malam Bengkulu Koordinator Wilayah 2020-2022 

8. Study Club Kimia Pangan UIN Sunan Kalijaga Staff 2019-2020 

9. Study Club Kimia Pangan UIN Sunan Kalijaga Ketua 2021-2022 

10. 

Fakultas Sains dan Teknologi UIN Sunan 

Kalijaga Yogyakarta Magang 2020 

11. PUI-PT Universitas Gadjah Mada Yogyakarta Magang 2021 

12.  UPTD Kesmavet Provinsi Bengkulu Magang 2021 

 

F. Pengalaman 

No. Instansi/Perusahaan/Organisasi Status Tahun 

1. TPA Danau Kota Bengkulu Pengajar 2020 

2. 

Aksaraya Sharing Talk: Menjadi Generasi 

Millenial yang Cerdas dengan Membaca Moderator 2020 

3. 

Sharing Inspirasi Malam Bengkulu: Berkarya 

dan Menginspirasi Lewat Tulisan Moderator 2020 

4. Rafief Jahe Merah Owner 2020-2022 

5. KKN Luar Jawa-Lampung Sekretaris 2021 

6. Kuliah kimia pemisahan UIN Sunan Kalijaga Tentor 2021 

7. Kursus Private SMA Kimia Pengajar 2018-2021 
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8. Kursus private SD Pengajar 2021-2022 

9. Aksa Literature Festival : Webinar Literasi Moderator 2022 

10. Praktikum Kimia Dasar UIN Sunan Kalijaga Asisten Praktikum 2021 

11. 

Praktikum Kimia Dasar Organik UIN Sunan 

Kalijaga Asisten Praktikum 2022 

12. 

Shooting Video Praktikum Kimia Anorganik 

UIN Sunan Kalijaga  Talent 2022 

13. Patent Drafting Camp Peserta 2022 
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